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Ka turi Zinoti su
maistu dirbantys asmenys?

Siame lankstinuke yra
nurodyti saugaus elgesio
su maistu jgidziai* kuriuos
su maistu dirbantys
asmenys privalo sugebéti
pademonstruoti pries
pradedant darba su

maistu darbovietéje.

Tam, kad Sis lankstinukas baty
naudojamas kaip efektyvi mokymo
priemoné, ir kad su maistu dirbantys
zmoneés sékmingai pritaikyty
apmokyma darbo vietoje, darbdaviai
turétuy:

Paaiskinti informacija
savo darbuotojams

Pagal poreikj teikti pagalbg ir
iSteklius, pvz., laika, jrangg ir pan.

Po to apmokymas turéty bati
jvertintas, kad bty jsitikinta,

kad su maistu dirbantis Zzmogus
pritaiko saugaus elgesio su maistu
Zinias. Sio lankstinuko nugarinéje
puséje yra pateikiamas kontrolinis
kad galéty nustatyti ar su maistu
dirbantys Zmonés suprato ir pritaiko
tuos jgtdzius darbo vietoje.

* Sie jghidziai yra identifikuoti kaip FSAI ,Saugaus elgesio su maistu
vadovas, 1 lygis - |vadiniai jgidziai ir 2 lygis Papildomi jgudziai“



SAUGUS MAISTAS
Issinesimut

Siame skubanc¢iame
dabartiniame pasaulyje vis
daugiau ir daugiau zmoniy
valgo maisto pusgaminius ir
maista iSsinesimui.

Beveik kiekvienoje gatvéje karstas
ir Saltas maistas parduodamas
alkaniems skubantiems klientams.
Todeél labai svarbu atsiminti tiems,
kurie dirba su maistu ir jj ruosia,
kad netinkamas maisto paruosimas
gali sukelti apsinuodijima maistu.

Apsinuodijimas maistu gali bati labai
rimtas. Simptomai gali bati jvairCs:
nuo nedidelio diskomforto deél
vemimo ir viduriavimo iki gyvybei
gresme kelianciy ligy. Kadikiai, nescios
moterys, silpni vyresnio amziaus ir
sergantys zmones turi didziausig
apsinuodijimo maistu rizika. Taigi,

ar jas ruosSiate karstas bandeles su
desrele kuro kolonéléje ar kumpio

ir Svieziy darzoviy su majonezu
sumustinius kulinarijos parduotuveje
ar prekybos centre, jas turite jsitikinti,
kad jasy ruosiamas ir patiekiamas
maistas yra saugus valgyti.

Pagal jstatyma, visas su maistu
dirbantis personalas turi bati
prizidrimas ir apmokytas maisto
higienos atitinkamai pagal jy pareigas.

JUs galite apsaugoti savo klientus
nuo apsinuodijimo maistu
laikydamiesi paprasty taisykliy,
nurodyty siame lankstinuke.



SAUGUS MAISTAS

Kas sukelia

apsinuodijimg maistu?

Nors virusai sukelia kai
kuriuos apsinuodijimo
maistu atvejus, dazniausiai
tai sukelia bakterinis
uzterstumas. Bakterijos yra
mazos gyvos struktiros,
kurios gali bati matomos tik
mikroskopu. Daug bakterijy
yra nepavojingos, taciau

kai kurios gali sukelti ligas.
Kai kurios ligas sukeliancios
bakterijos, atsidiire maiste,
gali sukelti apsinuodijima
maistu.

Kur randama Siy bakterijy ir kaip
jos patenka j maistg?
Jy randama visur - dirvozemyije ir

vandenyije, taip pat ant zmoniy,
gyvuny ir maisto produkty.

Zaliuose produktuose, ypa¢ zalioje
meésoje, paukstienoje ir zuvyje, gali
bati pavojingy bakterijy. Bakterijos,
esancios ant zaliy maisto produkty,
gali patekti ant kity maisto produkty,
pvz., virty ar paruosty vartoti maisto
produkty, juos ruosiant ar laikant. Tai
vadinama kryzmine tarsa.

