Atsakomasis smugis 2 — Maisto higiena juros produkty pramonéje
Sis DVD yra tik su anglisku garso takeliu.
Nekalbantiems angliSkai mes iSvertéme tekstg | kitas kalbas.

Kiekviena teksto dalis yra sunumeruota. Tas pats numeris bus matomas DVD
ekrane tuo metu, kai ta teksto dalis bus jgarsinama.

Tai néra idealus sprendimas, bet mes tikimes, kad tai jums padés geriau
suprasti apie kg yra Sis DVD.

1. Vaizdas ekrane Antrastés iS laikradCiy: ,Paukstienos procesorius
priverstas uzsidaryti“, ,10000 prekybos centro pagaminty patiekaly
grazinta dél baimeés apsinuodyti maistu”, ,Vietos restoranas kaltinamas
salmoneliozés protrakiu”.

2. Kiekvienam dirbanc€iam juros produkty pramonéje tokios antrastés buty
labai prastos naujienos. Kai Zzmoneés iSgirsta ZodZius ,apsinuodijimas® ir
,juros produktai“ kartu, automatisSkai, ir tai suprantama, vengia kurj
laikg valgyti Zuvj ir kiautuotus veZiagyvius. Tai sudaro prastg jspudj
kiekvienam. Maziau nuperkama ir pagaunama Zuvies, maziau darbo ir
maziau pinigy tavo kiSenéje. Be finansinés puses taip pat yra teisiniai
padariniai. Priklausomai nuo jlisy vaidmens organizacijoje jus galite
bati nusalintas, atleistas, nubaustas bauda ar netgi jkalintas, jei basite
pripazintas atsakingu uz ligos sukélimg dél atsakomybés stokos.
Atminkite, tai josy pragyvenimo S$altinis ir jusy laisvé, kurig mes
stengiamés apsaugoti, tad bUkite atsargus ir atidus.

3. Vaizdas ekrane Pavadinimas: kas yra higiena?

4. Kas yra higiena? Skamba kaip kvailas klausimas, bet paklauskite bet
ko, ir jie greiCiausiai atsakys, ,na.....tai....valymas ir panasiai”. Tai néra
taip paprasta. Valymas ir Svara neabejotinai uzima svarbig vietg
higienos srityje, bet i$ tikrujy ji reiSkia ,sveikatos prieziaros mokslg®. Tai
mokslas. Ir kaip visose mokslo srityse reikalingos studijos, praktika ir
iSmanymas. Taigi praktikoje higiena reiSkia, kad viskas turi bati Svaru —
jusy jrankiai, jusy darbo vieta, jUs ir produktas. Bet pirmiausia jus turite
suprasti, kodél viskas turi bati laikoma Svariai.

5. Vaizdas ekrane Mikroskopiné bakterijos nuotrauka pasélyje.

6. Tai yra prieSas. Bakterijos. Faktiskai, kai ji yra tik viena, ji vadinama
bakterija. Bet problema ta, kad ji viena niekada nebuna. Kodél? Stai,
Ziarékite.

7. Vaizdas ekrane Bakterija skyla | dvi.



8. Jos dauginasi nepaprastai greitai. Tai viskas, kg jos daro. Jos
pasidalija ir dauginasi, pasidalija ir dauginasi. Kaip greitai, priklauso
nuo salygy. Kiek daug, priklauso nuo to, kada ir kaip jos sustabdomos.
Ir negana to, jos plinta ir per salytj, ir oru.

9. Bakterijos tokios kaip Salmonella ir Listeria, bjaurios mazos bakterijos,
apie kurias mes visi esame girdéje, yra sveikatai grésmingy ligy
pamatas. Dauguma apsinuodijimo atvejy gali lengvai kilti kaip nuo
vistienos, taip ir nuo Zuvies ar netgi vegetariSsko maisto. Bet yra tam
tikry ligy, kurias paprastai gali sukelti tik zuvis ir kiautuoti véziagyviai.
Kadangi tiesiai i$ joros iStraukta Zuvis paprastai neturi apsinuodijimo
maistu bakterijos, mes pradedame nuo saugios zaliavos. Kiautuoti
vézZiagyviai yra Siek tiek kitokie, nes turi galimybe augdami pasigauti
Zalingy bakterijy ir virusy.

10.DSP, ASP ir PSP yra visos apsinuodijimo véziagyviais ar ligy, kurias
gali sukelti vézZiagyviai, formos. Jos skamba baisiai, bet kadangi mes
esame atsargus ir vengiame rizikos, apie jas JK yra beveik negirdéta.

11.Apsinuodijimas skrombrotoksinu yra kita tiktai Zuvy sukeliama liga,
susijusi su prasta skumbres ir tuno temperataros kontrole, bet vélgi ji
yra reta, nes mes tuo rpinames.

