
Цели:

- выявить условия хранения пищи в доме;

- изучить, как оценивать, не испортились ли запасы;

- описать вредителей домашних запасов и способы борьбы с ними.

Ход работы.

ПРАВИЛА ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ
В домашних условиях сохранять продукты, особенно при отсутствии холодильного шкафа, весьма трудно; поэтому делать значительные запасы их не рекомендуется. 
- Скоропортящиеся продукты, такие, как мясо, свежая рыба, молоко, могут храниться дома не более одного двух дней. Исходя из этого расчета, их и следует приобретать. 
- Сухие продукты - муку, крупу, макароны, сахар, соль - можно покупать на несколько дней. Такие продукты лучше всего хранить в стеклянных или фаянсовых банках с крышками, в сухом помещении (в шкафу или на полке). 
- В кухонном шкафу всегда нужно иметь соль, уксус, горчицу и другие приправы: перец, лавровый лист, корицу, гвоздику, мускатный орех. Они занимают немного места и хорошо сохраняются. 
- Холод, как известно, - лучшее средство сохранять продукты в течение длительного времени в свежем состоянии. 
- Главным нашим помощником в решении вопроса, где и как хранить продукты является, конечно же,  холодильник. Но если не знать правил хранения  продуктов питания, то он может превратиться из помощника в предателя, а наше здоровье важнее всего.
- Как же правильно хранить запасы пищи? Во-первых, надо проверить, соответствует ли выставленная в холодильнике температура действительности обыкновенным термометром — она должна быть меньше 5 ° С. Плотно ли прикрывается дверца холодильника и в порядке ли резина на ней? 
- Во-вторых, располагаем продукты правильно — верхняя полка для хранения сыра в герметичной упаковке, масла в закрытом контейнере, йогуртов. 
- Средняя — фруктов, овощей, первых блюд в безопасной посуде. Цитрусовые, ананасы, клубнику, виноград, арбуз, вишню лучше сразу после покупки убрать в холодильник. 

- На нижней полке температура пониже — расположим мясо в герметичном контейнере, но только на короткий срок, приготовим сегодня — завтра.
- Оливковое масло тоже можно хранить в холодильнике — оно не любит света — прогоркнет и потеряет полезные свойства. Нельзя хранить остатки недоеденной пищи в открытых тарелках на полках холодильника —  можно отравиться.
- Что же касается запасов круп и овощей, то их надо расположить в прохладном и закрытом от света помещении — кладовке, подвале или гараже. 
- В мешки с мукой и крупой в кладовой положите по пять-десять листочков лаврового листа — не заведутся насекомые, и влага не повредит запасы. Защитите запасы от грызунов, поместив мешки в пластиковые контейнеры.
- Кофе, чай, специи храните на полках кухонных шкафов в герметичной упаковке. Хлеб в герметичном пакетике обычно хранится 4 дня. Не храните консервы в открытых металлических банках — металл окисляется кислородом воздуха и портит продукт очень быстро. При покупке запасов еды обращайте внимание на дату изготовления — это сохранит ваше здоровье. 
Как распознать испорченные продукты, запасы.
- Обратите пристальное внимание на внешний вид продуктов. Испорченные хлеб, сыр и пища, оставленная на воздухе, могут покрыться зелеными или синими спорами плесени, растущими на них. Другие формы плесени могут выглядеть как белый пух, похожий на пух одуванчика. Испорченные овощи и фрукты часто коричневые и мягкие. Края испорченной пищи могут стать рассыпчатыми или изменить цвет. Испорченное молоко сворачивается комками. 
- Запах пищи. Прогорклый запах характернее для испорченного масла, в то время как испорченное молоко пахнет кислым. Если вы обнаружили неприятный запах, пища уже небезопасна для употребления. 
- Проверьте срок годности. Хотя некоторые запечатанные, не распакованные пищевые продукты еще можно  употреблять в пищу в течении несколько дней после истечения срока годности, лучше сразу выбросить свежие продукты, такие как молоко, яйца и сливочное масло, если их срок годности прошел. 
- Проверьте консервы на повреждения. Токсины ботулизма могут накапливаться внутри поврежденных банок. Ржавые, сильно помятые, выпуклые или протекающие банки часто содержат испорченные продукты и должны быть выброшены. 
- Будьте осторожны с продуктами, консервированными в домашних условиях. Домашние консервы, а также хлеб, масла и молочные соусы надо есть с осторожностью. Товары, консервированные в домашних условиях, должны быть простерилизованы, в стеклянных банках с плотными крышками или слоем воска в верхней части пищи. 

Вредители домашних запасов и борьба с ними.

Обнаружив емкость или пакет с продуктами, где завелись вредители, следует без сожаления уничтожить все его содержимое. Подпорченные крупы и мука, теряют свои вкусовые свойства из-за того, что они отравлены продуктами жизнедеятельности вредными насекомыми. После просеивания они еще годятся в корм животным, поэтому в городе такую крупу лучше отдать голубям или другим птицам.

Чтобы успешно вести борьбу с вредителями хлебных запасов, нужно соблюдать профилактические меры. Использовать герметичные емкости для хранения, своевременно проводить уборку помещений, где лежат продукты, в местах появления насекомых-вредителей можно разложить приманки из смеси сахарной пудры и буры.

Избавиться от мышей и крыс (а также других животных отряда грызунов) можно при помощи мышеловок или ультразвуком, который они не переносят. Наиболее популярной маркой ультразвуковых приборов является Торнадо. Чтобы защитить запасы в доме или квартире, где есть не только грызуны, но и насекомые, можно использовать универсальный прибор WK-0600 с переменным режимом работы. Он подходит и против тараканов, и против мышей и совершенно безвреден для людей. 
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