MAISTO HIGIENA

Kaip uztikrinti maisto sauga

namuose

Clean Hands

Maisto sauga jusy kalba

Keturi paprasti Zingsniai padeda iSvengti daugumos apsinuodijimy

maistu.

0 ISVALYTI

¢ Plaukite rankas 20
E sekundziy

@ Naudokite muilg ir Silta vanden;.
@ Pries ruoSiant maista. Po salycio su zalia mésa,
tualetu, Siuksliy dézémis ir naminiais gyvinais.

o Laikykite darbo pavirSius ir lenteles Svarius.

Kodél? Ant ranky ir pavirSiy esantys mikrobai patenka j maista
ir sukelia Zmonéms ligas.

©) LAIKYKITE MAISTA
SALTA

pm  Saldytuvas, kurio
" temperatira 5 °C ar
Zemesné

@ Likucius per 2 valandas jdekite j Saldytuva.
@ Likucius suvalgykite per 2 dienas.
@ Maista atsildykite Saldytuve, o ne Salia jo.

Kodél? Saltis sulétina mikroby dauginimasi. Maistas, paliktas
Siltoje patalpoje, leidzia jiems greitai daugintis.

Cia kalbama apie sauguma.

USE BY Po Sios datos maisto nevalgykite, net jei

jis atrodo ir kvepia gerai.

MAISTA GERAI
ISKEPKITE

ol

@ Karstas iki pat galo
r

@ Maista virkite tol, kol jo vidus bus karStas
ir garuos.

@ Vistiena, kiauliena, meésainiai ir deSrelés: viduje
neturi bati rausvos spalvos.

@ Maistg pakaitinkite tik vieng karta.

Kodél? Karstis sunaikina kenksmingas bakterijas, pavyzdziui,
salmoneles, E. coli ir kampilobakterijas.

o LAIKYTI ATSKIRAI

e . Neapdorota mésa
’ apacioje

@ Neapdorota mesa uzdenkite. Laikykite ja
Saldytuvo apatinéje lentynéje.

° Zaliai mésai naudokite kita pjaustymo lentele
ir peilj.

o Neplaukite Zalios vistienos. Vandens purslai
platina bakterijas.

Kodeél? IS Zalios mésos kilusios bakterijos gali patekti
maista, kuris nebus dar karta termiskai apdorojamas.

Cia kalbama apie kokybe.
Jei maistas buvo tinkamai
laikomas, jis iSlieka saugus
vartoti ir po Sios datos.

BEST BEFORE

Remiantis Maisto standarty agentiros ir Nacionalinés sveikatos tarnybos (NHS)

cleanhands.org.uk

rekomendacijomis.
Galima spausdinti ir dalytis nemokamai.
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MAISTO HIGIENA

Maisto gaminimas kitiems

Clean Hands

Maisto sauga jusy kalba

Maisto bankams, bendruomeninéms virtuvéms ir savanoriams.

© v

: ¢  Svarios rankos,
IB. svaris drabuziai

@ Prie$ pradédami, po pertrauky ir po Zalios
mitybos plauskite rankas.

@ Susiriskite plaukus. Nusimaukite Ziedus.
Zaizdas uzklijuokite mélynu pleistru.

@ Susirgote ar turite viduriavima? Neateikite j
darba, kol nepraeis 48 valandos nuo
simptomy pasibaigimo.

Kodél? Jis galite perduoti mikrobus visiems,
kuriuos maitinate.

© vaLYmas

U ISvalykite, tada
dezinfekuokite

o Nuplaukite neSvarumus ir riebalus karstu
muiluotu vandeniu.

@ Tada dezinfekuokite. Palikite veikti tiek laiko,
kiek nurodyta etiketéje.

o Valykite i$ karto.

Kodél? Dezinfekantas negali veikti, jei ant pavirsiaus
yra neSvarumu.

Po Sios datos $io maisto

niekam neteikite.
USE BY Saldytus aukojamus produktus

laikykite Saltai.

© TEMPERATURA

palaikykite Siltg 63

a Kaitinkite iki 75 °C,
°C temperatiroje

@ Maisto vidurj patikrinkite
zondiniu termometru.

o Karstas maistas - 63 °C ar karStesnis. Saltas
maistas - 5 °C ar Saltesnis.

@ Po kiekvieno naudojimo nuvalykite zonda.

Kodél? Mikroorganizmai sparciausiai dauginasi esant 8-63
°C temperatrai.

@ ALERGENAI

14 alergenuy:
A niekada

nespéliokite

@ Zinokite, i$ ko sudarytas
kiekvienas patiekalas.

@ Maista, kuriame néra alergeny, laikykite
atskirai, naudodami $varius indus.

o Nesate tikri? Pasakykite.
Niekada nespéliokite.

Kodél? Net labai mazas kiekis gali sukelti rimta reakcija.

Gali bati iSduodama po
BEST BEFORE Sios datos.
Jei pakuoté néra pazeista.

Remiantis Maisto standarty agentiros ir Nacionalinés sveikatos tarnybos (NHS)
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rekomendacijomis.
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MAISTO HIGIENA

Maisto verslo valdymas

Skirta visiems, kurie prekiauja maistu arba tvarko virtuve.

@ ReEGISTRUOTIS

P UzZsiregistruokite
&/ likus 28 dienoms iki
atidarymo

@ Uzsiregistruokite savivaldybeje likus 28
dienoms iki veiklos pradzios.

@ Tai nemokama. Taip pat ir namy virtuvese bei
turgaus prekystaliuose.

o Tikekites, kad bus atliktas patikrinimas.

Kodél? Tai numatyta jstatyme, ir tai leidzia savivaldybei
jums padéti.

INFORMACIJA APIE
ALERGENUS

Papasakokite
. klientams apie 14

alergija sukelianciy

medziagy

@ Praneskite klientams, kurie i$ 14 alergeny yra
kiekviename patiekale.

@ Maisto produktai, kuriuos i$ anksto supakuojate
pardavimui, turi bati paZenklinti iSsamia etikete,
kurioje alergenai nurodyti paryskintu sriftu.

@ Atnaujinkite jj, kai pasikeis receptai.

Kodél? Neteisinga informacija gali bati mirtina.

Jiisy higienos jvertinimas.
Inspektoriai tikrina, kaip tvarkomi
maisto produktai, virtuve ir jlsy

apskaitos dokumentus.

Clean Hands

Maisto sauga jusy kalba

PLANUOTI IR
REGISTRUOTI

Vv =  Uzsirasyk tai
v/ —  kasdien

@ Turékite rasytinj maisto saugos plana,
pavyzdziui, nemokama ,Safer Food
Better Business*.

@ UzraSykite Saldytuvo ir virimo temperatras.

@ Atidarydami ir uzdarydami patikrinkite virtuve.

Kodél? Irasai jrodo, kad viska kontroliuojate.

PERSONALAS IR
VIRTUVE

Kvalifikuotas
2ams Personalas, saugi
virtuvé

@ Apmokykite visus, kurie dirba su maistu.

@ Turékite atskirg ranky plovimo kriaukle su
karstu vandeniu.

o Neleiskite kenkéjams jsiskverbti. Pastebeje bet
kokius pozZymius, veikite nedelsdami.

Kodél? Mikroorganizmai plinta per Zmones ir vietas.

5 reiskia

»labai gerai®.
Parodykite savo lipduka.
Taip numato jstatymas
Velse ir Siaurés Airijoje.

STENKITES
PASIEKTI 5

Remiantis Maisto standarty agentiros ir Nacionalinés sveikatos tarnybos (NHS)
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rekomendacijomis.
Galima spausdinti ir dalytis nemokamai.
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