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INSTRUKCJA
MYCIA RECZNEGO NACZYN KUCHENNYCH, POJEMNIKOW,
TACIINNEGO SPRZETU DROBNEGO

1. Sprzeti srodki:
Czyste, suche Scierki, ggbki do zmywania, szczotki, odziez ochronna, srodki
do mycia i dezynfekcji:

w stezeniu roboczym.

2. Sposdb postepowania:

2.1. Nalezy usungc resztki jedzenia do pojemnikéw na odpadki.

2.2.Nalezy przeprowadzi¢ wstepne mycie, namoczenie naczyn, pojemnikow i
innych sprzetow.

2.3.Nalezy umy¢ pojemniki, naczynia i pozostaty drobny sprzet w roztworze
myjqcyrmiady i ptynu do mycia:
(nalezy czesto wymieniac roztwor roboczy).

2.4 Nastepnie nalezy dokladnie wyptukac pojemniki, naczynia i pozostaty
drobny sprzet duzg iloscig czystej wody.

2.5.Nalezy doktadnie osuszyc pojemniki, naczynia i pozostaty drobny sprzet
czystymi jednorazowymi sciereczkami przed dezynfekcja, jesli wymaga
tego stosowany preparat.

2.6. Dezynfekcje sprzetu drobnego nalezy przeprowadzi¢ przy uzyciu srodka
w stezZeniu roboczym.

2.7.Nalezy pozostawi¢ pojemniki, naczynia i pozostaty drobny sprzet do

wyschniecia lub doktadnie osuszyc je czystymi jednorazowymi
Sciereczkami.
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