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ИНСТРУКЦИЯ 
о правилах мытья кухонной посуды 

1. Правила мытья ручным способом 

1.1. Мытье кухонной посуды и инвентаря производится в двухсекционных ваннах. 

1.2. Порядок мойки и санитарной обработки кухонной посуды и инвентаря. 

1.2.1. Мьпье кухонной посуды в течение дня включает в себя следующие этапы: 

- механическая очистка от остатков пищи; 

- по необходимости - зам.ачивание в емкостях; 
- в первой секции ванны: мытье щеткам.и в воде с температурой не ниже 45 °С с 

добавлением моющих и чистящих средств, предназначенных для обработки 
посуды; 

- во второй секции ванны: ополаскивание проточной водой с те✓wпературой 
не ниже 65 °С; 

- просушивание на решетчатых полках, стеллажах таким образом, чтобы вода 
свободно стекшzа с вымытых предметов. 

Чистая кухонная посуда хранится в специшzьно отведенных для нее местах. 

1.2.2. Мытье металлического инвентаря (противни и т. п.) в течение дня включает в себя 
следующие этапы: 

- по необходимости - замачивание в емкостях; 
- в первой секции ванны: мытье водой с температурой не ниже 40 °С с помощью 

моющих и чистящих средств, предназначенных для обработки посуды; 
- во второй се1<ции ванны: ополас1<uвание водой с температурой не нuж·е 65 °С,· 
- прокаливание инвентаря в духовом ш,,:афу 1 О минут при температуре не ниже 

100 °С. 



Чистый металлический инвентарь хранится на стеллажах иа высоте ие ме11ее 50 см 
от пола. Ножи хранятся на рабочих местах разделыю в кассетах wiu в подвешетюм 

виде. 

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках) 

I.2.3. Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря (лопатки, мешалки и т. 

п.) в течение дня включает в себя следующие этапы: 

- в первой сеk·ции ванны: А,tытье водой с температурой не ниже 40 °С с помощью 

моющих и чистящих средств, предназначенных для обработки посуды; 

- во второй секции ванны: ополаскивание водой с температурой не нuJ,ce 65 °С; 

- ошпаривание кипятr<ом; 

- просуш,ивание на ребре на стеллажах wiu на рабочих столах. 

Доски хранятся на рабочих местах раздельно в кассетах или в подвешенном виде. 

1.2.4. Мытье кухонных приборов (мясорубка и т. п.) в течение дня включает в себя 
следующие этапы: 

- разборка в соответствии с инструкцией производителя,· 

- отделение моторизованных деталей от деталей, контактировавших с пищевой 

продукцией,· 

- мытье моторизованных деталей в соответствии с инструкцией производителя; 

- механическая очистка деталей, контактировавших с пищевой продукцией, 

от осmа'(l,ков пищи,· 

- в первой секции ванны: мытье деталей, контактировавших с пищевой 

продукцией, горячей водой с помощью моющих и чистящих средств, 

предназначенных для обработки посуды,· 

- во второй секции ванны: ополаскивание деталей, контаr<тировавших с пищевой 

продукцией, горячей водой,· 

- ошпаривание кипятком металлических деталей, контактировавших с пищевой 

продукцией; 

- просушивание деталей, контактировавших с пищевой продукцией, 

на решетчатых полках в перевернутом виде. 

Кухонные приборы хранятся в специально отведенных для них местах. 

1.2.5. Мытье подносов в течение дня включает в себя следующие этапы: 

- мытье щетками в горячей воде с использованием моющих и дезинфицирующи,," 

средств,· 

- ополаскивание теплой проточной водой,· 

- просуш,ивание на решетчатых полках, стеллажах. 

Чистые подносы хранятся в специально отведенных для них местах. 

1.3. В конце рабочего дня вся кухонная посуда и инвентарь обрабатываются 

дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению. 

Обработка проводится до ополаскивания во второй секции ванны. 