Bakterijas Zzmonés nesioja ant
savo kdno ir savo kdne - ant
ranky, veido, nosies ir skrandyje.
Dirbantys su maistu zmonés

gali pernesti bakterijas j maista,
jei nesiplauna ranky po tualeto
arba jei ruosdami maista liecia
veidg ar plaukus. Klientai, kaip ir
su maistu dirbantys zmonés, gali
uzkresti maista ¢iaudedami arba
liesdami eksponuojama maista.

Tokie kenkéjai kaip vabzdziai,
naminiai gyvdnai, pauksciai ir
grauzikai gali pernesti bakterijas ir
uzkresti maistg, prie kurio prisiliecia.

Nesvariose maisto patalpose
ant nesvarumy ir maisto daleliy
veisiasi bakterijos, kurios gali
uztersti ruoSiama maista.



~ . - pa Su maistu dirbantys zmonés taip
Kryz ml ne ta rsa pat gali platinti bakterijas ir uztersti

maistg netiesiogiai:

Su maistu dirbantys Zzmones, Virtg arba paruosta valgyti maista

netinkamai tvarkantys maista tvarkydami i$ karto po to, kai tvarke
ruoSimo metu, gali platinti zalig maista, nenusiplove rankuy.
bakterijas ir tiesiogiai uztersti

Naudodami jrangg, pavyzdziui,
peilius, virtuves reikmenis ir
pjaustymo lenteles pagamintam
ir paruostam maistui po to, kai
buvo ruosiamas zalias maistas,
neisvalius jrangos.

maista:

Leisdami zaliam maistui susiliesti
Ssu pagamintu arba valgymui
paruostu maistu

Leisdami kraujui ar sultims i$ zalio

maisto laséti ant kito maisto. Pagaminta ar paruosta valgyti

maistg dedami ant stalvirsiy,
ant kuriy buvo zalias maistas,
neisvalius ir nedezinfekavus
darbinio pavirSiaus

Naudodami tg pacia sluoste
skirtingiems darbo pavirsiams arba
naudodami nesvarias sluostes



SAUGUS MAISTAS

Kas lemia
bakterijy
augima?

Bakterijoms augti ir daugintis
reikia maisto, Silumos,
drégmes ir laiko.

Maistas - bakterijos gerai auga

daug baltymy turin¢iuose maisto

produktuose, pavyzdziui, mesoje,
zuvyje ir pieno produktuose.

Temperatiira — daugumai bakterijy

augti reikia silty salygy. Jos gerai auga

kambario temperataroje (21°C).

Drégmeé — bakterijoms augti reikia
dregmeés. Jos blogai auga ant sausy
produkty, pvz., sausainiy.

Laikas — Bakterijos dauginasi labai
greitai ir jy skaicius gali padvigubéti
kas 20 minuciy.

Kambario temperatdroje bakterijos
gali daugintis milijonais jau po keliy
valandy ant vieno maisto produkto.
Vieno uztersto maisto sauksto gali
pakakti, kad labai susirgtuméte arba
net gali jus uzmusti.

Kruopsciai ruosiant maistg
sunaikinamos bakterijos. Kad tai baty
pasiekta, maisto viduryje arba Serdyje
temperatara turi is karto pasiekti 75°C
arba lygiaverte temperatarg, pvz.,
70°C per dvi minutes. Serdimi laikoma
storiausia maisto produkto dalis.



Kokios yra
dazniausiai
maistg
apnuodijancios
bakterijos?

Salmonelés bakterijos
dazniausiai aptinkamos
paukstienoje, taciau jy taip
pat randama kiaulienoje ir
kituose maisto produktuose.
Apsinuodijimas maistu
salmonelémis dazniausiai
siejamas su uzkréstos
vistienos, kiausiniy ir jy
produkty vartojimu.

Kampilobakterija palyginti neseniai
pripazinta kaip apsinuodijimo
maistu priezastis ir Siuo metu ji
virsija salmoneles kaip pagrindiné
bakterinio apsinuodijimo maistu
priezastis Airijoje.

Jo yra jvairiuose gyvunuose ir
pauksciuose, dazniausiai aptinkama
ant zalios paukstienos.

