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Czyszczenie i dezynfekcja sprzetu

Wyznaczy¢ zlewozmywak do mycia rak: osobny wyznaczony zlewozmywak do mycia rak musi by¢ tatwo dostepny w celu
umozliwienia pracownikom mycia rak przed obstuga czystych, zdezynfekowanych naczyn. Zlewozmywaki do mycia rak musza by¢
wyposazone w doptyw zimnej i cieptej wody o temp. co najmniej 100°F, mydto i papierowe reczniki jednorazowe. Zlewozmywaki
uzywane do mycia sprz¢tu i naczyn nie moga stuzy¢ do mycia rak.

Czestotliwos¢ mycia: sprzet, powierzchnie majace kontakt z zywnos$cia i naczynia nalezy myc¢ i dezynfekowac przy kazdej zmianie
zwiazanej z przygotowaniem zywnosci objetej wymaganiami w zakresie kontroli czasu/temperatury (TCS), takiej jak surowa
wotowina, wieprzowina, drob czy owoce morza; lub przejscia z TCS na produkty gotowe (RTE); Po przerwie w pracy, podczas ktorej
mogto doj$¢ do zanieczyszczenia; I po zakoficzeniu pracy kazdego dnia pracy. Agencja ds. Zywnosci i Lekéw (FDA) zaleca
nastgpujaca czestotliwosé mycia roznych temperatur w pomieszczeniu przygotowania Zywnosci.

Temperatura w pomieszczeniu, w
ktéorym przygotowywana jest Czestotliwos¢ mycia
Zywnos¢
41°F lub nizsza 24 h
>41-45°F 20 h
>45-50°F 16 h
>50-55°F 10 h
>55°F pomieszczenia niechtodzone 4h

Dobre praktyki produkcyjne: nalezy dokumentowac temperatury i czgstotliwo§¢ mycia pomieszczen chtodzonych.

Powierzchnie majace kontakt z Zzywnos$cia TCS:

o W okresie przechowywania pojemniki z zywno$cig TCS nalezy utrzymywac w temp. 41°F lub nizszej. Zdja¢ oznaczenia
daty po oproznieniu.

o Pojemniki wykorzystywane do serwowania, takie jak bary satatkowe, ktore sg utrzymywane i napetniane ponownie
zywnoscia TCS w temp. 41°F lub nizszej, nalezy my¢ i dezynfekowac co najmniej co 24 godziny.

o Naczynia w uzyciu przechowywa¢ w goracej wodzie o temp. >135°F lub wyzszej, wymy¢ i dezynfekowac co najmniej co 24
godzin w celu zapobiegania nagromadzeniu zabrudzen.

o Powierzchnie majace kontakt z zywnoscia oraz sprzet do pieczenia i gotowania nalezy my¢ co najmniej co 24 godziny.

Powierzchnie niemajace kontaktu z zywnos$cia — TCS:

o Naczynia i sprz¢t nalezy my¢ i dezynfekowaé zawsze w przypadku mozliwosci zanieczyszczenia.

o My¢ i dezynfekowac¢ co najmniej co 24 godziny w przypadku dystrybutorow lodu, urzadzen obstugiwanych przez klientow
oraz wnetrz i uszczelek przy drzwiczkach kuchenek mikrofalowych.

o My¢ i dezynfekowaé przed uzupetnieniem urzadzen i naczyn obstugiwanych przez klientéw.

o My¢idezynfekowa¢ elementy wyposazenia, takie jak kubetki na 16d, maszyny do lodu, dysze dozowania napojow oraz
przewody dozowania syropow, zbiorniki i przewody dozujace olej spozywczy, mtynki do kawy oraz dystrybutory wody
(okreslone przez producenta lub aby zapobiec nagromadzeniu zabrudzen lub plesni).

Sciereczki:

o Sciereczki uzywane do wycierania rozlanych resztek zywnoéci z zastawy stotowej i pojemnikéw do przenoszenia, ktére
wystepuja podczas serwowania zywnosci nalezy suszy¢ i nie uzywac ich do innych celow.

o Sciereczki uzywane do wycierania blatow i innych sprzetéw nalezy miedzy uzyciami przechowywa¢ w roztworze
chemicznego $rodka dezynfekcyjnego i codziennie praé.

o Sciereczki uzywane do wycierania powierzchni majacych kontakt z surowym migsem nalezy trzymaé oddzielnie od
$ciereczek uzywanych do innych celow.

o Sciereczki do wycierania na sucho i roztwory chemicznego $rodka dezynfekcyjnego, w ktorych znajduja sie $ciereczki
miedzy uzyciami, musza by¢ wolne od resztek zywnosci i widocznych zabrudzen.
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o Pojemniki z roztworem chemicznego $rodka dezynfekcyjnego, w ktorych znajduja si¢ Sciereczki migdzy uzyciami, nalezy
przechowywac z dala od podlog i uzywang w sposob, ktory pozwala zapobiega¢ zanieczyszczeniu zywnosci, sprzetu, naczyn,
bielizny czy produktéw jednorazowych.

