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Условия, в которых мы готовим, играют решающую роль в качестве и безопасности блюд. Соблюдение гигиенических норм на кухне не только защищает наше здоровье, но и предотвращает пищевые отравления.
Руки являются значимым фактором в передаче различных заболеваний. На коже рук живут множество микроорганизмов, как постоянных, так и тех, которые попадают из окружающей среды. При наличии повреждений кожи риск загрязнения пищи возрастает. Поэтому обязательно мойте руки перед приготовлением пищи, после готовки и перед подачей блюд на стол.
Чистота поверхностей
Контакт продуктов с загрязненными поверхностями и посудой может привести к вторичному загрязнению. На общественных кухнях применяют поточность технологических операций, чтобы избежать перекрестного загрязнения. На домашней кухне важно тщательно мыть рабочие поверхности после работы с каждым типом продуктов. Помните о чистоте столов и ограничьте доступ домашних животных к рабочим зонам.
Разделочные доски и ножи
Используйте отдельные разделочные доски для мяса, овощей и готовых продуктов. Это поможет избежать перекрестного загрязнения. Также следите за тем, чтобы готовые блюда не хранились рядом с сырыми продуктами в холодильнике.
Уборка после готовки
После приготовления пищи сразу вымывайте посуду и кухонные принадлежности. Меняйте губку не реже 1 раза в неделю и не используйте одну губку для разных целей. Удаляйте остатки пищи из раковины и храните чистую посуду в сухом виде.
Вредители на кухне
Тараканы и мухи могут стать переносчиками болезнетворных микроорганизмов. Они любят влажные места и остатки пищи, что делает их опасными для здоровья. Регулярно убирайте кухонные поверхности и следите за чистотой, чтобы избежать их появления.
Не забывайте регулярно выносить мусор и поддерживать чистоту в мусорном ведре.
Следуя простым правилам гигиены на кухне, вы сможете защитить себя и своих близких от пищевых заболеваний и сохранить здоровье!