E. coli O157 ir jai giminingos E.

coli aptinkamos galvijy zarnyne

ir dazniausiai siejamos su
nepakankamai termiskai apdorotos
maltos jautienos, pvz., jautienos
mesainiy, vartojimu, tac¢iau kryzmine
tarsa nuo zalios meésos gali perkelti
Sias bakterijas j kitus maisto
produktus. Jos gali sukelti sunkias
ligas ir net baigtis mirtimi.

Auksinis stafilokokas paprastai
aptinkamas ant sveiky suaugusiyjy
ranky, nosies ir aplink ja. Ruosdami
maistg su maistu dirbantys zmones
gali lengvai jj perkelti ant maisto.



SAUGUS MAISTAS

Kaip as galiu

sustabdyti bakterijy augima?

LAIKYKITE
KARSTA
MAISTA

KARSTAI

LAIKYKITE
SALTA
MAISTA

SALTAI

Pavojinga zona
Apsinuodijima maistu
sukeliancios bakterijos
auga 5-63°C temperatiroje
- aukstesnéje nei Saldymo
ir Zemesnéje nei maisto
ruosimo temperatiroje.

Taciau net jei ir maistas laikomas
nepavojingoje zonoje - arba saltai
Saldytuvo temperatlroje mazesnéje
negu 5°C, arba karstai - didesnéje
negu 63°C - dauguma bakterijy
nustoja augti, taciau nemirsta. Todel
maisty reikety laikyti karstg karsto
laikymo vietoje arba saltg - saldymo
vitrinoje, kad ant maisto produkty
esancios bakterijos nesidauginty.



Laikykités etiketeje
pateikty gamintojo
naudojimo instrukcijy.

NEGALIMA palikti maisto
produkty ant stalvirsio
kambario temperattroje -
daugiau nei dvi valandos yra
per ilgas laiko tarpas.

Maistas turety bati laikomas
karsto arba salto maisto
vitrinoje, o ne paliekamas
ant virsaus, kur klientai

gali uztersti maista jj
tvarkydami ar ¢iaudedami.

Privalote turéti pakankamai
vietos, kad galétuméte
saugiai ruosti maistg. Taip
pat turety bati pakankamai
vietos maistui laikyti.

Niekada nenaudokite maisto
produkty, kuriy ,,vartoti

iki“ terminas pasibaiges,
nes gali bati nesaugu

juos naudoti, be to, tai

yra neteiséta. Maisto
produktus galima naudoti
pasibaigus ,geriausiai
suvartoti iki“ terminui,

jei jie vis dar yra visiskai
tinkamos bakles. Taciau

jei tai daroma, primygtinai
rekomenduojama nurodyti
vartotojui, kad maisto
produkto ,geriausiai
suvartoti iki“ terminas

yra pasibaiges. Visada
uztikrinkite tinkama rotacija
visy maisto produkty,
laikomy karsto maisto
vitrinoje, saldytuve ar
sausy produkty sandélyje.




SAUGUS MAISTAS

Paruostag maista, laikomag

D e ga n tyS ' ne aukstesnéje kaip 63°C

temperatdroje, reikia suvartoti per

ka rét] dvi valandas nuo pagaminimo.

. . Pirmas jeina - pirmas iSeina —
pata r‘l m a'l uztikrinkite, kad pirmoji paruosto

maisto partija, jdéta j karsto maisto
laikymo vitring, baty patiekiama
pirmoji.

Maista ruoskite kruopsciai -

temperatara Serdyje turi is karto

pasiekti 75°C arba lygiaverte

temperatarg, pvz., 70°C per dvi

minutes. Serdis yra maisto vidurys

arba storiausia maisto vieta.

Pasildykite, t. y. regeneruokite, tik
vieng karta.

Pasildykite iki 270°C kars¢io maisto
viduje.

Dienos pabaigoje iSmeskite karsto
maisto likucius.

Karsta maista laikykite karsta
— karstg maistg laikykite karsto
maisto laikymo vitrinoje
(aukstesnéje nei 63°C). Tai néra
pavojingoje zonoje.

Siltas maistas yra pavojingas
— tik Siltai laikomas maistas
yra puiki terpe bakterijoms
daugintis.



