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Cnacuoo.

Mei GiiarojjapHbI BaM, 3a TO YTO BBl aKTUBHO yYaCTBYETE B M3YUCHHUU 0€30IIaCHOTO MPUTOTOBJICHUS U
MoIa4yy MUY, SIBIISACH paOOTHUKAMU Cephl MUTAHUS, BbI Oy/I€Te TOTOBUTH MMHUIILY JJISl APYTHUX
monei. OHU BEpST, UTO BHI CACNIaeTe BCe BOZMOXKHOE, YTOORI UX IHIa Obuia 6e3omacHoi. Ha Bac
JIEKUT OTBETCTBEHHOCTH 32 0e30MacHOe MPUTOTOBJIEHHE U MOAAYY MUIIH JJIsl HUX, YTOOBI OHH
He 3200J1eJ11.

B stom PYKOBOACTBE BbI HaﬁHeTe TIOJIC3HBIC COBETHI O TOM, KaK 0e301macHo XpaHUThb, TOTOBUTH U
noAgaBaTh NUIILY Ha pa60Te n aoma.

PyKoBOACTBO COCTOMT M3 ABYX YacTeil:
Yacte 1  O3HakomiieHHE C OOJIE3HAMH MUIIEBOTO MIPOUCXOKICHHS
Yacts 2 Kak n30exath TOro, 4To0BI MUIIA CTajla MPUIMHON O0JIC3HU

Korza BbI 3aKOHYHTE N3y4aTh 3TO PYKOBOJCTBO, BBl CMOKETE!

1. MOHATH, YTO CYLIECTBYET MHOTO IIPUYMH JJIsi BOSHUKHOBEHUS OOJIE3HEH MHIIIEBOTO
MPOUCXOXKICHHS

2. 0C03HATh B&YKHOCTh YHCTOTHI PYK U 370POBbsi pAOOTHUKOB C(hephl MUTAHUS

3. 3HaTh, YTO €CJIM HE XPAHUTh MHIIEBbIC TIPOAYKTHI IPU TemrepaType OnacHo# TemiiepaTypHOit
30HBI, 3TO CIIOCOOCTBYET MPEIOTBPALICHHIO O0JIE3HEH MHIIIEBOI0 HPOUCKOMKICHUS

4. y3HATh HECKOJBKO MOJIE3HBIX COBETOB, KOTOPbIE IIOMOI'YT BaM IOMHHUTH OCHOBBI O€30IIaCHOCTH
MHIIEBBIX POIYKTOB

5. 0co3HaTh CBOM 0053aHHOCTH B Ka4eCTBE Pa0OTHHKA CEephl MUTAHUS

Wndopmanus o 6e30macHOM XpaHEHUH U IPUTOTOBJICHUH MTUILEBIX MPOAYKTOB, MOKET IIOMOYb BaM
3alIUTUTD ce0st U ApyruX. [loxkanyiicTra, UCTIONB3YHTE 3HAHMS, TIOJYYSHHBIEC BAMH U3 3TOTO
PYKOBOJCTBa, Ha paboTe 1 noma. Ecinu y Bac ecTh BOMPOCHI, MOXKAIyicTa, 3BOHUTE B CBOI MECTHBIH
OTJEN 3IPaBOOXPaHEHU.

[MomHuuTe, uTO Ha/IEKALTIM 00pa3oM 00yUeHHbIE PAOOTHUKH C(epbl MTUTAHUS — 3TO CAMBIH BaKHBIN
WHTpearenT Oe3omnacHoi numy. CTaHbTe TapTHEPOM B Jiesie o0ecTieueHus] 0€30acHOCTH MTUIIIEBBIX
NPOIYKTOB B mITaTe BammHrToH.

Ctp. 1 Ilone3Hslii COBET MO COOMIOACHUIO O€30TaCHOCTH MHILH:
be3omacHOCTh MUIIEBBIX MPOAYKTOB BAXKHO COOTIOAATH JoMa U TpeOyeTcs cobmoaaTh Ha padoTe.



bosae3nu nuieBoro NMPOUCXOKACHUS

Bonesun mumesoro  JIronu MOryT 3a00J1€Th, €CJIU B MUILEBBIX IIPOAYKTAaX, KOTOPbIE OHU €T,
IPOUCXOKICHUA  comepiKaTCsl BpeAHBIE XUMHUUYECKHE BEIIECTBA WIM MUKPOOBI. Takast 00Je3Hb
OGBIHO BBISBIBAIOTCH  paspigaeTCs GONE3HBIO MHIIEBONO IPOUCXOXKICHHS. BOBIIMHCTBO GOITe3HEiH

OaKTEPHAMU,  1111116BOTO MPOUCXOKIEHHS - FTO THOO MUIIEBHIE OTPABICHHS, GO
BUpPYCAMU UJIU
MHpEKIHOHHbIE 3a0071eBaHNs.
rnapasuramMu.

Bone3nu nuieBoro mporucxoKACHUS YaCTO HA3bIBAIOT MUIIEBEIMU OTPAaBICHUSIMHU.
[IummeBsie oTpaBiieHUsI MOTYT OBITh BEI3BaHBI XUMHUECKUMH BEIIECTBAMH,
OaKTepusIMHU WK OTIPEIEIICHHBIMHE MTUIIEBBIMHU MPOTyKTaMH, HAlIpUMeED,
SITOBUTHIMU TprOaMu. CUMIITOMBI TTUIIIEBOTO OTPABICHUS OOBIYHO TIPOSIBIISIFOTCS B
TE€YeHHE HECKOJBKUX YacOB IMOCIE MOTPEOICHUS MHUIIN U YacTO BKIFOYAIOT PBOTY.

OpHako, TUILEBOE OTpaBICHUE HE ABJSETCS NMPUUMHON Hauboee
pactupocTpaHEHHBIX 00JIe3HEH MHUIIEBOTO MPOUCXOKACHHSL. DTH 3a00JICBaHUS —
MUIIEBbIC MHOEKIINH, BBI3bIBACMbIE MUKPOOAMI, KOTOPhIE PAa3MHOXAIOTCS B MHUIIIE
WJIM BHYTpH Haniero opranu3ma. CUMIITOMBI TTUIIEBBIX HHPEKIMH BKIFOYAIOT
MIOHOC, PBOTY, BBICOKYIO TEMIIEPATYPy, TOIOBHBIE 00H U OO B KHUBOTE.
CHUMITTOMBI MOTYT MPOSIBUTHCA Yepe3 HECKOJIBKO YaCOB MJIH Yepe3 HECKOJIBKO
HEJEINb TI0CIIE YIIOTPEOICHUS TTHIIH.

ITo onenke LleHTPOB 1O KOHTPOITO 3a00sIeBaHU Kax (b1l o B COCMHEHHBIX
[IITatax okoJyI0 76 MITH. aMEPHUKAHIIEB 3a00JICBAIOT B PE3yJIbTaTE TOTPEOICHUS
TTATITH, TIPEICTABIISIONIEH OMaCHOCTE IS 310pOBbs, 1 A0 5 000 U3 HIX yMHPAIOT.
CrnenoBanue HOpMaM COOJFOICHUST 0€30MACHOCTH MUMIEBBIX MPOTYKTOB,
W3TI0KEHHBIX B HACTOSAIIEM PYKOBOJICTBE, MOXKET ITIOMOYb BaM MPEIOTBPATUTH
HanboJiee pacpoCcTpaHEHHbIC TPUYUHBI O0JIE3HEH MUIIEBOTO TPOUCXOXKIICHUSI.

éTBeTCTBeHHoe JUI0: B KaxIoM yupekIeHHH B TEUCHHE BCEX YacoB pa6®
JIOJIKEH OBITh OTBETCTBEHHBIH, KOTOPBIM JOKEH CJCAUTh, YTOOBI COOJIIOIAIHCH
BCe MeHcTBUA IO oOecreueHHI0 Oe3omacHOCTH nuid. OTBETCTBEHHOE JIMIIO
00s13aH0 3HatTh [IpaBuna mrara BammHTTOH 10 COOMIOICHNIO 0€30MaCHOCTH MUIIH
1 TPOIIeIyphl, UCIIOJIb3yEMbIC B TaHHOM yUpeKAeHUH. EClii y Bac €CTh BOIIPOCHI,
oOpainaiTech K OTBETCTBEHHOMY Juily. ECIM BBl SBISCTECh OTBETCTBEHHBIM
JIUIIOM, BbI JIOJDKHBI OBITH CIIOCOOHBI MPEIOCTaBUTH PaOOTHHKAM C(epbl MTUTAHUS
obydyenne wim HWHPOPMAIHUIO, HEOOXOMUMYIO IS IIPABMJIBHOTO BBITTOTHEHIS
Qa6on>1.

Crp. 2 [one3ublii COBET MO COOMIOEHUIO OE30TACHOCTH TTHUILU:
MOo>KHO TIpeOTBPATUTH OYTH BCE OOJIE3HN MHUIIEBOTO [IPOUCXOKIACHUA.



I'pynnbl HacesieHUsI ¢ MOBBIIEHHOH BOCIPUMMYHBOCTHI0

CymecTyroT nmumesbie X 0Ts JTIFO00H YETOBEK MOXKET 3a00J1€Th TOCIIE YIOTPEOICHHUS THIIH, TIPH
TMPOJyKTEI, YIOTPEOICHHE  paGoTe ¢ KOTOPOI He COOITIONAICH IPABUIIA GE30MaCHOCTH, HEKOTOPBIE JIFOIN
KOTOPBIX MOBBIIACT BEPOATHOCTE 35686 1eRaroT varre win 6onee THKETBIME 00e3HIMH. Takux MoAeH Ha3bIBAIOT

BO3HHKHOBEHUS 00JIe3HEN . .
['pynmoii HaceneHus ¢ MOBBIICHHON BOCTIPUUMYUBOCTBIO. JTO:
MUIIEBOTO MPOUCXOXKICHHUS Y JIHIT

C BBICOKOIA - Jetu mnanme S net
MpeaApacIioJ0KEHHOCTBIO K TAKUM i 65
3a00JIEBAHUSM. uia crapue 05 JeT

bepemenHnbie
OTH NUIIEBHIE POTYKTHI . . .
BKIIFOUAIOT: - Jluma ¢ HapyIIeHHON UMYHHOH CHCTEMOM (B

cBsi3u ¢ pakoM, CITH oM, nuaberom, yrotpedieHueM

HeZoBapeHHOe/
OTIpEICTICHHBIX JICKAPCTB WIN APYTUMH 32a00JICBaHUSIMHU )

HeJloXKapeHHOoe/Hejoneye
HHOE MSICO

CBIPBIE YCTPHIIBI
HeJIOBapeHHbIC sH1Ia
MIPOPOCTKHU

HEMaCTCPU30BaHHOC

MOJIOKO HJIM COKH
B Takux YUYPCKACHUAX, KaK 60J'II:HI/ILILI, ACTCKUC YUPCKIACHUS, JOIMIKOJIbHBIC

VUPEKACHUS, YUPEKICHHS TI0 YXOAY 32 TSHKEIO OOJLHBIMH U TIOXKHUIIBIMEA U
YUPEIKACHUS TS B3POCIBIX, HYKIAIONIMXCS B YX0JI€, KOTOpPhIC
MPEIOCTABISAIOT MUTAHUE U 00CTy)KUBaHUe [ pynmaM HaceleHus ¢
MOBBIIIIEHHOH BOCIIPUMMYHBOCTBIO, €CTh JIOTIOTHUTEIBHbIC TPEOOBAHMUS TI0
coOroIeHn o 0€30MacHOCTH UK. HekoTopeie u3 3TUX TpeOoBaHMit
OCBEIIAIOTCS BO BCEX pa3zeiiaX 3TOro pykoBoJicTBa. Eciii Bam HyxHa
JIOTIOJTHUTEINIbHAS. MH(POPMAIIHs, 3BOHUTE B CBOM MECTHBIN OTIEI
3[paBOOXPAHCHHUSI.

Ctp. 3 Tlone3Hblid COBET 1O COOIIOICHUI0 O€30TIACHOCTH TTHIIIH:
VY onpeneneHHbIX JII0/IeH €CTh MOBBIIICHHAS! BEPOSITHOCTD 3a00JIETh B pe3yJIbTaTe YIOTPEOICHUs OIACHOM ISl 30POBBSI MTHUILH.



dusnyeckue onacHble
3JIEMEHTbI

OnacHble 3JIEeMEeHThI B nuiie

LICJ'H)IO CO6J'HOI[CHI/IH 0e30MacHOCTH MALIA ABJIACTCA MPECAOTBPALICHUEC OMaJaHUA B ULy
OIIaCHBIX 3JICMCHTOB, BBI3bIBAIOIIHUX 0oie3Hu MUIEBOT0 NPOUCXOKACHUSA WIN IMPUYUHAIOIINX
yLuep6 310POBBIO. BonpmmHCTBO ONACHBIX AJIEMEHTOB B ITHIIE HEITB3S YBUACTH, OHU HE UMEIOT

3amaxa M BKyca.

OnacHBIN TUIIEBON JIEMEHT — 3TO (PH3UYECKHA, XUMHIECKAN WIH OMOJIOTHIECKII OOBEKT B
IUIIE WM HAITUTKE, KOTOPBIA MOXKET IPUYHHHUTE YIIIepO 310POBBIO MIIH BBI3BATH OOJIC3Hb.
BoJIbIIMHCTBO §0J1e3Hell MUIIEBOro MPONCXOKICHNUS BbI3bIBAKTCS OMOJIOrHYECKHMH

ONACHBIMM JJIeMeHTaMu (MUKpPOOaMMu).

OnacHbIi

TIpumepsbt JT0 cayyniaoch B mirare BammHrrox...

3JIeMeHT

Duznveckuid TBepasre win MATKHE OOBEKTHI B B BocTouHO# yacTu mtata BammHarToH B
UIIe, KOTOPbIE MOTYT HAHECTHU TOpTE, IPUTOTOBICHHOM B KOHIUTEPCKON
yiep6 310poBbio. [Ipumepul JUTS TIPA3THOBAHUS JTHS POXKICHBS, OBLIO
BKIIOUAIOM OCKOJIKU CIEKId, HalJIeHO HECKOJIBKO CKOOOK. TopT
VKpauieHus, nepessa3ouHblll TOTOBHJIM O] OyMaramu,
Mamepuan, ckooKu, obpesxu MPUKPETUICHHBIMU CKOOKaMH K JOCKE
Hoemel. 00BSBICHUI.

Xumuuecknid IIpupoaHble sIIOBUTHIE BELIECTBA B 3anmannoit yactu mtata Bammarron

WM AOBHUTHIC BCIICCTBA,

mema’iivl.

J00aBIIeHHBIE B MTPOIIECCEe pabOTHI C
MUIIEBBIMU TPOYKTaMu. [Ipumepul
BKIOUAIOM YUCmAWUe cpedcmsa,
necmuyuobl U HeKOMopwvle

HECKOJIBKO YCJIOBECK IMOJIYYHUIIN OTPABJICHUEC
MCIBIO YE€PE3 HECKOJIIBKO MUHYT IOCJIC
TOT'0, KaK BBIITWJIN Ta3UPOBAHHYIO BOJAY U3
aBTOMAaTa, B KOTOPOM CJIOMAJICS KJIallaH.

Buoaoruyeckuiil MUKpOObI, KOTOPBIX HEJb3S

YBUACTH 6e3 MUKPOCKOIIA.

baxkmepuu u 8UPYCol.

Ipumepwl sxniouarom napasumos,

B 3amagnoii yacty mrata BammHrTon
HECKOJIbKO YEJIOBEK 3a00JIeITU rermaTuToM
A, cpeB OyTepOpoabl, IPUTOTOBIICHHEIE
00JHHBIM PAaOOTHHKOM c(ephl MUTaHUS.

Du3nvecKue ONMacHbIe 3JIEMEHThI — 3TO 00BEKTHI B MHUIIE, KOTOPbIE MOTYT MPUYUHHUTH YIIEPO, €CIu
OynyT cheeHbl. DU3NYECKUE OMACHBIC JIEMEHThI 00BIYHO MONAAIOT B MHUIILY B CBSI3H C
HEeCOOIIOACHNEM MTPaBIJI 0€30ITacCHOCTH MPH padoTe C MUIIEBEIMH MPOTYKTAMH HITH H3-32
CIly4aiHOro 3arpsizHeHus. YToObI MPeaoTBPaTUTh 3arpsi3HeHHe GU3HIECKUMHI 00bEKTaAMU:

- TIIATEJBHO MOTe PPYKTH 1 OBOILU

- BHHUMATCJIIBHO OCManHBaﬁTe MUIICBBIC MTPOAYKThI, KOTOPBIC Bbl TOTOBUTC
= Ha Y4YacCTKC IJIsl MPUTrOTOBJICHUS MU HE TOJI?KHO OBITH MOCTOPOHHUX BeHleﬁ, KOTOpbIC

MOT'YT yNacTh B ITHIILY

Ctp. 4 Tlone3Hblid COBET 1O COOJIOICHNI0 0E30TIACHOCTH TTHIIIH:

BonpmuHCTBO 001€3HEH MHIIIEBOTO MPOMCXO0KICHHS BEI3BIBAIOTCS MIUKPOOaMHU.




XumMuueckoe
3arpsizHeHHe

O1MHKOBaHHEIE
€MKOCTH MOKPBITHI
CJIOEM LIMHKA JJI
MIpeI0TBPALLEHUS
P KaBYHHEI.

Ecnm xumudeckre BemecTBa MonajaaoT B ALY, OHK MOTYT BBI3BaTh
00JIe3HHU THIIEBOTO MPOUCXOXKICHUS. Bece XuMUIeckne cpecTna,
Takye KaK MBUIO, YACTAIINE CPEICTBA, Ie3NHPUIUPYIOINE CPEICTBa
Y TIECTHUIIHIBI, HE JOJDKHBI XPAHUTHCS PSAIOM C MHUIIEBBIMU
MPOAYKTAMH, IOCYJOW ¥ YIACTKAMHU Il IPUTOTOBJICHUS TTHIIH.

Ecnmu xumuyeckue Cp€ACTBA HAAO XPAHUTL B KYXHEC, OHU JOJI?KHBI
XPaHUTBLCS HUKE HOBerHOCTeﬁ, A€ HAXOAUTCA WIN KOTOPBIX
KacacTcCs 1mulia, YTOOBI NpeaoTBPATUTh UX CTCKAHUEC B MUIIY. Ecmu
XUMHUYECKOE CPECTBO HE Tpe6yCTC}I B TaHHOM YYPECXKIACHUU, 3HAUNUT
OHO HC TOJDKHO TaM HaXOJUTHCA.

Ha Bcex eMKOCTSAX ¢ XUMHUYECKIMH CPEACTBAMHU JOJKHBI OBITh
ATUKETKH, KOTOPBIC JIETKO YATATh, M YKa3aHHS, KOTOPBIM HETPYIHO
CJIEIOBATD.

EMKkocTH 11s1 XpaHeHHsI NUIEBBIX MPOAYKTOB

B HEKOTOpBIX EMKOCTSIX HE Pa3pelIaeTCs XPaHUTh MUILEBbIE IPOAYKTHI. Takue eMKOCTH
BKJIFOYAIOT MELIKH JJIsl MycOpa, OLMHKOBaHHbIC OaHKH M EMKOCTH, PaHee UCIIO0JIb30BaBIINECS
JUIS XpaHEHUs] XUMUUECKUX CPEACTB. B 3TUX eMKOCTSAX HeNb3sl XpPaHUTh MUIIy, HIOTOMY YTO B
Hee MOT'yT MONAacTh XMMHUYECKHE BEIIeCTRa.

