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Санітарні правила для підприємств громадського харчування…
САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ПРИМІЩЕНЬ ХАРЧОБЛОКУ
Виробничі приміщення харчоблоку проектуються із урахуванням розміщення в них технологічного устаткування. Площу обіднього залу (без кімнати для роздачі) слід приймати із розрахунку на одне місце в залі не менше як 0,75 кв.м., в школах до 80 місць у залі і 0,65 кв.м. – більше 80 місць. Максимальна наповнюваність обідніх залів в школах – 350-490 місць виходячи з розрахунку не більше 3-х посадок учнів. Із виробничих приміщень слід передбачити окремий вихід на територію подвір’я. Обідні зали слід обладнувати столами на 4-6-10 місць і стільцями. Відстань між столами і роздачею чи вікном для прийому брудного посуду повина бути – 150-200 см. Столи повинні мати гігієнічне покриття, що легко миється, стійке до дії гарячої води і дезінфікуючих засобів. Столи щодня миють гарячою водою з кальцинованою содою та милом. Умивальники слід передбачити із розрахунку один на 20 місць, електрорушники – один на 40 місць. Столовий посуд може бути фарфоровий, емальований або  із нержавіючої сталі, одноразовий. Не рекомендується вживання алюмінієвого посуду і забороняється застосування пластмасового посуду, емальованого посуду з пошкодженою емаллю. Не допускається до використання столовий посуд з тріщинами та відбитими краями. 
Прийом їжі слід проводити в один і той же час відповідно до спеціально складеного графіку. Перед вживанням їжі діти обов’язково миють руки з милом і сушать рушниками (паперові, електро). 
Працівники шкільних їдалень повинні проходити медичні огляди відповідно до  Наказу №280 від 23.07.02р. «Щодо організації проведення обов’язкових профілактичних  медичних  оглядів  працівників  окремих  професій, виробництв, організацій, діяльність,  яких  пов’язана з обслуговуванням  населення  і  може  призвести  до  поширення  інфекційних  хвороб» (Згідно переліку  професій, переліку необхідних обстежень лікарями-спеціалістами, видів  клінічних, лабораторних  та  інших  досліджень, що  необхідні  для  проведення  обов’язкових  медичних  оглядів, та  періодичність  їх проведення.  П.7. Загальноосвітні заклади) лікарями-спеціалістами - двічі на рік, лабораторні дослідження –  раз на рік, гігієнічне навчання (залік санітарного мінімуму) – раз на два роки. Не дозволяється прийом на роботу в харчоблок осіб, що не пройшли  курс  гігієнічного  навчання в санітарно-епідеміологічній станції та відмітки про залік  у  медичній  книжці,  осіб,  що  не досягли 18-річного віку.
Персонал їдалень повинен бути забезпечений спеціальним одягом (3 комплекти) та необхідними умовами для додержання правил особистої гігієни.

Медичні працівники школи (або закріплені медичні працівники ФАПів згідно договорів рай.ВНО та ЦРЛ) здійснюють щоденний контроль за якістю продуктів, що надходять до їдальні, умовами їх зберігання, дотримання термінів реалізації, санітарно-протиепідемічним режимом харчоблоку, фактичним виконанням меню.
Забороняється використання   приміщень  харчоблоку, їдалень, роздаткових, буфетів не за призначенням.
У школах  із кількістю учнів менше 100,  за умови відсутності харчоблоку,  допускається організація харчування  дітей  в  окремо відведеному    приміщенні   за   узгодженням   із   територіальною санітарно-епідеміологічною станцією.
ОРГАНІЗАЦІЯ ХАРЧУВАННЯ

Важливим елементом організації раціонального харчування учнів є правильний розподіл об’єму денного споживання їжі між окремими  її прийомами.

Кількість прийомів їжі та її енергетична цінність встановлюється в залежності від стану здоров’я дитини, рівня енерговитрат, типу навчальної установи (ліцей, гімназія, спортивна школа, тощо).
Для дітей 6-ти річного віку в школах рекомендується триразове харчування (гарячий сніданок, обід, підвечірок). В школах, де відсутні групи подовженого дня, повинно бути організоване одноразове гаряче харчування (сніданок, чи обід).За бажанням батьків усім учням можуть надаватися обіди.
 При харчоблоці повинні бути списки учнів,  які знаходяться на диспансерному обліку і потребують дієтичного харчування.

Асортимент продукції   у   шкільних  буфетах  погоджується  з Головним санепідуправлінням Міністерства охорони здоров'я  України  (Додаток  9).  Включення  до  цього асортименту нових продуктів та страв  проводиться   тільки   за   умови   отримання   позитивного гігієнічного  висновку  МОЗ  України.  Вся  продукція повинна бути забезпечена   документами,   які   гарантують   її   безпеку    та доброякісність.

 Під час  карантину  з   приводу   кишкових   інфекцій,  посуд карантинних  класів  миється  в  окремому промаркованому посуді та знезаражується шляхом кип'ятіння.

Перспективні двотижневі   меню   для  учнів  загальноосвітніх навчальних  закладів   підлягають   обов'язковому   погодженню   з установами державної санітарно-епідеміологічної служби.

 При організації харчування  учнів  слід  керуватися  вимогами санітарного   законодавства,   які   ставляться   до   організації раціонального   харчування   учнів   загальноосвітніх   навчальних закладів та громадського харчування, а саме Наказу МОЗ і МОН України від 01.06.05 р. №242/329 «Про затвердження Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах», Постанови КМУ від 22.11.04 р. №1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах», Постанови Головного державного санітарного лікаря України від 07.03.02 р. №10 «Про поліпшення організації харчуваня дітей та додаткові заходи щодо упередження спалахів гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь в навчальних закладах України».
 Щоденний контроль  за  організацією   і   якістю   харчування покладається  на  засновників (власників),  керівників навчальних закладів,  медичний персонал;  нагляд (не рідше 2  разів  протягом навчального  року  та  за епідпоказаннями) здійснюють  установи державної  санітарно-епідеміологічної служби.
САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ОБЛАШТУВАННЯ ТА УТРИМАННЯ ПРИМІЩЕНЬ.

