Для обработки использовать дез ср-ва, имеющиеся в учреждении.
                                                        Утверждаю:

                                                                 Главный врач ГБУЗ НО «Вадская ЦРБ»

                                                          _____________Горбунов А.В. 

                                                         «  »      ______  20   г.
Правила обработки столов и   ветоши на пищеблоке.

Для обработки производственных столов  используют   промаркированную ёмкость и  специально выделенную ветошь.

-Столы моют горячей водой с добавлением моющих средств (0,5% р-р тринатрий фосфат 50 гр порошка на 10 литров воды).
-Проводят дезинфекцию поверхности столов одним из дезинфицирующих средств:

0,05%  готовый раствор «Нейтральный  анолит»-  орошение  - 30 минут

0.015% раствор «ОКА-ТАБ»-1 таблетка на 10 л. воды- орошение  60 минут

Ветошь для протирки столов по окончании  уборки  промывают с моющими средствами, кипятят 15 мин.  в 0,5% р-ре тринатрий фосфата (5 г.на 1л.воды) 

- Просушивают и хранят в промаркированной таре с крышкой.
Основание:

СанПиН 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям,

осуществляющим медицинскую деятельность».

Инструкции по применению моющих и дезинфицирующих средств.
                                                                                     Утверждаю:

                                                                 Главный врач ГБУЗ НО «Вадская ЦРБ»

                                                          _____________Горбунов А.В. 

                                                         « _»     _____20   г.
Обработка щеток для мытья посуды.
1.Щетки после окончания работы очищают от остатков пищи.

2. Промывают в воде при температуре не ниже 45 градусов С  с    добавлением  моющих средств: 
-0,5%   р-р тринатрий фосфат - 50 гр. порошка на 10 литров воды.
3.Кипятят в специальной ёмкости  15 минут
 Либо:

 дезинфицируют в одном из растворов:
0,1% раствор «ОКА-ТАБ» - (3,3 г-1 таб.) 7 таблеток на 10л.воды- 120 минут
Срок годности рабочих растворов- 4 суток

0,03% раствор «ФОРЭКС-ХЛОР-ДИСОЛИД» - (3,3г-1 таб)-2 табл.на 10л.воды-60 мин
Срок годности рабочих растворов- 3 суток.
4. Промывают проточной водой.
5. Просушивают и хранят в специально выделенной   промаркированной   посуде.

Основание:

СанПиН 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность».
Инструкции по применению моющих и дезинфицирующих средств.
                                                                                     Утверждаю:

                                                                 Главный врач ГБУЗ НО «Вадская ЦРБ»

                                                          _____________Горбунов А.В. 

                                                         « __ » _________ 20   г.
ПРАВИЛА МЫТЬЯ  КУХОННОЙ ПОСУДЫ И ИНВЕНТАРЯ

НА ПИЩЕБЛОКЕ

1.Кухонную посуду и инвентарь моют сразу после использования,
пищеварочные котлы очищают от остатков пищи.
2.Моют  в 1 ванне горячей водой не ниже 40 град. С с добавлением
разрешенных моющих средств -тринатрий фосфат с помощью щеток с
ручкой.
3. Обеззараживание посуды во II мойке погружением в раствор дезинфицирующих средств (по режиму бактериальной инфекции) одним из любых средств:

- 0,015% раствор «ОКА-ТАБ» (1 таб-3,3г на 10л воды),
в течение 15 минут;

- 0,05% раствор  «Нейтрального анолита» готовое средство -30 минут 

4.Ополаскивают горячей водой (не ниже 65°С) с помощью
шланга с душевом насадкой.
5.Пригоревшую пищу предварительно отмачивают тёплой водой с
добавлением кальцинированной соды .
6.Сушат кухонную посуду в перевёрнутом виде на  решетчатых
полках,  стеллажах.
Основание:

СанПиН 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность».
Инструкции по применению моющих и дезинфицирующих средств.
Утверждаю:

                                                        Главный врач ГБУЗ НО «Вадская ЦРБ»

                                                          _____________Горбунов А.В. 

                                                         « ___ » _________ 20   г.

Правила обработки овощей.

1.Овощи, употребляемые в сыром виде (целиком или в виде салатов), хорошо  промывают проточной водой, 

-очищают и повторно тщательно промывают кипяченой питьевой водой либо выдерживают в 3% растворе уксусной кислоты в течение 10 минут с последующим ополаскиванием.

- Предварительное замачивание овощей (до кулинарной обработки) не допускается

2. овощи, предназначенные для приготовления винегретов  и салатов, хорошо промывают проточной водой 

-варят в кожуре, охлаждают; 

-чистка и нарезка их проводится в варочном цехе на специально промаркированных досках, 

-варка овощей накануне дня их использования не допускается;
Основание:

СанПиН 2.1.3.2630-10  «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность».
                                                        Утверждаю:

                                                                 Главный врач ГБУЗ НО «Вадская ЦРБ»

                                                          _____________Горбунов А.В. 

                                                         « ___ » _________ 20   г.

Обработка мяса
1.Мороженое мясо размораживают полутушами или четвертинками на столах в мясном цехе при комнатной температуре.

2.Запрещено оттаивание мяса мелкими кусками, а также в воде.

3.С охлажденного или размороженного мяса срезают загрязнённые места, клейма, кровоподтёки.

4.Далее мясо моют.

5.Затем туши разрубают на отдельные части.

6.Затем проводят обвалку и  жиловку: отделение мякоти от костей, удаление
сухожилий, сосудов, плёнок, хрящей.

7.Мясо нарезают на куски разной величины в зависимости от назначения.

8.При  обработке и разделке мяса  пользуются промаркированными ножами и разделочными досками.
СанПиН 2.1.3.2630-10  «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность».
Кулинарная обработка продуктов проводится в соответствии утвержденной нормативно – технологической документацией(сборник рецептур блюд и                      кулинарных изделий Москва1996,97г) 
                                                                                                                                    Утверждаю:

                                                                 Главный врач ГБУЗ НО «Вадская ЦРБ»

                                                          _____________Горбунов А.В. 

                                                         « ___ » _________ 20   г.

Обработка рыбы
1.Мороженную рыбу оттаивают на воздухе в течении   2-4 ч в  зависимости  от размера.
2.Хранение размороженной рыбы запрещено.
3.Удаляют чешую, кожу, голов, плавники,  хвосты.

3.Разрезав брюшко, удаляют все внутренности. При разрыве желчного пузыря удаляют ткани, пропитанные желчью.
4.Выпотрошенную рыбу хорошо промывают в  холодной проточной воде.
5.Перед порционированием  моют руки, столы, инвентарь, пользуются чистыми  маркированными ножами.
СанПиН 2.1.3.2630-10  «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность».
Кулинарная обработка продуктов проводится в соответствии утвержденной нормативно – технологической документацией(сборник рецептур блюд и                      кулинарных изделий Москва1996,97г) 