J1s Toro 4To0bI B MUINY He MONAJTH XMMHYeCKHe BelllecTBAa:

- JICpXKUTE B YIPSKICHUH TOIBKO T€ XMMHUIECKHE CPEACTBA, KOTOPBIC Pa3peIIeHO
WCIIOJIB30BATh MOOIM30CTH OT MUIIEBHIX IIPOTYKTOB

- XpaHHUTE BCE XMMHUUECKHE CPEICTBA HUXKE UM OTAEIBHO OT MULIEBBIX MPOAYKTOB WIIH
pabounx rmoBepxHocTeit

- Ha BCEX XMMHUYECKUX CPECTBAX JOJDKHBI OBITh STHKCTKH

- HUCHOJB3YWUTE Ui XpaHEHUs MUIIN TOJBKO Pa3pelIeHHbIE eMKOCTH

- YIOCTOBEPBTECH, YTO 00OPYIOBaHUE PAOOTAET HOPMAIEHO

Ctp. 5 Tone3Hblid COBET 1O COOIIOICHNI0 O€30TIACHOCTH TTHIIIH:

XpaHI/ITC XUMHUYECKHUEC CPEACTBA HUKE NI OTACIBHO OT MECT, I'’IC HAXOAATCA MUILICBBIC ITPOIYKTHI.



buoaornyeckoe
3arpsizHeHHe

IMapa3ursl

Bupycsl

MBI KHBEM B MHpE, TTOTHOM MUKPOOOB. BOJIBIIMHCTBO M3 HUX SIBIIAIOTCS ITOJIE3HBIMH, HO
HEKOTOpHIE BRI3BIBAIOT OoJie3HHU. HacTosimee pykoBoaCTBO (hOKyCcHpyeTcs: Ha BPEIHBIX
MHUKpPOOax, BEI3BIBAIOIINX OOJBIIMHCTBO OOJIE3HEH MUIIEBOTO IIPOUCXOXKICHHA: TApa3uTax,
BUpYyCax U OaKTepUsX.

[umeBpIMH Tapa3uTaMy 0OBIYHO SIBJISIOTCSI KPOXOTHBIE YEPBIYKH, OOHUTAIONIHE B PHIOE,
CBMHUHE WM Msice. FIX MO’KHO YHHYTOXKHUTH NP 3aMOPAXKUBAHUU HJIH TOTOBKE IIPU
NpaBWILHOM TeMneparype. J{pyrue Buabl napasuToB MOXHO OOHAPYKUTh B 3arpsI3HEHHOM
BOJIE.

I[J'lﬂ TOro YTO0BI B Ballleii NMuUIe He ObLJI0 mapasuToB:

- TOTOBBTEC IIMINY U3 BCEX BUIOB CBUHUHBI, TOBAJIUHBI 1 pBI6BI pu HpaBHHBHOfI
TeMIeparype

- ans 6noa U3 CbipblX MOPENPOAYKTOB, TAKMX KaK CyLUU, UCMONb3ynhTe
3aMOpPOXXEHHYI0 pbIby, YTOObLI YOUTL Napa3nToB

- l'IOJ'IL3yI7[TeCL BOZ(Of/i 13 pa3pCIICHHbIX UCTOYHUKOB

XoTs BUPYCHI KPOIICYHEIE, JAJISl TOTO YTOOBI BBl 3a00JI€TH JOCTATOYHO BCETO HECKOIBKHX. B
OTIIMYHE OT MTAPa3UTOB BUPYCH HE MOTHOAIOT IIPH 3aMOPAKUBAHHH.

Bce Mb1 60mmenm BupycHBIME 3a00IeBaHAAME. BeTpsiHKa, HACMOPK W TPHITI BHI3BAHEI
BHUPYCaMH, KOTOPBIC TIEPEIAIOTCS KalllIeM K yuxaHueM. [Ipn numeBom 3apaxeHnH BUPYCHI
00BIYHO TOMAIAIOT K HaM Yepe3 IPs3HbIE PYKH YeJI0BeKa, KOCHYBIIETOCs Hamrei mummm. K
COYKAJICHUIO, PYKH 3TOTO YEJIOBEKa OBUIH, BUIUMO, BBIMBITHI HEIOCTATOYHO TIIATEIBHO,
YTOOBI CMBITh BUPYCHI, HAXOUBIIIMECS B PBOTE WIX Kajie. MbI Ha3bIBaeM TaKOW MEXaHHU3M
nepeaayn Bupyca (pekarbHO-opaibHBIM. Bee ocTanbHbIe HA3BIBAIOT TAKOE OTBPATHTCIIBHBIM.

Kak OBl 0OTBpaTUTENBHO 3TO HH OBLIO, BBI, BEPOSTHO, CIBIIIAIHA O HECKOJIbKUX BUPYCaX,
KOTOPBIE ITePEearoTCs ATUM ITyTeM, HallpuMep, BUPYC renatuta A M HOpoBHpyc. UTo0bI
NPeAOTBPATHTH 3TH PaclpocTPaHEeHHbIe 3200JIeBaHUs, HA10 HA CAMOM [Iejie 0YeHb
TIIATEeJIbHO cO0II01aTh JUYHYI0O THTHEHY, 0CO0eHHO NPU padoTe ¢ MUILeid.

J1s1 TOoro 4To0bI B Balleii muile He 6bIJI0 BUPYCOB:

- He paboTalTe ¢ MUILEH, €CIIH y Bac IIOHOC, PBOTA MIIM BBICOKAsl TEMIIEPATYpPa

- TIOCJIC MTOCEIIEHHS TyajleTa MOMTE PYKH JIBaXKIbI — OJIUH Pa3 B TyaJleTe U 3aTeM eLIe pas,
KOT'/1a BBl BEPHETECh Ha KYXHIO

- mpu paboTe ¢ nuIeii, TOTOBOH [UIst TOTPEOICHHUS, MTOIb3YHTECh epPYaTKaMU HIIH
npubopamu, a He TOJIBIMH PyKaMu

Ctp. 6 Tlone3Hblid COBET 1O COOIIOICHUI0 OE30TIACHOCTH TTHIIIH:
HEBO3MOYKHO MOHSTh, 3apayKeHa JIM Ballla MMUIIa MUKPOOaMH.



Bakrepun B oTimame oT BUpycoB OaKTEpHUU MOTYT pa3sMHOXKAThCs B numie. OHM HAXOAATCS BE3JIe © MOTYT
Pa3MHOXKHTHCS, €CJIA PAOOTHUKYU Cephbl MUTAHUS HE COOJIIOTAIOT MTPaBMIIa, KaCaIONTUeCs
BPEMEHH, TEMIIEPaTypbl U YUCTOTHI. BakTepru MOT'yT UCIIOPTUTD MUY MM BbI3BATh OOJIE3HU
MUILIEBOTO MPOUCXOKICHUS.

Hcrounnkamu GakTepuii, BEI3BIBAIOMINX OOIE3HH MUIIEBOTO MIPOUCXOKACHHS, SIBISETCS 110YBa,
JKUBOTHBIE, CBIPOE MSCO M JIFOAH. XOTs 3TH OAKTEPUH MOTYT MONACTh B MHUIILy U3 MHOTHX
HCTOYHHMKOB, OOBIYHO OHHU PA3MHOXAIOTCSI B OMPEAEICHHBIX MUIIEBBIX MPOIYKTaX, KOTOPhIE
HasbiBaroTcst [IOTEHIIMAJIBHO OITACHBIMU ITMIEBBIMU ITPOAYKTAMMU.
IMoTeHnMAIBHO ONACHBbIE MUIEBbIe MPOAYKTHI CJIeyeT XPAHHUTh B ropsideM HJIM B
X0JIOTHOM BHJIe, YTOOBI He JONMYCTHTH PA3MHOKeHUS OaKTepuHii.

IMoTeHuuaaLHO IToTeHUAIBbHO ONIACHBIE MHUILEBbIE POAYKTHI BKIKYAKOT:
omnacHbIe MUIIeBbIe
NPOAYKTHI IIpoayKThI ’KUBOTHOTO IPOUCXOKIEHUSI

Msico, peiOy, ITHILYy, MOPETIPOIYKTHI, SHIa
MosouHbIe TPOTYKTHI

IIpuroroBJieHHbIE KPAXMAJINCThIE MPOAYKThI

[TpuroToBneHHbIH pHC, Hacoib, MAKapOHHEIE
H3JIeTHs, KapTO(eb

@pyKTHI H 0BOIIH
IIpuroToBiieHHBIE OBOIIH

Toody
IIpopocTku (HarmpuMep, MPOPOCTKH aTbDambhb
uia Gacom)
Hape3zanHbie pIHH, HAPE3aHHbBIE TOMHUIOPHI U HAPE3aHHbIE 3€JICHbBIC JIMCTOBBIE OBOLIN

YecHOK uin TpaBKHU B paCTUTCIILHOM MacJie

YT10o0BI NPeJOTBPATHTH POCT OAKTEPHIi B MUILLLE:
HE XpaHUTe MOTESHIIMAIFHO ONAaCHBIC IPOAYKTHI IpH TeMmepaTypax OmacHon
TeMrieparypHo# 30ub1 (41°F-135°F)
He paboTaiiTe C MUILEH, ey Bl 00JIBHBI ( TOHOC, PBOTA WM BBICOKAsl TEMIEparypa)
TIOCJIE TIOCEIICHHUS TyajleTa MOWTE PyKH JBaKIBI — OJMH pa3 B TyaJleTe U 3aTeM ellle pas,
KOTJa BBl BEPHETECh HAa KYXHIO
pu paboTe ¢ MUIIEH, TOTOBOM K YIOTPEOIECHUIO, TIOJIB3YHTECh MMepIaTKaMH HITH
nprbopaMu, a He TOJBIMU PyKaMH

MOiiTe, IPOTOJIaCKUBANTE U Ne3UHPHUIMPYITe 000pyI0BaHHEe, KOTOPOE UCTIOIH30BATIOCh
JUTSl IPUTOTOBJICHUS TTUIIH

Ctp. 7 Tlone3Hsplid COBET 1O COOIIOICHUI0 O€30TIACHOCTH TTHIIIH:
3HaiiTe, Kakue MPOAYKTHI SBIISIOTCS MOTCHIUAIBHO ONMACHBIMHU MUIEBHIMH MPOYKTAMHU.



Yacts 2 3 caMbIX BaKHBIX CIIOC002 3aIUTHI
IIpenorBpamienue

onesHell  Tepeny xorya BEI 3HACTE, UTO MUKPOGHI BHI3BIBAIOT MIOYTH BCE GOJE3HU MHIEBOTO

IIPOUCXOKIACHUA, JTaBaiTe IIOTOBOPHUM O TOM, YTO BbI JOJKHBI A€IATh, YTOOBI HE
JAONYCTUTB 2TOTO. HOCKOJ’ILKy MI/IKPOGLI 00BIYHO HEBUAUMBI IIPOCTHIM TJIa30M U HE UMCIOT
3allaxa U BKyCa, Ba’KHO CO6J'IIOHaTI> paBujia 0e30IMaCHOCTH MAOICBBIX MMPOAYKTOB, JaXKC
C€CJIM MHIIA BbITIAAUT HOPMAJIbHO.

Ha cnenyromux cTpaHUIIax Mbl pACCMOTPUM TPH CaAMBIC BXKHBIC KOHIICTIIIAN COOOACHUS
0€30MaCHOCTH MUY — JIUYHYEO TUTUCHY, TEMIICPATYPHBIA KOHTPOJIb U MPEAOTBPAIICHUC
MIEPEKPECTHOTO 3arps3HEHUs, KOTOPHIE HAaJ0 IPUMEHSATh B KOMOMHAINH, YTOOBI HE
JIOITYCTUTH 3apakeHUs MAIIHA MUKPOOaMHu.

3 caMBbIX PabGoTHuKM cepbl IUTaHUA, COOIIOJaOmuUe
BaKHBIX InmpaBuiJjIa JIMYHOU TMrueHbI
cnocoda

3alUThbI

[IpuroroBneHne WM XpaHEHHE MTUIIN
npu HpaBI/IJILHOﬁ TeMIieparype

IIpenoTBpamenue
NEePEKPECTHOIO 3arpA3SHCHUA

Ctp. 8 Tone3HbIi COBET 1O COOIOCHHIO 0€30TTaCHOCTH MUINK: TpH HECIOXKHBIX CITOco0a coOIII0IeHUsT O€30MMaCHOCTH TTUTITH
MOTYT MPEAOTBPATUTH BO3HUKHOBEHHE MMOYTH BCeX OOJIE3HEH MHUIIEBOTO MPOUCXOMKICHHSI.



3nopoBbe
padoTHHKA chepbl
MUTAHUS

Caumkom
0oJieH(HA) A5
padoThI ¢
NMUIEeBBIMH
NPOAYKTaAMH

I'pynnel HaceneHust
¢ NOBBIIIEHHOI
BOCIIPHUMYHBOCTBIO

JInuHas ruruena

PaboTHuKY cdepbl MUTaHUS, AaXe SCIIM OHU BBHITIISAAT 30POBBIMU M XOPOLIO cedst
YyBCTBYIOT, MOTYT CJIy4aifHO IepeiaTh BpeAHbIe MUKPOOBI B TIHILY, €CJIM OHU HE COOI0NaioT
IpaBUiIa TUYHOM rurueHsl. PadoTHuKH cdepbl NUTaHNs, cO0TI0AaI0IINe TPABUIIA JTHYHOMI
TUTHEHBbI NPeI0TBPAIal0T NPOHMKHOBEHHEe MIKPOOOB B IHUILY.

IIpaBuiia TUYHON rUTHEHBI JJI51 PA00THHKOB cepbl NUTAHUA BKJIIOYAIOT:
He padoTaTh ¢ MUIIEBLIMH NPOAYKTAMH, €CJIU Bbl 00JbHBI
MBITh PYKH Cpa3y M TOI/Ja, KOI/la HY’KHO
M0JIb30BAThCSl YUCTHIMM NePYATKAMH U NMOCY0H NMPH 00palieHny ¢ nuuieii
peryJsipHO NOACTPHUIaTh HOI'TH, YTOObI PYKH ObLJI0 JIETKO MBITh

310pOBBIH pabOTHUK CEphl MUTAHUS — ITO OJNH U3 CAMBIX BRKHBIX HHI'PEIMEHTOB B
NpeoTBpalleHNH 00JIe3HEH MUIIEBOT0 NMPOUCXokaeHUs. Ecin BBl 3a0051€m1, BBl HE TOJDKHBI
paborats ¢ numed. MukpoOB!, BpI3BaBIIKE Bally 00J€3Hb, MOTYT IIONACTh Ha MHIIY, a TAKXKE
Ha JpYTUX JIOAEH.

PaboTHnkam cdepbl NUTAHUS HeJIb3s PA00TATh ¢ MUIEBLIMH MPOAYKTAMH, €CJIN Y HUX:
MIOHOC, PBOTA MIIH XKEITyXa
JIMarHOCTHPOBAaHHOE MH(EKIIMOHHOE 3a00JIeBaHUE, KOTOPOE MOKET OBITh NEpeaaHo
4yepes3 MUILIEeBbIe IPOAYKThI, HAlpUMep, canbMoHesua, mureia, E. Coli (kumednas
TAJI0YKA) MITH TEeMaTUT A

MHQUIIMPOBAHHBIE OTKPBITHIE PaHBI

IMOCTOAHHOC YNXaHWUE, KAICIIb NJIIK HACMOPK

Ecnu paboTHukH cdepbl muTanus 3a00J1e71, OHU 0053aHBI COOOITUTH 00 dTOM
OTBETCTBCHHOMY JHUITy. 3a00JieBlIHe PA0OTHUKHU c(hepbl MUTAHUS TOJKHBI YIHTH ¢ padoThI
nomoii. Eciin 3a00neBmve paboTHUKH Cephbl MUTAHUS HE MOTYT YUTH JOMOM, UM CIEIyeT
MOPYYHTH 0053aHHOCTH, HE CBS3aHHBIC C OOPAIICHHEM C MUIIEBEIMH IPOYKTAMHU HIIH C
YHCTHIMU TIOBEPXHOCTSIMH, KOHTAKTUPYIOIUMH C THIICH. DTH JpyTUe 00s13aHHOCTU
BKITIOYAIOT BBIHOC MYCOPa, MBIThE TI0J1a, TIOJMETaHHe, YOOPKY TyajeToOB Wil YOOPKY CO
CTOJIOB.

PaGoTHuKaM cepbl MUTaHUs B yUPEKACHHUAX, 00CIYKUBAIOIIUX IPYIIIIBI HACEICHHUS C
MOBBILIEHHOH BOCIIPUUMYHMBOCTBIO, HEJIb3sl HAXOIUTHCS Ha paboTe, €ClI y HUX TIOHOC, PBOTA
Wi xentyxa. 3adbonesmne padotauku chepsl nuranus HE JJOJDKHBI BBIXOJUTH HA
PABOTY, 1o Tex mop moka He MPOHAYT BCE CHUMITTOMBL.

Ctp. 9 Tlone3Hblid COBET 1O COOIIOICHUI0 O€30TIACHOCTH TTHIIIH:
Ecnm BB 3a007e0m1, IOXKanyHcTa, OCTaBaiTeCch qoMa.



Mpitbe pyk  UnCTbIE pyKH — CaMbli BayKHBII HHCTPYMEHT COOIIOACHNS Oe30macHOCTH muiy. Jlaxe
€CJIM PYKH BBITILIIAT YUCTHIMHE, 3TO HE 3HAYUT, YTO HAa HUX HET MHUKPOOOB. MBIThE pyK
momoraeT u30aBUThCS OT MUKPOOOB Ha pyKaX, BHI3bIBAIOIINX 00sIe3HU. BaskHo yacTo
MBITh PYKH B Te4eHH€E THS, JaKe €CJIM OHH BBITJISAAAT YACTHIMH.

YacToe MBIThe PYK — caMOe Ba’KHOE, YTO BbI MOKeTe C/1eJIaTh, YTO0OBI He JOMYCTHTh
NMONa/IaHNs MIKPOOOB B CBOIf OPraHN3M H B IHINY, KOTOPYIO BBl TOTOBHTE. PaboTHUKM
cepbl MMTaHUs JOJDKHBI 3HATh, KOTJa U KaK MBITh PYKH.

Korna ciienyer PaGoTHuKM cepbl MUTAHUS 00s13aHBI MBITh PYKH Nepe/l HA4aJ0M NPUTOTOBJIEHHS
MBITh PYKH THIIH, 2 TAK)KE KaXK/blil pa3 Npu BO3MOKHOM 3arpsi3HeHMH pyK. Bpewmsi, koraa pyku
MOTYT 3arPSI3HUTHCS 00JIbIIIE BCEr0, BKJIIOYAET:

HOCJIE TTOCEIeHHsT YOOpHOH

MOCJIe KOHTAKTa C CHIPBIM MSICOM, PhIOOY ITH MITHUIICH
MOCJIe BEIHOCA MYCOpPa WITU TPSI3HBIX TAPEIIOK

TIOCJIe TIepephIBa, €AbI TN KyPEeHHUS

TIOCJIC YMXAHUS, KAl WA BEICMAapKUBAHUS

IIOCJIC KOHTAKTa C Y)KUBOTHBIMHU WUJIX ITOJB30BaHUA XUMUICCKUMHU CPCIACTBAMU

Jesunpunupyromue Jle3nHpuIupyonme cpeacTsa s pyk 3¢ dekrnBHee Bcero padoTaroT Ha YUCTHIX PyKax.
cpeacTBa IJis pyk PaOoTHHKH cephl MUTaHNS MOTYT ITOJIb30BaThCA AC3HH(DUIINPYIOMUMH CPEICTBAMHU IS
PYK TIOCIIE MBITBS PYK, €CIIH XOTSAT, HO HEJIb3s MOJIh30BATHCSI KIMU BMECTO MBIThS PYK.

Ctp. 10 TTone3HsIii COBET MO COOIOICHUIO O€30MacCHOCTH MUIM: HHUYTO HE 3aMEHSET MBIThS PYK.



Kak MbITh pyku  BbI 10JKHBI MBITh PYKH B PAKOBHHE /UIS1 MBIThSl PYK, I/le HMeeTCsl ropsiyas u
X0JI0HAs BOJIa, MBLT10 M OyMasKHbIe M0J0TeHIa (MM APYrue oAHOPa30BbIe
MeTOBbI VISl OcyllleHUs PyK). Bce padoTHHKH cdepbl MUTAHUS T0KHBI MBITh
PYKH B TeueHHe, I0-MeHbIel Mepe, 20 cexyHa.

HevictBue 1: HamouunTe pyku, 9T0OBI MBLIIO MOTJIO A€HCTBOBATS.

HevictBue 2: HaMbUIbTe pyKH M THIATENLHO BBIMOITE UX. O0s3aTeIHHO
BBIYHUCTHTE MECTA IO HOTTSAMH, MEXIY MaJTbllaMH{ U TIIATEIHFHO
BBIMOWTE PYKH JI0 JJOKTEH. Pyku Hamo MBITh IO-MeHbIeH Mepe 10-15
CeKyHJ. 3aceKkalTe BpeMsl, OKa He MPUBBIKHUTE. ITO MBIThE JUTATCS
JOTIBIIIE, YeM MBIThE PYK Y OOJIBIIMHCTBA JIIOICH.

JetictBue 3: CrioJIoOCHUTE PyKH, YTOOBI MBUTbHAS TTIEHA U MHUKPOOBI
YIIUTK B CTOK.

