5 PAGRINDINES TAISYKLES, KAD MAISTAS BUTY SAUGUS

LAIKYKITES SVAROS!

Plaukite rankas prieS maisto ruo$img, kiekvieng kartg po salyCio su zalia mésa, kiausSiniais ir kt. gyvaniniu maistu;
plaukite rankas pasinaudoje tualetu ir pries valgj;

pagamine maistg, iSplaukite ir iSdziovinkite visus virtuvés pavirsius, jrankius, indus, naudotus maisto ruoSimui.

Kodél?

Dauguma Zmogui pavojingy mikroorganizmy gyvena gyvany zarnyne, jy randama dirvoje, vandenyje. Su uzterstomis rankomis, per virtuvés
inventoriy, Sluostes patogeniniai mikroorganizmai gali patekti j maista.

ATSKIRKITE ZALIAVA NUO VARTOJIMUI PARUOSTO MAISTO

Laikykite atskirai Zalig mésg, paukstieng, zuvj nuo kito, vartojimui paruosto, maisto;

Zalios mésos, paukstienos, Zuvies dorojimui naudokite atskiras lenteles ir peilius. Arba po sgly&io su gyvininiu maistu juos gerai nuplaukite
vandeniu su indy plovikliu ir iSdZiovinkite;

Saldytuve laikykite maistg taip, kad jis nesiliestu su termigkai neapdorotu.

Kodél?

TermiSkai neapdorotame gyvaniniame maiste (mésoje, paukstienoje, Zuvyje ir jy skysciuose) gali bati pavojingy mikroorganizmy, kuriais kitas
maistas gali bati uzterstas jj tvarkant.

GERAI TERMISKAI APDOROKITE!

Gerai iSvirkite ar iSkepkite gyvuninj maistg: mésa, vistieng, kiausinius, zuvj ir kt.;

IS Siy produkty gaminami patiekalai turi bati pakaitinami iki ne Zemesnés nei 70 laipsniy temperataros;
IS gerai paruostos meésos ar paukstienos iSsiskiriantis skystis yra skaidrus, bet ne rausvas;

IS anksto paruostg ar ilgiau Saldytuve laikytg maistg pries vartojimg butina gerai papildomai pakaitinti.

Kodél?

Aukstesnéje nei 70C temperaturoje zuva beveik visi ligas sukeliantys mikroorganizmai.

TINKAMAI LAIKYKITE MAISTA!

Nepalikite paruosto maisto kambario temperatiroje ilgiau nei 2 valandas;
Nedelsdami atvésinkite nesuvartotg ar greitai gendantj maista;

KarStus patiekalus iki patiekimo laikykite ne Zzemesnés kaip 60C temperaturoje;
Nelaikykite maisto ilgiau, nei rekomenduoja gamintojas;

Neatitirpinkite uzSaldyto maisto kambario temperattroje, tai darykite Saldytuve.

Kodél?
Kambario temperatiroje pavojingi mikroorganizmai labai greitai dauginasi. Didelis jy kiekis labai pavojingas sveikatai. Zemesnéje nei 5C ir
aukstesnéje nei 60C temperatiroje ligy sukéléjy dauginimasis sumazéja arba nutriksta.

RINKITES SVIEZIA IR NESUGEDUS| MAISTA

Maistui gaminti vartokite Svary geriamajj vandenj;

Nevartokite nepasterizuoto ar nevirinto pieno ir jo produkty;

Kruops$ciai plaukite darzoves ir vaisius, ypatingai vartojamus be terminio apdorojimo;
Nevartokite maisto su pasibaigusiu galiojimo terminu.

Kodél?

Nesvariame vandenyje, nepasterizuotame ar nevirintame piene ir jo produktuose gali bati sveikatai pavojingy mikroorganizmy. Termiskai
apdorotas ar tinkamai nuplautas maistas yra saugesnis.
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