
Правиламытьястоловойпосудыиприборов

(СанПиН2.4.5.2409–08«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациипитания
обу-чающихсявобщеобразовательныхучреждениях…»).

5.7.Моечныеванныдлямытьястоловойпосудыдолжныиметьмаркировкуобъемной
вместимостииобеспечиватьсяпробкамиизполимерныхирезиновыхматериалов.

Длядозированиямоющихиобеззараживающихсредствиспользуютмерныеемкости.

5.10.Примытьестоловойпосудыручнымспособомвтрехсекционныхваннахдолжен
соблюдатьсяследующийпорядок:

-механическоеудалениеостатковпищи;

-мытьевводесдобавлениеммоющих(длясредства«КапляСорти»1чайнаяложкана5
литровводы)средстввпервойсекцииванныпритемпературенениже45°С;

-мытьевовторойсекцииваннывводестемпературойнениже45°Сидобавлениеммоющих
средстввколичествев2разаменьше,чемвпервойсекцииванны(длясредства«Капля
Сорти»1чайнаяложкана10литровводы);

-ополаскиваниепосудывтретьейсекцииванныгорячейпроточнойводойстемпературойне
ниже65°С,сиспользованиемметаллическойсеткисручкамиигибкогошлангасдушевой
насадкой;

-просушиваниепосудынарешетках,полках,стеллажах(наребре).

5.11.Чашки,стаканы,бокалыпромываютвпервойваннегорячейводой,притемпературене
ниже45°С,сприменениеммоющихсредств;вовторойваннеополаскиваютгорячей
проточнойводойнениже65°С,сиспользованиемметаллическойсеткисручкамиигибкого
шлангасдушевойнасадкой.

5.12.Столовыеприборыподвергаютмытьювгорячейводепритемпературенениже45°С,с
при-менениеммоющихсредств,споследующимополаскиваниемвпроточнойводеи
прокаливаниемвдуховых(илисухожаровых)шкафахвтечение10минут.

Кассетыдляхранениястоловыхприборовежедневноподвергаютобработкесприменением
моющихсредств,последующимополаскиваниемипрокаливаниемвдуховомшкафу.

5.17.Дезинфекциюпосудыпроводятпоэпидемиологическимпоказаниямвсоответствиис
ин-струкциейпоприменениюдезинфицирующихсредств.



Правиламытьякухоннойпосуды.

(СанПиН2.4.5.2409–08«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациипитания
обу-чающихсявобщеобразовательныхучреждениях…»).

5.8.Примытьекухоннойпосудывдвухсекционныхваннахдолженсоблюдатьсяследующий
поря-док:

-механическоеудалениеостатковпищи;

-мытьещеткамивводепритемпературенениже45°Сисдобавлениеммоющихсредств;

-ополаскиваниегорячейпроточнойводойстемпературойнениже65°С;

-просушиваниевопрокинутомвиденарешетчатыхполкахистеллажах.

5.13.Чистуюкухоннуюпосудуиинвентарьхранятнастеллажахнавысотенеменее0,5мот
пола;столовуюпосуду–вшкафахилинарешетках;столовыеприборы–вспециальных
ящиках-кассетахручкамивверх,хранениеихнаподносахроссыпьюнедопускается.

5.15.Мытьеразделочныхдосокимелкогодеревянногоинвентаряпроизводитсявмоечном
отделении(цехе)длякухоннойпосудыгорячейводойпритемпературенениже45°С,с
добавлениеммоющихсредств,ополаскиваютгорячейводойпритемпературенениже65°Си
ошпариваюткипятком,азатемпросушиваютнастеллажахнаребре.Послеобработкии
просушиванияразделочныедоскихранятнепосредственнонарабочихместахнаребре.

5.16.Щеткидлямытьяпосудыпослеиспользованияочищают,замачиваютвгорячейводе
притемпературенениже45°Ссдобавлениеммоющихсредств,дезинфицируют(иликипятят
втечение15мин.),промываютпроточнойводой,просушиваютихранятвспециальнойтаре.
Щеткиснали-чиемплесениивидимыхзагрязненийнеиспользуют.

Длямытьяпосудынедопускаетсяиспользованиемочалок,атакжегубчатогоматериала,
каче-ственнаяобработкакоторогоневозможна.

5.17.Дезинфекциюпосудыиинвентаряпроводятпоэпидемиологическимпоказаниямв
соответствиисинструкциейпоприменениюдезинфицирующихсредств.

5.18.Одинразвмесяцпроводятгенеральнуюуборкувсехпомещений,оборудованияи
инвентаряспоследующейдезинфекцией.Рекомендуетсяиспользоватьдезинфицирующие
средствасвирули-циднымэффектом.



Правилаобработкиветоши.

(СанПиН2.4.5.2409–08«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациипитания
обучающихсявобщеобразовательныхучреждениях…»).

5.3.Уборкаобеденныхзаловдолжнапроводитьсяпослекаждогоприемапищи.Обеденные
столымоютгорячейводойсдобавлениеммоющихсредств,используяспециально
выделеннуюветошьипромаркированнуютарудлячистойииспользованнойветоши.

Ветошьвконцеработызамачиваютвводепритемпературенениже45°С,сдобавлением
моющихсредств,дезинфицируютиликипятят,ополаскивают,просушиваютихранятвтаре
длячистойветоши

1способ:

-использованнуюветошьсобираютвёмкость«Использованная(грязная)ветошь»,
замачиваютв1%р-рехлораминаиливдругомдезинфицирующемсредстве,разрешенном
МЗ.на30минут,затемпрополаскивают,просушиваютихранятвёмкости«Чистаяветошь».

2способ:

-вконцесменыветошьотстирывают,кипятятвтечение15минутсмоментазакипанияв2%
р-рекальцинированнойсоды,прополаскивают,просушиваютихранятвёмкости«Чистая
ветошь».



ТРЕБОВАНИЯККУЛИНАРНОЙОБРАБОТКЕПИЩЕВЫХПРОДУКТОВ

Приприготовлениикулинарныхизделийнеобходимособлюдатьпоточность
производственногопроцессаобработкимяса,рыбы,овощей,изготовленияхолодныхзакусок
иваркипищи.Нельзядопускатьвстречныхпотоковсырьяиготовойпищи.
Количествоизготовленныхблюддолжнобытьвстрогомсоответствииспропускной
способностьюпредприятия.Пищаготовитсясоответствующимипартиямипомерееё
реализации.
Обработкасырыхиготовыхпродуктовдолжнапроизводитсянаразныхстолах,имеющих
гигиеническоепокрытие,наразныхразделочныхдосках,разныминожами.

