ПРАВИЛЬНОЕ СОДЕРЖАНИЕ КУХНИ
Кухня — самое важное место в доме. Здесь мы храним продукты, готовим и едим пищу. Не удивительно, что здесь должен царить абсолютный порядок. 
 Предлагаем Вам основные правила уборки на кухне, которые обязательно нужно знать и применять на практике, если вы хотите, чтобы эта комната блистала чистотой, и в ней было приятно находиться. 
1. Влажная регулярная уборка  
 Самый верный способ освежить помещение – провести в нём влажную уборку. 
· Полы. Протирайте влажной тряпкой ежедневно, а раз в неделю мойте с чистящим средством, удаляющим жировые пятна.
· Столешницы и рабочие поверхности. Очищайте после каждого приготовления пищи, особенно если на них попали сырые продукты (мясо, рыба, яйца).
· Раковина и кран. Мойте с антибактериальным средством минимум раз в день — это зона с наибольшей концентрацией микробов.
· Плита. Протирайте сразу после готовки, чтобы избежать застарелых загрязнений.
2. Полный порядок!

 За месяц в шкафах может накопиться немало коробок из-под каш, пакетов с остатками круп и попросту крошек от хлеба. Поэтому желательно раз в месяц пересматривать все кухонные шкафчики, полностью всё вытаскивать из них, протирать их поверхность влажной и сухой тряпками, избавляться от лишнего (просроченных продуктов, посуды с трещинами). 
3. Чистая посуда
· Мытьё посуды. Не копите грязную посуду — мойте сразу после использования. Последовательность: удалить остатки пищи, замочить при необходимости, вымыть с моющим средством, ополоснуть проточной водой, высушить.
· Губки и тряпки. После использования промывайте, хорошо отжимайте и храните в сухом месте (например, на подвесной сушилке). Заменяйте каждые 1–2 недели.
· Разделочные доски. Используйте отдельные доски для сырого мяса, рыбы, овощей и хлеба. После использования мойте горячей водой с мылом.
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 4.Чистота в холодильнике

Никуда не годится, если на кухне чисто, а из холодильника доносятся неприятные ароматы. Чтобы избежать такого эффекта нужно вовремя выбрасывать испорченные продукты, заворачивать колбасу, салаты и другие продукты (блюда) в пищевую плёнку или герметично упаковывать их, а также периодически протирать полочки холодильника влажной тряпкой. Также от неприятного запаха помогут избавиться несколько таблеток активированного угля или щепотка соды, насыпанная в блюдечко. Стоит лишь поставить их в холодильник, как через несколько часов можно будет забыть о неприятных запахах.  
5.Проветривание помещения  
· Открывайте окно минимум на 10–15 минут ежедневно — это снижает концентрацию бактерий и устраняет запахи.
· Если есть вытяжка, используйте её во время готовки.
· Следите за уровнем влажности: избыток влаги способствует появлению плесени.
6. Профилактика появления вредителей
· Не оставляйте крошки и остатки пищи на столе и полу.
· Храните продукты в закрытых ёмкостях.
· Сразу убирайте пролитые жидкости (особенно сладкие).
· Проверяйте упаковки продуктов на наличие насекомых перед покупкой.
7. Уход за бытовой техникой
· Микроволновка. Протирайте внутреннюю поверхность после каждого использования. Для удаления застарелых пятен нагрейте чашу с водой и лимонными дольками (10–15 минут).
· Духовка. Очищайте по мере загрязнения, используя средства для жировых отложений.
· Кофемашина и чайник. Регулярно удаляйте накипь с помощью специальных средств или раствора лимонной кислоты.
Соблюдение этих простых правил сделает вашу кухню не только эстетически привлекательной, но и безопасной для здоровья. Чистота — это не разовая акция, а ежедневный труд, который окупается комфортом и благополучием вашей семьи. Начните с малого: выберите 1–2 пункта из списка и внедрите их в привычку. Постепенно вы заметите, как поддерживать порядок становится легче!