12.Taigi dabar mes susitikome su prieSu - iSmokime kariauti. JUs turite
stengtis ir i§ jaros gauti joros produktus vartotojui be pavojingy
bakteriju, ,siekianCiy [sivieSpatauti“ ant produkto. Apsvarstykite viska,
su kuo Zuvis ir véziagyviai gali liestis Sioje kelionéje, ir suprasite, kokia
sunki Si uzduotis. Vidutinéje apdirbimo jmonéje Zuvis lieCiasi su jvairiais
piltuvais, konvejeriais, peiliais ir zmoniy rankomis prie$ tai, kai pasiekia
pakavimo etapg. Taip pat bet kas, dirbantis gamybos linijoje gali
uztersti produktag kosint ir Ciaudint. Skamba, kaip nejmanoma uzduotis,
bet ji gali bati atlikta.

13.Vieng dalykg reikia turéti galvoje, kad mes cCia kalbame tik apie
pavojingas bakterijas, tas, kurios sukelia apsinuodijimg maistu. Juros
produkty Zaliava nuo pat proceso pradzios yra padengta bakterijomis,
nezalingomis, ir mes neturime dél to jaudintis. Mes turime ripintis
tomis, kurios sukelia apsinuodijimg maistu.

14.Vaizdas ekrane Pavadinimas: UzterSimas.

15.Bakterijos ant Zuvies ar ant véziagyviy patenka per uzkratg. Ir tai
sukelti gali tik Zmonés. Arba Zmonés, darydami kazka, ko neturéty
daryti, arba nedarydami kazko, kg turéty daryti.

16.Produktas daznai gali bati uzterstas bakterijomis nuo jasy paciy, josy
jrankiy, gamybos linijos jrangos ar darbo aplinkos. Taigi jds privalote
bati Svarus, privalote jsitikinti, ar jusy jrankiai yra Svarus, visos darbo
zonos yra Svarios ir darbo aplinka Svari.



17.Dar yra ir cheminio, ir fizinio uzterSimo klausimai. Cheminiu keliu
uztersti galima, pavyzdziui, netinkamai skalaujant valymo produktus.
Fizinis uzterSimas susijes su viskuo, t.y. nuo gabaliuko medienos nuo
paletés ar metalo atplaiSos nuo konvejerio produkte iki, kaip kad buvo
nutike, negyvos pelés, rastos baltos duonos riekéje. Skamba kvailai —
bet taip néra.

18.Daznai pasitaikantis produkto uZzterSimo bidas yra kryZzminis
uzterSimas. Tai yra ypacC svarbus dalykas, kur jas laikote pagamintg ir
nepagamintg produktg. Dél to mes, pavyzdziui, turime skirtingy spalvy
pjaustymo lentas. Ir taip pat dél to pagaminti jaros produktai tokie kaip
kar$tai rikyta skumbré yra laikomi atskirai nuo zaliy jaros produkty ant
Zuvy pardavejo prekystalio. Bakterijos nuo zaliy jaros produkty galéty
uztersti skumbre ir sukelti liddnas pasekmes jums ir bet kam, kas jg
valgys.

19.Bet kokio pagaminto juros produkto apdorojimas nurodomas kaip
.=aukstos priezidros®. JUs pastebesite, kad pagaminto ir nepagaminto
produkto atskyrimas | tam tikras vietas, kaip ir kraby apdorojimo
gamykla yra labiau panasi | ligoninéje veikiantj teatrg nei | maisto
fabrika.

20.Vaizdas ekrane Pavadinimas: Svara.

21.Yra du valymo budai. Vizualus valymas ir bakterijy valymas. Daugeliui
i85 masy kasdieniniame gyvenime priimtinas vizualus valymas. Jasy
drabuziai atrodo Svarus, jlusy patalyné atrodo Svari, jusy vonia, jlisy
masina ir taip toliau. Bet maisto pramonéje vizualaus valymo
nepakanka. Kad iSvengtuméme uzterSimo, viskas iki bakterijy lygmens
turi bati Svaru. Tai nereiSkia, kad atsikratoma kiekviena atskira bakterija
ar taip vadinamos sterilizacijos, tai baty beveik nejmanoma ir, be abejo,
nepraktiSka. Ne, tai reiSkia bakterijy skaiCiaus sumazinimg iki saugaus
lygio.