Разделочныйинвентарь(доски,ножиидр.)должныбытьпромаркированыизакрепленыза
отдельнымирабочимиместами.Разделочныестолыдолжныбытьобитынержавеющим
металлом,ииметьнадпись«длясырыхпродуктов»,«дляготовойпищи».Разделочныедоски
должныбытьсделаныиздереваплотнойпороды,гладковыструганы,безтрещин,щелей,
периодическиобновлятьсяитакжеиметьобозначениянабоковойповерхности.По
окончанииработыдоскиочищаются,моютсягорячейводой,обливаютсякипяткоми
хранятсядлясыройиготовойпродукцииотдельно.Разделочныхдосокиножейдолжно
бытьнеменее9штук.Онидолжныбытьпромаркированы:«СМ»–сыроемясо,«ВМ»–
варёноемясо,«СР»–сыраярыба,«ВР»–варёнаярыба,«ВО»варёныеовощи,«СО»–сырые
овощи,«Гастрономия»,«Сельдь»,«Хлеб»,«КС»-курасырая,«КВ»-кураварёная.

Хранитьдоскинеобходимотолькоустановленныминаребровспециальныхметаллических
кассетахилинепосредственнонарабочихместах.Категорическизапрещаетсяиспользовать
доски,несоответствующиемаркировке.



Правилаобработкиовощейифруктов.

(СанПиН2.4.5.2409–08«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациипитания
обучающихсявобщеобразовательныхучреждениях…»).

Овощи,зеленьдлясалатовтщательноперебираются,очищаются,азатемпромываютсяв
чистойихолоднойводе,обрабатываютсяв10%растворесоливтечение20минут.
Приготовлениесалатовизсырыховощейпослетщательнойобработкиовощейдолжно
проводитсяповаромнаразделочныхдосках«ВО»–варёныеовощи.

8.6.Длясырыхпродуктовипродуктов,прошедшихтехнологическуюобработку,должнобыть
предусмотреноразноемеханическоеоборудованиеиинвентарь,которыймаркируютв
соответствиисегоназначением.Недопускаетсяиспользованиемеханического
оборудования(мясорубок,протирочныхмашинит.п.)дляобработкиразныхвидовпродуктов
(сырьяипродуктов,прошедшихтепловуюобработку),оборудования,моечных,
производственныхванниинвентарянепоназначению.

8.7.Неиспользуютдляобработкисыройпродукции(неочищенныховощей,мяса,рыбыит.п.)
иполуфабрикатовмоечныеванны,предназначенныедлямытьякухоннойилистоловой
посуды,оборотнойтары,раковиныдлямытьярук.

8.12.Первичнаяобработкаовощейвключаетсортировку,мытьеиочистку.Очищенныеово-
щиповторнопромываютвпроточнойпитьевойводенеменее5минутнебольшими
партиями,сиспользованиемдуршлагов,сеток.Приобработкебелокочаннойкапусты
необходимообязательноудалить3-4наружныхлиста.

8.13.Фрукты,включаяцитрусовые,промываютвусловияхцехапервичнойобработкиовощей
(овощногоцеха),азатемвторичновусловияххолодногоцехавмоечныхваннах.

8.17.Дляобеспечениясохранностивитаминоввблюдах,овощи,подлежащиеотвариваниюв
очищенномвиде,чистятнепосредственнопередваркойиварятвподсоленнойводе(кроме
свеклы).Недопускаетсяпредварительнаязаготовкаочищенногокартофеляидругиховощей
сдлительнымзамачиваниемихвхолоднойводеболее2часов.Отваренныедлясалатов
овощихранятвхолодильникенеболее6часовпритемпературеплюс4±2°С.

8.18.Очищенныекартофель,корнеплодыидругиеовощивоизбежаниеихпотемненияи
высушиваниярекомендуетсяхранитьвхолоднойводенеболее2часов.

8.19.Сырыеовощиизелень,предназначенныедляприготовленияхолодныхзакусокбез
последующейтермическойобработки,рекомендуетсявыдерживатьв3%-номрастворе
уксуснойкислотыилив10%раствореповареннойсоливтечение10минутспоследующим
ополаскиваниемпроточнойводой.



Правилатепловойобработкипродуктов

(СанПиН2.4.5.2409–08«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациипитания
обучающихсявобщеобразовательныхучреждениях…»).

Организацияпитанияосуществляетсянаосновепринципов"щадящегопитания".При
приготовле-нииблюддолжнысоблюдатьсящадящиетехнологии:варка,запекание,
припускание,пассерование,тушение,приготовлениенапару,приготовлениев
пароконвектомате.Приприготовленииблюднеприменяетсяжарка.Прикулинарной
обработкепищевыхпродуктовнеобходимообеспечитьвыполнениетехнологии
приготовленияблюд,изложеннойвтехнологическойкарте,атакжесоблюдатьсанитарно-
эпидемиологическиетребованияктехнологическимпроцессамприготовленияблюд.
8.22.Приприготовлениикулинарногоизделия,представляющегособойпищевойпродуктили
сочетаниепродуктов,доведенногодокулинарнойготовности,должнысоблюдаться
следующиетребования:
– приизготовлениивторыхблюдизвареногомяса,птицы,рыбыилиотпускевареного
мяса(птицы)кпервымблюдам,порционированноемясообязательноподвергают
вторичномукипячениювбульоневтечение5-7минут;
– порционированноедляпервыхблюдмясоможетдораздачихранитьсявбульонена
горячейплитеилимармите(неболее1часа);
– приперемешиванииингредиентов,входящихвсоставблюд,необходимопользоваться
кухонныминвентарем,некасаясьпродуктаруками;
– приизготовлениикартофельного(овощного)пюреследуетиспользовать
механическоеоборудование;
– маслосливочное,используемоедлязаправкигарнировидругихблюд,должно
предвари-тельноподвергатьсятермическойобработке(растапливатьсяидоводитьсядо
кипения);
– яйцоварятвтечение10минутпослезакипанияводы;
– яйцорекомендуетсяиспользоватьдляприготовленияблюдизяиц,атакжевкачестве
компо-нентавсоставеблюд;
– омлетыизапеканки,врецептурукоторыхвходитяйцо,готовятвжарочномшкафу,
омлеты–втечение8-10минутпритемпературе180-200С,слоемнеболее2,5-3см;запеканки
–20-30минутпритемпературе220-280С,слоемнеболее3-4см;хранениеяичноймассы
осуществляетсянеболее30минутпритемпературеневыше4±2ºС;
– вареныеколбасы,сарделькиисосискиварятнеменее5минутпослезакипания;
– гарнирыизрисаимакаронныхизделийварятвбольшомобъемеводы(всоотношении
неменее1:6)безпоследующейпромывки;
– салатызаправляютнепосредственнопередраздачей.
– Котлеты,биточкиизмясногоилирыбногофарша,рыбукускамизапекаютсяпри
температуре250-280Свтечение20-25мин.
8.23.Готовыепервыеивторыеблюдамогутнаходитьсянамармитеилигорячейплитене
более2-хчасовсмоментаизготовления,либовизотермическойтаре(термосах)–втечение
времени,обеспечивающемподдержаниетемпературыненижетемпературыраздачи,ноне
более2-хчасов.Подогревостывшихнижетемпературыраздачиготовыхгорячихблюдне
допускается.
8.24.Горячиеблюда(супы,соусы,напитки)прираздачедолжныиметьтемпературунениже
75ºС,вторыеблюдаигарниры–нениже65ºС,холодныесупы,напитки–невыше14ºС.
8.25.Холодныезакускидолжнывыставлятьсявпорционированномвидевохлаждаемый