JletictBue 4: [ToJIHOCTBIO BBICYIIMTE PYKH OYMa)KHBIM ITOJIOTSHIIEM HJTH
€ TIOMOIIIBIO IPYTOTO OAHOPA30BOT0 MeTo/1a. byMakHbIe OJOTeHIIA
MIPENOYTHUTENFHEE, TAK KaK BRITHPAHIE MOJIOTEHIIEM CIIOCOOCTBYET
yAaJeHNIO OONBIIETO KOJIMIECTBA MUKPOOOB.

Ctp. 11 TTone3Hslii COBET 1O COOJTIOJIEHUIO OE30ITACHOCTH TTHIITH:
Ecnu MbIThe pyK HE 3aHUMaeET, Mo-MeHblIel Mepe, 20 CeKyH/1, OHO He BBIMOJIHSET CBOCH (DYHKLINH.



Kak npenorBpaturs
KOHTAKT IMHIIEBbIX
NPOAYKTOB € rOJILIMH
pykamu

I'oToBas k yrmoTpeGieHuto
IHIIA — 3TO MHIIA,
moaBaeMas 6e3
JIOTIOJTHUTEIBHOTO
MPOMBIBAHHS UITH
IPpUTrOTOBJICHUA,
CIOCOOCTBYIOIMINX
YIaJCHUI0 MUKPOOOB.

IlepuaTku

Jaske ecin paboTHUKHU cepbl MUTAHNUS TIIATEIHLHO MOIOT PYKH, MM He pa3peniaercst
KacaThCsl FTOTOBOI K yNOTPeOJIeHHI0 MUY ToJIBIMH PyKaMu. DTo AeaeTcs s TOro,
YTOOBI HE JOMYCTUTD HOMAJaHNs] MUKPOOOB, KOTOPBIE MOTIIH OCTaThCs HA pyKax, Ha
TOTOBYIO K YHOTPEOJICHUIO MTUIIY.

TI'oToBast kK ynoTped/jieHHI0 NUIA BKJIKYAET cJeaylolee:

- MBbIThbIe (PPYKTHI M OBOLIH, KOTOPHIE eAAT CHIPbIMHU
Takne Kak ppyKToBas Hape3Ka, cajaThl, TApHUPHI

- KOHAUTEPCKHE MU XJ1e00-0y10uHbIe U31eus
HanpuMep, Xjaed, TOPTHI, MUPOTH, KyKYPy3HbIC YUTICHI

- HpeaABAPUTEJIBbHO MPUTOTOBJICHHAA IMAIIA
HanpuMmep, nuuiua, raM6yprepLI, COCHCKH, JICTICIIKH «TaKO»

- NHIIa, KOTopas He OyAeT NoABepraThcs roToBKe
Harpumep, OyTepOpo/ibl, CyIH, TOTOBBIE CajlaThl U3 Mara3uHa-KyJIHHapHUs

YT106bI HE JOTPArUBaThCSl 10 TOTOBOH K YNOTPeGIeHHI0 NUINH, PAGOTHUKH chepbl
00CTy;KMBaHUSI T0JI’KHBI M0JIb30BATHCS KYXOHHBIMH NPUHA/IJIE;KHOCTSIMH, HA[PUMep,
IUIIAMH, COBKAMH, KYJUHAPHO#i OyMaroi Wi olHOPa30BbIMU MepPUYaATKAMHU.
Hanpumep, monp30BaThCst MIMIMIAME, YTOOBI MOJIOKUTH HApE3aHHBIC OBOIIH B CANAT, HIH
COBKOM, 4TOOBI JOCTATh JI€]| U3 SIIUKA CO JIHJOM.

OHOPa30BBIMH TIEPYATKAMHU MOKHO MOJIb30BATHCS JUIS TOT0, YTOOBI IPUTOTOBUTH BHIbI
UM, KOTOPbIe HY)KHO HECKOJIbKO pa3 OpaTth B PYKH, HAIIPUMEp, €CIIH HA/IO0 IPUTOTOBUTH
OyTepOpoIBI, Hape3aTh OBOIIM MIIM Pa3JIOKHUTh ey Ha Omroxe. BaxkHO MOMHUTE, 9TO
nepYaTKaMu TOJIB3YIOTCS IS TOTO, YTOOBI MPEIOXPAHHUTH THIYy OT MUKPOOOB, a He IS
TOTr0, YTOOBI MPEJOXPAHUTE PYKHU OT MUIIK. [lepuaTku HaJ0 MEHSTh 4aCTO, YTOOBI
co0JIr01aTh 0E30IMaCHOCTD ITHIIIH.

Ecmu Ha pykax ecTh paHKH, IEPEBS3KH WIH HOPE3Bl M BBl paboTaeTe ¢ MUIIEBBIMA
MPOAYKTaMH, CIIeAyeT Ha/leBaTh IePUaTKH.

Baxknbie nmpaBuJja i MOJIb30BAHUSA MEePUYATKAMM:

- MOWTe PyKH, IIPEXAEC YeM HaJCBATh IEPUATKH

- 3aMCHHTE MePYATKH, €CJIH OHU [OPBAIUCH

- 3aMCHHTE MMEPUYATKH, KOTOPBIC MOTJIH 3arPSI3HUTHCS

- HEJB3s CTUPATh ePYaTKN U UCIIONB30BATH UX OBTOPHO

- MEHSUTE MepYaTKH, KOrAa Bbl paboTaeTe ¢ ChIPhIMH MUIIEBBIMU MPOAYKTaMH U MHILEH,
TOTOBOH K yNOTPEOJICHHIO

- BbIOpachIBaiiTe MepyaTKu MOCIEe UCTIOIb30BAHMS

- BBIMOWTE PYKH MOCJIE CHATHS NePYaToK

Ctp. 12 Tlone3Hslii COBET MO COOITIOICHUIO OE30ITACHOCTH ITHIITH:
He noTparnBaiiTech TOJIBIMU pyKaMH J0 TOTOBOW K YIIOTPEOJICHHIO ITHIITH.



be3zonacHocth mumu  Exa, nurbe u Kypenue
3ABMCHUT OT Bamux PaOOTHHKAaM cepbl MUTaHUS HENb3sl €CTh, IINTh U YIOTPEONATh TF00BIE BUIBI
IPHBBIYEK TaOaYHBIX U3CIUI HA YIaCTKaX MPUTOTOBICHHS MHUIIK. DTO HEOOXOAUMO, ISl TOTO
YTOOBI HE JIOIMYCTHUTh MO aHUs HATUTKOB/TIPOAYKTOB/TabaKa Ha MUy U CHU3HUTh
BEPOSATHOCTH 3arPs3HCHUSL.

Hckniouenue: PabOTHUKH cepbl MMTAHUS MOTYT ITUTh U3 3aKPBITOH EMKOCTH C
coJIoMMHKOW. HanuTok ciieyer XpaHuTh Tak, YTOOBI OH HE IPOJIMIICS Ha MUILY WK Ha
MOBEPXHOCTHU, KOHTAKTUPYIOIINE C MUIIEH.

BoJtochl 1015KHBI OBITH YOPaHbI

Boutockl 10JKHBI ObITH YOPaHbI, U1l TOr0 4T00bI pYKH HE KacajHuCh BOJIOC, & BOJIOCHI —
nuiy. Ecin Bbl paboTaere ¢ nuiieil min Ha y4acTKax MPUrOTOBJICHHUS ITHIIIHN, BOJIOCHI
JIOJDKHBI OBITH 3¢ (eKTUBHO yOpaHBl. MOXKHO MCIIOIB30BAaTh CETOYKH JJIS BOJIOC,
IANKH, 3aKOJIKH, PE3UHKH JIJIsl KOHCKUX XBOCTOB HITH TYTO 3aIUIETEHHBIE KOCHYKH.
JlmHHBIE OOPOJIBI TAKKE CICAYET yOupaTh.

Hortu

Hortu cnenyer moactpurarh, 94ToObI UX OBLIO JIETKO OYHINATH. ECIH UCTIONB3yeTCs JTaKk
JUTSL HOT'TEW MIIM KCKYCCTBEHHBIC HOI'TH, pAOOTHHUKH C(Eephl MUTAHUS JOJDKHBI HaJICBATh
MepYaTKy MPY IPUTOTOBJICHUHU BCEX BHJIOB ITUINH, & HE TOJILKO TOTOBOM K
ynotpebnenuto nmumuy. Hampumep, paboTHHIIE Chephl MTUTAHUSA C HCKYCCTBEHHBIMHU
HOTTSIMH HaJl0 HaA€BaTh MEPUATKH IIPH ITEPEMEIINBAHUH TECTA JIOXKKOH.

Ykpamenus

B ykpamieHnsxX MOTyT TaUTHCSI MUKPOOBI, BBI3BIBAIOIINE OOJIC3HH MUIIEBOTO
MPOUCXOXKACHUA. Y KpaIlICHUsI MOTYT 3aTPYIHATH MBIThE PYK. Y KpallleHUsI MOTYT TaKKe
ynacts B numry. [Ipy mpUroToBICHUH MUY PAOOTHUKH CEphl MUTAHUS JTOJIKHBI
CHHMATh Yachl, KOJIbIIA, OPacieThl U APYTHE YKPAIICHUS HAa PYKaX.

Hcknrouenue: MOXHO HOCUTH 06pyqam,Hoe KOJIbIIO, €CJIU NPU MPUTOTOBJICHUU MHUIIA
OHO IMOKPLIBACTCA nepanKoﬁ.

JIM4HbIE Belu
JInaHble By, HApUMEP, JIEKApPCTBA, BEPXHSSI OACKIA U CYMKH, HE TOJKHBI
XPAHHUTHCS PSIIOM C IMHIIEBBIMU ITPOTYKTaMH, TOCYIOH U CTOJIOBBIM OCITHEM.

Crtp. 13 Ilomne3HsIi COBET MO COOMIOACHNIO 0€30MaCHOCTH THITH: be30macHOCTh MU 3aBUCUT OT BAITNX IPUBBIYCK.



TemnepaTypHbIil KOHTPOJIb

st coGunonenust 6e301acHOCTH IIPH NPUTOTOBIICHNH ITOTEHIIMAIBHO OIACHBIX
MUILIEBBIX NPOAYKTOB CIENyeT UCIOIb30BaTh MPAaBUIbHYIO TeMiepaTypy. i Toro
4TOOBI YZI0CTOBEPUTHCS, YTO IPH JOCTABKE, IPUTOTOBICHUH, OXJIAXKACHUH 1 XPaHEHUN
MHIIEBOr0 NPOYyKTa COOJII0AaIach IpaBWIbHAsI TEMIIeparTypa, clelyeT M0JIb30BaThCs
TEPMOMETPOM.

OnacHas 30Ha boismuHCTBO OakTepuil HE Pa3MHOKAIOTCS TIPH BEICOKUX
41°F - 135°F "W/M HU3KHX Temreparypax. s 6e30macHOro XxpaHeH s
XOJIOAHBIE TPOAYKTHI JOJDKHBI XPAHUTHCS MIPH
temneparype 41°F wn amxke. ['opsarne npoayKTsI
JOJDKHBI XpaHUTHCS pH Temnepatype 135°F wnm Beime.
Temneparypa me:xay 41°F - 135°F naseiBaercs
Temmneparypoii OnacHoil TemnepaTypHoii 30HbI.

Eciu noTeHnuansHO OMAaCHBIC MHUIIECBBIC MPOYKTHI
OCTaBUTH Iipu Temrieparype OmacHoH TeMIepaTypHOi
30HBI, 0AKTEPUH MOTYT OBICTPO Pa3MHOXKATHCS HITH
BBIPa0aTHIBATH SI/IbI, BBI3BIBAIOIIHNE OOJIC3HHU.

Bpems upaer...

K Tomy BpemeHH Kora Bbl HAYMHAETE TOTOBUTH MHUIIEBOH MPOIYKT, OH IPOLIET
pasnuuHble cTaguu. ETo BEIpacTHiIN, IEpeciany, KyIHiIH, OIYYHIA 1 XPaHWIH, 10
TOr0 KaK Bbl HA4aJli IPUrOTOBJICHHE. BBl MOXeTe pa3MOpaX1BaTh, CMEIINBATH,
TOTOBUTH, OXJIaX/IaTh, [10JIaBaTh MJIM pa3orpeBarhb ero. Bpems npeObiBaHMs BO BCEX
9THX CTAJMAX HAKJIQJABIBAETCS APYT Ha APYyra M CIOCOOCTBYET Pa3MHOXKEHHIO OaKTepuii
B ONIACHBIX KosindyecTBax. PadoraiiTe ¢ mumeBbIMH NPOAYKTAMH ObICTPO, YTOOLI He
JOMYCTUTH NPeObIBAHMSA NpH TemnepaType OnacHoii TeMnepaTypHoOii 30HBI.

[ToTenmnmansHO OMacHbBIE MUIIEBEIE TPOAYKTH MOTYT XPaHUTHCS MIPH KOMHATHON
TEeMIIepaType 0 IBYX J9acoB, IIOKa BBl TOTOBHTE NMuILy. Korja BBl TOTOBHUTE MHILY,
Oepute TOIBKO HEOOIBIIOE KOJIMYECTBO MPOAYKTA 32 pa3. XpaHUTE OCTABIIYIOCS YaCTh
MPOAYKTa Pa3orpeTon MIIH OXJIAKICHHOM 0 TeX IOp, KOT/Ia BBl OyAeTe TOTOBBI
pabotats ¢ Heil. Ecau numeBoii MpogyKT ObLT 0CTaBJIeH PH KOMHATHOI
TeMIlepaType WU €cJIM Bbl He 3HaeTe, CKOJILKO BpeMeHU OH HAXOAWJICS NPH
TeMneparype OnacHoi TeMnepaTypHoii 30HbI, ITOT NPOAYKT cJIeAyeT BLIOPOCUTD.
Bo3MokHO, OH HE sIBIsICTCSL 0€30IaCHBIM ISl YIIOTPEOICHUSI.

Ctp. 14 Tlone3uslii COBET 1Mo cOOIMIOIEHNI0 Oe30macHOCTH nunu: M30eraiite OmacHo# TemnepaTypHoii 30HbI (41°-135°F).



TepmomeTpsl

TepMomMertp ¢
MeETAVIHNYECKUM
CTepKHEM

Indpposoii Tepmomerp

TouHoCTh

B cepe muranus 00bIYHO MCTIONB3YIOT IBa BUAA TEPMOMETPOB.

Tepmomerp ¢
@ MeTalMyecKUM
M1 crepuem

Haubounee pacpocTpaHeHHBII TepMOMETP B chepe MUTaHUSI — 3TO
MUIICBOW TEPMOMETP C METALTMYECKUM CTEPKHEM U ¢ «uudepOraTomy. !

Tepmomerpsl ¢ nudepOIaTOM OUeHb yJO0OHBI ISl H3MEPEHHUS r "‘h ;'j'."

TEMIepaTyphl MUIIEBHIX MPOTYKTOB OOJBIION TOMIIHUHBL CTEpKEHb HAIO JIATYHK
BCTAaBUTH B MUIIEBON MPOAYKT HA HECKOJILKO AIOHMOB U OCTaBUTH Ha 20
cekyHJ. Tak kak TepMOMETPHI ¢ 1u(epOIaTOM HAI0 BCTABIATH TITyOOKO
B IIUIIEBON MPOIYKT VIS MOITYYICHUS TOYHOTO PE3yiIbTaTa, X He CIeIyeT
HCTIOJIB30BAaTh ISl TOHKHUX IPOTYKTOB, HATIPUMED, ISl KOTJIET-
ramOyprepos. b

Jnst u3MepeHus TeMIepaTyphl UL TaKXKe HCIOIb3YIOTCs LU(poBbIe
TEPMOMETPBL. Y HHX TOXKE €CTh METAJUNIMYECKHH CTEP>KEHb, HO BMECTO
mudeposara — nupposoe Tabdno. [Tokazanus UGPOBBHIX TEPMOMETPOB
JIETKO YUTATh U OHM JIy4Ille IIPUCIOCOOIICHBI JJIsl U3MEPEHHUs
TeMITepaTypbl TOHKUX MPOAyKTOB. OHU OBICTPO U3MEPSIIOT TEMIIEPATypy
Y JIOJDKHBI UCIIOJIb30BATHCS ISl K3MEPEHUS TEMIIEPaTyPhl TOHKUX >
HPOJYKTOB, HALIPUMED, U1 KOTJIET-raMOyprepos.

Hudposoii
TepMoMeTp

IaTYNK

TepMOMETpBI CIIE/IyeT YacTO MPOBEPSTh, YTOOBI YIOCTOBEPUTHCS, YTO OHU ITOKA3BIBAIOT
NpaBIIbHYIO TeMIIEpaTypy. MOXKHO, HAallpHUMep, BCTABUTh JATYMK TEPMOMETPA B YAILIKY
CO CMECHIO JISASTHON KPOIITKU U BOJIBL. TeMIeparypa CMECH TOJDKHA cOCTaBIsITh32° F.
Ecmm repmomMetp He mokasbiBaeT 32°F, ero Hamo MoaKOppEeKTHPOBATH WIIH 3aMECHHTb.
[Ipouwnraiite nHGOPMALIUIO HA YITAKOBKE TEPMOMETPA HITU TO3BOHUTE B CBOI MECTHBIH
OTJICI 3APABOOXPAHCHUS, YTOOBI MMOTYYUTh JTOMOTHUTEIBHYIO HH)OPMAITHIO.

Kak nonp3oBaTbcs TEpPMOMETPOM:
- yIOCTOBEPBTECH, YTO TEPMOMETP YUCTHIN, MPOAE3NH(OUIIMPOBAHHBIA M TOUHBIN
- BCTaBBTE B HanboJIee TOJICTYIO YaCTh MUIIEBOTO MPOAYKTA — OOBIYHO B IIEHTPE
- HECKOIBKO CEeKYHII U3MEPSTE TeMIepaTypy, oKa Yrcia He IepecTaHyT MEHATHCS

Ctp. 15 TTone3Hblii COBET MO COOIIOICHUIO O€30MTaCHOCTH TTHTIIH:
Jist ui3MepeHust TeMIepaTyphl MUILH CIEyeT MOJIb30BaThCSI TEPMOMETPAMH.



IIpurorosjenne muimu

B MUKPOBOJIHOBOI Ne4YH

XpaHeHue NUINK B
ropsiieM Buje
(135°F nau BbIIIIE)

Pa3zorpes

XpaHute ropsiuyro nuiy B ropsiueM Bujae

T'oToBuTH NHINY NpH NPaBWILHON TeMIepaType — 3TO Jy4IIHi c1ocod
YHHYTOKUTH MHKPOOBI, KOTOpble MOT'YT TaM HAXOAUThCcA. Temneparypy ciegyer
M3MEPATH IHIIEBBIM TEPMOMETPOM, KOTOPBIH BCTABISIOT B HAMOOJIEE TOJICTYIO YacTh
npoaykra. Temneparypa NpUroTOBICHUS 3aBUCHUT OT BHAA HIIN U OT BPEMEHHU
npurotosieHus. CMOTpuTe TaOMHUIly Ha CIEAYIOIIEH CTpaHUIE, TAE YKa3aHO
MpaBIJIBHOE BPEMSI U TEMIIEPATypa IPUTOTOBICHUS.

Bce crIpble NIPOgYKThI AKUBOTHOTO IPOUCXOXKICHUS, KOTOPbIE TOTOBATCS B
MUKPOBOJIHOBOH! Ie4H, JOJIKHBI TOTOBUTHLCS 10 TeMmeparypsl He Huxe 165°F. TTumy
HaJl0 HAKPBITh JUI1 COXPAaHEHU BJIard, MOMeEIIaTh, o-KpailHell Mepe, OUH pa3 BO
BPEMSI IPUTOTOBJICHHS U AATh ITOCTOSATH ABE MUHYTHI B 3aKPBITOM BHJIE, 10 TOTO KaK
nmojaBaTh. Tak Kak MHINAa B MUKPOBOJIHOBOM MEYH TOTOBUTCSI HEPABHOMEPHO, BAXKHO
M3MEPUTH TEMIIEPATyPy B HECKONBKUX MecTax. Takas ske mporenypa NpUMEeHsIeTCs Ipu
pa3orpese MUIIN B MUKPOBOJIIHOBOH TTEYH.