22.Yra trys pagrindiniai bOdai, kaip sumazinti bakterijy lygj darbo
aplinkoje. Pirmas dalykas: pasSalinti maistg, ant kurio jos dauginasi. Tai
gali skambéti keistai, nes jus dirbate su maistu, ant kurio jos dauginasi,
taigi akivaizdu, kad jo negalite pasSalinti. Bet jus galite paSalinti visas
atliekas, tokias kaip viduriai ar Zvynai, ir nuolatos valyti darbinius
pavirSius, kad sustabdytumeéte mazesniy atlieky formavimasi. Antras
dalykas: jas surasti ir sunaikinti. Tai reiSkia daugiau valymo ir daugiau
kruopS$taus valymo, ne tik darbinio pavirSiaus valymo, bet ir tinkamo
Sveitimo naudojant sanitarines priemones. Po keliy minuciy mes
pazvelgsime i$ arCiau j kruops$ty valyma.

23.TrecCias dalykas: sustabdyti jy judéjimag aplinkui. Kaip jos juda aplink? O
gi per daiktus tokius kaip jrankiai ir jusy drabuziai. JUs naudojate
jrankius nuvalyti jranga, bet tada reikia nuvalyti ir pacCius jrankius, kitaip
jus dar labiau paastrinate problema.



24.Ir dazniausiai pasitaikantis uzterSimo Saltinis esate jus. Atsiminkite dvi
puikias frazes: ,Svarbu, ne jus apsaugoti nuo maisto, bet maistg nuo
jasy” ir ,Visur, kur jis einate, bakterijos keliauja kartu, bet visur, kur jas
buvote, jos lieka uznugaryje". Neblogai, ar ne? Jasy kidnas yra
vaiksCiojanti bakterijy ferma, taigi pirmiausia jas turite izoliuotis nuo
maisto. PradZia - kasdienis Svariy drabuziy déveéjimas. Tada, kai
atvykstate | darbg, jus uzdengiate savo virSutinius drabuzius Svariais,
higieniSkais apsauginiais drabuZiais. Kiekviena darbo vieta yra
skirtinga, bet paprastai tai susije su bent jau darbiniy drabuziy, plauky
tinkleliy ir baty dévéjimu. Jie turi bati dévimi visada darbo vietoje ir
keiCiami, kai susipurvina. Tada yra tokie dalykai kaip laikrodziai, Ziedai
ir nagy lakas. Visa tai turi bati nuimta ir nuvalyta arba uzdengta
vienkartinémis pirStinémis, kurias reikia reguliariai keisti.

25.Ranky plovimas yra taip pat bdtinas. Jus nusiplaunate rankas, kai
ateinate | darbo aplinkg ir dar kelis kartus per dieng. Jus plaunate
rankas prieS tvarkydamas maista, jei jus judate tarp vienos ir kitos
maisto rasies, pasinaudoje tualetu ir prie$ iSeidami i$ prausyklos. Sito
negalima iSvengti. JUs privalote tai daryti. Maisto saugos jstatymai jums
taikomi darbe, o jie nustato, kad jus darbe visada privalote bati, kiek
imanoma, Svarus. Taigi, jei jus darote kazka, kas gali uztersti, jus turite
vél susitvarkyti prieS eidamas arti maisto.

26.Kosulio, €iaudulio ir nosies patimo turéty bati vengiama. Jeigu jus turite
taip pasielgti, privalote naudoti Svarig nosine ar servetéle, ir privalote
nedelsiant vél nusiplauti rankas.

27.Jeigu jus prastai jauCiatés del viduriavimo, vémimo ar stipraus
persiSaldymo ar turite septiniy Zaizdy, nudegimy ar bet kokiy iSskyry i$
akiy, nosies ar ausy, tada jus privalote netvarkyti maisto. Pirmiausia

P

28.Kitas jstatymo reikalavimas yra, kad bet kokios zaizdos ir jdréskimai
turi bdti uzdengti Svariais, Sviesios spalvos, vandeniui atspariais
tvarsciais. Ir visada draudziama rokyti darbo vietoje, nes tai susije su
burnos ir rankos salyc€iu, ir taip padidina rizikg uztersti bakterijomis.

29.Siuo momentu turbit daugelis i$ jisy galvoja, kad nueita jau per toli.
Kad visos Sios atsargumo priemonés yra perlenktos. Ne taip seniai
buvo apsinuodijimo maistu atvejis dél darbuotojo, kuris, iSéjes is
tualeto, nenusiplové ranky. Du Zmonés miré, o atsakingai jmonei buvo
paskirta deSimties milijony bauda. Tai atsitinka, atsitikdavo, o kitg kartg
tai gali jvykti del jasy kaltés.

30.Vaizdas ekrane Pavadinimas: Valymo priemonés
31.Yra skirtingi valymo lygiai, kurie darbui atlikti reikalauja skirtingy valymo

priemoniy. Pirmiausia Salto vandens. Jis naudojamas, kad buty
iSvalytos atliekos. Gabaléliai bei liku€iai ant lenty ar juostos ir panasiai.



