AVANE

s sy Ar Zinai kaip tinkamai parvoSti
. . maista, kad jame nelikty bakterijy?
Tinkamas maisto Yra pagrindinés 5 taisyklés, kuriy

laikydamiesi, galime iSvengti

paruogimas apsinvodijimu maistv.

SVARA a
* Plaukite rankas prie$ rvoSdami maista, kiekvieng
karta po salycio sv zalia mésa.
* Plaukite rankas pasinaudoje tvaletu ir pries valgj.
e Pagamine maista, nuvalykite ir dezinfekvokite

visus virtuvés pavirsius, jrankius, indus, navdotus
ruoSiant maista.

ZALIAVOS ATSKYRIMAS

o Atskirai laikykite zalia mésa, paukStieng,
ZuVvj nuo kity maisto produkty.

e Zaliai mésai, paukstienai, Zuviai doroti
navdokite atskiras lenteles ir peilivs.

e Saldytuve laikykite maista taip, kad jis
nesiliesty suv zaliava.

TERMINIS APDOROJIMAS

* (erai iSvirkite arba iSkepkite gyvulinj maista:
més3, vistiena, kiauSinius, Zuvj.

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

e Gerai paruoStos mésos ar paukstienos
besiskiriantis skystis yra skaidrus, ne rauvsvas.

TINKAMAS LAIKYMAS

* Nepalikite parvoSto maisto kambario
temperatoroje ilgiav nei 2 val.

* Nedelsdami atvésinkite nesvvartota arba
greitai gendantj maista.

* Karstus patiekalus, kol patieksite, laikykite
ne zemesnés kaip 60°C temperatiros.

TINKAMAS PASIRINKIMAS

e Nevartokite nepasterizvoto arba nevirinto
pieno ir jo produkty.

 KruopSciai plaukite darzoves ir vaisius, ypacé
vartojamus be Siluminio apdorojimo.

e Nevartokite maisto su  pasibaigusiv
realizavimo terminu.




