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Инструкция по режиму 

мытья посуды и обработке инвентаря на пищеблоке 

 

1. Варочные котлы освобождают от остатков пищи, моют щетками горячей 

водой (температура не ниже 40 °С) с добавлением моющих средств 

(«Прогресс» (50 мл на 10 л воды) или других предназначенных для этой цели 

средств), затем ополаскивают горячей проточной водой (температура не 

ниже 65 °С). Просушивают котлы в перевернутом виде на решетчатых 

стеллажах. 

2. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь моют в первой ванне с 

горячей водой (40 °С) с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей 

проточной водой (65 °С) во второй ванне, затем просушивают на решетчатых 

металлических стеллажах. 

3. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу, 

мясорубки разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно 

просушивают. 

4. Тару под пробу (банки) очищают от пищи и промывают, затем кипятят и 

просушивают. 

5. Ветошь для мытья посуды хранят в двух промаркированных емкостях: с 

чистой и грязной ветошью. В конце рабочего дня грязную ветошь 

простирывают, просушивают и убирают в чистую тару. 
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