прилавок-витринуиреализовыватьсявтечениеодногочаса.
8.26.Готовыекупотреблениюблюдаизсырыховощеймогутхранитьсявхолодильникепри
температуре4±2°Снеболее30минут.
8.27.Свежуюзеленьзакладываютвблюдавовремяраздачи.
8.28.Изготовлениесалатовиихзаправкаосуществляетсянепосредственнопередраздачей.
Незаправленныесалатыдопускаетсяхранитьнеболее3часовпритемпературеплюс4+20
С.Хранениезаправленныхсалатовнедопускается.
Использованиесметаныимайонезадлязаправкисалатовнедопускается.Уксусв
рецептурахблюдподлежитзамененалимоннуюкислоту.

ПРАВИЛАОБРАБОТКИОБОРУДОВАНИЯИПИЩЕВЫХ  ПРОДУКТОВ

Обработкашкафовдляхраненияхлеба.Полкипротираютсиспользованием1%р-рауксусной
кислоты1развнеделю.

Обработкахолодильников.Холодильникимоютиобрабатывают1%р-ромсоды,
просушивают.

Правилаобработкияиц.

8.14.Обработкуяицпроводятвотдельномпомещениилибовспециальноотведенномместе
мясо-рыбногоцеха.Дляэтихцелейиспользуютсяпромаркированныеванныи(или)емкости;
возможноиспользованиеперфорированныхемкостей.

Обработкаяицпроводитсяприусловииполногоихпогруженияврастворвследующем
порядке:

– I–обработкав1-2% тепломрастворекальцинированнойсоды(на10лводы200гсоды)

–10минут

– II–обработкав0,5% растворехлорамина-15минут

-III–ополаскиваниепроточнойводойвтечениенеменее5минутспоследующимвы-
кладываниемвчистуюпромаркированнуюпосуду.

илив2%растворе«Ника-2»втечение30мин.приt°40-45°споследующимополаскиванием
проточнойводойвыкладываниемвчистуюпромаркированнуюпосуду.



Правилаличнойгигиены.(СанПиН2.4.5.2409–08«Санитарно-эпидемиологические
требованиякорганизациипитанияобучающихсявобщеобразовательныхучреждениях…»).

13.1.Встоловойдолжныбытьсозданыусловиядлясоблюденияперсоналомправилличной
гигиены.
13.2.Длямытьяруквовсепроизводственныецехадолжныбытьустановленыумывальные
раковинысподводкойкнимгорячейихолоднойводысосмесителями,оборудованные
устройствомдляразмещениямылаииндивидуальныхилиодноразовыхполотенец.Мыть
рукивпроизводственныхваннахнедопускается.
13.3.Персоналдолженбытьобеспеченспециальнойсанитарнойодеждой(халатиликуртка,
брюки,головнойубор,легкаянескользкаярабочаяобувь)вколичественеменеетрех
комплектовнаодногоработника,вцеляхрегулярнойеезамены.
13.4.Вбазовыхорганизацияхпитаниянеобходимоорганизовыватьцентрализованную
стиркуспе-циальнойсанитарнойодеждыдляперсонала.
13.5.Работникистоловойобязаны:
-приходитьнаработувчистойодеждеиобуви;
-оставлятьверхнююодежду,головнойубор,личныевещивбытовойкомнате;
-тщательномытьрукисмыломпередначаломработы,послепосещениятуалета,атакже
передкаждойсменойвидадеятельности;
-короткостричьногти;
-приизготовленииблюд,кулинарныхикондитерскихизделийсниматьювелирные
украшения,часыидругиебьющиесяпредметы,короткостричьногтиинепокрыватьих
лаком,незастегиватьспецодеждубулавками;
-работатьвспециальнойчистойсанитарнойодежде,менятьеепомерезагрязнения;волосы
убиратьподколпакиликосынку;
-невыходитьнаулицуинепосещатьтуалетвспециальнойсанитарнойодежде;
-неприниматьпищуинекуритьнарабочемместе.
13.6.Вгардеробныхличныевещииобувьперсоналадолжныхранитьсяраздельноот
санитарнойодежды(вразныхшкафах).
13.7.Послеобработкияиц,передихразбивкой,работникам,проводившимобработку,
следуетнадетьчистуюсанитарнуюодежду,вымытьрукисмыломипродезинфицироватьих
растворомразрешенногодезинфицирующегосредства.
13.8.Припоявлениипризнаковпростудногозаболеванияилижелудочно-кишечного
расстройства,атакженагноений,порезов,ожогов,работникобязансообщитьобэтом
администрациииобратитьсязамедицинскойпомощью,атакжеобовсехслучаях
заболеваниякишечнымиинфекциямивсвоейсемье.



Лицаскишечнымиинфекциями,гнойничковымизаболеванийкожи,воспалительными
заболеваниямиверхнихдыхательныхпутей,ожогамиилипорезамивременноотстраняются
отработы.Кработемогутбытьдопущенытолькопослевыздоровления,медицинского
обследованияизаключенияврача.
13.9.Кработедопускаютсялица,имеющиесоответствующуюпрофессиональную
квалификацию,прошедшиепредварительный,припоступлениинаработу,ипериодические
медицинскиеосмотрывустановленномпорядке,профессиональнуюгигиеническую
подготовкуиаттестацию.Профессиональнаягигиеническаяподготовкаиаттестациядля
работниковпроводитсянережеодногоразавдвагода,дляруководителейорганизаций–
ежегодно.Профилактическиепрививкиперсоналапротивинфекционныхзаболеваний
рекомендуетсяпроводитьвсоответствииснациональнымкалендаремпрививок.
13.10.Каждыйработникдолжениметьличнуюмедицинскуюкнижкуустановленногообразца,
вкоторуювносятсярезультатымедицинскихобследованийилабораторныхисследований,
сведенияоперенесенныхинфекционныхзаболеваниях,отметкаопрохождении
профессиональнойгигиеническойподготовкииаттестации.
13.11.Столовуюнеобходимообеспечитьаптечкойдляоказанияпервоймедицинской
помощи.