Харчоблоки закладів незалежно від їх місткості повинні мати повний набір обробних цехів. На кожному харчоблоці повинні бути створені умови по дотриманню правил особистої гігієни персоналом та дітьми (умивальники з підводом холодної проточної води, мило, електрорушники,або паперові рулонні полотенця чи серветки). Всі приміщення повинні утримуватися у чистоті, для чого щоденно необхідно проводити ретельне прибирання, підмітання вологим способом і миття підлоги, витирання пилу, протирання меблів, радіаторів, підвіконників, миття та дезінфекція умивальників та унітазів. Щонеділі, із застосуванням миючих засобів повинно проводитись миття стін, освітлювальної арматури, чищення скла від пилу і кіптяви  тощо. Один раз на місяць необхідно проводити санітарний день з генеральним прибиранням, дезінфекцією та дератизацією приміщень. Інвентар для прибирання обіднього залу, складських та побутових приміщень повинен бути окремим, зберігати інвентар необхідно в закритих, спеціальновиділених шафах, чи приміщеннях. Відра та тряпки для миття підлоги в туалетах повинні мати відповідне сигнальне маркування і зберігатися в окремо відведеному місці.

Обідні столи повинні мати гігієнічне покриття. Допускаються столи,  покриті оцинкованим залізом з закругленими кутами  (тільки для обробки сирого м'яса та риби).  Для приготування тіста повинні бути столи з дерев'яних твердих порід (дуб,  бук,  ясень,  береза) без   щілин,   гладкообстругані.  Прибирання обідніх столів повинне проводитися після кожного прийому їжі. Столи з гігієнічним покриттям протирають тряпками із застосуванням миючих засобів. Зберігати миючі та дезінфікуючі засоби потрібно в промаркованому посуді в спеціально виділеному місці.
Розроблювальні дошки повинні бути промарковані у відповідності до продуктів, що на них розробляються: "СМ" - сире м’ясо, "СР" - сира риба, "СО" - сирі овочі, "ВМ" - варене м’ясо, "ВР" - варена риба, "ВО" - варені овочі, "Г" – гастрономія,  "КО" - квашені овочі,  "Х" – хліб, «О»- оселедеці. Необхідно мати достатній запас розроблювальних дощок. Розроблювальні ножі також повинні бути, відповідно до дощок, промарковані.
Після кожної операції дошки очищають ножем від залишків продуктів, миють гарячою водою з добавлянням миючих засобів, прошпарюють кип’ятком і зберігають поставленими на ребро на стелажах в спеціальних касетах в цеху, за яким  вони закріплені. Технологічне обладнання для обробки   сирих   і  готових  продуктів  повинно  мати  відповідну маркіровку,  по закінченні роботи ретельно промиватися з  доданням дозволених   МОЗ   України  миючих  засобів  -  "Блик",  "Блик-2","Блик-М",  "Посудомой",  "Посудомой-2", "Вильва", "Вильва-экстра", "Прогресс", "Санита" (додаток 4).
Для миття  столового  посуду ручним способом використовується 4-5  ванн  (3-и  -  для  обробки столових   приборів   і   тарілок, 2-і -  стаканів).  Стакани миються (знежирюються) один раз в окремій ванні.  Тарілки,  ложки та виделки -  знежирюються  двічі.  Миючий засіб використовується у першій ванні із розрахунку 100%  згідно з інструкцією до нього, у другій ванні - 50%. Полоскання посуду  здійснюється  у  загальній   або   окремих ваннах, під проточною водою.  Помиті ложки та виделки підлягають обов'язковому прожарюванню у духових шафах.

Під час  карантину  з   приводу   кишкових   інфекцій,  посуд карантинних  класів  миється  в  окремому промаркованому посуді та знезаражується шляхом кип'ятіння.

Чистий кухонний посуд та інвентар зберігають на стелажах на висоті не менше 0,5 - 0,7 м від підлоги. 

Чистий столовий посуд зберігають  в закритих шафах або на решітках.

Щітки, мочалки для миття посуду після закінчцення роботи промивають в воді з додаванням миючих засобів, просушують і зберігають в спеціально виділеному місці.

 До закінчення роботи підноси промивають в миєчних столового посуду горячою водою з додаванням миючих засобів, споліскують і висушують, а після кожного використання протирають чистими салфетками.

В миєчних відділеннях повинна бути вивішена інструкція про правила миття посуду та інвентарю.
Транспортування харчових продуктів необхідно проводити в умовах,  що  забезпечують  їх   зберігання   і   запобігання   від забруднення.   Транспортування   продуктів,   що  особливо  швидко псуються,  повинно проводитись у  закритій  маркірованій  тарі.  У теплу    пору   року   транспортування   повинно   проводитись   в ізотермічному транспорті при наявності льоду не  більше  3  годин,без льоду - не більше 1 години.
 Транспорт для перевезення продуктів повинен  мати  санітарний паспорт,  що  видається  органами  санепідслужби  не  більше як на півроку.  У  паспорті  зазначається  номер  автомашини,   прізвище відповідального   за   санітарний   стан  транспорту,  обладнання,

наявність санітарного огляду.  Транспортні засоби для  перевезення харчових  продуктів  не  повинні використовуватися для перевезення інших товарів і повинні дотримуватися їх чистоти. Миття транспорту для  перевезення  харчових  продуктів  проводиться  щоденно водієм

машини,  для чого повинен бути передбачений  майданчик  із  стоком  води.

Тара, у  якій  привозять  продукти  з  бази,   повинна   бути  промаркірована   і   використовуватися   тільки  за  призначенням. Клейончаті і інші мішки,  металічні  та  дерев'яні  ящики,  діжки, бідони,  фляги і контейнери з полімерних матеріалів і т. ін. після

використання необхідно очищати,  промивати  водою  з  2%  розчином кальцинованої  соди  (20  г  препарату  на  1  л  води),  обливати кип'ятком,  висушувати і  зберігати  у  місцях,  неприступних  для забруднення.

