MAISTO SAUGUMAS LAIVO VIRTUVEJE

DARBAS SU MAISTU

Privalote dévéti Svarius kombinezonus.

DraudZziama valgyti arba rukyti laivo virtuvéje.

Privalote uzklijuoti jpjovimus arba opas ryskios spalvos pleistru.

Jei viduriuojate it/ arba vemiate, laivo virtuvéje galésite dirbti tik po 48 valandy,
praéjus simptomams.

Plaukite rankas su muilu ir kar§tu vandeniu prie§ pradédami ruosti maistg ir
maisto gaminimo metu, ypac, jei dirbate su neparuostu maistu, bei pasinaudoje
tualetu.

VALYMAS

Prie§ pradédami ruosti ir pabaige gaminti neparuostg maistg, nuvalykite pavirsius
bei plautuves kar§tu muilinu vandeniu, o paskui dezinfekuokite (dezinfekavimo
arba antibakterinémis priemonémis). Privalote naudoti tik Svarias Sluostes arba
vienkartinio naudojimo popierinius ranksluoscius.

Reguliariai tikrinkite, kad laivo virtuvéje bei maisto laikymo vietose nebiity
vabzdziy ir kenkéjy.

UZTERSTUMAS

Naudokite atskirus jrankius i§virto maisto paruo$imui, paruosto maisto valgymui
bei neparuos$tam maistui. Pavyzdziui, peilius, Zalios mésos ir Sakniniy darZoviy
pjaustymo lenteles. Po naudojimo gerai nuplaukite ir iSdezinfekuokite.

Laikykite maistg uzdengta, kad nebiity salyCio su neparuoStu ir iSvirtu maistu.
Zalia mésa, vistieng bei jiiros gérybes laikykite Saldytuvo apacioje, Zemiau igvirto
bei paruosto valgymui maisto.

Laikykite visas valymo priemones toliau nuo maisto.

MAISTO GAMINIMAS

Gerai iSvirkite maista, ypa€ mésg, vistiena, kiauSinius ir juros gérybes.

Nuolat maiSykite verdancias sriubas bei troskinius.

Isitikinkite, kad i$ virty sukapoty skerdienos daliy teka skaidrios sultys (bet ne
rausvos).

Patikrinkite, jog mésainiy bei viStienos viduryje mésa yra ne rausvos spalvos.
Maista laikykite aukstesnéje nei 63°C temperatiiroje, jei bus patiekiamas karstas.
Pasildytas maistas turi biiti karStas.

MAISTO SALDYMAS
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Saldytuvy temperatiira turi biiti 5°C arba Zemesné, o aldikliy -18°C arba
Zemesne.

Kaip galima greiciau atSaldykite i§virta maistg — geriausia per 90 minuciy, o
paskui laikykite Saldytuve arba, jei reikia, uzsaldykite.

Atsildymas — prieS gaminant maistas turi biti visiSkai atSilgs Saldytuve arba
vésioje patalpoje.

Kiekvieng dieng patikrinkite bei uzraSykite Saldytuvy ir $aldikliy temperatiirg.

PARUOSE VELSO UOSTU SVEIKATOS TECHNINE GRUPE

KODEL?
Kad nebiity uZterStas maistas

KODEL?

Bakterijy yra Zeméje, vandenyje, pas gyviinus
bei Zmones. Jas galima perduoti per rankas,
drabuzius, virtuvés reikmenis, ypac pjaustymo
lenteles.

KODEL?

Bakterijos i§ Zalios mésos, paukstienos ir
kiauSiniy gali patekti j kita ruoSiamg maistg per
pavirsius, jrankius, rankas ir §luostes.

KODEL?

Dauguma mikroorganizmy ziiva tinkamai
iSverdant maistg. Virimo temperatiira turéty biiti
75°C — naudokite termometr3.

KODEL?

Greiciau atSaldant kar$ta maista sumazéja
bakterijy augimas, kuris Zymiai sulétéja 5°C ar
Zemesnéje temperatiiroje. Palikus iSvirtg ir
greitai gendantj maista kambario temperatiiroje,
padidéja bakterijy augimo rizika.




