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AFE CHECKLIST

Lista de apertura, cierre y relevo para cafeterias y res

taurantes

Abre impecable, cierra bien y haz el relevo sin dejar nada en el aire.

Cada turno

Apertura: comprueba y registra las temperat-
uras de la neveray el congelador

Apertura: desinfecta las superficies de
preparacion, los mostradores y la cafetera

Apertura: repon las estaciones de servicio y
comprueba las fechas de caducidad

Durante el servicio: limpia las mesas y las super-
ficies de contacto frecuente entre clientes

Cierre: limpia y desinfecta todas las zonas de
preparacion y los equipos

Cierre: vacia las papeleras, friega los suelos y
deja anotada la nota de relevo del turno

Registro listo para el inspector

Fecha - Tarea - Temp. nevera - Completado por - Hora
- Foto archivada

nudgeworks.app/cafes

Semanal

Limpia a fondo neveras, congeladores y juntas
de las puertas

Descalcifica la cafetera y limpia los grupos

Limpia los filtros de extraccion y las trampas de
grasa

Lava paredes, salpicaderosy la parte de atras de
los equipos

Revisa la rotacion de existencias y desecha los
productos caducados

Mensual

Limpia a fondo el almacén vy las estanterias de
productos secos

Comprueba y calibra los termometros de las
neveras

Revisa el registro de seguridad alimentaria y
limpieza en busca de huecos

Revisa o descalcifica la maquina de hielo y las
tuberias de agua
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Hecho con Nudge — rotacion de turnos justa y verificada con fotos para cafeterias y restaurantes. #nudgeworks
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