Санітарно-гігієнічний режим на харчоблоці,

 вимоги до устаткування і інвентарю
1. Пристрій для протирання, овочерізки, м’ясорубки та інше обладнання після приготування їжі розбирають, ретельно промивають гарячою водою з миючим засобом, прополіскують окропом, висушують. Металеві частини машин після миття необхідно просушувати у духовій шафі. Холодильне обладнання розморожується і миється за необхідності.
2. Колоду для розрубування м’яса одразу після використання промивають гарячою водою, насухо зачищають ножем і посипають сіллю.

3. Інвентар (дошки, ножі, качалки тощо), кухонний посуд після використання очищають, миють водою (50ºС) з миючим засобом і ополіскують гарячою водою (температура 65ºС), просушують на гратчастих полицях. Металевий інвентар після миття прожарюють у духовій шафі.
4. Столи, ванни для миття кухонного посуду після закінчення роботи миють миючими засобами.
5. Мочалки, ганчірки, щітки, йоржики після миття посуду, кухонного інвентарю і столів промивають, перуть з миючим засобом, прополіскують і висушують, при зношенні своєчасно замінюють на нові.

6. Столовий посуд у групах після приймання їжі дітьми замочують у воді (50 – 60ºС) з миючим засобом, ополіскують гарячою проточною водою. Спочатку обробляються чашки, потім тарілки і в останню чергу миються столові прибори. Замочування з миючим засобом здійснюють у першому відділенні мийної ванни, де відмічено рівень заповнення водою, ополіскування проводиться в другому відділенні під проточною водою. Чистий столовий посуд просушують на гратчастих полицях на ребрі (забороняється витирати) і зберігають у закритих шафах, а столові прибори – в ємностях, ручками догори. Ємності для столових приборів, розноси для зберігання чистих чашок необхідно мити не рідше одного разу на день.
            У період карантину за епідемічними показаннями посуд після миття дезинфікують кип’ятінням після закипання впродовж 25 хв. при гострих кишкових інфекціях, або 45 хв. – при вірусному гепатиті. Замість кип’ятіння можна використовувати знезаражування митого посуду у духовій шафі, або дозволеними дез. засобами.
7. Сита, серветки, марлю для проціджування і віджимання після використання промивають у гарячій воді з миючими засобами, після чого серветки і марлі кип’ятять і просушують.

8.  Харчові відходи, що лишаються після приготування їжі на харчоблоці, недоїдки після харчування дітей у групах необхідно збирати у спеціально маркіровані ємності, які наповнюються не більше ніж на 2/3 об’єму. Незалежно від обсягу наповнювання відходи виносять, їх випорожнюють наприкінці кожного дня, промивають 2% розчином кальцинованої соди, ополіскують гарячою водою і висушують.
9.  Усі приміщення харчоблоку необхідно щодня прибирати (витирати пил, мити підлогу тощо) з миючими засобами. Один раз на місяць проводиться генеральне прибирання (опалювальних приборів, підвіконь, стін тощо) із застосуванням миючих і дезінфікуючих засобів. Біля раковин для миття рук працівників харчоблоку повинні бути мило, паперові рулонні рушники, або індивідуальні серветки. Миючі і дезінфікуючі засоби необхідно зберігати в маркірованому посуді у спеціально виділених місцях без доступу світла, які недоступні для дітей.
   10. Інвентар для прибирання приміщень необхідно маркувати. Тази,    відра, швабри підписуються масляною фарбою і закріплюються за кожним із цехів, складами, туалетом. Інвентар для прибирання туалету підписується червоною фарбою або на край ганчірки пришивається ґудзик червоного кольору.
   11.  На харчоблоці і буфетних груп не допускається наявність побутових комах і гризунів, дозволяються тільки механічні засоби боротьби з ними; використання хімічних препаратів дозволяється лише спеціалістам з дезінфекційної справи. На вікнах харчоблоку повинні бути сітки від мух. Необхідно  забезпечити недоступність приміщень для гризунів.
  12.  Вхід до приміщень харчоблоку заборонено стороннім особам, за виключенням осіб, які здійснюють контроль або нагляд відповідно до законодавства, за умови використання ними санітарного одягу. На харчоблоці категорично забороняється виготовляти харчову продукцію не для потреб дошкільного закладу та використовувати приміщення не за призначенням (святкування весіль, днів народжень тощо). Під час роботи харчоблоку категорично забороняється проведення ремонтних робіт. Після проведення будь-яких ремонтних робіт на харчоблоці необхідно проводити генеральне прибирання приміщень не залежно від графіку прибирань.
Санітарно-гігієнічний режим групових приміщень
Столовий посуд у групах після приймання їжі дітьми замочують у воді (50 – 60ºС) з миючим засобом, ополіскують гарячою проточною водою. Спочатку обробляються чашки, потім тарілки і в останню чергу миються столові прибори. Замочування з миючим засобом здійснюють у першому відділенні мийної ванни, де відмічено рівень заповнення водою, ополіскування проводиться в другому відділенні під проточною водою. Чистий столовий посуд просушують на гратчастих полицях на ребрі (забороняється витирати) і зберігають у закритих шафах, а столові прибори – в ємностях, ручками догори. Ємності для столових приборів, розноси для зберігання чистих чашок необхідно мити не рідше одного разу на день.

            У період карантину за епідемічними показаннями посуд після миття дезинфікують кип’ятінням після закипання впродовж 25 хв. при гострих кишкових інфекціях, або 45 хв. – при вірусному гепатиті. Замість кип’ятіння можна використовувати знезаражування митого посуду у духовій шафі, або дозволеними дез. засобами.

Кухонний посуд після використання очищають, миють водою (50ºС) з миючим засобом і ополіскують гарячою водою (температура 65ºС), просушують на гратчастих полицях. Металевий інвентар після миття прожарюють у духовій шафі.

Столи, ванни для миття кухонного посуду після закінчення роботи миють миючими засобами.

Мочалки, ганчірки, щітки, йоржики після миття посуду, кухонного інвентарю і столів промивають, перуть з миючим засобом, прополіскують і висушують, при зношенні своєчасно замінюють на нові.

Харчові відходи, що лишаються після приготування їжі на харчоблоці, недоїдки після харчування дітей у групах необхідно збирати у спеціально маркіровані ємності, які наповнюються не більше ніж на 2/3 об’єму. Незалежно від обсягу наповнювання відходи виносять, їх випорожнюють наприкінці кожного дня, промивають 2% розчином кальцинованої соди, ополіскують гарячою водою і висушують.

Усі приміщення необхідно щодня прибирати (витирати пил, мити підлогу тощо) з миючими засобами. Один раз на місяць проводиться генеральне прибирання (опалювальних приборів, підвіконь, стін тощо) із застосуванням миючих і дезінфікуючих засобів. Миючі і дезінфікуючі засоби необхідно зберігати в маркірованому посуді у спеціально виділених місцях без доступу світла, які недоступні для дітей.

Інвентар для прибирання приміщень необхідно маркувати. Тази,    відра, швабри підписуються масляною фарбою і закріплюються за кожним із цехів, складами, туалетом. Інвентар для прибирання туалету підписується червоною фарбою або на край ганчірки пришивається ґудзик червоного кольору.

    В буфетних груп не допускається наявність побутових комах і гризунів, дозволяються тільки механічні засоби боротьби з ними; використання хімічних препаратів дозволяється лише спеціалістам з дезінфекційної справи. На вікнах харчоблоку повинні бути сітки від мух. Необхідно  забезпечити недоступність приміщень для гризунів.

