
 

ППооддддеерржжииввааййттее  ччииссттооттуу  

ООттддеелляяййттее  ссыыррооее  оотт  ггооттооввооггоо  

 Обязательно мойте руки после туалета 

 Обязательно мойте руки перед 

приготовлением пищи 

 Тщательно мойте все поверхности и 

кухонные принадлежности 

 Боритесь с грызунами и насекомыми 

ППооччееммуу??  

ММннооггииее  иизз  ммииккррооооррггааннииззммоовв,,  
ввссттррееччааюющщииеессяя  вв  ппооччввее,,  ввооддее  ии  
ооррггааннииззммее  жжииввооттнныыхх  ии  ччееллоо--
ввееккаа,,  ооппаасснныы..  ООннии  ппееррееддааююттссяя  
ччеерреезз  ррууккооппоожжааттиияя,,  ххооззяяййссттввеенн--
нныыее  ттрряяппккии,,  ии  вв  ооссооббееннннооссттии  ччее--
рреезз  ррааззддееллооччнныыее  ддооссккии..  ППррооссттооее  
ппррииккооссннооввееннииее  ссппооссооббнноо  ппееррееннее--
ссттии  иихх  вв  ппррооддууккттыы  ии  ввыыззввааттьь  
ззааббооллеевваанниияя..  

 Храните сырое мясо, птицу и морепродукты 

отдельно от других пищевых продуктов  

 Для обработки сырых продуктов пользуйтесь 

отдельными ножами и разделочными досками  

 Храните продукты в закрытой посуде, отдельно 

сырые и готовые 

ППооччееммуу??  

ВВ  ссыыррыыхх  ппррооддууккттаахх,,  ммяяссее,,  
ппттииццее  ии  ммооррссккиихх  ппррооддуукк--
ттаахх,,  ммооггуутт  ббыыттьь  ооппаасснныыее  
ммииккррооооррггааннииззммыы,,  ккооттооррыыее  
ппооппааддуутт  ввоо  ввррееммяя  ппррииггоо--
ттооввллеенниияя  ии  ххррааннеенниияя  
ппиищщии  ннаа  ддррууггииее  ппррооддууккттыы..  

 Тщательно прожаривайте и проваривайте 

продукты 

 Разогревая супы, доводите их до кипения 

 Готовность мяса или птицы определяйте 

по цвету соков (они должны быть 

прозрачными, а не розовыми) 

ППооччееммуу??  

ППррии  ттщщааттееллььнноойй  ттееппллооввоойй  ооббрраа--
ббооттккее  ((ннее  нниижжее  7700°°СС))  ппооггииббааюютт  
ппррааккттииччеессккии  ввссее  ооппаасснныыее  ммиикк--
ррооооррггааннииззммыы..  ППиищщееввыыее  ппрроо--
ддууккттыы,,  ннаа  ккооттооррыыее  ннееооббххооддииммоо  
ооббрраащщааттьь  ооссооббооее  ввннииммааннииее  ——  
ммяясснноойй  ффаарршш,,  ммяясснныыее  ррууллееттыы,,  
ббооллььшшииее  ккууссккии  ммяяссаа  ии  ццееллььнныыее  
ттуушшккии  ппттииццыы..  

 Не оставляйте приготовленную пищу при 

комнатной температуре более 2-х часов 

 Убирайте все приготовленные и 

скоропортящиеся блюда в холодильник 

 Не храните пищу долго, даже в 

холодильнике 

ППооччееммуу??  

ППррии  ккооммннааттнноойй  ттееммппееррааттууррее  
ммииккррооооррггааннииззммыы  ррааззммнноожжааттссяя  
ооччеенньь  ббыыссттрроо..  ППррии  ттееммппееррааттууррее  
нниижжее  55°°СС  ииллии  ввыышшее  6600°°СС  ппрроо--
ццеесссс  иихх  ррааззммнноожжеенниияя  ззааммееддлляя--
ееттссяя  ииллии  ппррееккрраащщааееттссяя..  ННееккоо--
ттооррыыее  ооппаасснныыее  ммииккррооооррггаа--
ннииззммыы  ммооггуутт  ррааззммнноожжааттььссяя  ии  
ппррии  ттееммппееррааттууррее  нниижжее  55°°СС..  

 Выбирайте свежие продукты, без 

признаков порчи 

 Мойте фрукты и овощи чистой проточной 

водой 

 Не употребляйте продукты с истекшим 

сроком годности 

ППооччееммуу??  

ССыыррыыее  ппррооддууккттыы  ммооггуутт  ссооддеерр--
жжааттьь  ооппаасснныыее  ммииккррооооррггааннииззммыы..  
ВВ  ппооддппооррччеенннныыхх  ииллии  ппооккррыыттыыхх  
ппллеессееннььюю  ппррооддууккттаахх  ммооггуутт  ооббрраа--
ззооввыыввааттььссяя  ттооккссиинныы..  ТТщщаа--
ттееллььнноо  ооттооббрраанннныыее  ии  ххоорроошшоо  
ввыыммыыттыыее  ииллии  ооччиищщеенннныыее  ппрроо--
ддууккттыы ммееннееее  ооппаасснныы  ддлляя  ззддоорроо--
ввььяя..  

 ООппаассннааяя    

ззооннаа!!  

ХХоорроошшоо  ппрроожжааррииввааййттее  ии  ппррооввааррииввааййттее  ппррооддууккттыы  

ХХррааннииттее  ппррооддууккттыы  ппррии  ббееззооппаасснноойй  ттееммппееррааттууррее  

ВВыыббииррааййттее  ссввеежжииее  ии  ккааччеессттввеенннныыее  ппррооддууккттыы  
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