
График обработки перекрестного сырья
	Время обработки сырья:
	Тип сырья для обработки:

	9 ч – 11.30  ч
	Овощи

	                           Дезинфекция   11.30 ч – 11.45 ч



	12 ч – 13 ч
	Мясо птицы

	                            Дезинфекция  13ч – 13.15ч



	13.30ч – 16 ч
	Мясо говядины, свинины, баранины

	                            Дезинфекция  16ч – 16.15 ч



	16.30 ч – 18 ч
	Рыба

	                                      Дезинфекция  18ч – 18.15ч



Метод мытья рабочей поверхности после окончания обработки сырья
1. После работы с сырьем механически очистить рабочую поверхность;
2. Вымыть рабочую поверхность  при помощи моющего средства; 
3. Затем чистую рабочую поверхность продезинфицировать с помощью дез. Средства «»  0,5% ;
4. Через 15 минут, продезинфицированную рабочую поверхность тщательно промыть теплой водой;
5.Далее рабочую поверхность можно использовать для обработки следующего сырья в соответствие с графиком.
Внимание!!!

Для обработки сырья использовать промаркированный инвентарь, в соответствие с сырьем! 

Дезинфекция осуществляется после каждой обработки сырья.
При сильном загрязнении, средство использовать концентрированным, не разбавлять водой.