Харчові продукти,  що  поступають   на   харчоблок,   повинні відповідати    вимогам    нормативно-технічної    документації   і супроводжуватися  документами,  що  встановлюють  їх  якість. Не допускається   приймати  харчові  продукти  без  супроводжувальних документів,  з минулим строком зберігання,  з ознаками псування. У супроводжувальних  документах  про якість продуктів,  які особливо швидко псуються,  повинні  бути  вказані  дата  і  година  випуску

продукту,  а також година і дата його кінцевого строку зберігання.Супроводжувальні документи (висновки санітарно-гігієнічної експертизи,товарно-транспортна  накладна,  якісне посвідчення,  сертифікат)  необхідно зберігати до кінця реалізації продукту,  контроль за якістю поступаючих на харчоблок  продуктів,що швидко псуються, відображується в журналі по формі (додаток 8).

Забороняється зберігання продуктів, які швидко псуються,без холоду.  У холодильних камерах (холодильних  шафах,  побутових холодильниках)  повинні  строго  дотримуватися  правила  товарного сусідства. Вершкове масло повинно зберігатися на полицях  у  тарі або  брусками,  загорнутим  у пергамент;  сири великобрускові – на чистих дерев'яний стелажах без тари (при укладанні кругів один  на інший  між  ними  повинні  бути  прокладки  з  картону  або фанери (дрібнобрускові - на полицях  у  тарі  або  на  чистих  дерев'яних настилах).  Сметана,  сир  повинні  зберігатися у металевих флягах (діжках) або дрібній  розфасовці.  Молоко  до  кип'ятіння  повинно зберігатися   у  холодильній  камері  у  тій  тарі,  в  якій  воно поступило.
 Сипучі продукти необхідно зберігати  у  сухому  приміщенні  у чистих  скринях  з  щільно закритими кришками або у мішочній тарі,картонних коробках на підтоварниках або стелажах  на  відстані  не менше 15 см від підлоги.  Відстань між стіною і продуктами повинна бути 20 см.

 Овочі і  фрукти   повинні   зберігатися   у   сухому,   добре вентильованому приміщенні у скринях або на стелажах,  що містяться на відстані не менше 15 см від підлоги,  при  температурі  повітря  3 - 5 град. C.

 Хліб повинен  зберігатися окремо:  чорний та білий на полицях або у шафах;  відстань нижньої полиці від підлоги повинна бути  не менше 35 см.  Дверцята у шафах повинні мати отвори для вентиляції. Під час прибирання місць зберігання хліба крихти необхідно змітати спеціальними  щітками  і ретельно протирати полиці білою тканиною, змоченою 1% розчином столового оцту.

 Не допускається  сумісне  зберігання  сирих   продуктів   або напівфабрикатів  з  готовими  виробами;  зберігання зіпсованих або підозрілих за якістю продуктів  разом  з  доброякісними,  а  також зберігання  у  приміщеннях  разом  з  харчовими  продуктами  тари, господарчих матеріалів і нехарчових продуктів.

Сильно пахучі  продукти (оселедці,  спеції і т.  ін.) повинні зберігатися  окремо  від  інших  продуктів.  Строки  зберігання  і реалізації продуктів, що швидко і особливо швидко псуються, дано у додатках 5 і 6.

 Рекомендовані величини  калорійності  і  норми  вживання білків,  жирів,  вуглеводів  для  дітей  і підлітків приймаються у відповідності до Постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.04р. №1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах»:
------------------------------------------------------------------

|   Вік    |Калорій- |Білки, г/день  | Жири, г/день  |Вуглеводи, |

| (років)  |ність    |---------------+---------------|  г/день,  |

|          |         |всього|в т. ч. |всього|в т. ч. |  всього   |

|          |         |      |тваринні|      |рослинні|           |

|----------+---------+------+--------+------+--------+-----------|

|від 6 до 10 |  794    |  27 |   14,1 |  25,6 |   7    |   114     |

|----------+---------+------+--------+------+--------+-----------|

|від 10 і    |  975    |  31,8|   15   |  30,7|   10   |   143  
 старше     |
|----------+---------+------+--------+------+--------+-----------|

Доцільний  слідуючий  розподіл загальної калорійності  добового  раціону  харчування:  сніданок – 20-25%, обід – 30-40%, вечеря – 10-15%.
Меню-розкладка   складається   медичним   працівником  з врахуванням рекомендованого  семиденного  меню  добового  типового набору  продуктів. 
У виняткових  випадках при відсутності продуктів,  вказаних у наборі, заміну їх слід проводити у відповідності з таблицею заміни продуктів  (додаток 8).  У харчування не повинні включатися гострі соуси, гірчиця, хрін, перець, оцет, натуральна кава.
З  метою  забезпечення  дітей  в  загальноосвітніх школах вітаміном  "C" слід проводити вітамінізацію солодких блюд і напоїв аскорбіновою кислотою з розрахунку 35%  середньої добової потреби. Вміст  аскорбінової  кислоти у одній порції вітамінізованого блюда повинен становити: для дітей 6 - 10 років - 20 мг, 11 - 14 років - 25  мг.  Вітамінізацію  компотів рекомендується проводити після їх охолодження до температури 12 - 15 град.С, перед їх реалізацією. Для   приготування   вітамінізованих   фруктових   киселів  розчин аскорбінової кислоти  вводять у охолоджений кисіль,  який  ретельно перемішують   і   потім   охолоджують  до  температури  реалізації.
Щоденно треба залишати добову пробу  готової  продукції. Відбір  та  зберігання  добових  проб  проводиться  під  контролем медичних працівників. Пробу слід відбирати безпосередньо з котла у стерильний скляний посуд з кришкою (гарніри відбираються у окремий посуд) і зберігати у спеціально відведеному в  холодильнику  місці при температурі від +2 до +6 град. C.