Рекомендациипоотборусуточнойпробы Приложение11кСанПиН2.4.5.2409-08

Порционныеблюдаотбираютсявполномобъёме;салаты,первыеитретьиблюда,гарниры–
неменее100гр.

Пробуотбираютизкотла(слиниираздачи)стерильными(илипрокипяченными)ложкамив
промаркированнуюстерильную(илипрокипяченную)стекляннуюпосудусплотно
закрывающимисястекляннымиилиметаллическимикрышками.

Отобранныепробысохраняютвтечениенеменее48часов(несчитаявыходныхи
праздничныхдней)вспециальномхолодильникеиливспециальноотведенномместев
холодильникепритемпературе+2-+6°С.

Инструкцияпорежимувитаминизациившкольнойстоловой

1.С-витаминизациятретьихблюдпроводитьсяежедневно.Аскорбиноваякислотавводится
израсчетадлядетей:,от3до12лет-50мг,от12до14лет-70мг,всреднем50-60мг.

Витаминизацияготовыхблюдпроводится непосред-ственнопередихраздачейи
регистрируетсявспециальномжурнале

2.С цельюобеспечениядетейвитаминомС проводится

витаминизациянапитковаскорбиновойкислотойизрасчета35%среднейсуточной
потребности.Содержаниеаскорбино-войкислоты водной порции витаминизированного
блю-да должно

составлять:

-дляшкольников6-10лет-20мг,



-дляподростков11-17лет-25мг.

3.Витаминвводитсявкомпотпослеегоохлаждениядотемпературы

12-15град.С(передреализацией),авкиселиприохлаждениидо

30-35град.С,послечегокисельтщательноперемешиваетсяи

охлаждаетсядотемпературы реализации.

3. Витаминизацию проводятирегистрируютвжурналеви-таминизации

4. Витаминизированныеблюданеподогреваются.

Кисели,компотыдолжныохлаждатьсявпомещениихолодногоцеха,взакрытыхкотлах,в
которыхпроизводиласьваркавспециальныхваннахдляохлаждениядотемпературы12-
140С,кромеслучаев,когдаваркапроизводитсявэлектрокотлах.

Сиропыготовятпомеренеобходимости.Допускаетсяхранениесироповпритемпературе20-
250Свтечениенеболее5часов,притемпературе2-60С-неболее12часов.

ОБРАБОТКАМЯСА,ПТИЦЫ,РЫБЫ

Мороженоемясоразмораживаетсяполутушамииличетвертинамивподвешенном
состояниивспециальномпомещении(дефростере).Припостепенномповышении
температурыот0до80Силинастолахвмясномцехеприкомнатнойтемпературе.
Запрещаетсяоттаиватьмясомелкимикусками,атакжевводеилиоколоплиты.

Мясовтушах,половинахичетвертинах,передобвалкойтщательнозачищаетсяи
промываетсявпроточнойводеприпомощищётки.Места,гдеимеютсясгусткикрови,
клейма,ушибы,должнытщательносрезаться.Недопускаетсяобмываниятушиприпомощи
тряпок.Поокончанииработыщёткидолжныпромыватьсярастворамимоющихсредств,
ополаскиватьсяиобдаватьсякипятком.

Котлеты,биточкиизмясногоирыбногофаршадолжныобжариватьсянеменее10минутс
обеихсторонвнагретомдокипенияжире,послечегонеобходимовыдержатьвтечение14
минутвдуховомшкафуприt220-2500С.Приваркебиточковнапарупродолжительность
тепловойобработкидолжнабытьнеменее20минут.

Приприготовлениивторыхблюдизварёногомясаилиприотпускеегоспервымблюдом
измельченноеилипорционноемясообязательноподвергаетсявторичнойтермической
обработке(кипячениевбульоне,соусе,обжаркавдуховомшкафу)втечение13минутпри
температуревдуховомшкафу220-2500С.

Приизготовлениизапеканок,омлетовследуетпропекатьихвгорячемдуховомшкафупри
температуре220-2500Свтечение15минут.

Полуфабрикатыизрубленногомяса,мясаптицыобжаривают3-5минутсдвухсторондо
образованияподжаристойкорочки,азатемдоводятдоготовностивжарочномшкафупри
температуре250-2800Свтечение5-7минут.Допускаетсяжаркаполуфабрикатоввжарочном
шкафубезпредварительногообжариваниянаплитепритемпературе250-2700Свтечение20-
25минут.Температуравнутриизделийизрубленногомясадолжнабытьнеменее850С,



котлетноймассынеменее900С.

Куруможноиспользоватьвпитаниидетейтолько1категории,обработкунеобходимо
проводитьвзаготовочномцехенаспециальновыделеннойдоскеиножомсмаркировкой
«Курысырые».Уповарадолженбытьспециальныйклеенчатыйфартуксмаркировкой
«куры».

Тушкиптицыразмораживаютнавоздухе,принеобходимостиопаливают.Тщательно
промываютхолоднойводойиукладываютразрезомвниздлястеканияводы.Дляобработки
птицвыделяютсяотдельныестолы.
Рыбуразмораживаютнавоздухеиливхолоднойводестемпературойневыше200Сиз
расчёта2лводына1кгрыбы.Длясокращенияпотерьминеральныхвеществвводу
рекомендуетсядобавлятьсольизрасчёта7-10гна1л.Нерекомендуетсяразмораживатьв
водерыбноефиле.

Инструкцияпорежимууборкивпищеблоке

1.Ежедневновпомещенияхпищеблокапроизводится:

 мытьеполов;

 удалениепылиипаутины;

 протираниерадиаторов;

 протираниеподоконников.

Уборкаосуществляетсясприменениеммоющихсредств,предназначенныхдляэтойцелив
соответствиисинструкциейпоприменению.

2.Вконцекаждогорабочегоднябочкииметаллическиеведрадлясбораотходовимусора
очищаются,промываются2%-нымрастворомкальцинированнойсоды,ополаскиваютсяи
просушиваются.Длямытьяследуетиспользоватьотдельныйтрапсбортиком,обложенным
плиткой,душевойподдонилимоечнуюванну(вкомнатедляуборочногоинвентаря,в
тамбурекамерыпищевыхотходовилидругомспециальновыделенномместе).

3.Еженедельнопроизводится:мытьестен;мытьеосветительнойаппаратуры;очистка
стеколотпылиикопоти.

