
 

 

Инструкция к используемым оборудованию, инвентарю, 

посуде и таре 

 

Производственные столы, кухонная посуда и инвентарь необходимо 

маркировать с указанием назначения и использовать в соответствии с 

маркировкой. 

Производственные столы мыть в конце работы с применением моющих и 

дезинфицирующих средств, при необходимости, с их ополаскиванием горячей 

водой, а также вытирать насухо. 

Колоду для разруба мяса устанавливать на крестовине или специальной 

подставке, ежедневно по окончании работы зачищать ножом и посыпать солью. 

Периодически, по мере износа, колода спиливается. 

Для мытья посуды ручным способом необходимо предусмотреть 

трехсекционные мойки для столовой посуды, двухсекционные мойки - для 

стеклянной посуды и столовых приборов. 

Мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционной мойке 

производить в следующем порядке: 

- механическое удаление остатков пищи; 

- мытье в первой секции с добавлением моющих средств; 

- мытье во второй секции и добавлением моющих средств в количестве, в 

два раза меньшем, чем в первой секции; 

- ополаскивание посуды в металлической сетке с ручками в третьей секции 

горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °C с помощью гибкого 

шланга с душевой насадкой; 

- просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах; 

- мытье в первой секции с добавлением моющих средств при температуре 

45 °C. 

Кружки, стаканы, бокалы промывать горячей водой при температуре не 

ниже 45 °C с применением моющих и дезинфицирующих средств, с 

последующим ополаскиванием и просушиванием, или мыть в посудомоечной 

машине. 

Столовые приборы и кассеты для столовых приборов при обработке ручным 

способом подвергать мытью с применением моющих средств, последующему 

ополаскиванию в проточной воде и прокаливанию в духовых шкафах 

(пекарских, сухожаровых шкафах) в течение 10 мин. 

Мытье кухонной посуды и инвентаря производить в двухсекционных 

ваннах в следующем порядке: 

- механическая очистка от остатков пищи; 

- мытье щетками в воде с температурой не ниже 45 °C с добавлением 

моющих средств; 

- ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65 °C; 

- просушивание на решетчатых полках, стеллажах; 

- прокаливание инвентаря в духовом шкафу. 



В конце рабочего дня проводить дезинфекцию всей столовой и кухонной 

посуды и инвентаря дезинфицирующими средствами в соответствии с 

инструкциями по их применению. Для мытья и дезинфекции оборотной тары  

выделять специальное помещение. 

Щетки, салфетки для мытья посуды после окончания работы замачивать в 

горячей воде при температуре не ниже 45 °C, с добавлением моющих средств, 

дезинфицировать (или кипятить), промывать проточной водой, просушивать и 

хранить в специально выделенном месте. 

По окончании работы (смены) подносы мыть в следующей 

последовательности: мытье щетками в горячей воде, с использованием моющих 

и дезинфицирующих средств; ополаскивание теплой проточной водой; 

просушивание на решетчатых полках, стеллажах. 

Чистые подносы хранить отдельно от использованных в специально 

отведенных местах в зале обслуживания или на прилавке выдачи заказа, 

раздачи, с исключением использования деформированных и (или) с видимыми 

загрязнениями подносов. 

Для раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их технологической 

обработки и раздачи использовать раздельные и специально промаркированные 

оборудование, разделочный инвентарь, кухонную посуду с рекомендуемым 

вариантом маркировки: 

- холодильное оборудование с маркировкой: "гастрономия", "молочные 

продукты", "мясо, птица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" и т.п.; 

- производственные столы с маркировкой: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые 

куры, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - 

вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "Г" - гастрономия, "З" - зелень, "Х" - хлеб 

и т.п.; 

- разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой: "СМ", 

"СК", "СР", "СО", "ВМ", "ВР", "ВК" - вареные куры, "ВО", "Г", "3", "Х", 

"сельдь"; 

- кухонная посуда с маркировкой: "I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", 

"молоко", "СО" "СМ", "СК", "ВО", "СР", "крупы", "сахар", "масло", "сметана", 

"фрукты", "яйцо чистое", "гарниры", "Х", "3", "Г" и т.п. 

Запрещается использование кухонной и столовой посуды 

деформированной, с отбитыми краями, трещинами и сколами. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