Tak kak He Bce 0aKTepuH NOrMGaOT NPH NMPHUTOTOBJECHHUU MUIIH,
ceayeT Jep:KaTh NPUTOTOBICHHYI0 MOTEHIIHAJIbHO ONACHYIO NHILY B
ropsiueM BH/e 10 TeX NOp, OKa OHa He OyaeT nmogaHa. Torga
OCTaToYHbIe OAaKTEpUH HE CMOTYT CHOBA Pa3MHOXHUTHCs. CrleyeT
BKJIIOYATh ITapPOBBIE CTOJIbI, EMKOCTH JUISl pa30TPEBaHuUs CyIa U APYroe
000opyioBaHUe JJIsl XpaHEHHS UK B TOPsiYeM BHJIE JI0 TOTO, KaK
HOMeIaTh TyJ1a rops4yo nuiy. st u3smepenust TeMnepaTypbl NAIIH
noab3yiirecs TepmomMerpoM. FOPAYAS nuima no/2KkHA XPAaHUTBCS
npu Temnepatype 135°F uiu Boilne.

Ilone3nsle COBETHI JUTA XpaHCHHWA WU B rOpg4eM BUJC!

HaKpbIBANTE EMKOCTH
4acTo NOMEUIMBANTe MULLY ISl PABHOMEPHOTO paclpeIesieHus TeIia
HHUKOT/Ia HE CMEIINBANTE XOJIOAHYIO U TOPIUYIO MTHUIILY

[IpuroToBneHHYIO M OXJIAKICHHYIO MUY MOXKHO ITOTOM HarpeTh, 9T00BI CHOBA MTOAATH
ee. IIpaBUNbHO OXJTAXKACHHYIO MTUIY, KOTOPYIO OyIyT MOJaBaTh KIMEHTY HEMEUICHHO,
MOJKHO Pa30rpeBaTh 0 JIF0OOH TeMIIepaTypHl.

OxJ1ax/AeHHY10 U1y, KOTOpasi 0yAeT XPaHUTHCSI B ropsiueM BHJIe, CIeAyeT
pa3orpeTsh A0 TeMIepaTypsbl N0 MeHbIeii Mepe 165°F B kopoTkuii cpok (B TeueHUe
JIBYX 4acoB).

Ctp. 16 TTone3Hblii COBET MO COOIIOICHUIO O€30MTaCHOCTH TTHTIIH:
Xpanute [OPAYVYIO numry B TOPSAYEM Bune (135°F unu Beime).



TemMneparypa npuroToBJICHUS

[Ituma (KypsATHHA ¥ HHAIOMIATHHA)
®dapmupoBaHHbIC 0JII0/1a WITH CMECH JIIS (hapIIupOBaHUS
Bimrona B ropmoukax

165°F

Bce ChIpble MPOYKTHI JKUBOTHOTO POMCXOKICHHS
(ma 15 cexynn) Pl IPOLY P ’

MOPUTOTOBJICHHBIC B MI/IKPOBOJ’IHOBOﬁ neuu
Bee Pa3orpeThIC IMOTCHIITUAIIBHO OITACHBIC IMAIICBBIC

TIPOLYKTHI
155°F I'amGyprep
(ma 15 cexynn) Konbaca
Siina
145°F Pri6a
(ma 15 cexynn) l'oBsinuna
CBuHMHA

Ogouy, KOTOpEIE OYAYT XPaHUTH B TOPSTYEM BHIIE

T'oToBBIE K yIOTPEOIEHUIO IPOAYKTHI B yIIAKOBKE
(HammpuMep, COCUCKU U KOHCEPBBI «UHIIN»), KOTOPLIE
pa3orpeBarot, YToObl XpaHUTh B FOpSYEM BHIE

135°F

[Tpumeganne: MOXKHO HOTYIHUTH TOTIOJHUTEIHHYIO HHPOPMAIIHIO O BPEMEHH U TeMIIEpaType MPUrOTOBICHIS MUy, J{is
3arekaHus TOBSAMHBI WIM CBUHUHBI CYIIECTBYIOT NOMONHHUTENbHBIE TpeOoBanms. lloxamylicta, cmorpure IlpaBmia
mraTa BammHTTOH 0 COOMOACHNH 0€30IacHOCTH MUIIM WM OOpaTHUTECh B CBOM MECTHBIH OTAEN 3ApaBOOXPAHEHUS,
YTOOBI MOJYYUTH JOMOTHUTEIBHYIO HH)OPMAIIHIO.

Ctp. 17 Tlone3Hslii COBET MO COOIIOICHUIO O€30MMaCHOCTH MUIIHM: ['0TOBBTE MUY, YTOOBI YOUTH MUKPOOBI.



XpaHuTe X0J0HYIO MUIY B X0JI0JHOM BH/Ie
Xpanenue nuuu B [TomHMTE, 4TO KOT/1a MUIA XpaHUTCS NpU Temieparype OnacHoi TeMnepaTypHoOil 30HbI,
XO0JIOAHOM BHAE OakTepuu OBICTPO pa3MHOKAOTCSA. UTOOBI MIPEIOTBPATUTh PA3MHOKCHUE OAKTEPUi, XpaHUTE
MUIY B XOJIOJHUKE, BO JIbIY WK C MOMOIIBIO APYrOro pa3pelieHHoro crnocoba. [Ipu
WCIIOJIB30BAaHUH JIbJIA IJTSI OXJIaXKACHUS IHIIH, YIIAaKOBKA C MUIIEH Jie JomKHa OBITh
norpykeHa B jen 1o camoro Bepxa. XOJIOJHYIO numy ciaeayer XpaHUTh NpH
Temneparype 41°F uian Huke.

XoJioauble cagatel  [[0TEHIHAIBHO ONACHBIC CAJIATHI, IPUTOTOBJICHHBIC U3 MIPOJLYKTOB KOMHATHOW TeMIepaTypbl
(mammpuMep, U3 KOHCEPBUPOBAHHOTO TYHIA), cliexyeT oxJaauTh 10 41°F B Teduenue 4 yacos
nocJie npuroToByieHus. Jlydiie o BO3MOXKHOCTH JIeaTh CAIaThl U HAMOIHUTEIH JJIs
OyTepOpPOIOB U3 XOJIOAHBIX HHIPEAUCHTOB.

Pa3mopakuBaHue 3aMOpOXKCHHBIE MIPOIYKTHI CIIEIyeT Pa3MOPaKUBATh O€30IIaCHBIM CIIOCOOOM, YTOOBI HE 1aTh
OakTepusiM pa3MHOXKUThCs. Hebe3onmacHoe pa3MopaKuBaHUE MOXKET IPUBECTH K POCTY
OakTepuii BO BHEIIHUX CJIOSX MUIEBOTO MPOAYKTA, B TO BpeMsl KaK BHYTPEHHHUE CIOU
OCTaIOTCsI 3aMOpOKeHHBIMU. CyIIeCTBYET TpH OE€30MaCHBIX CIIOC00a pa3MOpaKuBaHUS
MHUIIEBBIX POIYKTOB:

B X0JIOAWJIbHUKE

[TomoXuTh 3aMOPOKEHHBIH MTPOAYKT B XOJOIMIBHUK, /IO TEX HOP IMOKa OH HE
Pa3MOpPO3HUTCS. ITO caMbIii MEIUICHHBIN B caMblii 0€30TacHbIi crioco0. YoeauTech, 4To
CBIPOE MSICO HaXOIWTCS Ha HIDKHEH MOJIKE MIIH B KAKOW-TMOO0 €MKOCTH, TaK YTO HIYETO
HE MPOTEUeT Ha APYTHE IPOTYKTHI.

MOTrpyKeHHe B X0JI0AHYIO IPOTOYHYI0 BOAY

[orpy3sute npoaykr B xonoauyto (70°F wmu xon0Hee) MPOTOYHYIO BOLY, A0 TEX MOP
MOKa OH HE Pa3MOPO3UTCA.

B Npouecce NPUroTOBJIeHHUs UM B MUKPOBOJIHOBOI NMeyn

[umy He6oIBIIOro pa3Mepa, HampuUMep, 3aMOPOKEHHEBIC OYPPUTO, MOKHO
pa3MopakuBaTh B MPOIIECCE IIPUTOTOBICHUS.

Oxaaxkaenune OcTaBUIyIOCS MUILY, KOTOPYIO HE MMOJaBAIN KIIMEHTaM, MOXHO OXJIaJNUTh, YTOOBI TOIaTh €
HenpasuneHoe motoM. B cBsI3uM ¢ TeM, 4TO B OXJTaXKAaoMIecs NHIe OaKTepUH MOTYT Pa3MHOKHUTECS B

OXJIAX/ICHHUE Yalle KOPOTKUH CPOK, OXJIAXKICHHE YacTO SBJISIETCS HanOoJiee OMacHOH cTaAuel B MPUTOTOBICHUH

BCETO MPUBOANT K w(i. O4YeHb Ba’KHO, YTOOBI OXJIa:KAeHUe MUIIH NPH TeMnepatype OnacHoi
pa3BUTHIO OOJIE3HEH TeMIepaTypPHOii 30HBI MPONLLIO B HAMKPATYANIINI CPOK, YTOOBI HE JONYCTHTH
MUIIEBOTO  pa3MHO:keHHs OakTepuii. [Toxxanyiicta, OTHECUTECH K OXJIAXKACHUIO CEPHE3HO — HEKOTOPHIE
MPOUCXOX/ICHUS.  BHUIBI OAKTECPUN MOTYT IIPOU3BOAUTH SIJIbI, KOTOPHIC HE YHHYTOKAKOTCS IPU TEMIEpaType s
pasorpeBa MuIIH.

B mitare BamuHITOH paspenieHbl TPH c0co0a OXJIa:KAeHUS MUIIH:
1. B HeryOoKo# eMKOCTH (He 6ojice 2 TIOHMOB IHIIH TITyOUHOM)

2. yMeHbLICHHEM pa3Mepa Nuiy (pa3pe3arh NPOAYKT HAa KYCKHA MEHBIIIETO pa3mMepa)
3. Haa30p 3a BpeMEHEM U TeMIepaTypon

Crp. 18 ITone3nslii coBet 1o cobmoaenuto 6e3omnacuoctr nmunw: Xpaaute XOJIOJHYIO mumnty B XOJIOHOM Bume
(mpu Temmepatype 41°F nnu HibKe) B OXJakIaiTe MUY B KOPOTKHH CPOK, YTOOBI KOHTPOJIMPOBATH PA3MHOKECHHE OaKTEPHIA.



Herany6okas eMkocTh {7151 OXJTaXKICHUS pa3iIoKHUTE MHUIICBON MPOLYKT U3 OONBIION €MKOCTH B HECKOJIBKO HETITYOOKHX.
DTOT crmocod TOAUTCS, HAaPUMeEp, ISl IOBTOPHO KapeHoH ¢acoiu, puca, kKaproders, 6101 B
TOPIIIOYKaX, MSCHOTO (papima, MICHOTO PyJIeTa W YHIH.
Huxe npuBeeHb] CTaANU OXJIaKACHHS B HEIJIy00KO0il eMKOCTH.

1. Tloj0XHTe TOPSAUyIO MHILY B HETITyOOKHE EMKOCTH. Y OeIUTECh, YTO CIIOH MUIIN
COCTaBIIsIET He OoJiee 2 TIOWMOB TITyOHHOM.
2. TlocraBbTe €MKOCTH B XOJOAWILHUK Ha BEPXHIOKO MOJIKY WM Tya, T Ha HUX HUYEro He
zm* % MPOTEYET.
' 3. Boszayx nomkeH cBoOOJHO 00TEKaTh EMKOCTH — HE CTaBbTE UX YT Ha Apyra U He
3aKpBIBANTE HX.
4. 3akpoiiTe eMKOCTH, IOCJIE TOT0O KaK TeMIepaTypa nuiu ynaaer 1o 41°F nau Himoke.

YMmenblieHue pasmepa  [IuineBoi mpoayKT 00JIBIIOrO pa3Mepa, HalpuMep, HHIEHKY, MOXHO Hape3aTh Ha KYCKH JUIs

. OXJIaXJICHUSI. ITOT CIOCOO HEJb3s MPUMEHSATH JUIsl MACHOTO (hapliia WK 3alCYeHHOTO MICHOTO
(hapmra, HapuUMep, T MSICHOTO pyJieTa WK pyOJIeHOTo Msca s miaypMel (gyro meat). Huske
TIpUBeIeHbI CTAJNMH OXJIAKIEHHUsI CIIOCOOOM YMEHbIIIeHHsI pa3Mepa IHIIH.

1. HapexbTe NpUroTOBICHHOE MSCO HA KYCKHU He Touniie 4 nroiimMoB. Eciu Bel paboTtaete
HETIOCPEICTBEHHO C MPOAYKTOM, 005S3aTeIFHO HaICHHTE TIEPIATKH.
Paznoxxute Kyckn Ha IIOJHOCE TaK, YTOOBI OHM HE KacallCh JAPYT Apyra.
3. TlocTtaBbTe EMKOCTH B XOJOAMIBHUK HA BEPXHIOKO MOJIKY HJIH TY/a, [JIe HA HUX HUYero He

. A HpOTEYEeT.
4. Boszayx momkeH cBOOOIHO 00TEKAaTh EMKOCTH — HE CTaBbTE MX JIPYT Ha ApYra u He

3aKpBIBANTE HX.
5. 3akpoiiTe eMKOCTH, ITOCIE TOTO KaK TeMIeparypa i yraneT 10 41°F wim amke.

n

Hamzop 3a Bpemenem u  Ecitit BBl HaOmojaeTe 3a TeMreparypoil MUIEBOTo NPOIYKTa U BPEMEHEM OXJIXKICHUS, MOXKHO
TeMNepaTypoil TakKe OXJIAXKIATh €ro C IOMOIIBIO IIPOLIECCA, COCTOSIIIETO U3 2 CTalui.

q Craaus 1: B TeueHHe 2 4acOB TeMIepaTypa MUIIU J0/kHA ynacTb ¢135°F go 70°F.
! Craaus 2: nuina 10JkHa oxJaaauThes 10 41°F B Teuenune 6 yacoB B cymmMme.

L |
At
g .
—_—— B kauecTBe mpumepa mporecca, COCTOAIIETO U3 2 CTaIui, MOKHO IPUBECTH JICISHYIO OaHIO.
JlensiHast GaHs TOAMTCS JUTS OXJIQXKIEHUS CYTIOB, COYCOB U MoAMBOK. Huuke yKa3aHbI elicTBUS,
Heo0X0auMble JISl OXJIAKAeHUs] MUIIY B Jie/IsiHOI OaHe.
1
; 1. 3akpoiite cTok B pakoBuHe. [l0cTaBbTE B pAaKOBHHY KACTPIOJIO C FOpsYCH MHILEH.
i 2. HamosHuTe pakOBHHY JIbIOM JIO YPOBHSI ITHUIIK B KacTprojie. HaneiiTe B e X0I0AHYIO
BOJY.
) Ay o v
e A 3. Yacro momemnmBaiite numry. KoHTponupyiiTe mporecc oXIakIeHNsI, 9TOOBI B TEUCHUE 2

4acoB TeMIteparypa numiu ynana jgo 70°F.

4. JloGasJsiiTe e/ B PAKOBHHY 10 MEPE TasHHUSL.

5. Kak TonpKo TeMiepaTypa nuin ymnaaet a0 41°F, 3akpoiite KaCTPIOJIIO U MIOCTaBbTE B
XOJIOIUJIbHUK.

Ctp. 19 Tlone3Hslii COBET 1O COOIIIOIEHUIO OE30TTACHOCTH TTHIITH:
Jnst u3amepenust TeMnepaTyphl OXJIAKIAI0IIENCs TTUIIH TOJIB3yUTECh TEPMOMETPOM.



IepexpectHoe
3arps;3HEHUE — 3TO
nomnaanue OakTepui ¢
CBIPOTO Msica Ha JIpyrue
MHUIIEBbIC TPOIYKTHI.

Yo6opka n ge3uHpexnus

Je3undunuposars:
UCIIOJIb30BaTh
XHUMHYECKHE CPEJICTBA,
9TOOBI CHU3HUTH
KOJIMYECTBO MUKPOOOB Ha
paboYrX OBEPXHOCTAX
J10 6€30MacHOTO IS
3II0POBbSI YPOBHS

IIpenoTBpaieHne MepeKPecTHOrO 3arpsi3HEHUsI

IlepekpecTHOE 3arps3HEHUE MPOUCXOIUT, KOTJa OAKTEPHUH MOMAJAIOT C CBHIPHIX MPOIYKTOB Ha
JIpyrue nuuieBbie NpoayKThl. Chipoe MsICO ABJISETCS OCHOBHBIM HCTOYHUKOM
nepeKkpecTHOro 3arpsi3Henus. Korja KpoBb WK KUJIKOCTh CBIPOM KYPHIIBI HJIM APYTOTO
Msica MoMajaeT Ha KyXOHHBIH CTOJ, Pa3/IeIOYHYO TOCKY, MOCYAY WM HA PYyKH, OaKTepHH
MOTYT OBITh IEpEHECEHBI Ha JPYTHE MHUIIEBHIC TPOAYKTHL.

O4eHb BaKHO XPAHUTDb CbIPpO€ MACO OTACJIbHO OT IPYIuX NUIIEBbLIX MPOAYKTOB.

IloJie3Hble cOBeTHI /15 MPeI0OTBPALlleHHsI ePEeKPECTHOr0 3arpsi3HeHus:
MOWTE PyKH MOCITE PaOOTHI C CHIPBIM MSICOM
Mo¥iTe U Ae3MHQUIUPYHTE pabodre TOBEPXHOCTH, OBIBIINE B KOHTAKTE C CHIPHIM MSICOM
HE TPUTOTABIMBANUTE CHIPOE MSICO PSAIOM C IPYTUMH MHIICBHIMH MIPOLYKTaAMH
MOJIB3YUTECh OTIICILHON PA3MICIIOYHOM JOCKOH It paOOTHI C CHIPHIM MSCOM

XpaHUTE CBIPOE MSICO, ITHITY U SiIIa HIDKE APYTHX IMHIIEBBIX TPOAYKTOB B
XOJIONUIBHUKE U B MOPO3WILHUKE

XpaHuTe Msico, Tpedyrolee HandoJee BBICOKOH TeMIeparypbl IIPUTOTOBICHHS
(Hampumep, KypHILy), HIXKE IPYTUX BHIOB Msca (HarpuMep, phIObI)

Yo6opka u ne3uHdekus 3To He 0aHO U To *ke. [Ipn ybopke Mbl
MOJIB3YEMCSI BOJIOH M MBLIIOM, YTOOBI YIAJIUTD C IOBEPXHOCTEH IPpsi3b
v nuiy. Jlis ne3suHdeKnuyu Mbl HCIIOJIb3yeM XUMHYECKUE CPEACTBa
W BBICOKYIO TEMIIEPATypy, YTOOBI YHHITOXXUTH MUKPOOBI. OueHb
Ba)KHO IIOMHHUTB, YTO Ha IIOBEPXHOCTSAX, KOTOPHIE BBITIIALAT
YHCTBIMH, BCE €IIle MOT'YT HaXOIUThCS HEBHANMBIE HAM MHKPOOBI.
Je3nH(peKuns CHIKAeT HX KOJIMYECTBO 10 MEHEE OIIaCHOTO VIS
30POBbS YPOBHL.

HOBerHOCTH, ObIBIINE B KOHTAKTE C MUIIEeBLIMH MPOAYKTaAMMH,
cJe1yeT MbITh, ClIOJIACKUBATDH U Ile3HH(l)Pl1[l/lpOBaTb MmocCJjie Kaxjaoro
HCIIO0JIb30BaHUA, YTOOBI YHHUUTOXKUTDH MﬂKpOﬁbl, KOTOpbIE MOI'YT
BbI3BATh 00JI€3HU.

Jpyrue y9acTK B YIpESKACHUAX MUTAHNS, HAIIPUMED, TIOIBI ¥ CTEHBI, TAK)XKE CIEIyeT
COJIepXkKaTh B YUCTOTE. YUCTOE 000PYAOBAHKE U KYXHSI IOMOTAIOT CHA3UThH KOJHYECTBO
HECUYACTHBIX CIIy4acB Ha paboTe, a TAKXKE MOTCHIMAN JUTS 3arPS3HEHUS MUIICBBIX POIYKTOB.

Ctp. 20 TTone3HsbIli COBET IO COOIIOJICHUIO OE30ITACHOCTH TTHIITH:
XpaHHTe ChIPOE MSCO OTIEIBHO OT APYTHX MHUIIEBBIX MPOAYKTOB.