Уборкаосуществляетсясприменениеммоющихсредств, предназначенныхдляэтойцелив
соответствиисинструкциейпоприменению.

4.Ежемесячнопроводитсягенеральнаяуборкаспоследующейдезинфекциейвсех
помещенийпищеблока,оборудованияиинвентарярастворамидезинфицирующих



средств, предназначенныхдляэтойцеливсоответствиисинструкциейпоприменению.

5.Дезинсекциюидератизациювпомещенияхпищеблокапроводятсилами
специализированныхорганизаций.

6.Уборочныйинвентарьпослеиспользованияпромываетсягорячейводойсмоющими
средствами,просушиваетсяиубираетсявспециальныйшкаф.Вхолодномцехухранятся
ведро,тряпка,швабра,таздляуборкистряпкой,вгорячемцеху–ведро,тряпка,швабра,таз
дляуборкистряпкой.

7.Дляуборкивпищеблокеиспользуетсятемныйхалат,имеющийсоответствующую
маркировку.

Инструкцияпорежимумытьяпосудыиобработкеинвентарявпищеблоке

1.Варочныекотлыосвобождаютотостатковпищи,моютщеткамигорячейводой
(температуранениже40°С)сдобавлениеммоющихсредств(«Прогресс»(50млна10лводы)
илидругихпредназначенныхдляэтойцелисредств),затемополаскиваютгорячейпроточной
водой(температуранениже65°С).Просушиваюткотлывперевернутомвиденарешетчатых
стеллажах.

2.Разделочныедоскиимелкийдеревянныйинвентарьмоютвпервойваннесгорячейводой
(40°С)сдобавлениеммоющихсредств,ополаскиваютгорячейпроточнойводой(65°С)во
второйванне,затемпросушиваютнарешетчатыхметаллическихстеллажах.

3.Металлическийинвентарьпослемытьяпрокаливаютвдуховомшкафу,мясорубки
разбирают,промывают,обдаюткипяткомитщательнопросушивают.

4.Таруподпробу(банки)очищаютотпищиипромывают,затемкипятятипросушивают.

5.Ветошьдлямытьяпосудыхранятвдвухпромаркированныхемкостях:счистойигрязной
ветошью.Вконцерабочегоднягрязнуюветошьпростирывают,просушиваютиубираютв
чистуютару.

Общиесанитарныетребованияприперевозкепродуктов.

Всепищевыепродуктыдолжныперевозитсявчистойтареспециальнопредназначенным
дляэтоготранспортом,дноибортакоторогодолжныбытьпокрытынержавеющим
металлом.Намашинедолжнабытьнадпись«Продуктовая»ииметьсясанитарныйпаспорт.
Использоватьэтумашинудлядругихцелейкатегорическизапрещается.Приперевозке
продуктовтранспортдолженбытьвсегдачистым,систематическипромыватьсягорячей
водой,авнеобходимыхслучаяхдезинфицироваться.Приперевозкепродуктовкладовщик
должениметьчистуюсанитарнуюодежду.Неразрешаетсясидетьилистоятьнапищевых
продуктах.Продуктыперевозятсявчистойтаре,маркированнойдлякаждоговидапродукта.
Тарапослевзятияизнеёпродуктовочищается,моетсягорячейводойс2%раствором
кальцинированнойсоды,ошпариваетсякипяткомивысушивается.Поступившиенасклад
продуктыосматриваютсямедицинскимперсоналом.Пищевыепродукты,поступающиена
пищеблок,должнысоответствоватьтребованиямнормативно-техническойдокументациии
сопровождатьсядокументами,устанавливающимиихкачество.
Недопускаютсякприёмупродуктыбезсопроводительныхдокументов,систёкшимсроком



хранения,спризнакамипорчи.

Всопроводительномдокументеокачествескоропортящихсяпродуктовуказываютсядаты
выработки(час,дата)идатаегоконечногосрокареализации,температурахранения.
Мясодолжнобытьсклеймом.Приёмкамясаияицдопускаетсянениже2категории.
Запрещаетсяприниматьводоплавающуюптицувнепотрошённомвиде,сырыеутиныеи
гусиныеяйца,куриныеизинкубатора,крупу,муку,повреждённыеамбарнымивредителями.

Перевозкаотдельныхвидовпродуктов.
▪ਊʗਗਕ,рыба,куры,мясныеирыбныепродуктыперевозятсявметаллическихили
деревянныхящиках,обитыхжелезомспропаяннымишвами.Длякурдолжнабыть
обязательноотдельнаятара.
▪ਊਕʈਕʇਕʋਓਖਓʁਕʅʆʌਗʗʁʅ਒ʇਖʓʌʓਙʀʆʃਕʊ਒ਙʆʈʆʌਓʌਖ਒ʋ਒ʇ਒ਙ.
▪ਂ ਕʈʀ਒ਗʊʓਓʆʅʃਓʈʆʗ,сыр–взакрытыхящиках.
▪ਏਘਙʆਓʋਖਕʃਘʇʌʓ:мука,крупа,сахар–вмешочнойтаре.
▪਑ʈਓʀўʁʍ਒ʊਓਖʊʓਙʗʑʆʇ਒ਙਗʇਖʓʐʇ਒ʉʆʆʈʆʈਕʌʇ਒ਙ.
▪ਏਓʈʔʃʔўʁʋਖਕʉʓʐʈਓʊʊਕਔʅ਒ʇਖʓʌਕਔਘʋ਒ʇਕʁʇਓ(банки)иливэмалированныхвёдрах,
покрытыхкрышками.

Общиесанитарныетребованиякхранениюпищевыхпродуктов.
Дляхраненияпищевыхпродуктоввыделяетсяхолодильноеоборудованиедлямясаирыбы
иликамерыихолодильноеоборудованиедлямолочныхпродуктовиликамеры.

Приналичииоднойхолодильнойкамерыместадляхранениямяса,рыбыимолочных
продуктовдолжныбытьстрогоразграничены,собязательнымустройствомспециальных
полок,легкоподдающихсямойкеиобработке.

Необходимособлюдатьпринципраздельногохранениясырыхиготовыхкупотреблению
продуктов.Отдельновыделяетсяскладскоепомещениедляхранениясухихпродуктов,а
такжекартофеляиовощей.
Уборкапомещенийскладапроводитсяежедневно.Дляэтогодолженбыть
промаркированныйинвентарь:ведро,щётка,ветошь.Длямытьяхолодильниковдолжна
бытьотдельнаяпромаркированнаяёмкость.
Засанитарноесодержаниескладаотвечаеткладовщик.Приобнаружениипродуктов
сомнительногокачествакладовщикдолжензадержатьихвыдачуипоставитьвизвестность
заведующегоимедицинскихработников.