Кулінарна   обробка  харчових  продуктів  проводиться  у відповідності з вимогами, що пред'являються до продуктів, вказаних у   рецептурах   блюд   і   кулінарних   виробів  для  підприємств громадського харчування:

     - овочі,  призначені  для  вінегретів та салатів,  варяться у неочищеному вигляді,  зберігаються  не  більше  6  годин,  чищення варених овочів проводиться у варочному цеху;

     - овочі,  що вживаються у  натуральному  вигляді  у  салатах, треба  добре  промивати  проточною  водою  до  і  після  очищення; замочування овочів до кулінарної обробки забороняється;

     - салати   готують   в   холодних   цехах  або  при  допомозі спеціального інвентаря ;

     - заправка  вінегретів і салатів рослинним маслом проводиться тільки перед їх видачею;

     - для  збереження  смакової  та вітамінної цінності продуктів їжу готують на кожний прийом і реалізують протягом однієї години з моменту   приготування.   Овочі,   картоплю  слід  нарізати  перед варінням,  закладати у киплячу воду і варити у  закритому  кришкою посуді.  Свіжу  зелень  слід  закладати  у  готові  блюда  під час роздачі;

     - котлети, биточки з м'ясного та рибного фаршу, риба шматками повинні обжарюватися на  сковороді  або  на  листі  з  обох  боків протягом  3  - 5 хвилин,  потім доготовлюються у жарочній шафі при температурі 250 - 280 град. C протягом 5 - 7 хвилин;

     - другі  блюда  з вареного м'яса (курей),  а також подріблене м'ясо,  що  додається  до  першого  блюда,   повинні   піддаватися вторинній термічній обробці - кип'ятіння у бульоні і зберігатися у

ньому до роздачі;

     - для  приготування  омлетів  рекомендується вживати дієтичні яйця.  Омлети готують завтовшки 2,5 - 3 см протягом 3 - 10  хвилин при температурі  смажильної  шафи для смаження 180 - 200 град.  C, яйця варять 10 хвилин після закипання води;

     - сирні запіканки повинні бути завтовшки не більше 3 - 4 см і виготовлятися в шафі для жаріння протягом 20 - 30 хвилин;

     - сосиски,  варені  ковбаси  видаються  для  харчування після термічної обробки (при варінні 5 хвилин з моменту закипання);

     - фляжне молоко слід кип'ятити не більше 2 - 3 хвилин.  Після кип'ятіння молоко охолоджують на спеціальних стелажах або у ванні.

Категорично забороняється використовувати  залишки  їжі від  попереднього  прийому,  а  також приготовану напередодні їжу.

Забороняється виготовлення кислого молока  і  інших  кисломолочних продуктів,  млинців з м'ясом,  макарон по-флотськи,  кондитерських виробів  з  кремом,  кремів,  напоїв,  морсів,  квасів,  холодців, заливних блюд (м'ясних та рибних),  форшмаків з оселедців, виробів у   фритюрі,    паштетів,    використання    фляжного    сиру    з непастеризованого молока.

Категорично забороняється вживання грибів у їжу, використання фляжного молока без кип'ятіння,  фляжного сиру, сметани і зеленого горошку без термічної обробки,  кров'яних та ліверних ковбас, яєць і  м'яса  водоплавних  птахів,  консервованих продуктів домашнього виготовлення.   
Сметана   і   сир,   вироблені    молокопереробним підприємством   у   дрібній  фасовці,  не  потребують  спеціальної термічної обробки (по узгодженню з територіальною СЕС). 
Видача  готової  продукції  здійснюється  тільки  після контрольних  проб членами бракеражної комісії.  Оцінка якості блюд проводиться  за  органолептичними  показниками   (пробу   знімають безпосередньо   з   ємкостей,   в   яких  виготовляється  їжа).  У бракеражному журналі готових блюд (додаток 8) необхідно відзначити закладання  основних  продуктів,  зняття проби і дозвіл на видачу.При порушенні технології  виготовлення  їжі,  а  також  у  випадку

неготовності,   блюдо   до  видачі  не  дозволяється  до  усунення виявлених кулінарних недоліків.

За  організацію  і  якість  харчування дітей в закладі   несуть   відповідальність   керівники  установи,  лікар, дієтсестра,медсестра.
Медичні працівники повинні здійснювати контроль за:

     - якістю продуктів, що поступають на харчоблок, з реєстрацією у спеціальному журналі (додаток 8);

     - умовами  зберігання   продуктів   з   дотриманням   строків реалізації;

     - якістю виготовленої їжі;

     - дотриманням   натуральних  норм  продуктів  харчування  (за накопичувальною бухгалтерською відомістю кожні  10  днів  (додаток9));

     - правильністю відбору і зберігання добової проби;

     - дотриманням    правил    особистої   гігієни   працівниками харчоблоку і черговими по їдальні.

Харчові відходи збирають в спеціальну промарковану тару (відра, бачки с кришками), яку поміщають в охолоджені камери чи в інші спеціально виділені для цього приміщення.

Бачки та відра після видалення відходів промивають 2 %-ним розчином кальцинованої соди, споліскують гарячою водою та просушують. 
Санітарні вимоги до особистої гігієни працівників їдальні:

- приходити на роботу в чистому одязі та взутті ;

- залишати верхній одяг, головний убір, особисті речі  в гардеробі;

- коротко стригти нігті;

- перед початком роботи ретельно мити руки з милом, одягати чистий санітарний одяг, підбирати волосся під ковпак або косинку чи одягати спеціальну сіточку для волосся;

- при відвіданні туалету знімати санітарний одяг в спеціально відведеному місці, після відвідання ретельно мити руки з милом, бажано дезинфікуючим;

- при появі ознак простудного захворювання чи  кишкової дисфункції, а також нагноєнь, порізів, опіків повідомляти адміністрації  та звертатися до медичного закладу для проведення лікування;

- повідомляти про всі випадки захворювання кишковими інфекціями в сім’ї працівника.
 На об’єктах громадського харчування категорично забороняється:

- при виготовленні страв, носити ювелірні вироби , фарбувати нігті лаком, застібати санітарний одяг булавками;

- приймати їжу, курити на робочому місці; 
 На кожному об’єкті повинна бути аптечка з набором медикаментів для забезпечення надання першої медичної допомоги. 
Додаток 4

(рекомендований)

ВИТЯГ

з "Перечня чистящих средств, разрешенных Министерством здравоохранения СССР

для обработки посуды на предприятиях общественного питания и в быту" N 123-6/216-7 от 05.06.87 г." і доповнення до переліку N 123-8/449-7 від 1988 р.