Jesunpunupyronue Je3nHOUIHPYONIE CPEACTBA — STO XUMHUIECKHE CPEICTBA, UCIOIb3yEMBbIE IS
cpeacTBa YHHUYTOXXEHHS MUKpPOOOB. Jle3MH(UITMPYIONIINE CPEICTBA CIEIyeT CMEIINBATh COTIIACHO
yKa3aHHMAM Ha 3THKeTKe. B nesundunupyiomue cpeacTsa He HAIO0 JOOABIATH MBLIO.
YTo0bl Yy10CTOBEPUTHCSI, YTO KOHLEHTPALMS NPAaBUJIbLHAS, NOJIb3yHTECh TECT-
MOJIOCKAMM.

Hawubonee pacripocTpaHeHHBIM JIE3MHUIHMPYIOIIMM CPEICTBOM, UCIIOIb3YEMBIM B
YUPEKICHUSIX OOLIECTBEHHOTO IUTAHUS, SIBJISICTCS pacTBOp oTOenuBareins. Ero
MOJIy4aroT, cMelaB | yaiHylo JIoXKeuKy oTOenuBaTeis ¢ 1 raJuloHOM IPOXJIaHOM BOJIBI.

Tpsimouku [ ne3nH(EKINN BEIMBITHIX U CIIOJIOCHYTBIX Pa0OYIX IOBEPXHOCTEH MOKHO
MIOJIF30BATHCS BIIAYKHBIMH TpsAogkaMu. Korjia IMu He TIOIB3YyIOTCS, STH TPAIIOYKH
JIOJDKHBI XpaHUTHCS B IE3MHPUIHpPYIOIeM cpenctse. Je3nnuuupymouee cpeaicTBo
HA/10 YaCTO MEHATh, TAK KaK JKHP, IPA3b U YACTHYKH MHUIIH CHUKAIOT ero
3¢ dexTuBHOCTDb. [lONE3HBIEC COBETHI /1715 TTOJIB30BAHUS TPATIOYKAMH:

XPaHUTE TPSTIOYKH B YUCTOM JIE3UH(UIIMPYIOIIEM CpeCTBE
JUIst yOOpKH 11ociie paboThI C CHIPBIM MSICOM TOJIb3YHTECh APYTroi TPSMOYKOiH

HOHL3yﬁTeCL Pa3HbIMU TPATIOUYKAMU JIs1 YyHaCTKOB, OBIBIINX B KOHTAKTE
C NMIIEBbIMU MPOAYKTAMHU, U JJI1 MECT, 1€ HET KOHTAKTa C HI/IHICfI

OUMINANTE W MPOIIOJACKUBANTE TPS3HBIC TPATOUKH, IPEKAC IEM
CHOBa TIOMECTHUTH UX B Je3NHHUIHPYIOIIEE CPEACTBO

YTOOBI YIOCTOBEPUTHCS, YTO KOHIICHTPALUS Ie3UH(HUIHPYIOMIETO
CpeICTBa NPaBUIIbHAS, ITOJIB3YHTECH TECT-TIOJIOCKAMHA

Kaxk mbiTh mocyay Ilociie monbp30BaHMs BCIO OCYY M BCE IOBEPXHOCTH, OBIBIIIME B KOHTAKTE C
BPYYHYI0 [HIICBBIMHU IPOAYKTAMH, CJIEAYET BHIMBITh, CHOJIOCHYTh M IIpoJe3uHGUunpoBats. [Ipu
MBIThE NOCYABI BpYUHYIO, BBIIIOJHSITE CIEAYIOIIYIO IPOLEAYPY:

OYHUCTHTE U MPOAC3UHPUIUPYHTE PAKOBHHY

COCKpPEOUTE OCTATKH IHIIH B MyCOP

BBIMOMTE rocyy B ropstueii MbUIbHOM BOJIE B IIEPBOi PAKOBHHE
CITOJIOCHMUTE mocyay 4ucTOM Topsideit BOIOW BO BTOPOH pakOBHUHE
IPOJIESUH®UIIUPYMTE, norpy3us nocyy B TPEThIO PAKOBHHY,
HAIIOJIHEHHYIO TETIONH BOJON M Pa3pelIeHHBIM Ae3HH(UITUPYIOIINM CPEICTBOM
BBICYHIUTE BO31YXOM, a He OJIOTEHIIEM BCIO TTOCYY Y IPUOOPHI

Kak MbITh mocyay B B HEKOTOpBIX yUpexkJIeHUAX €CTh IOCYJOMOEUHAs MallliHa, KOTOPas MOET,
MOCY/IOMOEYHOI  CIIOJJACKMBACT U JIe3UHGUIMPYET nocyny. IIpy noap30BaHUH [TOCYIOMOCYHON
MallWHe MAIIMHON HaJI0 COCKPECTH OCTAaTKH MUIIHU C MOCYABL, JO TOrO KaK 3arpy3uTh €€ B
Mamuny. J{ns ne3anHdeknun nocyapl B HOCYA0MOEUHBIX MAIIMHAX UCIIOJIB3YIOTCS
XMMHUYECKHE CPEJICTBA MIIM BBICOKAsl TeMIeparypa. PaOOTHUKN yupesxieHUH MUTaHusl,
TMOJTB3YIOIIHECS TTOCYIOMOESTHON MAaITMHOMN, JOIDKHBI OBITH 00Y4EHBI TOMY, KaK
o0ecreunTs MPaBUIbHOE MBIThE U Ae3nH(EKIHIo mocyasl. Hamo KoHTpoInpoBaTh
TEeMIIEpaTypy ¥ YPOBEHb JE3HH(UINPYIOMIETO CPEICTBA.

Ctp. 21 Tlone3Hslii COBET IO COOITIO/IEHUIO OE30ITACHOCTH TTHIITH:
BpIMoiiTe 1 CIIOJOCHHUTE MOCYY, O TOTO KaK JAe3uH(UIUPOBATH ee.



HCcTOYHUKH MUIEBBIX
MPOAYKTOB

MoJutocKu 1
paxkooOpa3Hble, a TaKKe
AUKOpacTylHe rpudbl

IMonyyeHue NUIIEBBIX
MPOAYKTOB

HNudopmauus nias
KJIHEHTOB

IInmeBbie aJVieprum

Bce Buap! nuiny, mogaBaeMon KIMEHTaM, JOJDKHBI TIOCTYIATh U3 000PEHHBIX OTIEIIOM
3/IpaBOOXPAaHEHUST UCTOUYHUKOB. Henb3st mogaBath MUy, MPUTOTOBICHHYIO JoMa. Msico,
NTHIIA ¥ MOJIOYHBIE IPOIYKTHI JOJDKHBI IPOUTH MHCIIEKITNI0 MUHUCTEPCTBA CEITLCKOTO
xo3saicTBa CoenuueHHbIX 1lITaToB mn OTAeIa ceabCKOro X03sAMCcTBa mTaTta BamyHrtoH.

Ha xoHTeiiHepax ¢ MOJUIIOCKaMH M PaKOOOpa3HbIMHU, TAKMMHU KaK MOPCKHE MOJUIIOCKH,
YCTPULBI U MUJIMH, JOJDKHBI KPETIUTHCS MACHTH(GHKaoHHbIE sipiiblky. [Ipeanpusitue
TaKKe JIOJDKHO MMETh MH(OPMALIUIO O MIPOUCXOKAECHUH IUKOPACTYIINX ITPHOOB. Spibiku 1
nH(opManus JOIDKHBI XpaHUThes B TedeHune 90 aHel nocie npoaaxu MOJLTIOCKOB U
PpakooOpa3HBIX MM JUKOPACTYIIUX IPUOOB.

[Iuma He nomkHa OBITH McTIOpYeHHON. Ecim ymakoBKY Mt OaHKHU ¢ TUIIEBBIMA
MPOAYKTAMH OTKPBITHI, 3aPKaBEIIN FIIH TOBPEXKICHBI, UX CIIeIyeT BEPHYThH MIIN
BBIOpOCHTE. [IoTeHIIMAIEHO OTTacHBIE MHIIEBHIE MPOAYKTHI JODKHBI HAXOUTHCS TIPH
temneparype 41°F. He npuHIMaiiTe 10CTaBKY MUIMIEBBIX MPOIYKTOB, €CIIH UX TEMIIEpaTypa
WIIA COCTOSTHHUE SBIIICTCS OMTACHBIM JUIS 3/I0OPOBBS.

Ecnu mpotyKThI )KHBOTHOTO ITPOMCXOXKACHUS, HAIIPUMED, KypsATHHA, TaMOyprepsl,
MOPETIPOIYKThl ¥ CBUHUHA HE PUTOTOBJICHBI PY MTPAaBUIILHON TEMIIEpaType, MOBbIIIAETCS
BEPOSITHOCTB TOTO, YTO OHH SIBATCS NPUYUHOM O0JIE3HEH MHIIEBOrO POUCXOXKICHHUS.
Knuenrawm cienyer coobmaTh, Kakue O110/1a B MEHIO MOJKHO 3aKa3aTh He IOJIHOCTBIO
NPUTOTOBJICHHBIMH, & TAK)KE YTO HE MOJHOCTHIO IIPUTOTOBJIEHHAS TTHIIA MOXKET BHI3BATh
6osie3Hn. Ecnu BBI XOTHTE MOIY4NUTH JONONIHUTENBHYIO HH(OpMALIIO, 00paTUTECh K
OTBETCTBEHHOMY JIUILY BAIIETO YUPEKACHHS MM B CBOM MECTHBIHN OTIEN
3/[paBOOXPAHEHUSL.

Tax ke KaK MYeNUHBIE YKYCHI BBI3BIBAIOT ¥ HEKOTOPBIX JIIOJEH aIeprudecKylo peaknunio,
y IPYTHX TaKyl0 PEaKIIHIO BEI3BIBAIOT HEKOTOPHIE BUIBI ITUIIEBHIX IPOTYKTOB.
AJneprudeckasi peakifysi Ha MUY 9acTO ObIBACT TSHKEION M MOXKET BBI3BATh BHE3AITHBIC
YIPO’KAIOIIUE )KU3HU CUMIITOMBI. CHMIITOMBI JIJIEPrUUE€CKON PEaKIMH BKIIOYAIOT
OIYIIICHUE TTOKATBIBAHNS, KPAIMBHUILY, OITyXaHUE PTa U TOpJa, 3aTPYIHCHHS C IbIXaHHEM
Y notepio co3Hanus. Ecjin y KiineHTa NosIBUJIMCH 3T CHMIITOMBI, HeMeJIEHHO
BbI30BUTE 0TBETCTBEHHOE JIMLO.

[TumeBsie IPOIYKTHI, Yale BCETO BBI3BIBAIOIINE AJJIEPrUU€CKUE PEaKLu, BKIIOYAIOT
MOJIOKO, COI0, STHIIA, TIIICHHITY, apax¥c, PpI0y U MOJUTFOCKOB. J{axe o4eHb HEOOIbIIOe
KOJIMYECTBO ITUX MPOTYKTOB MOXET BBI3BATD TSKEIIOE COCTOSTHHE.

Jlroau ¢ asneprudyeckumu peakuusavu 107kHb1 U3BEI'ATD Bcex HCTOYHHKOB
NMPOAYKTOB, BHI3BIBAIOIIUX Y HUX ajjiepruro. HamprumMep, ecii y Bac ajuieprus Ha siifia,
BBI HE JTOJDKHBI €CTh TOPTHI, MAaKapOHHBIE M3/ACH, MaiioHe3, a Takoke 0roa,
NPUTOTOBJICHHBIE HAa 000PY0BaHNUH, KOTOPOE MCIIOJIB30BATIOCH ISl IPUTOTOBIICHHS 0TI
¢ stiiijaMu. KnueHTsl MOTyT cripalnmBath Bac o OJI0Jjax B MEHIO, O TOM KaK MPHUIOTOBIISIIACH
nuia (4To0bl yJOCTOBEPUTHCS, YTO 000pyIOBaHUE, KOTOPOE UCIIOIB30BAIOCH IS
MPUTOTOBJICHUS 3aKa3aHHBIX UMH OJII0J, HE UCIIOIh30BAJIOCH JUIS IPUTOTOBIICHUS OJIIOA, B
COCTaB KOTOPBIX BXOJAT MPOAYKTHI, BBI3BIBAIOIINE Y HUX aJUIEPTHUI0), a TAKXKE MOTYT
CIpOCHUTH 00 MH(OpMALIMK Ha STHKETKE MTUIEBOTO MPOayKTa. OT TOYHOCTH BallluX
OTBETOB M 0€30TMaCHBIX IEHCTBHI Ha KyXHE 3aBUCHT HX 340poBke. Ecin y Bac ecTh
BOIIPOCHI, 0OpaIIanTech K OTBETCTBEHHOMY JIHILY.

Ctp. 22 Tlone3Hsli COBET 1O COOJTIOJIEHUIO OE30ITACHOCTH TTHIITH:

Ecmu y Bac ecTh BOIpOCHI, BEI BCET/Ia MOXKETE OOPaTUTHCSA K OTBETCTBEHHOMY JIUITY.



KonTpoJb mapa3uroB

YpesBbluaiinbie
CUTyaUMH

3amuThl NUINA IPU
00CTYKUBAHUHT

HOBTOpHaﬂ moaada
MU

3anpemeHHbIe
NHIIEBBIE MPOTYKTHI

Henp3st qommyckath IpUCYTCTBHE MApa3uTOB, TAKMX KaK TPBI3YHBI, TapaKaHBl M MyXH, B MECTaXx,
T/Ie HaXOIATCS MUIIEBBIC POAYKTHI, TAaK KaK Mapa3uTHl SBIIOTCS EPEHOCYNKaMU MUKPOOOB.
IecTrmap! TOMHKHBI MPUMEHSATHCSA B TIOCICTHIOI0 o4epens. VX TOKHBI TPUMEHSTh
npo¢eCCUOHANBI, IMEIOIINE JIUICH3UIO HA pa0OTy C MECTUIIUIAMU, KOT/Ia TTHIIEBBIE TPOTYKThI
3alluiIeHbl. Jlerue He TOMyCTUTh NPUCYTCTBHSI MAPa3UTOB, YEM IPUMEHSITh IECTULIU/IBI, KOT1a
Mapa3uThl y>Ke OKa3aJduCh B YUPEKICHUU.

Jist TOro 94ToOBI HE JIOMYCKATh NPUCYTCTBHS MAPa3UTOB B YUPEIKACHUIX OOIICCTBCHHOTO MUTAHUS:
- JIepXXUTE ABEPH 3aKPHITHIMU WM MCIIONB3YHTE CETYATHIC ABEPH M 3aJelaiiTe ABIPKH B CTEHAX
- 3aKpBIBAiTEC MYCOPHBIC OaKU KPBIIIKAMU U BRIOPACKIBAKWTE UCIIOIh30BAHHBIC KOPOOKU
- XpaHUTE NUIIEBBIC IPOIYKTHI B 3aKPHITOM BHJE U OBICTPO yOMpaiiTe Bce, YTO MPOIUTO

Ecnu BO3HHKIIM 00CTOATENBCTBA, N3-3a KOTOPBIX MHIA MOXKET CTaTh OMACHON JUTA 340POBbS,
YUPEKICHUS 00IIECTBEHHOTO MTUTAHUS JIOJDKHBI IIPEKPATUTH [10JaBaTh MUIY ¥ TO3BOHHUTH B
OTZEN 34PaBOOXPAHEHUS:

- TOXap, TOTOII WM NEPEOIHEHNE KaHAIN3aluu

- HET Topsiuei BOJBI HIIH SIIEKTPHUIECTBA

- Bo3MoxHas BeIbIKa 00JIe3HU MAIIEBOTO MPOUCXOKACHUSA WIN XUMHUYCCKOC 3arpA3HCHUC

PacnakoBaHHBIC TOTOBBIC K YIIOTPEOJICHUIO MUIIEBBIC IPOYKTHI, BLICTABICHHBIC JJISl KIIUCHTOB
JUTSL CAaMOOOCITY)KUBaHHSL, JOJDKHBI OBITH 3aIIHIICHBI OT 3arpA3HEHUS. 3alIUTHBIC MEPhI BKIIFOYATOT:
- pa3gaToyHBIE YCTPOWMCTBA IS IPHUITPAB WIIH OJHOPA30BHIC MAKETHKH
- CTOJIOBBIE IPUOOPHI I KAKI0TO OJIF0/Ia B cajJaTHOM Oape wiu Oydere
- BUTPHHBI WIH OTPAXICHUI
- JIOTIOJTHUTEJIBHBIC TApElKH B Oy(deTax, 4TOOBI KIMEHTHI KX b pa3 MOJIb30BaJINCh YHCTOU
TapenaKon
- Haa30p pabOTHUKOB HA y4acTKE CaMOOOCITyKABaHUS

Ecmu xnmueHT ocTaBseT paclakOBaHHBIA MUIIEBON IPOIYKT HA CTOJIE, BB IOJDKHEI BEIOPOCUTH
ero. Hemnb3s mOBTOpHO Mo1aBaTh KIIMEHTAM HECHEICHHYIO ey, HalpuMep, OyI0UKH,
KYKYpY3HBIC YHUIICHI U XJICOHBIC TTAJIOYKH.

IIponyKTeI B 3aKpHITON 3alieYaTaHHON yIIaKOBKE, TAKHWE KaK KPEKepHI, caxap M yKeJie, MOTyT
M0JIaBaThCs B PECTOPAHAX.

HexoTtopsle nuieBble NPOAYKTHI HEb3s OAAaBATh B CHIPOM WIIH HE MOJHOCTBIO
NPUTOTOBJICHHOM BHJIE B YUPEKACHHUAX U LIEHTpax oOcirykuBanust 11 [ pynn HaceneHus ¢
MOBBIIIEHHON BOCIPUUMUYUBOCTBI0. DTH MUILEBbIE IPOLYKTHl BKIIOUAIOT:
- He MOJIHOCTBIO NIPUTOTOBIICHHYIO PbIOY, MOJUTIOCKOB, TOBSIIUHY, LA, KypATHHY U
CBUHUHY
- TPOPOCTKH 3€peH, HaIpuMep, IPOPOCTKH lb(halb(bl
- YIAaKOBKH COKa 0€3 ITaMIa «[acTepHU30BaHHBIN»

Ctp. 23 Tlone3Hblii COBET MO COOIIOICHUIO O€30MTaCHOCTH TTHTIIH:

Jlerde He MOMTYCTUTH MPUCYTCTBHUS MAPA3UTOB, UeM YHHUYTOXKHUTD UX, €CIIH OHH YK€ 0KA3aJHCh B YIPEKICHHH.



CnenuajabHble HATIOMUHAHMA /15 PAa0OTHHKOB c(epbl NUTAHUA

n OQuuHaAHTEI

Bo3morkHo, BEI OyeTe oTBeYaTh 3a MPOBEPKY TEMIIEPATYPHI XpaHSHHsI AU B OydeTe
WJIM B callaTHOM Oape (CM. TeMIepaTypHBIF KOHTPOJIb Ha CTp. 14).

JI71st paGoTHI ¢ TOTOBOM K YIOTPEOICHHIO THIIEH TpeOyeTCs MOJb30BaThCS NepYaTKaMu
WIN IPYTUMU KYXOHHBIMH MTPUHAUICKHOCTSIMH, JIaXKe €CITU BbI IPOCTO HaAMa3bIBaeTEe
TOCT MaciioM (cM. cTp. 12).

KimeHTsI MOTYT 331aBaTh BaM BOIIPOCHI O TOM, KaK IIPUTOTOBIISUIACH MUIIA (YUTANTE 00
AJUIEPrUUeCKUX peakUusix 1 00 nHdopmManuu i KIMSHTOB Ha cTp. 24).

YupexaeHus/auua, NpeaocTaB/siiolne YX04 3a 1eTbMHI

Vo6eaurech, 4TO BBl IOHUMAETE JEHCTBHS, KACAIOIIUECS MBIThS, CIIOJACKUBAHUS U
nesuHpexud. MHOTHE UTPYIIKA U APYTHe MOBEPXHOCTH B IETCKUX YUPEIKACHHIX
OYMIIAIOT TAKUM K€ CIIOCOOOM.

MBbIThe pyK UMEET Ba)KHOE 3HAUCHHE HE TOJIBKO JUIS Bac Kak paboTHUKA cephl IUTAHUS,
HO W 7SI JeTel, KOTOpBIE TOJDKHBI MBITh PYKH mepen exoi (cm. ctp. 10-11).

MHorue 0J10/1a TIOJAI0T B pacyeTe Ha ceMblo. McTonp3yiiTe MpuroaHble s aeTei
CTOJIOBBIEC IPUOOPHI M OYIBTE TOTOBBI 3aMEHHUTh MPUOOPHI, KOTOPHIC YPOHHIIU HA TIOJ,
00IM3aJIM WK UCIIOIb30BaId HE [0 HA3HAYEHUIO.