Mycie naczyn: mechaniczne i reczne Minimalna temperatura mycia Minimalna temperatura
y yn: ¢ P y dezynfekcji

Stojak stacjonarny, jedna temperatura 165°F 165°F
Stojak stacjonarny, dwie temperatury 150°F 180°F
Stojak stacjonarny lub mobilny:

Mechaniczne: zmywarka do garnkéw, patelni, 140°F 180°F

dezynfekcja goraca naczyh

wodag Zmywarka taSmowa, dwie 160°F 180°F
temperatury
Zmywarka tasmowa, rézne 150°F 180°F
temperatury

Dezyl'lfekCJa Dowolna zmywarka 120°F 75°F

chemiczna
Na etykiecie srodka czyszczacego

3-komorowy moze znajdowac sig informacja o 110°F Patrz ponizej

zlewozmywak dopuszczalnych nizszych
temperaturach

Mechaniczne mycie naczyn:

o odpowiednie temperatury mycia, ptukania i dezynfekcji; ci$nienie ptukania podczas dezynfekcji w §wiezej wodzie; Predkosc¢
lub czas pracy zmywarki tasmowej musi by¢ zgodny z ,.tabliczka informacyjna” na zmywarce i instrukcjg producenta.
o Dezynfekcja swieza goragcg woda: cis$nienie przepltywu bezposrednio za lub przed zaworem sterujacym ptukania

odkazajacego musi by¢ okreslone na tabliczce informacyjnej zmywarki i nie moze by¢ nizsze niz 5 psi lub wyzsze niz 30 psi.
Nalezy zapewni¢ termometr wskazujacy ze skalg numeryczng z doktadnoscig do +3°F.

Nalezy zapewni¢ trzykomorowy zlewozmywak i stosowaé go w nastepujacy sposob:

o Wystarczajaco duzy, aby zanurzy¢ wigkszo$¢ sprzetu i naczyn.

o Zapewnia¢ doptyw zimnej i cieptej wody w temp. co najmniej 110°F do wszystkich trzech komor.

o Odpowiednio zaprojektowane i utrzymane korki spustowe w celu umozliwienia napetnienia komoér woda.

o Dwie zintegrowane deski ociekowe lub tatwo zdejmowalne ptyty na przybory kuchenne w odpowiednim rozmiarze na
zabrudzone i czyste sprzety i naczynia.

o Nalezy wstepnie przeptukiwac, oczyszcza¢ i/lub namaczaé sprzet i przybory w celu usuniecia resztek zywnosci i zabrudzen.

o Przed uzyciem my¢ zlewozmywaki i przeznaczy¢ pierwsza komore na gorgcg wode z mydtem, do ptukania i do dezynfekcji
(patrz wykres ponizej).

o Caly sprzet i naczynia musza wyschna¢ przed umieszczeniem w stosach, przechowywaniem i/lub ponownym uzyciem.
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wstepne oplukanie,
wstepne namoczenie

Woda o temp. min 110°F
z detergentem

Czysta woda o temp. min.

110°F

Mycie Plukanie Dezynfekcja
Wstepne Chemiczny $rodek
oczyszczenie, dezynfekcyjny patrz

ponizsza tabela

Gorgca woda: temp. min.
171°F / min. 30 sekund

Suszenie
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Dezynfekcja reczna

Stgzem(e;);)nliglmalne pH wody Temperatura minimalna Czas kontaktu
Chlor 50 ppm pH <10,0 100°F 7 sekund
Chlor 50 ppm pH <8,0 75°F 7 sekund
Jod 12,5 ppm pH <5,0 lub zgodnie z etykieta 68°F 30 sekund

- - — > -

Czwgrtorze;dowy amoniak (zgodnie z Tward.osc wody <500 ppm lub zgodnie 75°F 30 sekund
etykieta) z etykieta
Dezynfekcja goraca woda: Zlewozmywak >171° zanurzone w stojaku lub
3-komorowy ze zintegrowany urzadzeniem - Koszu 30 sekund
grzewczym

Uwaga: wszystkie chemiczne §rodki dezynfekcyjne sa wymienione w 21 CFR 178.1010 Roztwory dezynfekcyjne i stosowac zgodnie
z instrukcjami uzytkowania na etykiecie producenta zatwierdzonymi przez EPA.
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