Основные правила безопасной консервации.
[bookmark: _GoBack]Как приятно открыть банку компота или соленых огурчиков на обед, особенно если дело происходит зимой. Чтобы домашние заготовки были не только вкусными, но и безопасными, важно следовать правилам подготовки сырья, посуды и места хранения. Любая ошибка в процессе консервации может испортить продукт и привести к пищевому отравлению. Какие же правила необходимо соблюдать? Вне зависимости от того, что вы будете консервировать, необходимо внимательно отнестись к продуктам. Овощи, фрукты, ягоды, грибы должны быть абсолютно свежими, целыми, без червоточин, и, конечно, тщательно промыты. Проверьте целостность банок, убедитесь, что на них нет трещин и сколов. Лучше всего для консервации использовать новые крышки без вмятин и ржавчин. После промывания тару надо высушить и простерилизовать. Строго следуйте проверенным рецептам. Не уменьшайте количество соли, сахара или уксуса, так как это напрямую влияет на подавление роста микроорганизмов. Кислая среда эффективно препятствует развитию спор ботулизма и плесени. Проведите стерилизацию по всем правилам. После завершения процесса консервации убедитесь, что крышки на банках плотно закрыты и нет признаков протечек. Проверьте банки через некоторое время после консервации, чтобы убедиться в отсутствии признаков порчи. Домашнюю консервацию рекомендуется хранить в сухом прохладном помещении, защищенном от солнечного света и источников тепла. Конечно, идеальное место для хранения домашних консервов — это погреб, при его отсутствии советуем держать банки в темном и максимально прохладном месте. Лучше всего съесть заготовки в течение года, до наступления следующего сезона консервирования. Обращайте внимание на состояние ваших запасов: вздутые крышки, появление пузырьков воздуха в банке, изменение цвета, запаха или консистенции продукта свидетельствуют о порче. Не покупайте домашние консервы (особенно грибные, мясные, рыбные) с рук на рынках и в других непроверенных местах. Помните, что ботулотоксин может присутствовать и в банках с идеальным внешним видом. 
Консервация — это отличный способ сохранить летние витамины и вкусы на долгий зимний период. Следуя рекомендациям по безопасному консервированию, вы сможете наслаждаться своими домашними заготовками без риска для здоровья. 
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