.HeKapCTBa JUJIsL )_'IeTeﬁ, KOTOPbIC HAO CTaBUTH B XOJIOJWIbHUK Ha KYXHE, NOJUKHBI UMETh
OTHUKCTKU U XPAHUTHCS B BOHOHerOHGHaeMOﬁ YIIaKOBKE.

IMoMomHMKN oprMaHTa

CraBbTe TPA3HYIO IOCYAY OTACIBHO OT YUCTBIX YYACTKOB UIA IMIPUTOTOBJICHUS IMAIIA U
OT ITHIIIH.

[Tocne yOopku CTOJIOB BBl JOJDKHBEI BRIMBITH PYKH, JI0 TOTO KaK 3aHUMAThCS YEM-TO
JIpYrUM (CM. TONOJIHUTENBHYI0 HHYOPMALUIO O MBIThE PYK Ha ctp. 10-11).

Moiimuku nmocyabl

PakoBHHBI U Balllk PyKH MOTYT OBITh 3arpsisHeHbl. O0s13aTeNIbHO BHIMOITE MX JI0 Havaja
paboThI (CrIpaBbTECh O MBIThE pyK Ha cTp. 10-11).

UToOBI JTydIlle BEIMBITE IIOCYAY, YaCTO MEHSITE BOIY IS MBITBS (CM. cTp. 21).

Perymnsapno mposepsiiite pacTBOp 1e3WHGHUIUPYIOLIETO CPEIACTBA COOTBETCTBYIONITUMH
TECT-MOJOCKAMH.

Ecnu BeI HCIOJB3YCTC MMOCYAOMOCUYHYIO MAaIllMHYy, Bbl JOJ’KHBI 3HATh, KaK CIO
MOJIb30BATLCA U KaK MPOBEPATH, IMIPABUJIBHO JIM OHA )_'I€3I/IH(1)I/IIII/Ipy€T nocyny.

O0s3aTENBHO npquTaﬁTe YKa3aHUs Ha OTUKCTKAX XUMHUYCCKUX CPEACTB.

Ctp. 24 Tlone3Hblii COBET MO COOIIOICHUIO O€30MTaCHOCTH TTHTIIH:
CoobmoniaTh paBuiia 6€30MacHOCTH THINU JO/DKHBI HE TOJIBKO MOBapa.



Bbapmenbt

He paspemaercst kKacaTbCst MPOIYKTa TONBIMU PYKaMH, AaXe €CIIHM 3TO BCETO JINIIb
BBDKMMaHME JIMMOHA B HanuTOK. HajeBaliTe nepuaTky u enaiTe yKpameHus,
HarpuMep, YKpalleHHs U3 JMMOHA WIKM Hape3aHHbIX GppyKToB, 3apaHee. He
NIPUTOTABJIMBAMTE UX TOJIBIMU PYKaMH HIEpe]] TeM, KakK I0J1aTh KaKIbIH HANTOK.

O0s13aTenbHO MOJIB3YHTECh COBKOM st Jba. He Oepure nen pykamu (uutaiite o
IPEeJOTBPALIEHUN KOHTaKTa IPOJYKTOB C TOJILIMU PyKaMH Ha cTp. 12).

HponaBuu MPOAYKTOBBIX OTA€EJI0B

[lepexpecTHOE 3arps3HEHNE MOKET IPOU30MTH B TO BpEMs, KOT/Ia BHI IIAKYETE
MIPOAYKTHI B MemIKu. KitaanuTte Msico B OT/IENbHBIE METITIKU M YOUpalTe MPOTeKaHMS U3
MSICHBIX TIPOAYKTOB C IIOMOIIBIO IE3NHPHUINPYIOMIHUX CPEIICTB.

Bawm, BeposiTHO, ipuaeTcs padoTaTh C HEYITAaKOBAHHBIMU ()PYKTAMH U OBOILAMH.
[ToMHUTE, YTO B TEUEHHUE AHS HY>KHO YaCTO MBITh pyKH (cM. cTp. 10-11).

O0s13aTeNBHO CIIEANTE 32 TEM, YTOOBI OCTABJICHHBIC B BallleM PSAIY MOTEHIHAIBEHO
OTIacHbIE MPOAYKTHI ObLIM HEMEUIEHHO BO3BPAIEHBI B MECTO XPAHEHUS C HaJUIe)KaILeH
TEMIIEpaTypOi MK BEIOPOILIEHSI (CM. CTp. 7).

Ecau BbI roTOBUTE JO0Ma

[IpoBepbTe TeMIepaTypy Bamero XoJo rIbHIKa. {11 0€301acHOCTH BalllUX POJHBIX H
IIpy3eil MUIIeBkie MPOAYKTH HEOOX0IMMO XpaHUTh IPH Temneparype 41°F i amxe n
OXJTAXIATh MX HAJUICKAIIIM 00pa3oM.

B pecToOpaHax XKUBOTHBIM HE PAa3pCHIAOT HAXOJAUTHCA B MECTaX NPUTOTOBJICHUSA TMUIIH,
TaK KaK OHU SABJIAOTCA MICPECHOCUUKAMU MI/IKp060B. V cebs J0Ma TaKXX€ HC pa3pen1a171Te
JKUBOTHBIM HAaXOAUTHLCA HAa KYXOHHBIX CTOJIaX U B PAaKOBUHC.

[IpueM rocteit 4acTo 03HAYaeT OOJNBIIOE KOIHYECTBO €51 U Jitoaei. O0s3aTeNbHO
IUIAaHUPYHTE BCe 3apaHee, YTOObI BbI MOTJIM XPAHUTH MMUIIEBbIC TIPOAYKTHI IIPU
MpaBUIIbHO# TeMIieparype. Y I0CTOBEPhTECh, YTO Y BAC JOCTATOYHO CTOJIOBBIX
npuOOPOB AJIsI MOJAYH €/1bl U OBICTPO OXJIAXK/IAHTE OCTATKH B HETNTyOOKHUX €MKOCTSIX
(cM. oxnmakmenue Ha cTp. 19).

BpeMe]—[l—[aﬂ npoaaka NMUIEBbIX NPOAYKTOB

Bo BPEMCHHBIX ITYHKTaX I10 MMPOJAKE OOBIYHO HET BOJOIIpOBOJA. O06s3aTeaBHO
YCTaHOBUTE 060py[[0BaHI/I€ JJId MBITbSI PYK A0 Hadajia IIPUIroOTOBJICHUS MUIIH.

Bo BpeMeHHBIX ITyHKTaX 110 MPOIake 0OBIYHO TPYIHO TOAJIEPKUBATH TEMIIEPATYPHBIN
KOHTpOJIb. PazpaboTaiite aBapuiiHbIH TU1aH, HAa TOT CIIy4Yai eciii NponajieT
JIEKTPUUYECTBO WIIH Ballle 000pyJOBaHHE HE CMOXKET CIIPABUTHCS C XPAHEHUEM ITHIIT
[IpY NIpaBUJILHON TEMIIEpaType.

TiaTenbHO IIAHUPYHTE MEHIO, OTPAHUYUB KOJIMYECTBO MOTEHINAIBHO OMACHBIX
MUIIEBBIX MPOAYKTOB (CM. IIEPEYCHb MOTEHIUAIBLHO OMACHBIX IMHIIEBBIX MPOIYKTOB HA
ctp. 7).

Crp. 25 Tlone3Hblii COBET MO COOIIOICHUIO O€30MMaCHOCTH TTHTIIH:
cobmoieHre 6€30MaCHOCTH THUINK KacaeTcs BceX. [TuTaiitech 310pOBBIM 00pa3oM.
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Безопасность пищи касается всех



Ваше руководство по предотвращению болезней пищевого происхождения
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Спасибо.



Мы благодарны вам, за то что вы активно участвуете в изучении безопасного приготовления и подачи пищи. Являясь работниками сферы питания, вы будете готовить пищу для других людей. Они верят, что вы сделаете все возможное, чтобы их пища была безопасной. На вас лежит ответственность за безопасное приготовление и подачу пищи для них, чтобы они не заболели.



В этом руководстве вы найдете полезные советы о том, как безопасно хранить, готовить и подавать пищу на работе и дома.



Руководство состоит из двух частей:

Часть 1	Ознакомление с болезнями пищевого происхождения

Часть 2	Как избежать того, чтобы пища стала причиной болезни





Когда вы закончите изучать это руководство, вы сможете:

1. 	понять, что существует много причин для возникновения болезней пищевого происхождения

2.	осознать важность чистоты рук и здоровья работников сферы питания

3. 	знать, что если не хранить пищевые продукты при температуре Опасной температурной зоны, это способствует предотвращению болезней пищевого происхождения

4. 	узнать несколько полезных советов, которые помогут вам помнить основы безопасности пищевых продуктов

5. 	осознать свои обязанности в качестве работника сферы питания





Информация о безопасном хранении и приготовлении пищевых продуктов, может помочь вам защитить себя и других. Пожалуйста, используйте знания, полученные вами из этого руководства, на работе и дома. Если у вас есть вопросы, пожалуйста, звоните в свой местный отдел здравоохранения.



Помните, что надлежащим образом обученные работники сферы питания – это самый важный ингредиент безопасной пищи. Станьте партнером в деле обеспечения безопасности пищевых продуктов в штате Вашингтон. (
Стр. 1 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Безопасность пищевых продуктов важно соблюдать дома и требуется соблюдать на работе.
)


		

		Болезни пищевого происхождения



		

		



		Болезни пищевого происхождения обычно вызываются бактериями, вирусами или паразитами.

		Люди могут заболеть, если в пищевых продуктах, которые они едят, содержатся вредные химические вещества или микробы. Такая болезнь называется болезнью пищевого происхождения. Большинство болезней пищевого происхождения -- это либо пищевые отравления, либо инфекционные заболевания.



		

		



		

		Болезни пищевого происхождения часто называют пищевыми отравлениями. Пищевые отравления могут быть вызваны химическими веществами, бактериями или определенными пищевыми продуктами, например, ядовитыми грибами. Симптомы пищевого отравления обычно проявляются в течение нескольких часов после потребления пищи и часто включают рвоту.



		

		

Однако, пищевое отравление не является причиной наиболее распространенных болезней пищевого происхождения. Эти заболевания – пищевые инфекции, вызываемые микробами, которые размножаются в пище или внутри нашего организма. Симптомы пищевых инфекций включают понос, рвоту, высокую температуру, головные боли и боли в животе. Симптомы могут проявиться через несколько часов или через несколько недель после употребления пищи.



		

		 



		

		По оценке Центров по контролю заболеваний каждый год в Соединенных Штатах около 76 млн. американцев заболевают в результате потребления пищи, представляющей опасность для здоровья, и до 5 000 из них умирают. Следование нормам соблюдения безопасности пищевых продуктов, изложенных в настоящем руководстве, может помочь вам предотвратить наиболее распространенные причины болезней пищевого происхождения.









		[image: pic]

		Ответственное лицо:  В каждом учреждении в течение всех часов работы должен быть ответственный, который должен следить, чтобы соблюдались все действия по обеспечению безопасности пищи. Ответственное лицо обязано знать Правила штата Вашингтон по соблюдению безопасности пищи и процедуры, используемые в данном учреждении. Если у вас есть вопросы, обращайтесь к ответственному лицу. Если вы являетесь ответственным лицом, вы должны быть способны предоставить работникам сферы питания обучение или информацию, необходимую для правильного выполнения работы.
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)

 


		

		Группы населения с повышенной восприимчивостью



		

		



		Существуют пищевые продукты, употребление которых повышает вероятность возникновения болезней пищевого происхождения у лиц с высокой предрасположенностью к таким заболеваниям. 



Эти пищевые продукты включают:

· недоваренное/ недожаренное/недопеченное мясо 

· сырые устрицы 

· недоваренные яйца 

· проростки 

· непастеризованное молоко или соки

		[image: hsp]Хотя любой человек может заболеть после употребления пищи, при работе с которой не соблюдались правила безопасности, некоторые люди заболевают чаще или более тяжелыми болезнями. Таких людей называют Группой населения с повышенной восприимчивостью. Это:



		

		· Дети младше 5 лет



		

		· Лица старше 65 лет



		

		· Беременные



		

		· Лица с нарушенной имунной системой                       (в связи с раком, СПИДом, диабетом, употреблением определенных лекарств или другими заболеваниями)



		

		









		

		



		

		В таких учреждениях, как больницы, детские учреждения, дошкольные учреждения, учреждения по уходу за тяжело больными и пожилыми и учреждения для взрослых, нуждающихся в уходе, которые предоставляют питание и обслуживание Группам населения с повышенной восприимчивостью, есть дополнительные требования по соблюдению безопасности пищи. Некоторые из этих требований освещаются во всех разделах этого руководства. Если вам нужна дополнительная информация, звоните в свой местный отдел здравоохранения.





 (
Стр. 3 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
У определенных людей есть повышенная вероятность заболеть в результате употребления опасной для здоровья пищи.
)


		

		Опасные элементы в пище



		

		



		

		Целью соблюдения безопасности пищи является предотвращение попадания в пищу опасных элементов, вызывающих болезни пищевого происхождения или причиняющих ущерб здоровью. Большинство опасных элементов в пище нельзя увидеть, они не имеют запаха и вкуса.



		

		



		

		Опасный пищевой элемент – это физический, химический или биологический объект в пище или напитке, который может причинить ущерб здоровью или вызвать болезнь. Большинство болезней пищевого происхождения вызываются биологическими опасными элементами (микробами).



		

		

		Опасный элемент

		Примеры

		Это случилось в штате Вашингтон...



		Физический

		Твердые или мягкие объекты в пище, которые могут нанести ущерб здоровью. Примеры включают осколки стекла, украшения, перевязочный материал, скобки, обрезки ногтей.

		В восточной части штата Вашингтон в торте, приготовленном в кондитерской для празднования дня рожденья, было найдено несколько скобок. Торт готовили под бумагами, прикрепленными скобками к доске объявлений.



		Химический

		Природные ядовитые вещества или ядовитые вещества, добавленные в процессе работы с пищевыми продуктами. Примеры включают чистящие средства, пестициды и некоторые металлы.

		В западной части штата Вашингтон несколько человек получили отравление медью через несколько минут после того, как выпили газированную воду из автомата, в котором сломался клапан.



		Биологический

		Микробы, которых нельзя увидеть без микроскопа. Примеры включают паразитов, бактерии и вирусы.

		В западной части штата Вашингтон несколько человек  заболели гепатитом А, съев бутерброды, приготовленные больным работником сферы питания.









		

		



		Физические опасные элементы



		Физические опасные элементы – это объекты в пище, которые могут причинить ущерб, если будут съедены. Физические опасные элементы обычно попадают в пищу в связи с несоблюдением правил безопасности при работе с пищевыми продуктами или из-за случайного загрязнения. Чтобы предотвратить загрязнение физическими объектами:



		

		· тщательно мойте фрукты и овощи



		

		· внимательно осматривайте пищевые продукты, которые вы готовите



		

		· на участке для приготовления пищи не должно быть посторонних вещей, которые могут упасть в пищу





 (
Стр. 4 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Большинство болезней пищевого происхождения вызываются микробами.
)


		
Химическое загрязнение



		[image: chemicals]Если химические вещества попадают в пищу, они могут вызвать болезни пищевого происхождения. Все химические средства, такие как мыло, чистящие средства, дезинфицирующие средства и пестициды, не должны храниться рядом с пищевыми продуктами, посудой и участками для приготовления пищи.



		

		



		

		Если химические средства надо хранить в кухне, они должны храниться ниже поверхностей, где находится или которых касается пища, чтобы предотвратить их стекание в пищу. Если химическое средство не требуется в данном учреждении, значит оно не должно там находиться.



		

		



		

		На всех емкостях с химическими средствами должны быть 

этикетки, которые легко читать, и указания, которым нетрудно 
следовать.



		

		



		

		Емкости для хранения пищевых продуктов



		Оцинкованные емкости покрыты слоем цинка для предотвращения ржавчины.

		В некоторых емкостях не разрешается хранить пищевые продукты. Такие емкости включают мешки для мусора, оцинкованные банки и емкости, ранее использовавшиеся для хранения химических средств. В этих емкостях нельзя хранить пищу, потому что в нее могут попасть химические вещества.



		

		



		

		Для того чтобы в пищу не попали химические вещества:



		

		· держите в учреждении только те химические средства, которые разрешено использовать поблизости от пищевых продуктов



		

		· храните все химические средства ниже или отдельно от пищевых продуктов или рабочих поверхностей



		

		· на всех химических средствах должны быть этикетки



		

		· используйте для хранения пищи только разрешенные емкости



		

		· удостоверьтесь, что оборудование работает нормально



		

		





 (
Стр. 5 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Храните химические средства ниже или отдельно от мест, где находятся пищевые продукты
.
)


		
Биологическое загрязнение



		Мы живем в мире, полном микробов. Большинство из них являются полезными, но некоторые вызывают болезни. Настоящее руководство фокусируется на вредных микробах, вызывающих большинство болезней пищевого происхождения: паразитах, вирусах и бактериях.



		

		



		Паразиты

		Пищевыми паразитами обычно являются крохотные червячки, обитающие в рыбе, свинине или мясе. Их можно уничтожить при замораживании или готовке при правильной температуре. Другие виды паразитов можно обнаружить в загрязненной воде.



		

		



		

		Для того чтобы в вашей пище не было паразитов:



		

		· готовьте пищу из всех видов свинины, говядины и рыбы при правильной температуре



		

		· для блюд из сырых морепродуктов, таких как суши, используйте замороженную рыбу, чтобы убить паразитов



		

		· пользуйтесь водой из разрешенных источников



		

		



		

		



		Вирусы

		Хотя вирусы крошечные, для того чтобы вы заболели достаточно всего нескольких. В отличие от паразитов вирусы не погибают при замораживании.



		

		



		

		Все мы болели вирусными заболеваниями. Ветрянка, насморк и грипп вызваны вирусами, которые передаются кашлем или чиханием. При пищевом заражении вирусы обычно попадают к нам через грязные руки человека, коснувшегося нашей пищи. К сожалению, руки этого человека были, видимо, вымыты недостаточно тщательно, чтобы смыть вирусы, находившиеся в рвоте или кале. Мы называем такой механизм передачи вируса фекально-оральным. Все остальные называют такое отвратительным.



		

		



		

		Как бы отвратительно это ни было, вы, вероятно, слышали о нескольких вирусах, которые передаются этим путем, например, вирус гепатита А и норовирус. Чтобы предотвратить эти распространенные заболевания, надо на самом деле очень тщательно соблюдать личную гигиену, особенно при работе с пищей.



		

		



		

		Для того чтобы в вашей пище не было вирусов:



		

		· не работайте с пищей, если у вас понос, рвота или высокая температура



		

		· после посещения туалета мойте руки дважды – один раз в туалете и затем еще раз, когда вы вернетесь на кухню



		

		· при работе с пищей, готовой для потребления, пользуйтесь перчатками или приборами, а не голыми руками





 (
Стр. 6 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:  
невозможно
 понять, заражена ли ваша пища микробами
.
)




		
Бактерии



		В отличие от вирусов бактерии могут размножаться в пище. Они находятся везде и могут размножиться, если работники сферы питания не соблюдают правила, касающиеся времени, температуры и чистоты. Бактерии могут испортить пищу или вызвать болезни пищевого происхождения.



		

		



		

		Источниками бактерий, вызывающих болезни пищевого происхождения, является почва, животные, сырое мясо и люди. Хотя эти бактерии могут попасть в пищу из многих источников, обычно они размножаются в определенных пищевых продуктах, которые называются ПОТЕНЦИАЛЬНО ОПАСНЫМИ ПИЩЕВЫМИ ПРОДУКТАМИ. Потенциально опасные пищевые продукты следует хранить в горячем или в холодном виде, чтобы не допустить размножения бактерий.



