
Мойте руки перед приготовлением пищи 
Содержите в чистоте все кухонные 

поверхности и принадлежности 

Тщательно мойте сырые овощи и фрукты 

"EJ«OUfJttif 11te l110d61t.0 е6ежuе U 
1t.tt"ree1116e1-t1-t«e 11pogg1t.111« 

При выборе продуктов отдавайте 

предпочтение продукции 

промышленного производства 

Не употребляйте продукты с истекшим 

сроком годности, признаками порчи, 

гнилью 

Используйте для питья бутилированную воду или воду, 

очищенную бы товыми фильтрами 

Xpa1-ttнne c«f!.«e иpoggи.m« omge«iмo 
от lt/JUlOmo'O«eJ.tJ.tNX 

Дпя обработки сырых продуктов используйте 

специально выделенный инвентарь 

Готовые блюда и продукты 

храните в закрытой посуде 

-

Хорошо иpoжap«Gatlme « иpoGap«Gatlme ироggшп« 

Помните, что при разрезании готового мясного блюда 

должен выделяться прозрачный сок 

При разогревании ранее приготовленных блюд в целях 

безопасности доводите их ДО температуры 100
°

С 

Coo«Юjtlil11te 11tetU1tepa111gp1-t«il peЖUtU 
и еро1t.и xpa1-te1-tua 11pogg1t.11106 

Поддерживайте температуру горячих блюд 

выше 60 С вплоть до сервировки 

Соблюдайте сроки и условия хранения пищевых 

продуктов в соо;;,етствии с информацией, 

указанной на упаковке 