J .4. В конце рабочего дня ще 

воде при температуре не ниж:к;j <
;,алфетки для мытья rrосуды замачив

аются в горячей 

промываются проточной водой 
С с добавлением моющих средств,

 дези11фицuруются, 

них месте. 
' просушиваются и хра11ятся

 в специалыю выделеююм д
ля 

2• Правила мытья n посудомоечffой мamиffe 

2.1. Мойка кухонн й 0 посуды и инвентаря в пос
удомоечных машинах пр

оводится 

с использованием 
I толовых 

б 
режимов обработки обе

спечивающих дезинфек
цию rrocy ды и с 

при оров и мак 
' 

, симальных температурн
ых режимов. 

2•2• Перед мытьем проводится подготовк
а кухонной посуды и инвентаря к обр

аботке 

в посудомоечной машине
: 

механическая очистка о
т остатков пищи,· 

по необходимости - замачивание в емкостях с дези
нфицирующими средствами 

в соответствии с инстру
кциями по их применению.

 

2.3. Подготовка посудомоечной
 машины к мытью кухонной 

посуды и инвентаря: 

проверить установку сток
ов в режим ((закрыт)), уста

новку поддонов и шторок
 

в правwzьном полож
ении,· 

проверить наличие wzu добавить моющие средств
а в емкости,· 

вКJiючить электропитани
е, проверить исправност

ь световых индикаторов,
· 

проконтролировать те
мпературу воды с помо

щью датчиков на панел
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посудомоечной машины
. По достижении темп

ературы обработки пр
и отсутствии 

автоматическог
о запуска запуст

ить программу,· 

разместить кухонную пос
уду и инвентарь в соотве

тствии с размером и вид
ом 

кассеты,· 

запустить посудомое
чную машину,· 
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2.4. По завершении рабочего д
ня провести чистку по

судомоечной машины
: 

оmКJiючить посудомое
чную машину от сети,·

 

слить воду, для чего от
крыть соответствующ

ий юzапан (пробку); 

- снять поддоны для пищев
ых отходов и очистить 

в соответствующую ем
кость 

для отходов,· 

- снять фшьтрующие плоск
ости, шторки, моющий рук

ав, промыть их водой. 

Прочистить засорившиес
я элементы,· 

создать доступ к внутренн
им поверхностям машины,·

 

- промыть внутренние пов
ерхности машины с прим

енением моющего раств
ора. 

Тщательно ополоснуть водо
й,-

промыть внешние пове
рхности машины,· 

установить на место поддоны
 для отходов, шторки и фW1ьm

руюи1ие rиоскости · 

не закрывать крышку для до
ступа воздуха и просушки м

ашины. ' 
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Р чих растворов для мытья кухо,шой
 посуды 

11 инnснтаря 

3.1. Моющие средства с 
с нормой расхода 1 г ]концентрацией 0,25 процента расходуются в соответствии 

при ручной мойk:е. П ::0 
л воды 11РИ Аюйке в посудомоечиых машинах

 и 2, 5 г на 1 л воды 

их вьщачи увел р лучении моющих средств другой концен
трации норма 

ичивается или 
концентрац 

уменьшается с учетом указанн
ой в настоящем пункте 

ии. 

3 .2. Рабочие растворь ф 1 дезин ицирующих средств г
отовятся непосредственно пе

ред 

применением. Растворы готовят в емкост
и из любого материала путем смешивани

я 

средства с водопроводной водой. Норм
ы расхода дезинфицирующих средств 

рассчитьmаются в соответствии с инст
рукциями по их применению. 

Приготовление рабочих растворов 

Дезинфицирующее 
Концентрация Количество 

Длительность 

средство 
рабочего дезинфицирующего 

обеззараживания 

раствора (%) средства на 1 О л воды 
(мин) 

«Ника-2» 3 309мл 
20 

Пюржавель 0,06 4 таблетки 20 

Полицuд 2,2 225 мл 15 

Концентрация рабочего раств
ора и длительность обеззараж

ивания могут меняться 

в зависимости от режимов
 дезинфекции. 

3 .3. Емкости с рабочими растворами д
езинфицирующих, моющих с

редств должны быть 

промаркированы с у
казанием названия с

редства, его концент
рации, даты пригот

овления, 

предельного срока годност
и (при отсутствии оригинал

ьной маркировки на емкост
и 

со средством). Контроль за
 содержанием действующих

 веществ дезинфицирующи
х­

средств должен осуществ
ляться в соответствии с п

рограммой производстве
нного 

контроля. 
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