		

		



		Потенциально опасные пищевые продукты

		Потенциально опасные пищевые продукты включают:



		

		

[image: phf no text]Продукты животного происхождения



		

		· Мясо, рыбу, птицу, морепродукты, яйца



		

		· Молочные продукты



		

		



		

		Приготовленные крахмалистые продукты



		

		· Приготовленный рис, фасоль, макаронные изделия, картофель



		

		



		

		Фрукты и овощи



		

		· 	Приготовленные овощи



		

		· 	Тофу



		

		· 	Проростки (например, проростки альфальфы или фасоли)



		

		· Нарезанные дыни, нарезанные помидоры и нарезанные зеленые листовые овощи



		

		· 	Чеснок или травки в растительном масле



		

		



		

		Чтобы предотвратить рост бактерий в пище:



		

		· не храните потенциально опасные продукты при температурах Опасной температурной зоны (41°F-135°F)



		

		· не работайте с пищей, если вы больны ( понос, рвота или высокая температура)



		

		· после посещения туалета мойте руки дважды – один раз в туалете и затем еще раз, когда вы вернетесь на кухню



		

		· при работе с пищей, готовой к употреблению, пользуйтесь перчатками или приборами, а не голыми руками



		

		· мойте, прополаскивайте и дезинфицируйте оборудование, которое использовалось для приготовления пищи





 (
Стр. 7 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Знайте, какие продукты являются потенциально опасными пищевыми продуктами
.
)




		Часть 2 Предотвращение болезней

		3 самых важных способа защиты



		

		



		

		Теперь, когда вы знаете, что микробы вызывают почти все болезни пищевого происхождения, давайте поговорим о том, что вы должны делать, чтобы не допустить этого. Поскольку микробы обычно невидимы простым глазом и не имеют запаха и вкуса, важно соблюдать правила безопасности пищевых продуктов, даже если пища выглядит нормально.



		

		



		

		На следующих страницах мы рассмотрим три самые важные концепции соблюдения безопасности пищи – личную гигиену, температурный контроль и предотвращение перекрестного загрязнения, которые надо применять в комбинации, чтобы не допустить заражения пищи микробами.



		

		



		[image: Top 3 Defenses]

		



		

		



		

		



		

		



		3 самых важных способа защиты

		Работники сферы питания, соблюдающие



		

		правила личной гигиены



		

		



		

		





		

		Приготовление или хранение пищи



		

		при правильной температуре



		

		



		

		





		

		Предотвращение



		

		перекрестного загрязнения













 (
Стр. 8 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  Три несложных способа соблюдения безопасности пищи 
могут предотвратить возникновение почти всех болезней пищевого происхождения.
)


		

		Личная гигиена



		

		



		

		Работники сферы питания, даже если они выглядят здоровыми и хорошо себя чувствуют, могут случайно передать вредные микробы в пищу, если они не соблюдают правила личной гигиены. Работники сферы питания, соблюдающие правила личной гигиены предотвращают проникновение микробов в пищу.



		

		



		

		Правила личной гигиены для работников сферы питания включают:



		

		· не работать с пищевыми продуктами, если вы больны



		

		· мыть руки сразу и тогда, когда нужно



		

		· пользоваться чистыми перчатками и посудой при обращении с пищей



		

		· регулярно подстригать ногти, чтобы руки было легко мыть



		

		



		Здоровье работника сферы питания

		Здоровый работник сферы питания – это один из самых важных ингредиентов в предотвращении болезней пищевого происхождения. Если вы заболели, вы не должны работать с пищей. Микробы, вызвавшие вашу болезнь, могут попасть на пищу, а также на других людей.



		

		



		Слишком болен(на) для работы с пищевыми продуктами

		Работникам сферы питания нельзя работать с пищевыми продуктами, если у них:



		

		· понос, рвота или желтуха



		

		· диагностированное инфекционное заболевание, которое может быть передано через пищевые продукты, например, сальмонелла, шигелла, E. Coli (кишечная палочка) или гепатит А



		

		· инфицированные открытые раны



		

		· постоянное чихание, кашель или насморк



		

		



		

		Если работники сферы питания заболели, они обязаны сообщить об этом ответственному лицу. Заболевшие работники сферы питания должны уйти с работы домой. Если заболевшие работники сферы питания не могут уйти домой, им следует поручить обязанности, не связанные с обращением с пищевыми продуктами или с чистыми поверхностями, контактирующими с пищей. Эти другие обязанности включают вынос мусора, мытье пола, подметание, уборку туалетов или уборку со столов.



		

		



		Группы населения с повышенной восприимчивостью

		Работникам сферы питания в учреждениях, обслуживающих группы населения с повышенной восприимчивостью, нельзя находиться на работе, если у них понос, рвота или желтуха. Заболевшие работники сферы питания НЕ ДОЛЖНЫ ВЫХОДИТЬ НА РАБОТУ, до тех пор пока не пройдут все симптомы.





 (
Стр. 9 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Если вы заболели, пожалуйста, оставайтесь дома.
)


		Мытье рук



		Чистые руки – самый важный инструмент соблюдения безопасности пищи. Даже если руки выглядят чистыми, это не значит, что на них нет микробов. Мытье рук помогает избавиться  от микробов на руках, вызывающих болезни. Важно часто мыть руки в течение дня, даже если они выглядят чистыми.



		

		



		

		Частое мытье рук – самое важное, что вы можете сделать, чтобы не допустить попадания микробов в свой организм и в пищу, которую вы готовите. Работники сферы питания должны знать, когда и как мыть руки.



		

		



		Когда следует мыть руки

		Работники сферы питания обязаны мыть руки перед началом приготовления пищи, а также каждый раз при возможном загрязнении рук. Время, когда руки могут загрязниться больше всего, включает:



		

		· после посещения уборной



		

		· после контакта с сырым мясом, рыбой или птицей



		

		· после выноса мусора или грязных тарелок



		

		· после перерыва, еды или курения



		

		· после чихания, кашля или высмаркивания



		

		· после контакта с животными или пользования химическими средствами



		

		



		

		



		Дезинфицирующие средства для рук

		Дезинфицирующие средства для рук эффективнее всего работают на чистых руках. Работники сферы питания могут пользоваться дезинфицирующими средствами для рук после мытья рук, если хотят, но нельзя пользоваться ими вместо мытья рук.





 (
Стр. 10 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  Ничто не заменяет мытья рук.
)


		Как мыть руки



		Вы должны мыть руки в раковине для мытья рук, где имеется горячая и холодная вода, мыло и бумажные полотенца (или другие одноразовые методы для осушения рук). Все работники сферы питания должны мыть руки в течение, по-меньшей мере, 20 секунд.



		[image: hw steps russian]

		

[image: hw timeline russian]Действие 1: Намочите руки, чтобы мыло могло действовать.



		

		



		

		



		

		



		

		Действие 2: Намыльте руки и тщательно вымойте их. Обязательно вычистите места под ногтями, между пальцами и тщательно вымойте руки до локтей. Руки надо мыть по-меньшей мере 10-15 секунд. Засекайте время, пока не привыкните. Это мытье длится дольше, чем мытье рук у большинства людей.



		

		



		

		



		

		[bookmark: _GoBack]Действие 3: Сполосните руки, чтобы мыльная пена и микробы ушли в сток.



		

		



		

		



Действие 4: Полностью высушите руки бумажным полотенцем или с помощью другого одноразового метода. Бумажные полотенца предпочтительнее, так как вытирание полотенцем способствует удалению большего количества микробов.









 (
Стр. 11 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Если мытье рук не занимает, по-меньшей мере, 20 секунд, оно не выполняет своей функции.
)




		Как предотвратить контакт пищевых продуктов с голыми руками

		Даже если работники сферы питания тщательно моют руки, им не разрешается касаться готовой к употреблению пищи голыми руками. Это делается для того, чтобы не допустить попадания микробов, которые могли остаться на руках, на готовую к употреблению пищу.



		

		



		Готовая к употреблению пища – это пища, подаваемая без дополнительного промывания или приготовления, способствующих удалению микробов.



		Готовая к употреблению пища включает следующее:



		

		· мытые фрукты и овощи, которые едят сырыми



		

		такие как фруктовая нарезка, салаты, гарниры



		

		· кондитерские или хлебо-булочные изделия



		

		например, хлеб, торты, пироги, кукурузные чипсы



		

		· предварительно приготовленная пища



		

		например, пицца, гамбургеры, сосиски, лепешки «тако»



		

		· пища, которая не будет подвергаться готовке



		

		например, бутерброды, суши, готовые салаты из магазина-кулинария



		

		



		Перчатки



		Чтобы не дотрагиваться до готовой к употреблению пищи, работники сферы обслуживания должны пользоваться кухонными принадлежностями, например, щипцами, совками, кулинарной бумагой или одноразовыми перчатками. Например, пользоваться щипцами, чтобы положить нарезанные овощи в салат, или совком, чтобы достать лед из ящика со льдом.



		

		



		[image: gloves russian]

		Одноразовыми перчатками можно пользоваться для того, чтобы приготовить виды пищи, которые нужно несколько раз брать в руки, например, если надо приготовить бутерброды, нарезать овощи или разложить еду на блюде. Важно помнить, что перчатками пользуются для того, чтобы предохранить пищу от микробов, а не для того, чтобы предохранить руки от пищи. Перчатки надо менять часто, чтобы соблюдать безопасность пищи.



		

		



		

		Если на руках есть ранки, перевязки или порезы и вы работаете с пищевыми продуктами, следует надевать перчатки.



		

		



		

		Важные правила для пользования перчатками:



		

		· мойте руки, прежде чем надевать перчатки



		

		· замените перчатки, если они порвались



		

		· замените перчатки, которые могли загрязниться



		

		· нельзя стирать перчатки и использовать их повторно



		

		· меняйте перчатки, когда вы работаете с сырыми пищевыми продуктами и пищей, готовой к употреблению



		

		· выбрасывайте перчатки после использования



		

		· вымойте руки после снятия перчаток





 (
Стр. 12 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:  
Не дотрагивайтесь голыми руками до готовой к употреблению пищи
.
)Gloves


		Безопасность пищи зависит от ваших привычек

		Еда, питье и курение



		

		Работникам сферы питания нельзя есть, пить и употреблять любые виды табачных изделий на участках приготовления пищи. Это необходимо, для того чтобы не допустить попадания напитков/продуктов/табака на пищу и снизить вероятность загрязнения.



		

		



		

		Исключение:  Работники сферы питания могут пить из закрытой емкости с соломинкой. Напиток следует хранить так, чтобы он не пролился на пищу или на поверхности, контактирующие с пищей.



		

		



		

		Волосы должны быть убраны



		

		Волосы должны быть убраны, для того чтобы руки не касались волос, а волосы – пищи. Если вы работаете с пищей или на участках приготовления пищи, волосы должны быть эффективно убраны. Можно использовать сеточки для волос, шапки, заколки, резинки для конских хвостов или туго заплетенные косички. Длинные бороды также следует убирать.



		

		



		

		Ногти



		

		Ногти следует подстригать, чтобы их было легко очищать. Если используется лак для ногтей или искусственные ногти, работники сферы питания должны надевать перчатки при приготовлении всех видов пищи, а не только готовой к употреблению пищи. Например, работнице сферы питания с искусственными ногтями надо надевать перчатки при перемешивании теста ложкой.  



		

		



		

		Украшения



		

		В украшениях могут таиться микробы, вызывающие болезни пищевого происхождения. Украшения могут затруднять мытье рук. Украшения могут также упасть в пищу. При приготовлении пищи работники сферы питания должны снимать часы, кольца, браслеты и другие украшения на руках.



		

		



		

		Исключение:  Можно носить обручальное кольцо, если при приготовлении пищи оно покрывается перчаткой.



		

		



		

		Личные вещи



		

		Личные вещи, например, лекарства, верхняя одежда и сумки, не должны храниться рядом с пищевыми продуктами, посудой и столовым бельем.  





 (
Стр. 13 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  Безопасность пищи зависит от ваших привычек
.
)




		


		Температурный контроль



		

		



		

		Для соблюдения безопасности при приготовлении потенциально опасных пищевых продуктов следует использовать правильную температуру. Для того чтобы удостовериться, что при доставке, приготовлении, охлаждении и хранении пищевого продукта соблюдалась правильная температура, следует пользоваться термометром.  



		

		



		

		



		Опасная зона

41°F - 135°F

		[image: ]Большинство бактерий не размножаются при высоких или низких температурах. Для безопасного хранения холодные продукты должны храниться при температуре 41°F или ниже. Горячие продукты должны храниться при температуре 135°F или выше. Температура между 41°F - 135°F называется температурой Опасной температурной зоны.



		

		



		

		Если потенциально опасные пищевые продукты оставить при температуре Опасной температурной зоны, бактерии могут быстро размножаться или вырабатывать яды, вызывающие болезни.



		

		



		

		Время идет...



		

		К тому времени когда вы начинаете готовить пищевой продукт, он прошел различные стадии. Его вырастили, переслали, купили, получили и хранили, до того как вы начали приготовление. Вы можете размораживать, смешивать, готовить, охлаждать, подавать или разогревать его. Время пребывания во всех этих стадиях накладывается друг на друга и способствует размножению бактерий в опасных количествах. Работайте с пищевыми продуктами быстро, чтобы не допустить пребывания при температуре Опасной температурной зоны.



		

		



		

		Потенциально опасные пищевые продукты могут храниться при комнатной температуре до двух часов, пока вы готовите пищу.  Когда вы готовите пищу, берите только небольшое количество продукта за раз. Храните оставшуюся часть продукта разогретой или охлажденной до тех пор, когда вы будете готовы работать с ней.  Если пищевой продукт был оставлен при комнатной температуре или если вы не знаете, сколько времени он находился при температуре Опасной температурной зоны, этот продукт следует выбросить.  Возможно, он не является безопасным для употребления.





 (
Стр. 
14 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  Избегайте Опасной температурной зоны (41°-1
35
°
F
).
)




		
Термометры



		В сфере питания обычно используют два вида термометров.[image: thermometers no text]



		

		 (
Термометр с металлическим стержнем
)



		Термометр с металлическим стержнем 

		 (
датчик
)Наиболее распространенный термометр в сфере питания – это пищевой термометр с металлическим стержнем и с «циферблатом». Термометры с циферблатом очень удобны для измерения температуры пищевых продуктов большой толщины. Стержень надо вставить в пищевой продукт на несколько дюймов и оставить на 20 секунд. Так как термометры с циферблатом надо вставлять глубоко в пищевой продукт для получения точного результата, их не следует использовать для тонких продуктов, например, для котлет-гамбургеров.



		

		



		Цифровой термометр

		Для измерения температуры пищи также используются цифровые термометры. У них тоже есть металлический стержень, но вместо циферблата – цифровое табло. Показания цифровых термометров легко читать и они лучше приспособлены для измерения температуры тонких продуктов. Они быстро измеряют температуру и должны использоваться для измерения температуры тонких продуктов, например, для котлет-гамбургеров. (
датчик
) (
Цифровой термометр
)



		

		



		

		



		

		



		Точность



		Термометры следует часто проверять, чтобы удостовериться, что они показывают правильную температуру. Можно, например, вставить датчик термометра в чашку со смесью ледяной крошки и воды. Температура смеси должна составлять32°F. Если термометр не показывает 32°F, его надо подкорректировать или заменить. Прочитайте информацию на упаковке термометра или позвоните в свой местный отдел здравоохранения, чтобы получить дополнительную информацию.



		

		



		

		Как пользоваться термометром:



		

		· удостоверьтесь, что термометр чистый, продезинфицированный и точный



		

		· вставьте в наиболее толстую часть пищевого продукта – обычно в центре



		

		· несколько секунд измеряйте температуру, пока числа не перестанут меняться





 (
Стр. 
15 Полезный совет 
по соблюдению безопасности пищи:
Для измерения температуры пищи следует пользоваться термометрами.
)




		

		Храните горячую пищу в горячем виде



		Приготовление пищи 

		Готовить пищу при правильной температуре – это лучший способ уничтожить микробы, которые могут там находиться. Температуру следует измерять пищевым термометром, который вставляют в наиболее толстую часть продукта. Температура приготовления зависит от вида пищи и от времени приготовления. Смотрите таблицу на следующей странице, где указано правильное время и температура приготовления.



		

		



		В микроволновой печи



		Все сырые продукты животного происхождения, которые готовятся в микроволновой печи, должны готовиться до температуры не ниже 165°F. Пищу надо накрыть для сохранения влаги, помешать, по-крайней мере, один раз во время приготовления и дать постоять две минуты в закрытом виде, до того как подавать. Так как пища в микроволновой печи готовится неравномерно, важно измерить температуру в нескольких местах. Такая же процедура применяется при разогреве пищи в микроволновой печи.



		

		



		

		[image: thermometer guy]



		Хранение пищи в горячем виде

(135°F или выше) 

		Так как не все бактерии погибают при приготовлении пищи, следует держать приготовленную потенциально опасную пищу в горячем виде до тех пор, пока она не будет подана. Тогда остаточные бактерии не смогут снова размножиться. Следует включать паровые столы, емкости для разогревания супа и другое оборудование для хранения пищи в горячем виде до того, как помещать туда горячую пищу. Для измерения температуры пищи пользуйтесь термометром. ГОРЯЧАЯ пища должна храниться при температуре 135°F или выше.



		

		



		

		Полезные советы для хранения пищи в горячем виде:



		

		· накрывайте емкости



		

		· часто помешивайте пищу для равномерного распределения тепла



		

		· никогда не смешивайте холодную и горячую пищу



		

		



		Разогрев



		Приготовленную и охлажденную пищу можно потом нагреть, чтобы снова подать ее.  Правильно охлажденную пищу, которую будут подавать клиенту немедленно, можно разогревать до любой температуры.



		

		



		

		Охлажденную пищу, которая будет храниться в горячем виде, следует разогреть до температуры по меньшей мере 165°F в короткий срок (в течение двух часов).





 (
Стр. 16 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
Храните ГОРЯЧУЮ пищу в ГОРЯЧЕМ виде (1
35
°
F
 или выше).
)




Температура приготовления



		165°F

(на 15 секунд)

		[image: FWC Final Manual b&w]

		· Птица (курятина и индюшатина)

· Фаршированные блюда или смеси для фарширования 

· Блюда в горшочках

· Все сырые продукты животного происхождения, приготовленные в микроволновой печи 

· Все разогретые потенциально опасные пищевые продукты



		155°F

(на 15 секунд)

		





		· Гамбургер

· Колбаса



		145°F

(на 15 секунд)

		







		· Яйца

· Pыба 

· Говядина

· Свинина



		135°F

		

		· Овощи, которые будут хранить в горячем виде

· Готовые к употреблению продукты в упаковке (например, сосиски и консервы «чили»), которые разогревают, чтобы хранить в горячем виде







Примечание:  Можно получить дополнительную информацию о времени и температуре приготовления пищи. Для запекания говядины или свинины существуют дополнительные требования. Пожалуйста, смотрите Правила штата Вашингтон о соблюдении безопасности пищи или обратитесь в свой местный отдел здравоохранения, чтобы получить дополнительную информацию. (
Стр. 17 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  Готовьте пищу, чтобы убить микробы.
)


		

		Храните холодную пищу в холодном виде



		Хранение пищи в холодном виде 

		Помните, что когда пища хранится при температуре Опасной температурной зоны, бактерии быстро размножаются. Чтобы предотвратить размножение бактерий, храните пищу в холоднике, во льду или с помощью другого разрешенного способа. При использовании льда для охлаждения пищи, упаковка с пищей лед должна быть погружена в лед до самого верха. ХОЛОДНУЮ пищу следует хранить при температуре 41°F или ниже.



		Холодные салаты

		Потенциально опасные салаты, приготовленные из продуктов комнатной температуры (например, из консервированного тунца), следует охладить до 41°F в течение 4 часов после приготовления. Лучше по возможности делать салаты и наполнители для бутербродов из холодных ингредиентов.



		

		



		Размораживание

[image: thawing]

		Замороженные продукты следует размораживать безопасным способом, чтобы не дать бактериям размножиться. Небезопасное размораживание может привести к росту бактерий во внешних слоях пищевого продукта, в то время как внутренние слои остаются замороженными. Существует три безопасных способа размораживания пищевых продуктов:



		

		· в холодильнике



		

		Положить замороженный продукт в холодильник, до тех пор пока он не разморозится. Это самый медленный и самый безопасный способ. Убедитесь, что сырое мясо находится на нижней полке или в какой-либо емкости, так что ничего не протечет на другие продукты.



		

		· погружение в холодную проточную воду



		

		Погрузите продукт в холодную (70°F или холоднее) проточную воду, до тех пор пока он не разморозится.



		

		· в процессе приготовления или в микроволновой печи



		

		Пищу небольшого размера, например, замороженные буррито, можно размораживать в процессе приготовления.



		Охлаждение 

[image: ]Неправильное охлаждение чаще всего приводит к развитию болезней пищевого происхождения.

