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راهنمایی کسب و کار

کترینگها

رعایت بهداشت در کترینگها: گامی موثر در ارتقای سلامت

صنعت کترینگ یکی از حوزههای حیاتی در تأمین مواد غذایی برای مردم است. به همین دلیل، رعایت اصول بهداشتی در تمامی مراحل
تهیه، پخت، بستهبندی و توزیع غذا، نقشی حیاتی در حفظ سلامت مصرفکنندگان دارد. هرگونه بیتوجهی به استانداردهای بهداشتی

میتواند منجر به بروز مسمومیتهای غذایی، کاهش اعتماد مشتریان و آسیب به اعتبار برند کترینگ شما شود.

پاکنماد با ارائه استانداردهای بهداشتی دقیق و کمک به کسبوکارهای کترینگ، به شما این امکان را میدهد که محصولات خود را با
کیفیت و سلامت بالا عرضه کنید و در این مسیر، اعتماد مشتریان را جلب نمایید.

اصول بهداشت در کترینگها: رعایت استانداردها برای سلامت بیشتر

پخت و پز ایمن و بهداشتی

از  (cross-contamination) رعایت دما و زمان مناسب برای پخت غذا، استفاده از مواد اولیه سالم و تمیز، و جلوگیری از آلودگی متقابل
مهمترین اصول بهداشتی در کترینگها هستند. حفظ دمای مناسب در هر مرحله از فرآیند پخت برای جلوگیری از رشد باکتریها و

میکروبها ضروری است.

نگهداری اصولی مواد غذایی

نگهداری مواد غذایی در شرایط بهداشتی مناسب (مانند دمای یخچال و فریزر صحیح، عدم تماس با مواد خام و پخته) از دیگر اصولی است
که باید در کترینگها رعایت شود. این امر موجب حفظ تازگی و ایمنی مواد غذایی میشود.

بستهبندی بهداشتی و حملونقل ایمن

بستهبندی صحیح غذا نهتنها در حفظ کیفیت و طعم آن تاثیر دارد، بلکه برای جلوگیری از آلوده شدن غذا نیز ضروری است. همچنین،
حملونقل غذا باید به گونهای باشد که از آسیب و آلودگی مواد غذایی جلوگیری کند و آنها را در دماهای مناسب نگه دارد.

آموزش و نظارت بر پرسنل

پرسنل کترینگ باید به صورت مرتب آموزشهای بهداشتی لازم را دریافت کنند تا با روشهای صحیح بهداشت فردی (مانند شستن
دستها، استفاده از دستکش، پوشش مناسب و نظافت) آشنا شوند. نظارت بر عملکرد آنها برای حفظ استانداردها و جلوگیری از
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اشتباهات انسانی نیز از اهمیت زیادی برخوردار است.

کترینگها با پیروی از استاندارد SFBB میتوانند اطمینان حاصل کنند که تمام مراحل از تهیه مواد اولیه تا بستهبندی و توزیع غذا، مطابق
با بالاترین استانداردهای بهداشتی انجام میشود. این استاندارد شامل راهنماییهای دقیق در مورد نحوه نگهداری مواد غذایی، زمان و

دمای پخت، و پیشگیری از آلودگی متقابل است که به ارتقای سلامت و کیفیت غذا کمک میکند.

چرا گواهی پاکنماد برای کترینگها اهمیت دارد؟

گواهی پاکنماد به کترینگها این امکان را میدهد که استانداردهای بهداشتی را بهطور رسمی اثبات کنند. این گواهی یک علامت کیفیت و
اعتماد است که به مشتریان اطمینان میدهد که غذایی که از شما دریافت میکنند، از لحاظ بهداشتی سالم و ایمن است. به عبارت دیگر،
گواهی پاکنماد نهتنها باعث افزایش اعتبار شما میشود، بلکه به شما این امکان را میدهد که در بازار رقابتی امروز، متمایز و موفقتر عمل

کنید.

مزایای دریافت گواهی پاکنماد برای کترینگها

ایجاد اعتماد در مشتریان: مصرفکنندگان از خرید غذا از کترینگهایی که استانداردهای بهداشتی را رعایت میکنند، احساس اطمینان
بیشتری دارند. این اعتماد موجب افزایش وفاداری مشتریان و جلب نظر مشتریان جدید میشود.

رعایت مقررات قانونی: پاکنماد به شما کمک میکند تا تمامی قوانین بهداشتی کشور را رعایت کنید و از بروز مشکلات قانونی جلوگیری
نمایید.

ارتقای کیفیت خدمات: با رعایت استانداردهای بهداشتی، کیفیت خدمات کترینگ شما به طور چشمگیری ارتقا مییابد و این امر به طور
مستقیم بر رضایت مشتریان تاثیر میگذارد.

چگونه میتوانید به جمع کترینگهای پاکنماد بپیوندید؟

اگر کترینگ شما آماده است تا گامی بزرگ در جهت ارتقای کیفیت و رعایت اصول بهداشتی بردارد، پاکنماد گزینهای ایدهآل برای شماست.
فرآیند دریافت گواهی پاکنماد شامل مراحل سادهای است که ما در کنار شما خواهیم بود تا به بهترین شکل ممکن طی کنید.

آیا آمادهاید که به یکی از کترینگهای پیشرو در رعایت بهداشت مواد غذایی تبدیل شوید؟
برای اطلاعات بیشتر و ثبتنام در طرح پاکنماد، همین حالا اقدام کنید!

 لینک ثبتنام 

 

https://www.sfbbiran.com/sfbb
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