
 
Памятка по мытью посуды в образовательных организациях 

 
ФБУЗ “Центр гигиены и эпидемиологии» по Чувашской Республике – Чувашии 

напоминает о правилах мытья посуды в пищеблоках образовательных организаций, 
которые приведены в разделе 5 методических рекомендаций МР 2.3.6.0233-21 
«Методические рекомендации к организации общественного питания населения», 
утвержденных 21 марта 2021 г. 

5.3. Посуду, инвентарь и столовые приборы рекомендуется мыть в посудомоечных 
машинах с соблюдением температурных режимов. 

Для мытья посуды ручным способом рекомендуется предусмотреть трехсекционные 
мойки для столовой посуды, двухсекционные мойки - для стеклянной посуды и столовых 
приборов. 

5.4. Мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционной мойке 
рекомендуется производить в следующем порядке: 

- механическое удаление остатков пищи; 
- мытье в первой секции с добавлением моющих средств (количество определяется 

в соответствии с инструкцией по их применению); 
- мытье во второй секции и добавлением моющих средств в количестве, в два раза 

меньшем, чем в первой секции; 
- ополаскивание посуды в металлической сетке с ручками в третьей секции горячей 

проточной водой с температурой не ниже 65 °C с помощью гибкого шланга с душевой 
насадкой; 

- просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах. 
Кружки, стаканы, бокалы рекомендуется промывать горячей водой при температуре 

не ниже 45 °C с применением моющих и дезинфицирующих средств, с последующим 
ополаскиванием и просушиванием, или мыть в посудомоечной машине. 

5.5. Столовые приборы и кассеты для столовых приборов при обработке ручным 
способом рекомендуется подвергать мытью с применением моющих средств, 
последующему ополаскиванию в проточной воде и прокаливанию в духовых шкафах 
(пекарских, сухожаровых шкафах) в течение 10 мин. 

5.6. Мытье кухонной посуды и инвентаря рекомендуется производить в 
двухсекционных ваннах в следующем порядке: 

- механическая очистка от остатков пищи; 
- мытье щетками в воде с температурой не ниже 45 °C с добавлением моющих 

средств; 
- ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65 °C; 
- просушивание на решетчатых полках, стеллажах; 
- прокаливание инвентаря в духовом шкафу. 
5.7. В конце рабочего дня рекомендуется проводить дезинфекцию всей столовой и 
кухонной посуды и инвентаря дезинфицирующими средствами в соответствии с 

инструкциями по их применению. Для мытья и дезинфекции оборотной тары 
рекомендуется выделять специальное помещение. 

5.8. Ванны для обработки столовой и кухонной посуды, в производственных цехах 
по окончании работы промываются горячей водой (не ниже 45 °C) и дезинфицируются с 
использованием дезинфицирующих средств, в соответствии с инструкциями по их 
применению. 

5.9. Рекомендуется щетки, салфетки для мытья посуды после окончания работы 
замачивать в горячей воде при температуре не ниже 45 °C, с добавлением моющих средств, 
дезинфицировать (или кипятить), промывать проточной водой, просушивать и хранить в 
специально выделенном месте. 

5.10. По окончании работы (смены) подносы рекомендуется мыть с использованием 



посудомоечной машины или ручным способом в следующей последовательности: мытье 
щетками в горячей воде, с использованием моющих и дезинфицирующих средств; 
ополаскивание теплой проточной водой; просушивание на решетчатых полках, стеллажах. 

Чистые подносы для обслуживания посетителей рекомендуется хранить отдельно 
использованных в специально отведенных местах в зале обслуживания или на прилавке 
выдачи заказа, раздачи, с исключением использования деформированных и (или) с 
видимыми загрязнениями подносов. 

5.11. В предприятиях питания разрабатывается инструкция о правилах мытья 
посуды и инвентаря. Инструкция вывешивается в помещениях моечных в местах ручной 
мойки посуды и инвентаря. 

 
 

      Семёнова Н.В., врач по общей гигиене ОГВиО 


