Patarimail,

kaip saugiai laikyti maisto produktus virtuvéje

Masy Salyje 85-90% visy uzkrec¢iamyjy zarnyno infekcijy protrukiy registruojama dél namy
sglygomis gaminamo nesaugaus maisto. Namy sglygomis pagamintas maistas gali tapti
nesaugiu, jei:

- maistg tvarko sergantis ar bakterijas platinantis ar nesiojantis asmuo;
- gaminant maistg pazeidziami pagrindiniai higienos reikalavimai.
Dazniausial nustatomi higienos pazeidimai virtuvéje:

e tai situacija, kai susikerta zalio ir Siluma apdoroto (virto, kepto) maisto tvarkymo
keliai. Specialisty vadinama kryZminé tarSa (ji gali atsirasti per pjaustymui skirtg
inventoriy: pjaustymo lenteles ir peilius, svarstykles, per neplautas rankas,
nekokybiskai iSplautus indus, netinkamai laikant neuzdengtg maistg Saldymo
jrenginyje, per nesvarias pasluostes ir t.t.);

e uzterStas ar galimai nesaugus maistas nepakankamai gerai apdorojamas Siluma
(nekokybiSkai verdamas, kepamas, troskinamas, neuZtikrinama pakankamai aukSta
Siluminio apdorojimo temperatiira gaminamo produkto viduje tam tikrg laiko tarpa);

e nehigieniSkai vykdomas pirminis maisto paruoSimas (nekokybiSkai nuplaunamas,
nulupamas ar kitaip paruosiamas vartojimui skirtas maistas);

e nesvari, nekokybiskai iSvalyta arba netinkama maisto tvarkymo vieta/pavirSiai/indai ir
t.t,;

e geriamojo vandens reikalavimus neatitinkantis vanduo yra naudojamas maisto
gamybai;

e greitai gendantys maisto produktai netinkamai laikomi (ne Saldymo jrenginiuose, o
kambario temperatiiroje).

Tinkamai higienai uztikrinti svarbus nuolatinis virtuvés pavir$iy, besilieCian¢iy su maistu,
valymas, plovimas, esant reikalui, dezinfekavimas.

Virtuvé — maisto tvarkymui skirta patalpa/vieta visada privalo biti $vari, tvarkinga, paruosta
ir tinkama saugaus maisto gamybai. Valyti virtuve, taip pat su maistu besilie¢iancius
pavir$ius, maisto gamybai naudojamg jranga, prietaisus bei jrankius reikia kiek jmanoma
dazniau, po kiekvieno maisto ruo$imo bei prie$ kiekvieng maitinimg. Pavirsiy valymui
siilome naudoti SepeCius, kempines, valyti ir sausinti vienkartinémis popierinémis
servetélémis, popieriniais rankSluosCiais. PavirSiy valymui skirti Sepeciai yra ilgalaikiai,
lengvai prizitrimi, tinkami daugkartiniam plovimui bei dezinfekavimui, nebrangiis. Valymui
skirtos kempinélés turi buti daznai keiCiamos, kad netapty mikroby susikaupimo vieta.
Virtuviy pavirS§iy valymui sitlome atsisakyti medziaginiy pasluos¢iy, skuduréliy,
ranksluos¢iy naudojimo. Pakeiskite juos vienkartinémis higieniskomis priemonémis. Mediniy
pavir$iy, mediniy lentyny, duonos laikymui skirty indy valymui yra tinkama maistinio acto
tirpalu sudrékinta servetéle. Riebalai nuo valgymui skirty indy, jrankiy lengvai pasalinami
panaudojus valgomosios sodos tirpalg ir §ilta vandenj.



Kasdieniniam virtuvés valymui pakanka $ilto muiluoto vandens, jeigu reikia, papildomam
nesvariausiy viety valymui, dar galite panaudoti indy plovimui skirtus buitinius ploviklius (jy
biina pirkti su dezinfekuojanciu ir be dezinfekuojancio poveikio).