Lediniai salcio patarimai

Salta maista laikykite 3altai —
laikykite saldytuve (Zzemesnéje

nei 5°C temperatdroje). Tai yra

Uz pavojingos zonos riby, todel
bakterijos nesidaugins. Tai yra

Uz pavojingos zonos riby, todel
bakterijos nesidaugins. Kai maistas
uzsaldomas, bakterijos uzmiega ir
néra sunaikinamos.

Maisto produktus uzsaldykite tik
vieng karta — atitirpinus maista,
bakterijos gali daugintis. Jei jis
bus uzsaldytas dar kartg, bakterijy
kiekis gali bati pavojingas.

Kruopsciai atitirpinkite — jei
maisto vidurys vis dar uzsales,
pries patiekiant jj galite ne visiskai
iSvirti ir jame gali islikti bakterijy.

Likusius produktus datuokite ir
paprastai iSmeskite po dviejy
dieny. Dienos pabaigoje likusias
salotas ir sumustiniy jdarus galima
palikti kitai dienai, jei jie uzdengti ir
laikomi saldytuve.

Pirmiausia sunaudokite maisto
likucius ir nemaisykite jy su
Svieziai paruostomis salotomis ar
sumustiniy jdarais.

Jei vésinate pagamintg

maista, skirtg laikyti saldytuve,
atveésinkite maista greitai, tac¢iau
pries uzdengdami ir dédami

j saldytuva leiskite garams
iSgaruoti. Greiciau atvesinti
maistg padés jo supjaustymas
mazesnémis porcijomis arba
paskleidimas negilioje l&kstéje.
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SAUGUS MAISTAS

Kaip galiu
sustabdyti
sukeliandiy
apsinuodijima

maistu bakterijy

plitimg?

Apsinuodijimo maistu
bakterijy plitimo galite
iSvengti taikydami tinkama
maisto tvarkymo praktika ir
laikydamiesi geros asmens
higienos.

Gera maisto ruosos praktika

Niekada neleiskite, kad zalias
maistas liestysi su pagamintais
ar paruostais valgyti maisto
produktais.

Zalius maisto produktus laikykite
atskirai nuo pagaminty ir paruosty
valgyti maisto produkty.

Taip pat galite zalius maisto
produktus laikyti apatineje
Saldytuvo lentynoje, o pagamintus
ir valgymui paruostus produktus -
virsutinese lentynose.

Maistg laikykite uzdengtg arba
sandariai uzdarytuose maisto
induose.

Plaukite rankas tarp zaliy ir
pagaminty ir (arba) paruosty
valgyti maisto produkty ruosos.

Naudokite atskiras darbo
vietas, jrankius ir jranga zaliam
ir pagamintam arba paruostam
ruosti. Jei tai nejmanoma,

tarp $iy darby kruopsciai
valykite ir dezinfekuokite
indus ir darbo pavirsius.

Uztikrinkite, kad darbiné sluoste
baty Svari ir daznai kei¢iama.



Gera asmeniné higiena

Reguliariai plaukite rankas

Kruopsciai nusiplaukite rankas
karstu vandeniu ir skystu muilu:

— Pries pradedant darbg

— Pries tvarkydami pagamintg ar
paruostyg valgyti maistg

— Prie$ naudodami vienkartines
pirstines

— Po zalio maisto tvarkymo

— Pasinaudojus tualetu

— Po siuksliy tvarkymo

— Pardkius cigarete arba
elektronine cigarete

— Palietus plaukus ar veida,
¢iaudint, kosejant ir
pasinaudojus nosine

— Atlike jprastines valymo
uzduotis

— Paspaudus ranka arba tvarkant
pinigus

Bukite Svards ir tvarkingi
Bakite SvarUs, tvarkingi ir devekite
Svarius apsauginius drabuzius,
pvz., prijuoste ar kombinezong, kai
ruosiate ar patiekiate maista.

Bakite SvarUs, tvarkingi ir devekite
Svarius apsauginius drabuzius,
pvz., prijuoste ar kombinezona, kai
ruoSiate ar patiekiate maista. Ilgi
plaukai turi bati suristi.

Laikykite nagus Svarius ir trumpus.