ПЕРЕЛІК

миючих та дезінфікуючих засобів, допущених для обробки столового посуду на підприємствах

суспільного харчування і в побуті

------------------------------------------------------------------

| Найменування  |   Призначення    |     Спосіб використання     |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|       1       |        2         |              3              |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Блик"         |Для автоматичного |Для ручного миття розчинити  |

|               |і ручного миття   |5 г (1 ч. л.) засобу в 2 л   |

|               |всіх видів посуду |води, для автоматичного -    |

|               |                  |10 г (1 ст. л.) в 10 л води. |

|               |                  |Після обробки засобом посуд  |

|               |                  |ретельно промити водою       |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Блик-2"       |Для миття всіх    |Для миття посуду розчинити 3 |

|               |видів посуду,     |- 3,5 г (1/2 ч. л.) засобу в |

|               |володіє           |1 л теплої води. Для         |

|               |відбілювальною та |забезпечення антимікробної   |

|               |антимікробною дією|дії посуд витримувати в      |

|               |                  |розчині (20 г миючого засобу |

|               |                  |в 1 л теплої води) 20 хвилин.|

|               |                  |Посуд промити водою          |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Блик-М"       |      - " -       |Для миття посуду розчинити   |

|               |                  |3,5 г (1/2 ч. л.) засобу в   |

|               |                  |1 л теплої води. Для         |

|               |                  |забезпечення антимікробної   |

|               |                  |дії посуд витримують в       |

|               |                  |розчині (20 г засобу в 1 л   |

|               |                  |теплої води) 20 хвилин. Посуд|

|               |                  |промити водою                |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Посудомой"    |Для автоматичного |Для ручного миття розчинити  |

|               |і ручного миття   |5 г (1 ч. л.) засобу в 1 л   |

|               |всіх видів посуду |води для автоматичного - 10 г|

|               |                  |(1 ст. л.) в 10 л води. Після|

|               |                  |обробки засобом посуд        |

|               |                  |ретельно промити водою       |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Посудомой-2"  |Для автоматичного |Засіб застосовують аналогічно|

|               |і ручного миття і |із засобом "Посудомой". Для  |

|               |дезінфекції всіх  |дезінфекції посуд витримують |

|               |видів посуду      |у розчині (20 г засобу в     |

|               |                  |1,5 л теплої води)           |

|               |                  |15 - 20 хвилин               |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Посудомой-М"  |Для миття всіх    |Для миття посуду розчинити   |

|               |видів посуду,     |3,5 г (1/2 ч. л.) засобу в   |

|               |володіє           |1 л теплої води              |

|               |відбілювальною та |                             |

|               |антимікробною дією|                             |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Жемчуг-2"     |Для будь-якого    |Для миття посуду розчинити   |

|               |посуду, раковин,  |16 г засобу в 2 л теплої води|

|               |газових плит,     |                             |

|               |кахлю, кераміки,  |                             |

|               |пластмас і        |                             |

|               |фарбованих        |                             |

|               |масляною та       |                             |

|               |емалевою фарбами  |                             |

|               |поверхонь         |                             |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Вильва"       |Для всіх видів    |Для посуду розчинити 5 г (1  |

|               |посуду і          |ч. л.) засобу на 1 л води    |

|               |пластмасових      |                             |

|               |поверхонь         |                             |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|Засіб для миття|      - " -       |Для посуду розчинити 10 г    |

|посуду         |                  |засобу у 1 - 1,5 л води      |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|"Вильва-экстра"|Для порцелянового,|Для миття розчинити 1 г      |

|               |фаянсового,       |засобу в 1 л води            |

|               |керамічного,      |                             |

|               |кришталевого      |                             |

|               |посуду, скляного  |                             |

|               |посуду і столових |                             |

|               |наборів           |                             |

|---------------+------------------+-----------------------------|

|Синтетичний    |Для ручного миття |Розчинити 5 г (1 ч. л.)      |

|миючий засіб   |столового посуду, |засобу в 1 л води            |

|"Прогрес",     |тари, обладнання. |                             |

|"Санита"       |За інструкцією,   |                             |

|               |вказаною на       |                             |

|               |етикетці          |                             |

------------------------------------------------------------------

     Використовуються і інші  миючі  засоби,  із  дозволу  органів охорони здоров'я.

З метою   профілактики   харчових   отруєнь   та  захворювань   шлунковокишкового  тракту  категорично  забороняється   продаж   в шкільних пунктах харчування таких продуктів та страв: кондитерські вироби з кремами,  морозиво,  яйця та м'ясо  водоплаваючої  птиці, низькосортні  м'ясні  вироби  (нижче  I  сорту),  студні,  зельци, фаршмаки,  гриби, молоко-самоквас, сметана та фляжне молоко , сир м'який    без    термічної    обробки, йогурти,   консерви   непромислового виготовлення,  солодкі газовані напої, нарізні салати з майонезом, оцтом, сметаною.
                                     Додаток 5

                                      (довідковий)

ВИТЯГ
із СанПіН N 42-123-4117-86

"Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов"

