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Додаток 2
до Гігієнічних вимог до харчоблоку, розташованого в закладі загальної середньої освіти
(пункт 23)


[bookmark: _GoBack]Порядок миття посуду і зворотної тари в ручний спосіб
та їх сушіння

1. Перед миттям посуду, зворотної тари залишки їжі вилучаються у контейнери для харчових відходів. Використаний посуд миється гарячою проточною водою з використанням трьох ванн.
2. В перший етап миють чашки і стакани, в другий – столові прибори, в третій – тарілки.
3. Миючі засоби використовуються:
1) в першій ванні – відповідно до рекомендацій виробника миючих засобів;
2) в другій ванні – у кількості, що становить половину від кількості миючих засобів у першій ванні;
4. В третій ванні здійснюється ополіскування посуду, миючі засоби не використовуються. 
5. Кухонний інвентар та посуд, зворотна тара, деталі обладнання миються з використанням двох ванн (миття та ополіскування). Допускається використання однієї ванни.
6. Кухонний інвентар та посуд, деталі обладнання ополіскуються гарячою проточною водою, що має температуру не нижче +500С із застосуванням гнучкого шлангу з душовою насадкою.
7. Для сушіння столових приборів, металевого кухонного інвентарю та металевих деталей обладнання використовують сушильні (жарові) шафи.
8. Кухонний інвентар та посуд, зворотна тара, сушиться на металевих стелажах, поличках, решітках з піддоном.
9. Розноси для готових страв після кожного використання протираються чистими вологими серветками, а в кінці дня миються гарячою водою з додаванням миючого засобу.
10. Серветки, щітки для миття кухонного інвентарю та посуду, зворотної тари, протирання столів після використання промиваються проточною водою з додаванням миючого засобу, висушуються та зберігаються в закритих промаркованих ємностях, ящиках або шафах.
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