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INSTRUKCJA MYCIA NACZYŃ STOŁOWYCH W ZMYWARKACH

1. Sprzęt i środki:


Zmywarka, kosze do zmywarki, środki czystości do mycia w zmywarkach: …………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………….
2. Sposób postępowania:

2.1 Przed włożeniem naczyń do urządzenia należy najpierw usunąć resztki potraw z naczyń, a następnie naczynia posegregować.

2.2 Naczynia powinny być ułożone koszu w taki sposób, aby się nie stykały.
2.3 Należy przygotować zmywarkę do pracy:

2.3.1 sprawdzić czystość sit i dysz w zmywarce,
2.3.2 sprawdzić ilość środka myjącego: 
…………………………………………………………………………………….

i nabłyszczającego:

…………………………………………………………………………………….

(UWAGA: środek myjący i nabłyszczający musi być stosowany w stężeniach podawanych przez producenta na opakowaniu!!).
2.4 Należy następnie włożyć kosz do zmywarki.
2.5 Należy wybrać odpowiedni program mycia. Podczas mycia i wyparzania naczyń stołowych trzeba bezwzględnie przestrzegać założonej temperatury (minimum 85oC). 

2.6 Po zakończeniu cyklu należy wyjąć kosz ze zmywarki.
2.7 Czyste naczynia po wyjęciu z kosza należy ułożyć w szafie przelotowej.
2.8 Oceny czystości naczyń dokonuje się wizualnie.
2.9 Po zakończeniu pracy należy:

2.9.1 opróżnić zbiornik zmywarki i wypłukać go świeżą wodą,
2.9.2 wyczyścić sito i dysze zmywarki,
2.9.3 okresowo: umyć i odkamienić powierzchnie zmywarki, przy użyciu preparatu do mycia:
…………………………………………………………………………………….

oraz środka odkamieniającego:

…………………………………………………………………………………….
2.10 Czynność mycia i wyparzania muszą być wykonywane zgodnie z instrukcją obsługi zmywarki. 
2.11 Za konserwację zmywarek odpowiedzialny jest serwis obsługi zmywarek gastronomicznych:
………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………
2.12 Wszelkie problemy związane z pracą zmywarki należy zgłaszać do kierownika gastronomii.  