Санитарныетребованиякхранениюотдельныхвидовпищевыхпродуктов.

Недопускаетсясовместноехранениесырыхпродуктовилиполуфабрикатовсготовыми
изделиями,хранениеиспорченныхилиподозрительныхпокачествупродуктовсовместнос
доброкачественными,хранениевпомещенияхвместеспродуктамитары,тележек,хоз.
материалов.

Овощиифруктыхранятсявсухомхорошопроветриваемомпомещениивларяхили
стеллажахпритемпературе+1-2градС.

Сильнопахнущиепродукты(сельдь,специиит.п.)хранятсяотдельноотосновныхпродуктов.
Вхолодильнойкамередолжныстрогособлюдатьсяправилатоварногососедствапищевых
продуктов.Морозильныекамерыдляхраненияскоропортящихсяпродуктовдолжныиметь
маркировкуповидампродуктов.

Особоевниманиенеобходимообращатьнаправильноехранениеисвоевременное



использованиескоропортящихсяпищевыхпродуктов.Скоропортящиесяпищевыепродукты
–этопродукты,конечныйсрокреализациикоторыхсоставляетотнесколькихчасовдо
несколькихсутокотмоментаихизготовления(молоко,творог,сметанаидр.молочные
продукты,атакжеколбаса,сыр,мясо,рыба).
Конечныйсрокреализации–периодвремени,втечениекоторогопродуктостаётся
доброкачественнымприсоблюденииправилхраненияиможетбытьиспользованвпитании.
Длямолочныхпродуктов–исчисляетсяотмоментаокончаниятехнологическогопроцесса.
Длямяса,рыбы–отмоментаихполучения.Молокохранитсявбидонах,вкоторыхоно
прибыло,вхолодильномоборудованиидлямолочныхпродуктов.Молочнокислыепродукты
(сметана,творог)хранятсявтойтаре,вкоторойпривезенывхолодильникедлямолочных
продуктов.

Маслосливочноехранитсянаполкахвтареилибрусками,завернутымивпергамент.
Варёныеколбасыхранятсявящикахилиподвешиваютсянакрючки.

Сыпучиепродуктыхранятсявчистыхларяхсплотнозакрывающимисякрышкамиилив
мешочнойтаренастеллажахнарасстояниинеменее15смотполаиотстен,всухом,хорошо
проветриваемомпомещении.

Длясыпучихпродуктовдолжныбытьотдельныесовки:длякруп,дляманки,для
сухофруктов,длямуки,длясахара.

Продуктывмелкойрасфасовкехранятнастеллажахилинапристенныхполках.

Хлебхранитсявотдельномпомещениинаполкахнарасстояниинеменее35смотполав
шкафахсотверстиямидлядоступавоздухаизакрываетсячистымизанавескамиили
дверцамисотверстиями.Хлебукладываетсянаребронеболее,чемв3ряда.Ржанойи
пшеничныйхлебхранитсяотдельно.
Приуборкеместхраненияхлеба,крошкинадосметатьсполокспециальнымищёткамии
тщательнопротиратьихбелойтканью,смоченнойврастворе1%столовогоуксуса.

Яйцохранитсявтареиливыложеннымналотки.

Сырыхранятсявхолодильникедлямолочныхпродуктов.Крупныесырыхранятсябезтары.
Приукладываниикруговодиннадругоймеждунимидолжныбытьпрокладкиизкартонаили
фанеры.Мелкиесырыхранятсянаполкахвтаре.Укладыватьсырынеобходимотак,чтобы
головкиегонесоприкасалисьмеждусобой.Дажеприкратковременномхранениисыра
коркаегочастоувлажняетсяипокрываетсяплесенью.Образовавшуюсяслизьиплесень
необходимоудалитьобтираниемсырачистойсалфеткой,смоченной3%раствором
повареннойсоли.

Продуктывбочкотарехранятсянарешетчатыхстеллажахнарасстояниинеменее20–25см
отпола.

Инструкцияпомытьюпосудыиобеденныхстоловвгруппах

1.Столовуюпосудумоютв2-гнездныхваннахпоследующейсхеме:

 удалениеостатковпищивбачкидляотходов;
 привозникновениислучаевинфекционныхзаболеваний–замачиваниев

дезинфицирующемрастворе(наоснованиипредписаний,выданныхорганами
Роспотребнадзора);

 мытьеочищеннойпосудывводе(температуранениже40°С)сдобавлениеммоющего



средства,предназначенногодляобработкистоловойпосудывдетскихучрежденияхв
соответствиисинструкциейпоприменению;

 ополаскиваниепосудыгорячейпроточнойводой(температуранениже65°С)с
помощьюгибкогошлангасдушевойнасадкой.

Просушиваютстоловуюпосудунарешетчатыхполках.

2.Чашкипромываютгорячейводойсприменениеммоющихсредств,ополаскиваютгорячей
проточнойводой(температуранениже65°С)ипросушивают.

3.Приобнаружениипосудысотбитымикраями,трещинами,сколами,деформированной,с
поврежденнойэмальюпроводятееутилизацию.

4.Столовыеприборыпослемеханическойочисткиимытьясприменениеммоющихсредств
ополаскиваютгорячейпроточнойводой.

Чистыестоловыеприборыхранятвпредварительнопромытыхметаллическихкассетахв
вертикальномположенииручкамивверх.

5.Предварительнопромаркированнуюстоловуюпосудудляперсоналамоютотдельноот
детскойстоловойпосуды.

6.Столыпослекаждогоприемапищимоютгорячейводойсмоющимисредствами
специальнойветошью.

7.Ветошьзамачиваютвдезинфицирующемрастворе,вконцедняпростирываютсмоющим
средством,прополаскивают,сушатихранятвспециальнойпромаркированнойтаре.

8.Высушеннуюпосудухранятвбуфетенавысотенеменее0,5мотпола.

Требованияксоблюдениюличнойгигиенысотрудникамипищеблока

1.Сотрудникпищеблокаприходитнаработускороткостриженыминогтями,вчистой
одеждеиобуви.

2.Верхняяодежда,головнойубор,уличнаяобувьиличныевещипомещаютсяв
индивидуальныйшкаф.



3.Передначаломработысотрудникпищеблокапроходитосмотрмедицинскимработником
ОУнаналичиегнойничковыхзаболеванийкожирукиоткрытыхповерхностейтела,атакже
ангин,катаральныхявленийверхнихдыхательныхпутей.Больныхработниковнедопускают
илинемедленноотстраняютотработы.Работников,имеющихнарукахнагноения,порезы,
ожоги,недопускаюткработепоприготовлениюблюдиихраздаче.

4.Передначаломработысотрудниктщательномоетруки,надеваетчистыйхалатилидругой
специальныйкостюм,аккуратноубираетволосыподколпакиликосынку.

