
Для уничтожения микроорганизмов необходимо соблюдать время 
экспозиции и концентрацию рабочего раствора дезинфицирующего средства 
в соответствии с инструкцией к препарату. При необходимости, после 
обработки поверхность промывают водой и высушивают с помощью 
бумажных полотенец.

При наличии туалетов проводится их уборка и дезинфекция в 
установленном порядке.

Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов 
должно обеспечивать потребности организации. Не допускается 
использование посуды с трещинами, сколами, отбитыми краями 
деформированной, с поврежденной эмалью.

Организации общественного питания и пищеблоки образовательных 
организаций рекомендуется оснащать современными посудомоечными 
машинами с дезинфицирующим эффектом для механизированного мытья 
посуды и столовых приборов. Механическая мойка посуды на 
специализированных моечных машинах производится в соответствии с 
инструкциями по их эксплуатации, при этом применяются режимы 
обработки, обеспечивающие дезинфекцию посуды и столовых приборов при 
температуре не ниже 65°С в течение 90 минут.

Для мытья посуды ручным способом необходимо предусмотреть 
трехсскционные ванны для столовой посуды, двухсекционные - для 
стеклянной посуды и столовых приборов.

Мытье столовой посуды ручным способом производят в следующем 
порядке:

• механическое удаление остатков пищи;
• мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны;
• мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 40°С и 

добавлением моющих средств в количестве, в два раза меньшем, чем в 
первой секции ванны;

• ополаскивание посуды в металлической сетке с ручками в третьей 
секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С с 
помощью гибкого шланга с душевой насадкой;

• оораоотка всей столовой посуды и приборов дезинфицирующими 
средствами в соответствии с инструкциями по их применению;

• ополаскивание посуды в металлической сетке с ручками в третьей 
секции ванны проточной водой с помощью гибкого шланга с душевой 
насадкой;

• просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах.
При выходе из строя посудомоечной машины, отсутствии условий для 

соблюдения технологии ручного мытья и дезинфекции посуды, а также 
одноразовой столовой посуды и приборов работа организации не 
осуществляется.

При применении одноразовой посуды производится сбор 
использованной одноразовой посуды в одноразовые плотно закрываемые


