SAUGIAI RUOSKITE IR GERAI
TERMISKAI APDOROKITE MAISTA

Ruosiant karstus patiekalus ar produktus, tempe-
ratdra patiekalo viduje Siluminio apdorojimo pabai-
goje turi pasiekti 75 °C — tuomet maistas laikomas
paruostu ir saugiu. Rekomenduojama naudotis
specialiu kontroliniu termometru vidinei maisto
temperatlrai patikrinti. Naudokite atskirg pazen-
klintag inventoriy (stalus, maisto pjaustymo lente-
les, peilius, indus, puodus, dubenis ar kitg smulky
inventoriy) zaliy ir termiskai apdoroty maisto pro-
dukty paruosimui.

KAIP LAIKYTI KARgTI-\ MAISTA?

Karstas maistas turi bati laikomas ne ilgiau kaip 4
valandas ir ne Zemesnéje kaip 68 °C temperaturoje.
Atvésintg kars$tag maistg reikia laikyti saldytuve ne
aukstesnéje kaip 4 °C temperataroje ir ne ilgiau kaip
12 valandy. Jei tokj maistg véliau apdorojate termis-
kai, tai jj reikéty suvartoti per 1 valanda.

Nelaikykite virto ar troskinto bei kepto maisto
kambario temperaturoje ilgiau negu 2 valandas. Ne-
dékite nejpakuoto maisto tiesiai ant lentynos, nes
taip galite jj uztersti pavojingais mikroorganizmais.

KODEL REIKIA ZINOTI MAISTO
LAIKYMO KAIMYNYSTEJE TAISYKLES?

Verta Zinoti ir maisto produkty bei zaliavy laikymo
kaimynystéje taisykles — nelaikyti kartu kvapus sklei-
dzianciy (pvz., silké, rikyta zuvis) ir kvapus sugerian-
¢iy (kiausiniai, pieno produktai) maisto produkty,
nelaikyti Zaliavy, pusgaminiy, Siluma neapdoroty
ir jau paruosty valgyti maisto produkty. Saldytuve
batinai atskirkite zZalius ir siluma apdorotus maisto
produktus, nes mikroorganizmai, esantys zaliuose
maisto produktuose, gali patekti ant kity produkty
ir juos uztersti.
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MIKROORGANIZMAI IR ZMOGUS

Zmogui pavojingy mikroorganizmy yra visur:
ore, dirvoZzemyje, vandenyje, patalpose, Zmoniy ir
gyvuliy organizmuose. Mokslininkai nustaté, kad
viename arbatiniame 3aukstelyje dirvozemio yra
apie 1 milijardas mikroorganizmy. Jie yra tokie
mazi, kad ant adatos smaigalio jy gali tilpti net
vienas milijonas, o jei 10000 bakterijy iSdéliotume
vieng Salia kitos, jos sudaryty 1 cm grandine. Vidu-
tiniskai kiekviename kvadratiniame Zzmogaus odos
centimetre galima aptikti apie 100 000 bakterijy.

Mikroorganizmai per aplinkos daiktus (mais-
to gamybinj inventoriy, stalo jrankius ir indus),
nesvarias rankas gali nesunkiai patekti j maista
ir sukelti jvairias infekcines Zarnyno ligas. Ypac
bakterijos gerai dauginasi tuose produktuose,
kuriuose yra daug drégmés ir baltymy: mésoje,
jaros gérybése, virtuose ryziuose, gaminiuose i$
makarony, piene, suryje ir kiausiniuose. Pakanka
penkiolikos minuciy, kad i$ vienos bakterijos pa-
sidaryty dvi, o per 6 valandas jy prisidaugina iki
16-0s milijony.

KA REIISETU 2INQTI, NORINT ISVENGTI
UZKRECIAMUYJUY ZARNYNO LIGY?

Norint iSvengti uzkre¢iamyjy ligy Pasaulio sveika-
tos organizacija (PSO) pataria vadovautis penkio-
mis taisyklémis:

1. laikytis $varos,

2. atskirti zalius ir termiskai apdorotus maisto
produktus,

3. tinkamai termiskai apdoroti maista,

4, laikyti maisto produktus tinkamoje
temperaturoje,

5. naudoti $vary vanden;.

MAISTO PRODUKTUS, PUSGAMINIUS
IR ZALIAVAS LAIKYKITE TINKAMOJE
TEMPERATUROJE IR TINKAMOMIS
SALYGOMIS

Pagal Pasaulio sveikatos organizacijos duomenis,
tinkamiausia temperatura bakterijoms daugintis yra
nuo 5 °C iki 60 °C. Todél patartina maista laikyti Ze-
mesnéje negu 5 °C ir aukstesnéje negu 60 °C tempe-
raturoje.

JvairGs maisto produkty konservavimo budai (dzio-
vinimas, rauginimas, sidymas, konservavimas cukru-
mi, pasterizavimas, sterilizavimas) kurj laikg apsaugo
juos nuo gedimo ir pavojingy mikroorganizmy. Mi-
krobai nustoja daugintis:

« 18 proc. vandeniniame druskos tirpale,

+ ragscioje terpéje, kai uzraugtame gaminyje
pieno rugsties koncentracija siekia 0,7 proc. ir
daugiau (pvz., raugiant kopustus),

+ konservuojant maistg 2 proc. organinémis
ragstimis (acto, citriny, obuoliy),

+ esant 60-65 proc. cukraus koncentracijai.

« Greitai gendancius maisto produktus ir Zaliavas
(piena, mésg, Zuvj, paukstieng, jaros gérybes,
konditerijg, ypac su varskeés ar kremo jdaru)
reikia laikyti tik Saldymo jrenginiuose. Geriausia,
kai Saldytuvo temperattra yra nuo 1 °Ciki 5 °C,

o $aldiklio — nuo - 18 °C iki — 22 °C. AtSildZius
sudaldytus produktus juos reikia laikyti $aldytuve
ne aukstesnéje kaip 6 °C temperatUroje ir per

24 valandas juos buatina perdirbti (virti, troskinti,
kepti).