Nenaudokite stipriy kvepaly, nagy
lako ir pernelyg ryskaus makiazo.

Apribokite papuosalus - tik
paprastas vestuvinis ziedas ir
nedideli auskarai.

Rlpestingai elkités su maistu

Be reikalo neimkite maisto rankomis
- jei jmanoma, naudokite znyples.

Nekrapstykite nosies, nelaizykite
pirsty, neragaukite maisto su
pirstais, nevalgykite, nekramtykite
gumos, nekosekite ir nec¢iaudekite
Salia maisto, kurj ruosiate ar
patiekiate.

Jpjovimus ir Zaizdas uzdenkite
mélynu vandeniui atspariu
tvarsciu.

Jei viduriuojate arba sutriko

skrandzio veikla, nedelsiant
informuokite tiesioginj vadova.

Jei sergate, neturetumete ruosti

ar tvarkyti maisto, bet galite atlikti

kitas pareigas, kol liga praeis. 1



SAUGUS MAISTAS

Ar as
turiu valyti
darbo zong?

Valymas yra svarbus,
nes bakterijos auga ant
nesvarumy ir maisto
daleliy, todél maistas
gali bati uzterstas
sukelian¢iomis
apsinuodijima maistu
bakterijomis.

Visada i karto valykite ir
Sluostykite issiliejusius
skyscius. Stenkités, kad
darbo vieta baty Svari ir
tvarkinga. Reguliariai valykite
ir dezinfekuokite pavirsius,
ant kuriy yra maistas.

Valikliai valo pasalindami
matomus nesvarumus.
Dezinfekcinés priemoneés
naikina akimi nematomas
bakterijas. Labai svarbu
pirmiausia valyti plovikliu,

kad bty pasalinti visi matomi
nesvarumai ir maisto likuciai, kad
dezinfekavimo priemone 100 %
veiksmingai sunaikinty visas galimas
bakterijas.




Ka turéety dabar
sugebeti
SU maistu
dirbantys
Zmones?

Nors su maistu dirbantiems
Zzmonéms Si informacija buvo
pateikta perskaityti, jiems
reikés prieziiros, kad buty
uztikrinta, jog jie laikosi geros
maisto saugos praktikos.

norédami patikrinti, ar su maistu
dirbantys asmenys zino, kaip parodyti
Siuos maisto saugos jgudzius, gali
naudotis toliau pateiktu kontroliniu
sgrasu.

Su maistu dirbantys asmenys Zino kad...

Karstg maistg reikia laikyti karstai, o salta - Saltai

Papildomi maisto saugos
mokymo resursai

FSAIl taip pat parengé maisto

saugos mokymo rinkinius, kuriuose
darbuotojams pateikiama papildomy
maisto saugos jgldziy, kuriuos
darbuotojas turety panaudoti, kad
uztikrinty saugy maisto tvarkyma.

Maisto saugos mokymo vadovas
Lygis 1: Pradiniai jgidziai
Lygis 2: Papildomi jgudziai

Maisto saugos mokymo vadovas
Lygis 3: Maisto saugos jgudziai
Valdymas

Siuos vadovus galima nemokamai
uzsisakyti mdsy svetainéje:
www.fsai.ie

Uzkirsti kelig kryZzminei tarsai galima taikant gerg maisto tvarkymo praktika

Plauti rankas, kai reikia

HigieniSkai déveéti ir priziGréti uniforma ir (arba) apsauginius drabuzius

Reikia informuoti vadova, jei viduriuojate arba sutriko skrandzio veikla

Palaikyti Svarg darbo vietoje

N

13


https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=8310
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=8310
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=8310
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=784
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=784
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=784

2\\ Food Safety

AUTHORITY OF IRELAND

Airijos maisto saugos tarnyba
The Exchange, George's Dock, IFSC,
Dublin 1, D01 P2V6

T +3531817 1300

E info@fsai.ie

Prisijunkite prie masy LinkedIn
Sekite mus Twitter @FSAlinfo
Pasakykite mums labas Facebook

Aplankykite Instagram

Sekite masy Youtube kanalg

© FSAI
www.fsai.ie 2022



