Mano-manong Paghuhugas ng
Paninda

Ang bawat establisyemento ng pagkain ay dapat may
kakayahang maghugas ng kagamitan, mga pinggan at
kasangkapan sa isang tatlong-kompartimentong lababo.

Ikukus
muna

e Natitirang mga
retaso mula sa
lahat ng mga
bagay na
kailangang
hugasan.

e Linisin nang
mga labado
mabuti at bawat
lababo.

e Tiyakin na ang
lahat ng mga
palanggana ay
nakaayos bago
ang paghuhugas
ng mga paninda.
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Hugasan pgihlawan
Pinakamababa
110°F/43°C

e Gumamit ng

mainit, masabon
na tubig sa
inirekomendang
temperatura na
110°F/43°C (o
ayon sa mga
tagubilin ng
tagagawa). I-check
ang temperatura
sa pamamagitan
ng isang
thermometer.

e Hugasan ang mga

bagay ng sabon at
ng isang brush na
pangkuskus.

e Gumamit ng
malinis na tubig
para sa
pagbabanlaw, O

e Gumamit ng spray
upang alisin ang
sabon sa mga
plato.
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I-sanitize

e Gumamit ng

sanitizer sa
kinakailangang
konsentrasyon at
oras na kontak.
Suriin gamit ang
isang test strip.

e Kung gumagamit ng

chlorine na
pampaputi sa
inirekomenda na
50-100ppm, ang
mga pinggan ay
dapat ibabad sa

loob ng 10 segundo.

e Para sa QUAT,

sumangguni sa mga
tagubilin ng
tagagawa.
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Patuyuin
sa Hangin

e Paghiwalayin ang
mga bagay para
sa pagpapatuyo.

e Hayaan ang mga
kagamitan na
matuyo sa hangin
bago i-imbak.

e Kapag natapos na,
alisan ng tubig ang
mga palanggana at
linisin ang lababo
para sa susunod
na paggamit.
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