5.Дляработывпищеблокеиспользуются:

 вхолодномцеху–халат,косынка;
 горячемцеху–халат,косынка;
 дляраздачипищивгруппы–халат,косынка;
 уборкипомещений–темныйхалат.

6.Вовремяработызапрещаетсяноситькольца,серьги,закалыватьодеждубулавками,
приниматьпищуикуритьнарабочемместе.

7.Передпосещениемтуалетнойкомнатыследуетснятьхалат,послепосещения–тщательно
вымытьрукисмылом.

8.ПередуходомизОУхалатубираетсявшкафдляспециальнойодежды.

Инструкцияпорежимумытьякухоннойпосудыручнымспособом

1. Мытьекухоннойпосудыпроизводятв двухсекционныхваннахвследующемпорядке:



а)освобождениеотостатковпищи;пригоревшиеостаткипищиследуетотмочитьтеплой
водойсдобавлениемкальцинированнойсоды;

б)мытьещеткамивводестемпературой
нениже+45°Ссдобавлениеммоющегосредства(«Капля»1ч.л.на10лводы)в1-йсекции;

в)ополаскиваниепроточнойводойстемпературойнениже+65"С
во2-йсекции,ошпариваниекипятком;

г)просушиваниеиопрокинутомвиденарешетчатыхполках,

стеллажахнавысотенеменее0,5мотпола.

2.Мелкийдеревянныйинвентарь(разделочныедоски,лопатки,мешалкиипр.)послемытья
горячейводой(+45°С)сдобавлениеммоющегосредствадополнительнообрабатываются
горячейводойстемпературойнениже+65"С,ошпариваютсякипятком,азатем
просушиваютсянастеллажахнаребре.Послеобработкиипросушиванияразделочные
доскихранятнепосредственнонарабочихместахнаребре.

3.Щеткидлямытьяпосудыпослеиспользованияочищают,замачиваютвгорячейводепри
температуренениже45°Ссдобавлениеммоющихсредств
(«Капля»1ч.л.на10л.воды),дезинфицируютв0,015%растворе«сульфохлорантин–Д»(1г
на10лводы)(иликипятятвтечение15мин.),промываютпроточнойводой,просушиваюти
хранятвспециальнойтаре.Щеткисналичиемплесениивидимыхзагрязненийне
используют.
Длямытьяпосудынедопускаетсяиспользованиемочалок,атакжегубчатогоматериала,
качественнаяобработкакоторогоневозможна.

4.Дезинфекциюпосудыиинвентаряпроводятпоэпидемиологическимпоказаниямв
соответствиисинструкциейпоприменениюдезинфицирующихсредств.

5.Одинразвмесяцпроводятгенеральнуюуборкувсехпомещений,оборудованияи
инвентаряспоследующейдезинфекцией.
Приуборкешкафовдляхраненияхлебакрошкиследуетсметатьсполокспециальными

щеткамиинереже1разавнеделютщательнопротиратьсиспользованием1%-гораствора
уксуснойкислоты.

6.Санитарнуюобработкутехнологическогооборудованияпроводятежедневнопомереего
загрязненияипоокончанииработы.Производственныестолывконцеработымоютс
использованиеммоющихидезинфицирующихсредств(0,015%раствор«Сульфохлорантин-
Д»1гна10лводы),промываютгорячейводойтемпературынениже45°Синасухо
вытираютсухой,чистойтканью.Длямоющихидезинфицирующихсредств,применяемых
дляобработкистолов,выделяютспециальнуюпромаркированнуюемкость.

7.Пищевыеотходыхранятвпромаркированныхвёдрахскрышкамивспециально
выделенномместе.Емкостиосвобождаютпомереихзаполнениянеменее2/3объема,
промываютсяраствороммоющегосредства.Пищевыеотходынедопускаетсявыносить
черезраздаточныеилипроизводственныепомещенияпищеблока.

8.ВетошьдляуборкиполовзамачиваютвведредляУборкиполоввдезинфицирующем
средствевсоответствиисинструкциейпоиспользованиюданногосредства.Затем
прополаскиваютисушатнаведре.

Инструкцияпорежимуобработкестоловдляприемапищи

1.Послекаждогоприемапищистолымоютмоющимсредством«Капля»,используя



специальновыделеннуюветошьипромаркированнуютарудляобработкистолов.

2.Периодическистолыобрабатываютдезинфицирующим 0,015%раствором
«сульфохлорантина–Д»(1гна10лводы).

Проведениегенеральнойуборки

Вначалегенеральнойуборкивпищеблокеосвобождаюткухоннуютару,посуду
истеллажиотпищевыхпродуктов,сырьяипищевыхотходов.
Кухоннуюпосудупослеосвобожденияотостатковпищимоютв
двухсекционнойваннессоблюдениемследующегорежима:
-впервойсекции-мытьещеткамиводой(температуранениже40°С)с
добавлениеммоющихсредств;
-вовторойсекции-ополаскиваниепроточнойгорячейводой(температуране
ниже65°С).Дляополаскиванияпосуды(вт.ч.столовой)используютсягибкие
шлангисдушевойнасадкой.Затемпосудупросушиваютвперевернутомвиде
нарешетчатыхполках,стеллажах.
Передразмещениемпосудыстеллажитакжепромываютмоющимисредствами.
Принеобходимостиипрископлениинастеллажахзначительныхзагрязнений
ихобрабатываютхлорсодержащимисредствамидлярастворениязагрязнений
споследующимихудалением.Прииспользованиихлорсодержащихмоющихи
дезинфицирующихсредстввпищеблокеособенноважнотщательносмытьих
остаткисобработанныхповерхностей.Послеобработкиипромывкистеллажей
нанихвыставляетсячистаякухоннаяпосуда.
Входегенеральнойуборкистоловуюичайнуюпосудупроверяютнаналичие
сколовитрещин.Недопускаетсяиспользоватьпосудусотбитымикраями,
трещинами,сколами,деформированную,споврежденнойэмалью,
пластмассовую,атакжестоловыеприборыизалюминия.
Столовыеприборыпослемеханическойочисткиимытьясприменением
моющихсредств(перваяванна)ополаскиваютгорячейпроточнойводой
(втораяванна).Чистыестоловыеприборыхранятвпредварительнопромытых
металлическихкассетахввертикальномположенииручкамивверх.
Разделочныедоскиимелкийдеревянныйинвентарьпромываютс
добавлениеммоющихсредстввваннесгорячейводой(нениже40°С),азатем
ополаскиваютгорячейводой(нениже65°С)вовторойванне,обдаюткипятком,
послечегопросушиваютнарешетчатыхстеллажахилиполках.При
использованиидеревянныхдосокиинвентарянеобходимоследитьза
своевременнымочищениемотзаусенцевитрещин,вкоторыхмогут
скапливатьсяостаткипищи.
Металлическийинвентарьпослемытьяпрокаливаютвдуховомшкафу;
мясорубкипослеиспользованияразбирают,промывают,обдаюткипяткоми
тщательнопросушивают.
Рабочиестолывпищеблокемоютгорячейводойсдобавлениеммоющих
средствспециальнойветошью.Мочалки,щеткидлямытьяпосуды,ветошьдля
протираниястоловпослеиспользованиястираютсприменениеммоющих