Siltas muiluotas vanduo labai gerai ir efektyviai pasalina purva, ne$varumus, riebalus,
mikroorganizmus ir virusus nuo visy apdorojamy pavir$iy. Plaunant muiluotu vandeniu
lengvai iStirpsta riebalai, net ir mikroorganizmy bei virusy apvalkaly sudétyje esantys
riebalai, todél mikroorganizmai, suardzius jy riebalinius dangalus, ilgiau negali iSgyventi.
Negyvi mikroorganizmai kartu su muilo puta lengvai nuplaunami nuo plaunamy pavirsiy. Po
plovimo procediiros svarbu visus drégnus pavir§ius gerai nusausinti, kad vél nesusidaryty
palankios salygos mikroby dauginimuiSi (palankiausios salygos mikroorganizmy
dauginimuisi yra Silta drégna terp¢).

Virtuvés pavir$iy valymui gali buti naudojamos buitinés dezinfekcinés medziagos (pagal
gamintojo nurodyta rekomendacijg). Po tam tikro laiko (ekspozicijos su dezinfektantu) reikia
nuskalauti tekan¢iu vandeniu visus dezinfekuotus pavirSius ir juos sausai nusluostyti.

Medinius pavir§ius (pjaustymo lenteles, menteles, Saukstus ir kt.) retkarciais, po plovimo Siltu
muiluotu vandeniu, rekomenduojama apdoroti karStais vandens garais (i§ arbatinuko), po to
nusausinti ir laikyti sausoje vietoje.

Virtuvéje svarbu turéti bent du atsarginius peiliy ir pjaustymui skirty lenteliy rinkinius, is
kuriy vienas komplektas buty skirtas zaliai mésai, pauksStienai ar zuvims tvarkyti, Kitu
komplektu bity tvarkomi jau Siluma apdoroti maisto produktai: siiris, deSra ir pan. Visa tai
padéty virtuvéje iSvengti kryzminés tarSos per naudojamg pjaustymo jrangg. Po kiekvieno
panaudojimo visas pjaustymui skirtas inventorius kruops$¢iai nuplaunamas Siltu muiluotu
vandeniu. Jei nepakanka tokio plovimo, galima panaudoti Siek tiek buitinio indy ploviklio, po
to nuplauti tekan¢iu vandeniu ir nusausinti. Lentynose laikomas tik sausas, §varus pjaustymui
skirtas inventorius.

Visi mechaniniai buitiniai virtuvés prietaisai yra iSvalomi, plaunami Siltu muiluotu vandeniu,
nuskalaujami bei sausai i$Sluostomi po kiekvieno panaudojimo. Tokia jrenginiy
eksploatavimo prieziiira ne tik prailgina prietaisy tarnavimo amziy, bet ir uztikrina tinkama
higieng. Keptuves, fritilirinés, kepimo skardos, formelés iSvalomos po kiekvieno naudojimo
nuo riebaly, pridegusiy maisto likuciy, plaunamos S$iltu muiluotu vandeniu, sausai
i88luostomos. Kaitinimui skirti jrenginiy dezinfekuoti nereikia, pakanka, kad buty kruopséiai
plaunami ir sausai isSluostomi. Valgymui skirti indai, jrankiai higieniskai plaunami
indaplovése, kur yra galimybé¢ reguliuoti plovimo temperatiirg.

RANKU PLOVIMAS yra ypatingai svarbus veiksnys gaminamo maisto saugai uztikrinti.
Maistg galima liesti tik Svariomis rankomis. Jeigu maistas tvarkomas mivint apsaugines
vienkartines pirStines, prie§ jas uzsimaunant rankos privalo biti tinkamai nuplautos. Ranky
plovimui pakanka naudoti $ilta muiluotg vandenj. Asmuo, plaudamas rankas, turi jaustis
komfortiSkai, todél ranky plovimui sitiloma naudoti ne Salta ar karSta, bet Siltg tekantj
vandenj. Jei vanduo bus per kar$tas ar per Saltas, tinkamai ranky nenuplaus. Antibakterinis
muilas bakterijoms naikinti néra efektyvesnis nei paprastas muilas. Plovimo procedira
paprastai trunka ne ilgiau kaip minutg, taciau Sitos procediiros nauda maisto saugai yra
didziulé. Ranky plovimas yra viena efektyviausiy ir pigiausiy priemoniy vykdant kryZmines
tarSos prevencija, uZztikrinant saugaus maisto gamyba, saugant zmogaus sveikata. Maistg
tvarkanCiam asmeniui patariama vengti bet kokio ilgesnio biivimo drégnomis rankomis, nes,
esant padidéjusiai drégmei, ranky oda lengvai uZterSiama aplinkos mikroorganizmais. Taip



