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Ar Zinai kaip tinkamai parvosti
. . maistg, kad jame nelikty bakterijy?
Tinkamas maisto Yra pagrindinés 5 taisyklés, kuriy

paruvosimas laikydamiesi, galime i§vengti

apsinvodijimu maistu.

SVARA S
e Plaukite rankas prie§ rvo§dami maistg, kiekvieng
kartg po salycio su Zalia mésa.
e Plaukite rankas pasinaudoje tualetu ir pries valgj.

e Pagamine maista, nuvalykite ir dezinfekuokite

Visus virtuvés pavirsius, jrankivs, indus, naudotus
ruoSiant maista.

ZALIAVOS ATSKYRIMAS

o Atskirai laikykite Zalia mésg, paukstieng,
Zuvj nuo kity maisto produkty.

e Zaliai mésai, paukstienai, Zuviai doroti
naudokite atskiras lenteles ir peilius.

e Saldytuve laikykite maistg taip, kad jis
nesiliesty sv zaliava.

TERMINIS APDOROJIMAS

e Gerai iSvirkite arba iSkepkite gyvulinj maista:
mésy, vistieng, kiauSinius, Zuv;.

* IS Siy produkty gaminami patiekalai turi boti
pakaitinami maziausiai iki 70°C temperatiros.

e Gerai parvoStos mésos ar paukstienos
besiskiriantis skystis yra skaidrus, ne ravsvas.

TINKAMAS LAIKYMAS

o e Nepalikite parvoSto maisto kambario
60C temperatiroje ilgiau nei 2 val.

* Nedelsdami atvésinkite nesuvartotg arba
greitai gendantj maista.

e Karstus patiekalus, kol patieksite, laikykite
ne Zemesnés kaip 60°C temperatiros.
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TINKAMAS PASIRINKIMAS

e Nevartokite nepasterizuvoto arba nevirinto
pieno ir jo produkty.

e Kruop$ciai plaukite darzoves ir vaisius, ypac
vartojamus be Siluminio apdorojimo.

* Nevartokite maisto su  pasibaigusiv
realizavimo terminu.




