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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