pat virtuvéje rekomenduojama nenaudoti ranky sausinimui skirty kar$to oro piitimo jrenginiy.
Saugiausia ranky sausinimo priemoné¢ — vienkartinés popierinés servetelés. Medziaginiai
daugkartinio naudojimo ranksluosciai yra nehigieniski, todél jy virtuvéje ranky sausinimui
nerekomenduojama naudoti. Nepatariame namy virtuvéje daznai dezinfekuoti rankas
spiritiniais tirpalais, nes nuo tokiy agresyviy medziagy iSsauséja ranky oda, gali atsirasti odos
bérimy ar jtrokimy.
Rankas reikia plauti kiek jmanoma dazniau §iltu muiluotu vandeniu, bet kaskart:
- po naudojimosi tualetu,

- po nesvariy daikty ar pavirsiy lietimo,

- po darbo su zaliavomis,

- po pertraukéliy ir prie§ pradedant darba,

- po Siuksliy Salinimo,

- po riukymo,

- po kompiuterio monitoriaus lietimo,

- po zaizdy lietimo,

- po odos, nosies, plauky ar barzdos lietimo ir t.t .

Maisto produkty nukenksminimas:

Zalia mésa, 7alios Zuvys, Zalia paukstiena yra padidintos rizikos Zaliaviniai maisto
produktai. Ant jy pavirSiaus bei vidaus organuose, raumenyse gali bati aptinkama
mikroorganizmy, tarp jy ir patogeniniy, kurie gali pakenkti zmogui. [prastai $iy zaliy
produkty tiesiogiai maistui nevartojame, juos prie§ vartojimg tam tikrg laikg apdorojame
Siluma. Europos Saliy mokslininkai turi pagrindo teigti, kad nerekomenduojama plautuvéeje
prie$ virimg plauti $iuos produktus, nes plaunant plautuvéje po tekancio vandens srove nuo
zalios pauks$tienos Krintantys vandens purslai gali bati uZterSti  patogeniniais
mikroorganizmais, atsiranda tikimybé vandens purslais uzterSti aplink plautuve esancia
aplinkg — pavirSius, stalvirSius, sienas, kitus Salia laikomus daiktus, taip pat tvarkanciojo
Zalius maisto produktus asmens rankas, prijuoste ar drabuZius. Zalia mésa, paukstiena, Zuvys
nukenksminamos apdorojant $iluma. Paruosti produktai tampa visiSkai saugiis vartojimui, jei
gaminamo gaminio viduje pasiekiama ir iSlaikoma tam tikrg laikg ne mazesné kaip 75°C
temperatura.

Zaliy vaisiu, uogu, darZoviy sauga uztikrinama jas kruops¢iai plaunant tekanéiu geriamuoju
vandeniu. Rekomenduojame darzoviy plovimg pradéti nuo paciy $variausiy darzoviy rasiy.
AtidZiai po tekan¢iu vandeniu turi baiti plaunamos uogos, ypa¢ zemétos. Rekomenduojama
saloty lapus plauti kiekvieng atskirai, kad galétuméte bati tikri, jog tarp lapy neliko smélio
daleliy, museliy ar kity terSaly. Labai Zemétas prieskonines zoles, darzoviy lapus, Sakeles
galima i$ pradziy trumpam pamerkti j dubenj su pastidytu vandeniu, kad greiciau pasisalinty
neSvarumai, po to kruopsciai nuplauti tekanciu geriamuoju vandeniu. Ypa¢ Zemétiems
Sakniavaisiams rekomenduojama i§ pradziy mechaniSkai peiliu paSalinti Zemes, purva, po to
nuplauti tekanéiu vandeniu, jeigu dar reikia, darZoviy odel¢ galima $velniai nugremzti
kempine ar Sepeciu ir dar kartg gerai nuplauti tekan¢iu vandeniu arba nulupti, nuskusti.

Namy sglygomis virtuvés priezitirai, maisto plovimui, tarSos sumazinimui tikslinga naudoti
paprastas, visiems prieinamas, pigias ir efektyvias valymui, plovimui ir jeigu reikia,
dezinfekavimui skirtas buitines priemones.

Sveikata yra Jusy rankose, todél turite pasirinkti, kas jums labiausiai tinka, patogu ir saugu.

Rita Sadunaité, Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos Maisto skyriaus vyriausioji
specialisté