Терміни зберігання та реалізації продуктів,

що особливо швидко псуються

------------------------------------------------------------------

|          Найменування продуктів           |     Строки при     |

|                                           |температурі +2 град.|

|                                           |   - +6 град. C     |

|                                           | не більше години   |

|-------------------------------------------+--------------------|

|М'ясні крупнокускові напівфабрикати        |         48         |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Печінка заморожена                         |         48         |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Печінка охолоджена                         |         24         |

|-------------------------------------------+--------------------|

|М'ясо птиці, кроля охолоджене (заморожене) |       48/72        |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Ковбаси варені - вищого сорту (першого     |       72/48        |

|сорту)                                     |                    |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Сосиски, сардельки, м'ясні вищого, першого,|         48         |

|другого сорту                              |                    |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Молоко пастеризоване, вершки, ацидофілін,  |         36         |

|кефір                                      |                    |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Сир жирний, знежирений, дієтичний          |         36         |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Сметана                                    |         36         |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Сиркові вироби                             |    36 при Т - 0    |

|                                           |    - +2 град. C    |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Сири вершкові у коробочках з полістиролу і |                    |

|ін. полімерних матеріалів:                 |                    |

|-------------------------------------------+--------------------|

|солодкі та фруктові                        |         48         |

|-------------------------------------------+--------------------|

|гострі                                     |         72         |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Масло вершкове брусочками                  |         6          |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Риба усіх найменувань охолоджена           | 24 при Т 0 -       |

|                                           |     -2 град. C     |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Риба і рибні товари усіх найменувань       | 48 при Т 0 -       |

|морожені                                   |   -2 град. C       |

|-------------------------------------------+--------------------|

|Овочі відварені нечищені                   |         6          |

-----------------------------------------------------------------
                                   Додаток 6

                                     (довідковий)

СТРОКИ

зберігання і реалізації продуктів, що швидко псуються

------------------------------------------------------------------

| N  |    Найменування    |Строки зберігання та|  Найменування   |

|п/п |     продуктів      |     реалізації     |    документа    |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 1. |Яловичина у         |- 1 град. C,        |ГОСТ 779-87      |

|    |напівтушах і        |відносна            |                 |

|    |чвертках, охолоджена|вологість н. м. 85% |                 |

|    |(підвішена)         |- 16 діб            |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 2. |Яловичина у         |- 2 град. C,        |      - " -      |

|    |напівтушах і        |відносна            |                 |

|    |чвертках,           |вологість н. м. 90% |                 |

|    |підморожена (у      |- 20 діб            |                 |

|    |штабелі або         |                    |                 |

|    |підвішена)          |                    |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 3. |Риба морожена       |- 10 - 12 град. C   |Інструкція по    |

|    |                    |- 14 діб;           |зберіганню рибних|

|    |                    |- 4 - 6 град. C     |товарів на       |

|    |                    |- 7 діб             |складах (базах і |

|    |                    |                    |в магазинах      |

|    |                    |                    |різних торгових  |

|    |                    |                    |організацій) КОД |

|    |                    |                    |80 п. 9.351.004, |

|    |                    |                    |затв. Мінторгом  |

|    |                    |                    |СРСР від 30.03.84|

|    |                    |                    |N 76, затв. МОЗ  |

|    |                    |                    |СРСР 21.03.84    |

|    |                    |                    |N 2977-84        |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 4. |Риба глазурована    |- 10 - 12 град. C   |                 |

|    |                    |- 21 доба;          |                 |

|    |                    |- 4 - 6 град. C     |                 |

|    |                    |- 14 діб            |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 5. |Риба всіх           |+1 - -1 град. C     |                 |

|    |найменувань сольова |- 10 діб;           |                 |

|    |(оселедець) у       |+4 - +6 град. C     |                 |

|    |заливних діжках     |- 7 діб             |                 |

|    |слабо- або          |                    |                 |

|    |середнього посолу   |                    |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 6. |Риба всіх           |+-1 - -1 град. C    |                 |

|    |найменувань солона  |- 3 доби            |                 |

|    |(оселедці у         |                    |                 |

|    |сухотарних діжках і |                    |                 |

|    |ящиках)             |                    |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 7. |Консерви рибні (для |0 - +15 град. C     |                 |

|    |походів)            |- 24 доби           |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 8. |Ікра лососевих риб  |-4 - -6             |      - " -      |

|    |діжкова і баночна   |- 30 діб;           |                 |

|    |                    |-2 - -4 град. C     |                 |

|    |                    |- 14 діб            |                 |

|    |                    |+1 - +4 град. C     |                 |

|    |                    |- 7 діб;            |                 |

|    |                    |+4 - +6 град. C     |                 |

|    |                    |- 1 доба            |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

| 9. |Ікра осетрових риб  |-2 - -4 град. C     |      - " -      |

|    |діжкова або баночна |- 14 діб;           |                 |

|    |                    |+2 - -1 град. C     |                 |

|    |                    |- 7 діб;            |                 |

|    |                    |+4 - +8 град. C     |                 |

|    |                    |- 1 доба            |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

|10. |Ікра мінтая солона  |-2 - -6 град. C     |ГОСТ 18173-72    |

|    |делікатесна         |- н. б. 1 міс.      |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

|11. |Масло вершкове      |н. в. -3 град. C,   |ГОСТ 3787        |

|    |коров'яче           |відн. волог. 80%    |                 |

|    |                    |н. б. 10 діб для    |                 |

|    |                    |фасування у         |                 |

|    |                    |пергамент           |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

|12. |Масло топлене       |0 - 3 град. C, відн.|                 |

|    |                    |волог. 80% н. б. 3  |                 |

|    |                    |міс. у скляній      |                 |

|    |                    |банці, н. б. 12 міс.|                 |

|    |                    |у мет.              |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

|13. |Сири                |-4 - 0 град. C,     |ГОСТ 7616-85     |

|    |                    |відн. волог. 85 -   |                 |

|    |                    |90% н. б. 30 діб    |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

|14. |Молоко згущене      |0 - +10 град. C,    |ГОСТ 1923-78     |

|    |стерилізоване у     |відн. волог. 85%    |                 |

|    |банках              |н. б. 1 міс. з дня  |                 |

|    |                    |вироб.              |                 |

|----+--------------------+--------------------+-----------------|

|15. |Яйце дієтичне       |+4 - +6 град. C     |                 |

|    |                    |- 7 діб             |                 |

------------------------------------------------------------------
                                      Додаток 7

                                      (рекомендований)