		Оставшуюся пищу, которую не подавали клиентам, можно охладить, чтобы подать ее потом. В связи с тем, что в охлаждающейся пище бактерии могут размножиться в короткий срок, охлаждение часто является наиболее опасной стадией в приготовлении пищи. Очень важно, чтобы охлаждение пищи при температуре Опасной температурной зоны прошло в наикратчайший срок, чтобы не допустить размножения бактерий. Пожалуйста, отнеситесь к охлаждению серьезно – некоторые виды бактерий могут производить яды, которые не уничтожаются при температуре для разогрева пищи.



		

		В штате Вашингтон разрешены три способа охлаждения пищи:



		

		1. в неглубокой емкости (не более 2 дюймов пищи глубиной)



		

		2. уменьшением размера пищи (разрезать продукт на куски меньшего размера)



		

		3. надзор за временем и температурой





 (
Стр. 
18 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  Хранит
е ХОЛОДНУЮ 
пищу в ХОЛОДНОМ виде
(при температуре 41°
F
 или ниже) и охлаждайте пищу в короткий срок, чтобы контролировать размножение бактерий.
)


		Неглубокая емкость [image: shallow%20pan]



		Для охлаждения разложите пищевой продукт из большой емкости в несколько неглубоких. Этот способ годится, например, для повторно жареной фасоли, риса, картофеля, блюд в горшочках, мясного фарша, мясного рулета и чили. 

Ниже приведены стадии охлаждения в неглубокой емкости.



		

		



		

		1. Положите горячую пищу в неглубокие емкости. Убедитесь, что слой пищи составляет не более 2 дюймов глубиной.



		

		2. Поставьте емкости в холодильник на верхнюю полку или туда, где на них ничего не протечет.



		

		3. Воздух должен свободно обтекать емкости – не ставьте их друг на друга и не закрывайте их.



		

		4. Закройте емкости, после того как температура пищи упадет до 41°F или ниже.  



		

		



		Уменьшение размера [image: size redux]



		Пищевой продукт большого размера, например, индейку, можно нарезать на куски для охлаждения. Этот способ нельзя применять для мясного фарша или запеченного мясного фарша, например, для мясного рулета или рубленого мяса для шаурмы (gyro meat). Ниже приведены стадии охлаждения способом уменьшения размера пищи.



		

		



		

		1. Нарежьте приготовленное мясо на куски не толще 4 дюймов. Если вы работаете непосредственно с продуктом, обязательно наденьте перчатки.



		

		2. Разложите куски на подносе так, чтобы они не касались друг друга.



		

		3. Поставьте емкости в холодильник на верхнюю полку или туда, где на них ничего не протечет.



		

		4. Воздух должен свободно обтекать емкости – не ставьте их друг на друга и не закрывайте их.  



		

		5. Закройте емкости, после того как температура пищи упадет до 41°F или ниже.



		

		



		Надзор за временем и температурой 

[image: ice%20bath]

		Если вы наблюдаете за температурой пищевого продукта и временем охлаждения, можно также охлаждать его с помощью процесса, состоящего из 2 стадий.



		

		Стадия 1: в течение 2 часов температура пищи должна упасть с135°F до 70°F.



		

		Стадия 2: пища должна охладиться до 41°F в течение 6 часов в сумме.



		

		



		

		В качестве примера процесса, состоящего из 2 стадий, можно привести ледяную баню. Ледяная баня годится для охлаждения супов, соусов и подливок. Ниже указаны действия, необходимые для охлаждения пищи в ледяной бане.



		

		



		

		1. Закройте сток в раковине. Поставьте в раковину кастрюлю с горячей пищей.



		

		2. Наполните раковину льдом до уровня пищи в кастрюле. Налейте в лед холодную воду.



		

		3. Часто помешивайте пищу. Контролируйте процесс охлаждения, чтобы в течение 2 часов температура пищи упала до 70°F.    



		

		4. Добавляйте лед в раковину по мере таяния.



		

		5. Как только температура пищи упадет до 41°F, закройте кастрюлю и поставьте в холодильник.  









 (
Стр. 19 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Для измерения температуры охлаждающейся пищи пользуйтесь термометром.
) 


		

		Предотвращение перекрестного загрязнения



		

		



		Перекрестное загрязнение – это попадание бактерий с сырого мяса на другие пищевые продукты.



		Перекрестное загрязнение происходит, когда бактерии попадают с сырых продуктов на другие пищевые продукты. Сырое мясо является основным источником перекрестного загрязнения. Когда кровь или жидкость сырой курицы или другого мяса попадает на кухонный стол, разделочную доску, посуду или на руки, бактерии могут быть перенесены на другие пищевые продукты.



		

		



		

		Очень важно хранить сырое мясо отдельно от других пищевых продуктов.



		

		



		

		Полезные советы для предотвращения перекрестного загрязнения:



		

		· мойте руки после работы с сырым мясом



		

		· мойте и дезинфицируйте рабочие поверхности, бывшие в контакте с сырым мясом



		

		· не приготавливайте сырое мясо рядом с другими пищевыми продуктами



		

		· пользуйтесь отдельной разделочной доской для работы с сырым мясом



		

		· храните сырое мясо, птицу и яйца ниже других пищевых продуктов в холодильнике и в морозильнике



		

		· храните мясо, требующее наиболее высокой температуры приготовления (например, курицу), ниже других видов мяса (например, рыбы)



		

		[image: cleaning guy spa]



		

		



		Уборка и дезинфекция



		Уборка и дезинфекция это не одно и то же. При уборке мы пользуемся водой и мылом, чтобы удалить с поверхностей грязь и пищу. Для дезинфекции мы используем химические средства или высокую температуру, чтобы уничтожить микробы. Очень важно помнить, что на поверхностях, которые выглядят чистыми, все еще могут находиться  невидимые нам микробы. Дезинфекция снижает их количество до менее опасного для здоровья уровня.



		

		



		Дезинфицировать: использовать химические средства, чтобы снизить количество микробов на рабочих поверхностях до безопасного для здоровья уровня 

		Поверхности, бывшие в контакте с пищевыми продуктами, следует мыть, споласкивать и дезинфицировать после каждого использования, чтобы уничтожить микробы, которые могут вызвать болезни. 



		

		



		

		Другие участки в учреждениях питания, например, полы и стены, также следует содержать в чистоте. Чистое оборудование и кухня помогают снизить количество несчастных случаев на работе, а также потенциал для загрязнения пищевых продуктов.





 (
Стр. 20 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Храните сырое мясо отдельно от других пищевых продуктов
.
)




		Дезинфицирующие средства



		Дезинфицирующие средства – это химические средства, используемые для уничтожения микробов. Дезинфицирующие средства следует смешивать согласно указаниям на этикетке. В дезинфицирующие средства не надо добавлять мыло. Чтобы удостовериться, что концентрация правильная, пользуйтесь тест-полосками.



		

		



		

		Наиболее распространенным дезинфицирующим средством, используемым в учреждениях общественного питания, является раствор отбеливателя. Его получают, смешав 1 чайную ложечку отбеливателя с 1 галлоном прохладной воды.



		

		



		Тряпочки



		[image: sanitizer guy blank]Для дезинфекции вымытых и сполоснутых рабочих поверхностей можно пользоваться влажными тряпочками. Когда ими не пользуются, эти тряпочки должны храниться в дезинфицирующем средстве.  Дезинфицирующее средство надо часто менять, так как жир, грязь и частички пищи снижают его эффективность.  Полезные советы для пользования тряпочками:



		

		· храните тряпочки в чистом дезинфицирующем средстве



		

		· для уборки после работы с сырым мясом пользуйтесь другой тряпочкой



		

		· пользуйтесь разными тряпочками для участков, бывших в контакте с пищевыми продуктами, и для мест, где нет контакта с пищей



		

		· очищайте и прополаскивайте грязные тряпочки, прежде чем снова поместить их в дезинфицирующее средство



		

		· чтобы удостовериться, что концентрация дезинфицирующего средства правильная, пользуйтесь тест-полосками



		

		



		Как мыть посуду вручную 

		После пользования всю посуду и все поверхности, бывшие в контакте с пищевыми продуктами, следует вымыть, сполоснуть и продезинфицировать. При мытье посуды вручную, выполняйте следующую процедуру:



		

		· очистите и продезинфицируйте раковину



		

		· соскребите остатки пищи в мусор



		

		· ВЫМОЙТЕ посуду в горячей мыльной воде в первой раковине



		

		· СПОЛОСНИТЕ посуду чистой горячей водой во второй раковине



		

		· ПРОДЕЗИНФИЦИРУЙТЕ, погрузив посуду в третью раковину, наполненную теплой водой и разрешенным дезинфицирующим средством



		

		· ВЫСУШИТЕ ВОЗДУХОМ, а не полотенцем всю посуду и приборы



		

		



		Как мыть посуду в посудомоечной машине 

		В некоторых учреждениях есть посудомоечная машина, которая моет, споласкивает и дезинфицирует посуду. При пользовании посудомоечной машиной надо соскрести остатки пищи с посуды, до того как загрузить ее в машину. Для дезинфекции посуды в посудомоечных машинах используются химические средства или высокая температура. Работники учреждений питания, пользующиеся посудомоечной машиной, должны быть обучены тому, как обеспечить правильное мытье и дезинфекцию посуды. Надо контролировать температуру и уровень дезинфицирующего средства.







 (
Стр. 21 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Вымойте и сполосните посуду, до того как дезинфицировать ее.
)


		Источники пищевых продуктов

		Все виды пищи, подаваемой клиентам, должны поступать из одобренных отделом здравоохранения источников. Нельзя подавать пищу, приготовленную дома. Мясо, птица и молочные продукты должны пройти инспекцию Министерства сельского хозяйства Соединенных Штатов или Отдела сельского хозяйства штата Вашингтон.



		

		



		Моллюски и ракообразные, а также дикорастущие грибы

		На контейнерах с моллюсками и ракообразными, такими как морские моллюски, устрицы и мидии, должны крепиться идентификационные ярлыки. Предприятие также должно иметь информацию о происхождении дикорастущих грибов. Ярлыки и информация должны храниться в течение 90 дней после продажи моллюсков и ракообразных или дикорастущих грибов.



		

		



		Получение пищевых продуктов

		Пища не должна быть испорченной. Если упаковки или банки с пищевыми продуктами открыты, заржавели или повреждены, их следует вернуть или выбросить. Потенциально опасные пищевые продукты должны находиться при температуре 41ºF. Не принимайте доставку пищевых продуктов, если их температура или состояние является опасным для здоровья.



		

		



		Информация для клиентов

		Если продукты животного происхождения, например, курятина, гамбургеры, морепродукты и свинина не приготовлены при правильной температуре, повышается вероятность того, что они явятся причиной болезней пищевого происхождения. Клиентам следует сообщать, какие блюда в меню можно заказать не полностью приготовленными, а также что не полностью приготовленная пища может вызвать болезни. Если вы хотите получить дополнительную информацию, обратитесь к ответственному лицу вашего учреждения или в свой местный отдел здравоохранения.



		

		



		Пищевые аллергии

		Так же как пчелиные укусы вызывают у некоторых людей  аллергическую реакцию, у других такую реакцию вызывают некоторые виды пищевых продуктов. Аллергическая реакция на пищу часто бывает тяжелой и может вызвать внезапные угрожающие жизни симптомы. Симптомы аллергической реакции включают ощущение покалывания, крапивницу, опухание рта и горла, затруднения с дыханием и потерю сознания. Если у клиента появились эти симптомы, немедленно вызовите ответственное лицо.



		

		



		

		Пищевые продукты, чаще всего вызывающие аллергические реакции, включают молоко, сою, яйца, пшеницу, арахис, рыбу и моллюсков. Даже очень небольшое количество этих продуктов может вызвать тяжелое состояние.



		

		



		

		Люди с аллергическими реакциями должны ИЗБЕГАТЬ всех источников продуктов, вызывающих у них аллергию. Например, если у вас аллергия на яйца, вы не должны есть торты, макаронные изделия, майонез, а также блюда, приготовленные на оборудовании, которое использовалось для приготовления блюд с яйцами. Клиенты могут спрашивать вас о блюдах в меню, о том как приготовлялась пища (чтобы удостовериться, что оборудование, которое использовалось для приготовления заказанных ими блюд, не использовалось для приготовления блюд, в состав которых входят продукты, вызывающие у них аллергию), а также могут спросить об информации на этикетке пищевого продукта. От точности ваших ответов и безопасных действий на кухне зависит их здоровье. Если у вас есть вопросы, обращайтесь к ответственному лицу.





 (
Стр. 22 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
  
Если у вас есть вопросы, вы всегда можете обратиться к ответственному лицу.
)


		Контроль паразитов

		Нельзя допускать присутствие паразитов, таких как грызуны, тараканы и мухи, в местах, где находятся пищевые продукты, так как паразиты являются переносчиками микробов. Пестициды должны применяться в последнюю очередь. Их должны применять профессионалы, имеющие лицензию на работу с пестицидами, когда пищевые продукты защищены. Легче не допустить присутствия паразитов, чем применять пестициды, когда паразиты уже оказались в учреждении.



		

		



		

		Для того чтобы не допускать присутствия паразитов в учреждениях общественного питания:



		

		· держите двери закрытыми или используйте сетчатые двери и заделайте дырки в стенах



		

		· закрывайте мусорные баки крышками и выбрасывайте использованные коробки



		

		· храните пищевые продукты в закрытом виде и быстро убирайте все, что пролито



		

		



		Чрезвычайные ситуации

		Если возникли обстоятельства, из-за которых пища может стать опасной для здоровья, учреждения общественного питания должны прекратить подавать пищу и позвонить в отдел здравоохранения:



		

		· пожар, потоп или переполнение канализации



		

		· нет горячей воды или электричества



		

		· Возможная вспышка болезни пищевого происхождения или химическое загрязнение



		

		



		Защиты пищи при обслуживании

		Распакованные готовые к употреблению пищевые продукты, выставленные для клиентов для самообслуживания, должны быть защищены от загрязнения. Защитные меры включают:



		

		· раздаточные устройства для приправ или одноразовые пакетики



		

		· столовые приборы для каждого блюда в салатном баре или буфете



		

		· витрины или ограждения



		

		· дополнительные тарелки в буфетах, чтобы клиенты каждый раз пользовались чистой тарелкой



		

		· надзор работников на участке самообслуживания



		

		



		Повторная подача пищи

		Если клиент оставляет распакованный пищевой продукт на столе, вы должны выбросить его. Нельзя повторно подавать клиентам несъеденную еду, например, булочки, кукурузные чипсы и хлебные палочки.



		

		



		

		Продукты в закрытой запечатанной упаковке, такие как крекеры, сахар и желе, могут подаваться в ресторанах.



		

		



		Запрещенные пищевые продукты

		Некоторые пищевые продукты нельзя подавать в сыром или не полностью приготовленном виде в учреждениях и центрах обслуживания для Групп населения с повышенной восприимчивостью. Эти пищевые продукты включают:



		

		· не полностью приготовленную рыбу, моллюсков, говядину, яйца, курятину и свинину



		

		· проростки зерен, например, проростки альфальфы



		

		· упаковки сока без штампа «пастеризованный»





 (
Стр. 23 Полезный совет по соблюдению безопасности пищи:
Легче не допустить присутствия паразитов, чем уничтожить их, если они уже оказались в учреждении.
)


		

		Специальные напоминания для работников сферы питания



		

		



		[image: waiter]

		Официанты



		

		· Возможно, вы будете отвечать за проверку температуры хранения пищи в буфете или в салатном баре (см. температурный контроль на стр. 14).



		

		· Для работы с готовой к употреблению пищей требуется пользоваться перчатками или другими кухонными принадлежностями, даже если вы просто намазываете тост маслом (см. стр. 12).



		

		· Клиенты могут задавать вам вопросы о том, как приготовлялась пища (читайте об аллергических реакциях и об информации для клиентов на стр. 24).



		

		



		

		Учреждения/лица, предоставляющие уход за детьми



		

		· Убедитесь, что вы понимаете действия, касающиеся мытья, споласкивания и дезинфекции. Многие игрушки и другие поверхности в детских учреждениях очищают таким же способом.  



		

		· Мытье рук имеет важное значение не только для вас как работника сферы питания, но и для детей, которые должны мыть руки перед едой (см. стр. 10-11).



		

		· Многие блюда подают в расчете на семью. Используйте пригодные для детей столовые приборы и будьте готовы заменить приборы, которые уронили на пол, облизали или использовали не по назначению.



		

		· Лекарства для детей, которые надо ставить в холодильник на кухне, должны иметь этикетки и храниться в водонепронецаемой упаковке.



		

		



		

		Помощники официанта



		

		· Ставьте грязную посуду отдельно от чистых участков для приготовления пищи и от пищи.



		

		· После уборки столов вы должны вымыть руки, до того как заниматься чем-то другим (см. дополнительную информацию о мытье рук на стр. 10-11).



		[image: dishwasher]

		



		

		Мойщики посуды



		

		· Раковины и ваши руки могут быть загрязнены. Обязательно вымойте их до начала работы (справьтесь о мытье рук на стр. 10-11).



		

		· Чтобы лучше вымыть посуду, часто меняйте воду для мытья (см. стр. 21).



		

		· Регулярно проверяйте раствор дезинфицирующего средства соответствующими тест-полосками.



		

		· Если вы используете посудомоечную машину, вы должны знать, как ею пользоваться и как проверять, правильно ли она дезинфицирует посуду.



		

		· Обязательно прочитайте указания на этикетках химических средств.





 (
Стр. 24 Полезный совет п
о соблюдению безопасности пищи:
Соблюдать
 правила безопасности пищи должны не только повара.
)
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		Бармены



		

		· Не разрешается касаться продукта голыми руками, даже если это всего лишь выжимание лимона в напиток. Надевайте перчатки и делайте украшения, например, украшения из лимона или нарезанных фруктов, заранее. Не приготавливайте их голыми руками перед тем, как подать каждый напиток.



		

		· Обязательно пользуйтесь совком для льда. Не берите лед руками (читайте о предотвращении контакта продуктов с голыми руками на стр. 12).



		

		



		

		Продавцы продуктовых отделов



		

		· Перекрестное загрязнение может произойти в то время, когда вы пакуете продукты в мешки. Кладите мясо в отдельные мешки и убирайте протекания из мясных продуктов с помощью дезинфицирующих средств.



		

		· Вам, вероятно, придется работать с неупакованными фруктами и овощами. Помните, что в течение дня нужно часто мыть руки (см. стр. 10-11).



		

		· Обязательно следите за тем, чтобы оставленные в вашем ряду потенциально опасные продукты были немедленно возвращены в место хранения с надлежащей температурой или выброшены (см. стр. 7).



		

		



		[image: home groceries]

		Если вы готовите дома



		

		· Проверьте температуру вашего холодильника. Для безопасности ваших родных и друзей пищевые продукты необходимо хранить при температуре 41°F или ниже и охлаждать их надлежащим образом.



		

		· В ресторанах животным не разрешают находиться в местах приготовления пищи, так как они являются переносчиками микробов. У себя дома также не разрешайте животным находиться на кухонных столах и в раковине.



		

		· Прием гостей часто означает большое количество еды и людей. Обязательно планируйте все заранее, чтобы вы могли хранить пищевые продукты при правильной температуре. Удостоверьтесь, что у вас достаточно столовых приборов для подачи еды и быстро охлаждайте остатки в неглубоких емкостях (см. охлаждение на стр. 19).



		

		



		

		Временная продажа пищевых продуктов



		

		· Во временных пунктах по продаже обычно нет водопровода. Обязательно установите оборудование для мытья рук до начала приготовления пищи.



		

		· Во временных пунктах по продаже обычно трудно поддерживать температурный контроль. Разработайте аварийный план, на тот случай если пропадет электричество или ваше оборудование не сможет справиться с хранением пищи при правильной температуре.



		

		· Тщательно планируйте меню, ограничив количество потенциально опасных пищевых продуктов (см. перечень потенциально опасных пищевых продуктов на стр. 7).





 (
Стр. 25 Полезный совет п
о соблюдению безопасности пищи:
соблюдение безопасности пищи касается вс
ех. Питайтесь здоровым образом.
)






10 самых важных правил для работников сферы питания





1. Выходите на работу, только если вы здоровы.

2. Мойте руки часто и тщательно.

3. Не касайтесь готовой к употреблению пищи голыми руками.

4. Храните пищу в горячем или холодном виде.

5. Готовьте пищу при правильной температуре.

6. Охлаждайте горячую пищу в наикратчайший срок.

7. Храните сырое мясо отдельно от других продуктов.

8. Вымойте, прополощите, продезинфицируйте, высушите воздухом – всегда выполняйте 4 действия в таком порядке.

9. Участки приготовления пищи и посуда должны быть чистыми и продезинфицированными.

10. Если у вас есть вопросы, задайте их.
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