Tinkamai laikykite maistq

* Nepalikite paruoSto maisto kambario tem-
peratiiroje ilgiau nei 2 valandas

inkite nesuvartota ar

temperatiiroje, o Sa

Kodeél?

Kambario temperatirroje pavojingi mikroorga-
nizmai labai greitai dauginasi. Didelis jy kiekis
pavojingas sveikatai. Zemesnéje nei 5°C ir auks-
tesnéje nei 60°C temperatiroje ligy sukéléljy
dauginimasis sumazéja arba nurtiksta.

Rinkités svieZiq ir nesugedusj
maistq
* Maistui gaminti vartokite Svary geriamajj van-
denj

» Nevartokite nepasterizuoto ar nevirinto pi

rZ0 vaisius, ypatin-

0 apdorojimo

realizavi-

Kodeél?

Nesvariame vandenyje, nepasterizuotame ar nevi-
rintame piene ir jo produktuose gali buti sveikatai
pavojingy mikroorganizmy. Termiskai apdorotas ar
tinkamai nuplautas maistas yra saugesnis.
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Laikykités svaros

* plaukite rankas prie§ maisto ruo§ima, kie-
kvieng kartg po salycCio su zalia mésa

Nors dauguma (
pavojingi, taciau dauguma is jy randami dir
vandenyje, zmoniy bei gyviny Zarnyne. Jie plznta
per nesvarias rankas, virtuveés inventoriy, sluos-
tes. Tokiu biudu mikroorganizmai gali patekti j
maistq

Atskirkite Zaliavg nuo gatavo
maisto
* Laikykite atskirai zalig mésa, paukstiena, Zuvij
nuo kity maisto produkty

» Zalios mésos, paukstienos, zuvie

Kodeél?

Zalioje mésoje, paukstienoje, zuvyje ir jy skysciuo-
se gali biiti pavojingy mikroorganizmy, kuriais mais-
to ruosimo metu gali biiti uzterstas kitas maistas

Gerai termiskai apdorokite

* Gerai iSvirkite ar iSkepkite gyvininj mais-
ta: mésg, vistieng, kiauSinius, Zuvj

. Is sm produktq gaml ami pa

rausvas

* [§ anksto paruostg ar ilgiau Saldytuve lai-
kyta maistg prie§ vartojimg biitina gerai
pakaitinti

Kodeél?
Aukstesnéje nei 70°C temperatiiroje praktiskai

ziva visi ligg sukeliantys mikroorganizmai.