ТАБЛИЦЯ

заміни продуктів за основними харчовими речовинами
------------------------------------------------------------------

|Продукт, ГОСТ| Продукт-замінник |  Вага  |  Додаток до раціону  |

|             |                  |        |  (+), зняти (-), г   |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|М'ясо        |М'ясо кроляче     |   98   |Вершкове масло -6,8   |

|яловичина   |------------------+--------+----------------------|

|             |Баранина II кат.  |  104   | - " -  |-4,0         |

|             |------------------+--------+--------+-------------|

|             |Кури II кат.      |   97   | - " -  |-1,8         |

|             |------------------+--------+--------+-------------|

|             |Риба              |  113   | - " -  |+7,6         |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Сир напівжирний   |  121   |Масло вершкове -4,7,  |

|             |                  |        |цукор -1,6            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Консерви м'ясні   |  120   |Масло вершкове +0,6,  |

|             |                  |        |цукор +0,4            |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|Молоко цільне|Молоко сухе цільне|   11   |Масло вершкове +0,6,  |

|             |                  |        |цукор +0,4            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Молоко згущене з  |   39   |Цукор -17,1           |

|             |цукром            |        |                      |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Вершки сухі       |   12   |Масло вершкове -2,3,  |

|             |                  |        |цукор +2,6            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Вершки згущені з  |   35   |Масло вершкове -4,1,  |

|             |цукром            |        |цукор -11,7           |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|Сир          |М'ясо яловиче     |   83   |Масло вершкове +3,9,  |

|напівжирний  |                  |        |цукор +1,3            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Риба              |   95   |Масло вершкове +10,2  |

|             |                  |        |цукор +11,3           |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|Яйце куряче 1|Сир напівжирний   |   31   |Масло вершкове +2,3   |

|шт. - 25 г   |                  |        |                      |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|             |М'ясо яловиче     |   26   |Масло вершкове +3,5,  |

|             |                  |        |цукор +0,3            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Молоко цільне     |  186   |Масло вершкове -1,5,  |

|             |                  |        |цукор -8,4            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Сир (пошехонський)|   20   |Масло вершкове -0,7,  |

|             |                  |        |цукор +0,3            |

|             |                  |--------+----------------------|

|             |                  |  11,5  |Масло вершкове +0,5,  |

|             |                  |        |цукор -0,5            |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|Риба         |М'ясо яловиче     |   87   |Масло вершкове -1,5   |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Сир напівжирний   |  105   |Масло вершкове -10,8  |

|             |                  |        |цукор-1,4             |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Яєчний порошок    |   39   |Масло вершкове -16,8  |

|             |                  |        |цукор -2,8            |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|Картопля     |Капуста           |  111   |Цукор +13,7           |

|             |білокачанна       |        |                      |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Морква            |  154   |Цукор +15,4           |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Буряк             |  118   |Цукор +7,0            |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|Хліб         |Хліб житній       |  111   |Цукор -8,8            |

|пшеничний    |                  |        |                      |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Крупа пшенична    |   77   |Цукор -9,7            |

|-------------+------------------+--------+----------------------|

|Яблука свіжі |Яблука            |  200   |Цукор -36,6           |

|             |консервовані      |        |                      |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Сік яблучний      |   90   |Цукор +0,8            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |Сухофрукти: яблука|   12   |Цукор +3,1            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |чорнослив         |   17   |Цукор +0,2            |

|             |------------------+--------+----------------------|

|             |ізюм              |   22   |Цукор -4,3            |

------------------------------------------------------------------

---------------

     * При  перерахунку кількості вершкового масла,  яке необхідно збільшити або  зменшити  у  раціоні,  враховується,  що  в  100  г вершкового масла міститься 82,5 г жиру. У випадку заміни яловичини м'ясними продуктами,  вони можуть бути включеними у тижневе меню у слідуючому  відсотковому співвідношенні:  яловичина 30%,  баранина 20%, кури 20%, кролик 15%, субпродукти 15%.

                                      Додаток 8

                                      (обов'язковий)

     А. Форма заповнення журналу по контролю за якістю поступаючих на харчоблок продуктів, що швидко псуються:
     1. Дата надходження.
     2. Найменування продукту.
     3. Кількість продукту.
     4. N накладної.
     5. Якість перевірюваних продуктів.

     6. Кінцевий термін реалізації.

     7. Дата реалізації.
     8. Залишок продукту.
      9. Дата реалізації залишку продукту.
     10. Підписи перевіряючих.

     Б. Форма заповнення журналу по контролю за якістю готової їжі (бракеражний):
     1. Дата.

     2. Найменування готової продукції (сніданок,  обід, полудник, вечеря).

     3. Якість продуктів.
     4. Прізвище, ім'я, по батькові присутнього при закладці блюд.

     5. Найменування блюд.

     6. Вихід блюд (за нормою, фактично).

     7. Оцінка блюд:

     - органолептична (смак, колір, запах);

     - виконання меню;

     - доброякісність;

     - правильність кулінарної обробки;

     - C-вітамінізація.
     8. Санітарний стан харчоблоку.

     9. Дозвіл на видачу.

    10. Підписи членів комісії.
    С. Журнал здоров’я.

                                      Додаток 9

                                      (рекомендований)

РЕКОМЕНДОВАНА МАСА

порцій (у грамах) для дітей різного віку

	Страва
	Вік, роки

	
	1-1,5
	1,5-3
	3-5
	5-7
	7-11
	11-17

	Каші або овочеві страви на сніданок (вечерю)
	150
	200
	200
	200
	300
	300-400

	Чай, кава чи інші напої
	150
	200
	200
	200
	200
	200

	Перші страви (обід)
	50-100
	100-150
	150-200
	200-250
	300-400
	400-500

	Котлети,биточки,зрази,
фрикадельки,пудинги
	40-50
	60
	65-70
	80-90
	100
	120

	Гарніри
	50
	50-60
	70-80
	90-100
	150-200
	180-230

	Компоти, киселі
	100
	100
	150
	150-200
	200
	200

	Салати
	30
	30-50
	50-80
	80-100
	100
	100

	Приблизно на один прийом
	250-300
	300-350
	300-400
	400-450
	400-600
	400-700


                                      Додаток 14

                                      (рекомендований)

ВИТЯГ

з "Методических указаний по борьбе с мухами",

затверджений МОЗ СРСР від 27.01.84 р. N 28-93.