средств,просушиваютихранятвспециальнопромаркированнойтаре.Моечную
обменнойтарыоборудуютваннойбольшогоразмераилитрапомсбортиком,
облицованнымикерамическойплиткой.Ведраибачкиочищаютспомощью
шланговнадканализационнымитрапами,промывают2%-нымраствором
кальцинированнойсоды,азатемополаскиваютгорячейводойипросушивают.

Стеныпомещенийпищеблока,кладовойдляовощей,охлаждаемыхкамер,
моечнойобрабатываютсприменениеммоющихидезинфицирующихсредств.
Стеныдолжныбытьоблицованыглазурованнойплиткойилианалогичным
материалом,безвреднымдляздоровья,навысоту1,5м;взаготовочной
пищеблока-навысоту1,8м.
Оборудование,установленноевпищеблоке,входегенеральнойуборкитакже
обрабатываетсямоющимисредствами,возможноприменение
хлорсодержащихсредств.
Вовсехпроизводственныхпомещениях,моечных,санузлеикомнатеперсонала
пищеблокаустанавливаютраковиныдлямытьяруксподводкойгорячейи
холоднойводы.Всераковины,уста-
Кпроведениюгенеральнойуборкирекомендуетсяприурочитьдезинсекциюи
дератизациюсиламиспециализированныхорганизаций,еслиданные
мероприятиязапланированыпрограммойпроизводственногоконтроля.
Уборкапомещенийсприменениеммоющихидезинфицирующихсредств
должнаосуществлятьсяприоткрытыхфрамугахилиокнах,особенновтом
случае,когдаиспользуютсяпорошкообразныесредства.Особоевниманиев
ходегенеральнойуборкиуделяютместамскопленияпыли(поламуплинтусови
подмебелью,подоконникам,радиаторамит.п.)ичастозагрязняющимся
поверхностям(ручкамдверей,шкафов,жесткоймебели,выключателямидр.).
Емкостисрастворамидезинфицирующихимоющихсредствдолжныиметь
крышки,четкиенадписисуказаниемназваниясредства,егоконцентрации,
назначения,датыприготовления.Дляготовыхкприменениюсредств,
разрешенныхдлямногократногоиспользования,указываютдатуего
разведения.Вседезинфицирующиеимоющиесредствадолжныиметь
инструкциюпоихиспользованиюиприменятьсявсоответствиисней.
Походугенеральнойуборкимоютосветительнуюарматуру,подоконники,
радиаторыотопления,снихудаляютпыльизагрязнения.Завершают
генеральнуюуборкумытьемполов.Дезинфицирующиерастворыимоющие
средствахранятвместах,предотвращающихихконтактспищевыми
продуктами.
Послеобработкиповерхностейиоборудованияспомощьюмоющихи
дезинфицирующихсредствдолжнобытьисключенодаже|минимальное
наличиеостатковсредствнаповерхностяхвцеляхпредотвращенияих
попаданиявпищуприприготовленииблюд.Дляэтогостолыиоборудование
послеихобработкитщательнопромываютводойчистойветошью.
Дляуборкипроизводственных,складских,вспомогательныхпомещений,а
такжетуалетоввыделяетсяотдельныйинвентарь,которыйхранитсяв
специальноотведенныхместах,максимальноприближенныхкместамуборки.
Инвентарьдлямытьятуалетовимеетсигнальнуюокраскуихранитсяотдельно.

5.Выбордезинфицирующегосредства



Дезинфицирующие средства, используемые в пищеблоках ОУ, должны
соответствовать требованиям к применению дезинфицирующих средств в
общеобразовательных учреждениях.Важным критерием выбора средства
являетсяспектр его действия,в частности,нетолько антимикробное,но и
вирулицидное, направленное против таких вирусов, как ротавирусы,
энтеровирусы,норволк-вирусы,ECHO-вирусы,вирусы гепатита А,гриппа
(включаяптичий),ОРВИит.п.Выбранноедезинфицирующеесредстводолжно
действоватьтакжевотношениимикобактерий,хламидийигрибов.
Припроведениидезинфекциивпищеблокеследуетизбегатьпримененияхлор-
содержащихдезинфицирующихсредств наповерхностях,контактирующихс
пищевымипродуктами.Дезинфицирующиесредствадолжны бытьразрешены
для применения на объектахобщественного питания,иметь свидетельство
государственной регистрации,сертификат соответствия и инструкцию по
применению. Важно знать спектр антимикробного действия
дезинфицирующегосредства,концентрацию,времяобеззараживания,уровень
растворимости в воде, способы применения (протирание, погружение,
орошение),токсичность(можно использоватьсредстватолько 4-го класса),
характер влияния на обрабатываемые объекты (материал,из которого
изготовлены поверхности и предметы,их размеры,наличие загрязнений
органическойинеорганическойприроды),установленнуюкратностьобработки.

Хранениедезинфицирующихсредств

ВОУдолженбытьпроизведенрасчетпотребностивдезинфицирующих
средствахиназначенсотрудник,ответственныйзаобеспечениеучета
полученияирасходадезинфицирующихсредств(всеэтисведенияотмечаютв
книгеучета).Хранитьдезинфицирующиесредстваследуетвтаре(упаковке)
поставщикасэтикеткой(тарнаяэтикетканеудаляетсявтечениевсегопериода
хранения).

Емкостисдезинфицирующимирастворамидолжныиметькрышки.На
емкостяхдолжныбытьчеткиенадписисуказаниемнаименованияпрепарата,
егоконцентрации,назначения,датыприготовления,предельногосрока
годности.Приприготовленииииспользованиидезинфектантовнеобходимо
применятьсредстваиндивидуальнойзащиты.
Весьуборочныйинвентарьпослеиспользованияпромываютгорячейводойс
моющимисредствамиипросушивают.
Дляпроверкиправильностиприготовлениядезинфицирующегораствора
(чтобыузнатьегоконцентрацию)рекомендуетсяиспользоватьдезиконты
(индикаторы)накаждоеприменяемоесредство.
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уборку

         

         

         


