[image: ]
[image: 🍙]Суши – не только вкусно, но и безопасно (если правильно приготовлено)
[image: 🍣]Суши становятся популярнее и популярнее. Практически каждый второй ресторан позволяет заказать суши с доставкой на дом, блюдо крупным планом видно на рекламных щитах, да и за последние годы появилось огромное количество заведений, где подают исключительно суши.
Заказать суши или роллы - это не только отличный способ узнать кое-что новое о кулинарии, но и возможность попробовать действительно полезное блюдо.
[image: 🍚]- Рис - отличный источник клетчатки, а также железа.
[image: 🐟]- Рыба - это низкокалорийные белки, витамины группы B, йод и фосфор.
- Соевые бобы - отличный источник белка, также отличающийся малой калорийностью.
[image: 🧂]- Приправы и другие компоненты суши и роллов содержат массу полезных веществ и витаминов.
[image: ❗]Таким образом, популярность этого блюда отчасти объясняется тем, что оно является просто великолепным для диеты.
Суши могут быть безопасными для здоровья, если соблюдать правила приготовления, выбора ингредиентов и хранения. Однако важно учитывать несколько правил и основные условия безопасности.
[image: ❗]Качество ингредиентов. Рыба и морепродукты должны быть свежими, без слизи и посторонних запахов. Рис — не пересушенным и не слипшимся. При выборе рыбы рекомендуется отдавать предпочтение продуктам, которые подвергались глубокой или шоковой заморозке — такой способ обработки может уничтожать паразитов.
[image: ❗]Обработка рыбы. Для уничтожения возможных паразитов (например, анизакид) рыбу необходимо варить не менее 15–20 минут, жарить до полной готовности или замораживать. Например, при температуре −16°C рыба должна выдерживаться не менее двух суток, а при −4°C — не менее десяти суток.
[image: ❗]Соблюдение санитарных норм. В ресторанах и суши-барах важно соблюдать правила гигиены: дезинфицировать ножи, разделочные доски, поверхности. Работники должны проходить медицинские осмотры и иметь санитарные книжки.
[image: ❗]Правильное хранение. Суши - скоропортящийся продукт. Их следует употреблять в течение 2–4 часов после приготовления. При комнатной температуре суши можно хранить не более 2–3 часов, в холодильнике — от 12 часов до двух суток в зависимости от состава. Оптимальная температура хранения — от 0 до +4°C. Готовые суши нужно упаковывать в герметичные контейнеры или оборачивать плёнкой, чтобы предотвратить высыхание и впитывание посторонних запахов.
[image: ❗]Употребление сразу после приготовления. Для максимального сохранения вкусовых характеристик и полезных свойств рекомендуется съедать суши впервые 3 часа после приготовления.
Безопасность суши зависит от качества ингредиентов, соблюдения технологии приготовления, правил хранения и выбора места покупки. При соблюдении всех мер предосторожности это блюдо может быть не только вкусным, но и безопасным для здоровья.
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i el KAK BbIGPATb CYLLV U PONIbI

POCNOTPEBHAASOPA 8-800-555-49-43

BKYC U M0JIb3A KAK XPAHUTb
Ponnbl 1 cywu Gorarbl CyLLV 11 PONIbI XPAHSTCS B XONOAWNLHUKE HE GONIee OIHNX CYTOK
MUKPO3NEMEHTaMI 1 BUTAMUHAMI v HeBCKPbITYIO yNakoBKy NpOAyKTOB M3 Mara3uHa He06X0auMo
OHY COfiePXaT KanbLViA, MarHu, ﬁ VCMIONb30BATh B TEYEHVM YKa3aHHOTO Ha 3TUKETKE CPOKa
Kanwi, pocchop, HOf, BUTAMMHbI TOAHOCTI
rpynnbl A, B, K, C v ap.

TPy NOKYNKe rOTOBbIX CyLLIM 1 POSITIOB B Marasuke, 06paruTe
KAJIOPUAHOCTb BHUMAHUE Ha YCNIOBIAS XPAHEHIS — OHY OMKHbI COOTBETCTBOBATH
KanopuitHocTs cyLuw 1 ponos YCNIOBUSIM XDAHEHNA YKa3aHHbIM NPOUBBOAUTENEM Ha STUKETKe,
3BUCHT OT UX COCTaBA CCPOKY FOHOCTH, COCTOSHWE YNAKOBKW — OHA A0MKHA ObITb
B 100 rpammax pona TepMeTUdHas, He B3yTas, Ge3 CNIej0B NOATEKOB.

«KannchopHus» coaepxutcs BCero

100 Kkan TAE 3AKA3bIBATH
[Ipyrvie BapuaxTs! ponnos ‘3aKa3bIBaiiTe e/ly Ha JOM B XOPOLLIO 3HAKOMbIX 1A IPOBEPEHHbIX
copepxar — ot 100 4o 400 Kkan PecTopaHax, B Ka4ecTse 6710/ KOTOPbIX Bbl NOMHOCTbIO YBEPEHb!

BE30MACHOCTb

TIOMHWTe, YTO HapyLLIEHE TEXHONOrAN NPUTOTOBNIEHNS CYLLIK U POSINIOB, UCTIONb30BAHUE HEKAYECTBEHHDIX MM UCTIOPHEHHbIX NPOAYKTOB
MOXET CTaTb NPU4MHOM OTPABNEHUS! Y TeNbMUHTO30B

(06paTuTe BHIMAHYE, 4TO BbICOKAs KOHLIEHTPALWS CONM B COCTABE COBBOTO COYCa 1 CONEHbIX PbIGONPOAYKTOB MOTYT CIOCOGCTBOBATL
Pa3BUTUIO FMNEPTOHIY 1 3a6G0NEBAHMIO NOYEK 1 CYCTaBOB

BbICOKas KOHLIEHTPALWS! 0/1a MOXET BbI3BaTh COOV B PAGOTE LUMTOBUAHON XENe3bl 1 U3MEHEeHMIO YDOBHS FOPMOHaINLHOO (hoHa

Pbi6a 11 MOPenpo/yKTbl MMEIOT CBOICTBO HaKan/nBaTb B Ce6e TOKCUHbI, KOTOPbIE COAIEPXATCA B MECTE X 06UTaHNs

Mpy ynoTpe6neHy 60nbLLOTO KONM4ECTBa MOPENpOJYKTOB MOryT NPOSBAATLCA Take CUMMTOMBI, KaK FofoBHbIe Gonu, CNa6ocTs,
TOLWHOTa

ToTpe6nenye cyLun HEOGXOAMMO OrpaHN4TbL NP HANMYNY TaKwX 3a60N1eBaHNT, KaK CaxapHbii AMaGeT, racTpUT, XONeuucTuT,
NaHKPEATUT I NATONOr MM OPraHOB XKENYA04HO-KMLLIEYHOTO TPaKTa, OCTPbIX MHCDEKLIMOHHbIX 3a60eBaHMi

MoapoGHee Ha www.rospotrebnadzor.ru
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