Заходи по боротьбі з мухами

------------------------------------------------------------------

|       1        |                       2                       |

|----------------------------------------------------------------|

|                   1. Санітарно-профілактичні                   |

|----------------------------------------------------------------|

|а) попередження |Засітчування вікон, кватирок, дверей металічною|

|залітання мух до|сіткою або синтетичними матеріалами з розмірами|

|приміщень       |отворів не більше 2 - 1,2 мм                   |

|----------------+-----------------------------------------------|

|б) попередження |Дотримування санітарного режиму збирання,      |

|виплоду мух на  |тимчасового зберігання, вивозу та утилізації   |

|території       |відходів у населеному пункті                   |

|----------------------------------------------------------------|

|                        2. Винищувальні                         |

|----------------------------------------------------------------|

|а) винищення    |Використання водних емульсій ларвіцидів: 0,2%  |

|приімагільних   |тролену, 1% карбофосу, 0,5% ДДВФ, діфосу,      |

|фаз розвитку мух|дікрезилу; Діфокарб. рівномірно заливають      |

|у відходах      |(засипають) поверхню відходів вище 9,5 м. Норма|

|                |витрачення дусту - 300 г/кв.м. Частота обробок |

|                |- 1 раз на 5 - 10 днів                         |

|----------------+-----------------------------------------------|

|б) винищення    |Використання хімічних речовин: 2 - 3% водні    |

|окрилених мух у |розчини хлорофосу, інсектицидного паперу,      |

|приміщенні      |приманок з 1% хлорофосу або з суміші 0,5%      |

|                |водного розчину 0,5% сухого вуглекислого       |

|                |амонію з приваблюючими мух речовинами (відходи |

|                |цукру); приманка Рінна-М і альфацид, аерозольні|

|                |балони, призначені для винищення літаючих      |

|                |комах. Використання механічних засобів: липкі  |

|                |стрічки і т. ін.                               |

|----------------+-----------------------------------------------|

|в) винищення    |Використання суміші 2% водного хлорофосу з 0,2%|

|окрилених мух   |водною емульсією ДДВФ (10:1); 0,5% водної      |

|зовні приміщень |емульсії ДДВФ; приманка з 1% водного розчину   |

|                |хлорофосу з 0,5% сухого вуглекислого амонію з  |

|                |додаванням привабливої для мух речовини (рибні |

|                |або м'ясні відходи)                            |

------------------------------------------------------------------

Підготувала пом. санітарного лікаря з ГДП                                   Корчевна Л.В.

Миття столового посуду проводиться механічними  миючими машинами  або  ручним способом.  При митті ручним способом повинні бути обладнані:

     а) для столового посуду - трьохгніздні ванни,  у третій з них

слід мати спеціальні решітки і гнучкий шланг  з  душовою  насадкою

для  ополіскування  вимитого  посуду;  у місці приєднання ванни до

каналізації передбачаються повітряні розриви не менше  20  мм  від

верхньої прийомної лійки;

     б) для  миття  стаканів,  кухлів  передбачаються  двохгніздні

ванни.

Режим миття  посуду  при   ручному   способі   повинен   бути  слідуючим:

     а) механічне видалення залишків  їжі  щіткою  або  дерев'яною

лопаткою;

     б) у першому  гнізді  ванни  миття  щіткою  у  воді,  що  має

температуру 50 град. C, з додаванням дозволених МОЗ України миючих

засобів;

     в) дезінфекція посуду проводиться у другому гнізді ванни 0,2%

розчином хлорного вапна, хлораміну, гіпохлориту кальцію (натрію);

     г) ополіскування  посуду  у  третьому  гнізді  ванни  гарячою

проточною водою з температурою не нижче 65 град. C, для чого посуд

загружається у металеві сітки;

     д) просушування посуду  у  сушильних  шафах,  на  спеціальних

полицях або решітках.

Режим миття скляного посуду:

     а) механічна очистка;

     б) миття з використанням миючих засобів і знезаражування;

     в) ополіскування   посуду  у  другому  гнізді  ванни  гарячою

проточною водою з температурою не нижче 65 град. C;

     г) прокалювання вимитих приборів у парочних або духових шафах

протягом 2 - 3 хвилин;  шафах-стерилізаторах ШСС-80; чисті столові

набори  зберігаються  у вертикальному положенні (ручками догори) в

металевих касетах,  які повинні щоденно промиватися. Забороняється

зберігання наборів внасип на підносах і тарілках.

Режим миття кухонного посуду.

     Харчоварочні котли  очищують  від  залишків  їжі  і  миють  у

гарячій воді  (45  -  50  град.  C) з додаванням дозволених миючих

засобів з допомогою щіток  з  ручкою,  потім  ополіскують  гарячою

водою не нижче 65 град.  C. Дозволяється ополіскувати харчоварочні

котли,  каструлі і т.  ін.  за допомогою гнучкою шлангу з  душовою

насадкою.   Для  миття  кухонною  посуду  необхідно  встановлювати

двохгніздні ванни затверджених типорозмірів.

     Столи миють гарячою водою  з  милом,  содою  спеціально виділеними  для  цього ганчірками з промаркованої тари.  Щітки для

миття посуду  і  ганчірки  для  протирання  підлог  по  закінченні

прибирання кип'ятять  15  хвилин або замочують в 0,5%  освітленому

розчині хлорного вапна або 1%  розчині  хлораміну  на  30  хвилин,

потім  сушать  або зберігають у спеціально виділеному місці.  Весь

інвентар для  прибирання  повинен  бути  промаркований.  Ганчірки,

миючі та дезінфікуючі засоби повинні зберігатися у промаркірованих

ємкостях у спеціально відведеному місці.

