PAISYKITE MAISTO LAIKYMO
KAIMYNYSTEJE TAISYKLIY!

Svarbu zinoti maisto produkty, pusgaminiy ir
zaliavy laikymo kaimynystéje taisykles: nelaikyti
kartu Zaliavy, pusgaminiy, Siluma neapdoroty ir
jau paruosty valgyti maisto produkty, nes bak-
terijos, esancios zaliuose maisto produktuose,
gali patekti ant kity produkty ir juos uztersti.
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KAS YRA SALMONELIOZE?

Salmoneliozé yra Zzmogui ir gyviinams pavojinga
ami infekciné plonojo zarnyno liga, kurig sukelia
lazdelés formos bakterijos, vadinamos salmonelé-
mis. Salmonelés yra placiai paplitusios tarp naminiy
augintiniy ir laukiniy gyviny bei pauks¢iy. Nusta-
tyta, kad jos gali gyventi kiauliy, raguociy, visty,
suny, kaciy, reptilijy, vézliy, iguany, grauziky, pa-
pugy, Zasy bei an¢iy Zzarnynuose. Zmogus gali bati
iy bakterijy nesiotoju. Su gyviuny iSmatomis ar su

jy netinkamai apdorota uzkrésta mésa, kiausiniais
bei per uzterstus aplinkos daiktus (maisto gamybos
inventoriy, stalo jrankius ir indus) ir neSvarias ran-
kas salmonelés gali patekti j gaminama maistg ir
Zmogaus organizma. Jos yra atsparios iSdziuvimui,
Salciui, bet jautrios dezinfekcinéms medziagoms ir
aukstai temperatarai. Sausose iSmatose jos bina
gyvybingos apie 4 metus, dirvozemyje - 5 mén.,
kambario dulkése — 3 mén., vandenyje - 2 mén., o
80 °C temperatiroje zava per 10 min. Ypac bakte-
rijos gerai ir greitai dauginasi vasarg tuose produk-
tuose, kuriuose yra daug drégmés ir baltymy (kai
maisto produkty temperatira yra 20-40 °C, pH 6,5-
7,5). Pasaulyje ir Lietuvoje salmoneliozé dazniausiai
plinta per zalius ir nepakankamai termiskai apdo-
rotus gyvininés kilmés maisto produktus: vistiena,
kiausinius ir jy gaminius. Liga prasideda Umiu kars-
¢iavimu, pilvo skausmais, viduriavimu, pykinimu po
6-72 val. nuo uzsikrétimo. Ypac sunkiai serga silpna
imuniteta turintys kadikiai, mazi vaikai ir pagyvene
asmenys. Netekus daug skysciy, gali prasidéti trau-
kuliai, sutrikti inksty veikla.

KA REIKETY ZINOTI, NORINT

ISVENGTI SALMONELIOZES?

Batina sustiprinti visos saugios maisto gamybos gran-
dinés kontrole nuo gyviny pasary, zaliavy, pusgaminiy
ir maisto produkty gamybos bei laikytis geros gamybos
praktikos reikalavimuy.

PASAULIO SVEIKATOS ORGANIZACILJA (PSO)
PATARIA VADOVAUTIS PENKIOMIS
PAGRINDINEMIS TAISYKLEMIS:

1. laikytis Svaros:

* plauti rankas (pries gaminant maista,
pasinaudojus tualetu, po salycio su zZalia
paukstiena, mésa, kiausiniais, darzovémis ir
naminiais gyvuanais),

* naudoti atskirg pazenklinta inventoriy zaliy
ir termiskai apdoroty maisto produkty
gaminimui (peilius, maisto pjaustymo
lenteles, stalus, indus, puodus, dubenis ir kitg
smulky inventoriy),

* Svariai valyti, plauti ir dezinfekuoti zaliavy,
pusgaminiy ir maisto gaminimo patalpas,
jranga ir visa inventoriy,

* saugoti, kad j maisto produkty laikymo ir
gamybines patalpas nepatekty vabzdziai,
grauzikai bei naminiai gyvunai,

2. visur atskirti zalius ir termiskai apdorotus
maisto produktus,

3. tinkamai termiskai apdoroti maista,

4. laikyti maisto produktus tinkamoje
temperatiiroje,

5. naudoti $vary vandenj, Sviezias saugias
maisto Zaliavas bei produktus.

KOKIOJE TEMPERATUROJE
BUTINA LAIKYTI ZALIAVAS,

PUSGAMINIUS IR MAISTO
PRODUKTUS?

Greitai gendancius maisto produktus ir zalia-
vas (pieng, mésg, paukstieng, konditerijg su kre-
mo jdaru) batina laikyti tik Saldymo jrenginiuose.
Maista laikykite zemesnéje negu 5 °C ir aukstes-
néje negu 60 °C temperatilroje, nes tinkamiausia
temperatura bakterijoms daugintis yra nuo 5 °C iki
60 °C. Saldytuvo temperatara turi bati nuo 1 °C iki
5°C, o Saldiklio — nuo - 18 °C iki — 22 °C.

GERAI TERMISKAI APDOROKITE MAISTA!
Batina jsidéméti tai, kad gaminant karstus pro-
duktus, temperatura patiekalo viduje turi pasiekti
+75 °C — tuomet maistas yra laikomas tinkamai pa-
gamintu ir saugiu.

KAIP LAIKYTI PAGAMINTA KARSTA MAISTA?

Kar$tas maistas turi bati laikomas ne ilgiau kaip 4
valandas ir ne Zemesnéje kaip 68 °C temperaturoje.
Atvésinta kar$ta maista reikia laikyti Saldytuve ne
aukstesnéje kaip 4 °C temperaturoje iki 12 valandy,
o véliau, apdorojus jj termiskai, reikéty suvartoti
per 1 valanda.

Nelaikykite virto, troskinto ar kepto maisto kam-
bario temperatlroje ilgiau negu 2 valandas. Nedé-
kite nejpakuoto maisto tiesiai ant lentynos, nes taip
galite jj uztersti pavojingais mikroorganizmais. »



