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KODEL BUTINA VENGTI

KRYZMINES TARSOS?

KryZmine tarSa vadinamas bakterijy ar kity mikroorganizmy
patekimas nuo vieno maisto produkto ar pavirsiaus ant kito,
kur susidaro palankios salygos naujai, Zmogaus organizmui
zalingai mikroflorai augti, intensyviai vystytis ir daugintis.

Nuo Zmogaus ar uzkrésto pavirSiaus pateke j maista,

patogeniniai mikroorganizmai gali rimtai sutrik-
dyti sveikata — sukelti viduriavima, pykinima, vémima,
dehidratacija ar net sunkias infekcines zarnyno ligas.

KAIP PAVOJINGIEMS

MIKROORGANIZMAMS
UZKIRSTI KELIA PATEKTI
ANT MAISTO PRODUKTY?

- Kruops¢iai plaukite rankas.

« Tinkamai nuplaukite jrankius ir pavirsius.

« Termiskai neapdorotus produktus laikykite atskirai nuo
termiskai apdoroty.

« Gaminkite pagal parengtus technologinius apraSymus.

« Laikykités tinkamo temperatiros rezimo.

KRUOPSCIAI PLAUKITE

RANKAS, |RANKIUS,

PAVIRSIUS, PRODUKTUS @ W

« Rankas plaukite su muilu po Siltu 1] 2
tekanciu vandeniu ne trumpiau gﬁg} ﬂ
kaip 30 sekundziy pries ir po maisto
gaminimo. Rankoms sausinti 3]
naudokite vienkartinius popierinius 4
ranksluoscius. Laikykités asmens @ i\ Q

higienos principy, gamindami B=—== B==

maistg dévékite darbo drabuzius. J"’é 22‘\
Turékite ne maziau kaip du Svariy 3 :

darbo drabuziy komplektus. i



+ Pjaustymo inventoriy (pei-
lius, pjaustymo lenteles)
po kiekvieno panaudojimo
kruopsciai nuplaukite

Siltu tekanciu vandeniu

su tam skirtomis plovimo
priemonémis. Lankytojams
skirtus indus, gamybinj
inventoriy ir naudojama
targ plaukite atskirai.

« Darbo pavirsius valykite
tam skirtomis plovimo
priemonémis po kiekvieno
maisto paruosimo etapo.
PavirSiams valyti nenau-
dokite medziaginiy
$luosciy, nes jose daugi-
nasi bakterijos. Rinkités -
Sepecius ar kempinéles.

« Antkiausiniy luksty
gali bati patogeniniy
mikroorganizmy, todél
pries naudojima juos
batinai nuplaukite
tam skirtomis plovimo
priemonémis.

Zalias darzoves perinkite,
nuskuskite ir nuplaukite kitoje,
ne maisto gaminimo patalpo-
je.] virtuve jos turi,atkeliauti”
tik $varios. Labai purvinas ar
Zemeétas darzoves uzmerkite
pastdytame vandenyje,

kad baty lengviau nuplauti
nedvarumus.




+ Gamindami patiekalus, mésa, paukstiena, jaros gérybes
padékite atskirai, kad jy sul¢iy nepatekty ant pavirsiy ir kity
maisto produkty.

+ Mésa, paukstiena, jaros gérybes, kiausinius, neplautas
darzoves ir kitus produktus laikykite atskirose $aldymo
jrenginiy lentynose arba skyriuose.

« Maisto atlieky saugojimo vieta atskirkite nuo kity sandéliavi-
mo viety. Maisto atliekas laikykite sandariuose konteineriuo-
se ir laiku Salinkite, kad nejsiveisty kenkéjy.

- Greitai gendancius maisto produktus ir pagaminta
maista laikykite Saldymo jrenginiuose nuo 0° C iki +6° C
temperaturoje.

« Saldikliuose turi biti ne mazesné kaip -18° C temperatiira.
Saldymo jrenginiuose turi bati sumontuoti kontroliniai
termometrai temperatdrai stebéti.

+ Pagamintg maista kambario
temperatroje galima laikyti
ne ilgiau kaip 2 valandas.

« Atitirpinti maisto produktus
reikia Saldytuve gamin-
tojo pakuotéje, mikrobangy
krosnelése arba po tekancio
vandens srove.




GAMINKITE SAUGIAI'IR

PAGAL TECHNOLOGINIUS |
APRASYMUS J

« Naudokite skirtinga
(pazenklintg pagal produkty
grupes) pjaustymo inventoriy
(peilius, pjaustymo lentas,
pjaustykles ir kt.) Zaliai mésai,
paukstienai, jaros gérybéms,
kiausiniams, neplautoms .
darzovéms, uogoms ir t.t. + Svary inventoriy,

jrenginius, indus laikykite

atskirai nuo nedvariy.

Gamindami patiekalus,
Siluminio apdorojimo efek-
tyvumui jvertinti naudokite
kontrolinius termometrus.

Siluminio apdorojimo + Gamindami padazus,
metu produkto vidu- sriubas, juos kaitinkite
je temperatdra turi bati ne iki uzvirimo.

maziau kaip +75° C.




- Atvésinta kar$tg maistg
laikykite Saldytuve ne
aukstesnéje kaip +4° C
temperatiroje ne ilgiau
kaip 24 valandas. Dar karta
pasildytas maistas, turi bati
suvartotas per 1 valanda.

+ Gamindami patiekalus vadovaukités technologiniu
aprasSymu: zaliaviniai produkty srautai negali susikirsti su
Siluma apdoroty maisto produkty srautu jokiame gamybos
etape. Maista gaminkite pagal parengtus technologinius
aprasymus.
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