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В начале масленичной недели Управление Роспотребнадзора по Иркутской области напоминает, как правильно выбрать продукты к Масленице.
Для многих праздничных блюд, блинов, вареников, сырников, пирогов с начинкой и без нее, общим продуктом является мука. К порче муки приводят следующие процессы: прогоркание, прокисание, плесневение, развитие насекомых и клещей и слеживание. Плесневение муки сопровождается образованием специфического затхлого запаха. Прокисание муки характеризуется появлением в ней специфического кислого вкуса и запаха, и чаще всего вызвано нарушением температуры и влажности при ее хранении. При хранении муки очень важно соблюдать условия, указанные производителем на этикетке. Обязательно просеивайте муку перед замесом теста, это обогатит ее кислородом, а также предотвратит возможное попадание мучных вредителей в кулинарный продукт.
При выборе творога и сметаны надо обратить внимание на условия их хранения и маркировку. Температура хранения не должна быть выше +6°С. В составе творога и сметаны не должно быть ничего, кроме молока и закваски. Нельзя покупать молочные продукты с истекшим сроком годности: в них накапливаются микроорганизмы и их токсины, способные вызвать пищевое отравление, а термическая обработка не всегда позволяет избавить от них готовый продукт.
Подойдут ли замороженные ягоды для начинки очень легко оценить еще в магазине: ягоды не должны быть слипшимися в один ледяной кусок – это свидетельствует о неоднократном размораживании и замораживании продукта в процессе хранения, что приводит к микробиологической порче ягод и потери ими влаги, вместе с которой теряются и витамины. Если ягоды продаются в режиме самообслуживания возможно попадание непосредственно на ягоды микроорганизмов, выделяющихся при чихании и кашле, а также заносимых грязными руками при самостоятельном наборе ягод.
При выборе мяса важно не покупать его у случайных лиц, в местах несанкционированной торговли, с автомашин вдоль дорог. В этих случаях есть риск приобрести мясо больных или павших животных. Напоминаем, что любые блюда из мяса необходимо подвергать достаточной термической обработке, чтобы избавить его от микрофлоры, вызывающей кишечные инфекции, такие как сальмонеллез, дизентерия и личинками паразитов, таких как свиной и бычий цепень, эхинококк, вызывающих тяжело протекающие паразитарные заболевания.
Берегите свое здоровье и здоровье своих близких!
[image: https://38.rospotrebnadzor.ru/image/image_gallery?uuid=1c93cf31-6eda-4234-8a40-df86390d6bcf&groupId=130642&t=1676860943909]
image1.jpeg
ol POCMOTPEBEHA30P

EMHbIA KOHCYNBTALMOHHbIM LEHTP
¥ POCNOTPEBHAZI30PA 8-800-555-49-

MYKA

[Mpu XpaHeHnN MyKu 04eHb BXKHO COBMI0AAT
YCNOBYS, YKa3aHHbIE NPOU3BOAUTENEM Ha
TUKETKE.

06#3aTeNbHO NPOCEUBAIATe Myky nepes 3aMecom
Tecta

TBOPOI U CMETAHA

Temneparypa XpaHeHUs MOM04HbIX NPOAYKTOB He
[IOMKHa GbITh Bbile +6°C.

B cocrase TBOpOra i CMeTaHb! He IOMKHO ObITb
HW4ero, KpOmMe MOOKa 1 3aKBaCcKu.

Henb3s nokynarb MOMOYHbIE NPOAYKTHI C
VCTEKLLIMM CPOKOM FOAIHOCTH
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3aMOPOXKEHHbIE Ar0/bI HE OMKHb! GbiTb
CTIMMLLMMIACS B OAMH NEATHOI KYCOK

|136eraitTe NOBTOPHO 3aMOPOXEHHOM NPOAYKLMM
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He npuoGperaiiTe MACO Y CRyHaiiHbIX NIUL, B MECTax
HeCaHKLIMDHVIpOEaHHDﬁ TOProenu, C aBTOMAaLLUUH
BAONb Aopor

Bniona 13 Msca HeoGXoAMMO NojBEpraTh
A0CTaTO4HOI! TEPMU4ECKOi 06paboTke, YTOObI
136aBUTb Er0 0T MUAKPO(NOPbI, BbI3bIBAIOLLIEI
KULUBYHbIE MHEDEKLIM
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