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Rửa đồ dùng bằng tay
Mọi cơ sở kinh doanh thực phẩm phải có khả năng rửa sạch trang 
thiết bị, bát đĩa và đồ dùng nhà bếp tại bồn rửa ba ngăn.

Trước 
khi rửa

Rửa
Tối thiểu 110°F

Tráng Khử trùng Hong khô

•  Gạt bỏ thực 
phẩm còn thừa 
ra khỏi mọi đồ 
dùng cần rửa.

•  Làm sạch 
thật kỹ từng 
chậu rửa.

•  Đảm bảo chuẩn 
bị sẵn sàng tất 
cả các chậu rửa 
trước khi rửa đồ 
dùng.

•  Dùng nước xà 
phòng nóng với 
nhiệt độ khuyến 
nghị là 110°F 
(hoặc theo chỉ 
dẫn của nhà sản 
xuất). Kiểm tra 
nhiệt độ nước 
bằng nhiệt kế.

•  Rửa đồ dùng 
bằng xà 
phòng và bàn 
chà cọ rửa.

•  Dùng nước sạch 
để tráng, HOẶC

•  Xịt nước cho 
sạch xà phòng 
trên bát đĩa.

•  Dùng chất khử 
trùng tiếp xúc 
với thực phẩm 
đã được phê 
duyệt (chẳng 
hạn như clo 
hoặc QUAT) với 
hàm lượng và 
thời gian tiếp 
xúc cần thiết 
theo chỉ dẫn 
của nhà sản 
xuất. Kiểm tra 
hàm lượng 
chất khử trùng 
bằng que thử 
thích hợp.

•  Tham khảo “Tờ 
thông tin về chất 
khử trùng” để 
biết thêm thông 
tin chi tiết.

•  Xếp riêng các 
đồ dùng để 
hong khô.

•  Để trang thiết 
bị tự khô trước 
khi cất đi.

•  Sau khi hoàn tất, 
tháo hết nước 
khỏi các chậu 
rửa và làm sạch 
bồn rửa để lần 
sau sử dụng.


