[image: image1.jpg]A

GastroWiedza.pl





INSTRUKCJA MYCIA RĘCZNEGO NACZYŃ KUCHENNYCH, POJEMNIKÓW, TAC I INNEGO SPRZĘTU DROBNEGO
1. Sprzęt i środki:

Czyste, suche ścierki, gąbki do zmywania, szczotki, odzież ochronna, środki do mycia i dezynfekcji:

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
w stężeniu roboczym.

2. Sposób postępowania:

2.1 Należy usunąć resztki jedzenia do pojemników na odpadki.

2.2 Należy przeprowadzić wstępne mycie, namoczenie naczyń, pojemników i innych sprzętów.

2.3 Należy umyć pojemniki, naczynia i pozostały drobny sprzęt w roztworze myjącym z wody i płynu do mycia:

……………………………………………………………………………………….. (należy często wymieniać roztwór roboczy).
2.4 Następnie należy dokładnie wypłukać pojemniki, naczynia i pozostały drobny sprzęt dużą ilością czystej wody.
2.5 Należy dokładnie osuszyć pojemniki, naczynia i pozostały drobny sprzęt czystymi jednorazowymi ściereczkami przed dezynfekcją jeśli wymaga tego stosowany preparat.

2.6 Dezynfekcję sprzętu drobnego należy przeprowadzić przy użyciu środka ………………………………………………………………………………………..

w stężeniu roboczym.
2.7 Należy pozostawić pojemniki, naczynia i pozostały drobny sprzęt do wyschnięcia lub dokładnie osuszyć je czystymi jednorazowymi ściereczkami.