Jis gerai paSalina Zuvy gleives, bet visai neveiksmingas S$alinant
riebalus.....kuriems reikés karsSto vandens. Valymo poZilriu esminis
skirtumas tarp karsto ir Salto vandens yra tas, kad purvas, susidedantis
i proteino, kaip kraujas ir Zuvy gleivés, geriau nusivalo su Saltu
vandeniu, o riebaly déméms paSalinti reikia karSto vandens. Jei jus
bandote valyti proteing karStu vandeniu, jis sutirstins purvg ir jo
nepasalins. Taigi pirmiausia S$altas vanduo, tada karStas vanduo,
galbdt su kitos valymo priemonés — detergentai.

32.Maistui saugus detergentai, kuriuos jis naudosite, yra palyginti Svelns
ir lengvai plintantys, todél jie puikiai tinka bendram valymui, nes jie
nepalieka nuosedy, kurios galéty uztersti maistg. Bet jie nesunaikina
bakterijy.

33.Dar yra sanitarinés priemonés. Jos labai panaSios | detergentus, bet
taip pat turi dezinfekuojantj poveikj, vadinasi, jos aktyviai naikina
bakterijas. Yra labai daug skirtingy sanitariniy priemoniy rasiy, o mes
jums paaiskinsime, kurios jums Siuo momentu labiausiai tinka.
Neigiamas aspektas yra tas, kad sanitarinés priemonés gali labai
brangiai kainuoti, taigi dazZniausiai jus naudosite detergentg su
dezinfekavimo priemone.

34.Dezinfekavimo priemonés labai gerai sunaikina baterijas. Bet jos
nevalo, taigi zonose, kur sanitarinés priemonés nereikalingos, bet jums
reikia valyti ir sunaikinti bakterijas, jos turite i§ pradzZiy naudoti
sanitarine priemone, tada dezinfekavimo priemone. Taip pat yra du
dezinfekavimo priemoniy tipai — liekamasis, kuris turi stipry kvapq ir
gali uztersti maistg, todél yra naudojamas nuo produkto nutolusiose
zonose. Jos garuoja létai, todél apsaugo pakankamai ilgai. Antras tipas
yra maistui saugi priemoné. Ji turi maziau liekamojo tipo savybiy, kaip
nurodo pavadinimas, ir yra saugi naudoti sglyCio su maistu pavirSiams.

35.Detergentai, sanitarinés ir dezinfekavimo priemonés naudojamos kartu
su karstu ir Saltu vandeniu pagal situacija, ir reikia atsizvelgti | salyCio
laikg. SalyCio laikas yra toks laiko tarpas, kiek valymo priemoné turi
bati palikta vietoje, kol matysis jos poveikis, ir koks yra aiskiai
nurodytas josy valymo grafike kartu su kitomis naudojimo
instrukcijomis ir jspéjimais dél sveikatos. Tai turi bati savaime aisSku,
kad jus visada turétuméte tiksliai vadovautis instrukcijomis. Kai kurios
i$ Siy valymo priemoniy jums taip pat kenksmingos, kaip ir bakterijoms.



Ranky plovimas

1.

Rankomis nuolat lieCiate jiros produktus, jranga, peilius — jos turi bati
reguliariai plaunamos tam, kad paSalintumét neSvarumus ir
sunaikintumeét bakterijas.

Turite gerai moketi nusiplauti rankas, taip pat turite tai daryti
pakankamai daznai. Cia yra misy paprastas veiksmingo ranky plovimo
proceso vadovas.

Pirmiausiai sudrékinkite savo rankas karsStu vandeniu, taCiau ne per
karstu!

. Naudokite muila, kuris turi bati skystas ir baktericidinis.

ISsimuiluokite rankas, jsitikindami, ar jus:
e trinate delng j delng;
e trinate tarp pirSty delng j delng;
¢ trinate pirStais plastaky iSorine dalj;
e trinate pirsty iSorine dalj | delna.

Toliau trinkite aplink nykSCiy pagrindus, tai yra vieta, kuri dazniausiai
tinkamai nenuplaunama..

Ir galiausiai istrinkite pirsty nagus j savo ranky delnus.

Taip muilas yra gerai jtrintas. Jums taip pat gali reikéti naudoti nagy
Sepetuka.

Toliau laikas nusiplauti visg muilg su karStesniu vandeniu pries
kruop&€iai jas nudziovinant. Gamykloje geriausi yra popieriniai
ranksluosciai, taCiau zuvies ir traSkuciy parduotuvéje jus turite naudoti
ranky dziovintuva.

10.Jei reikty, toliau jtrinsite rankas alkoholiu, jsitikindami, ar trinate visas

ranky dalis, kol rankos vél iSdZius.

11.Kai kuriose kompanijose dabar jus turite dévéti tokias kaip Sios

pirstines.

12.Ripestingai plaunant rankas, uztikrinama, kad bakterijy ant jisy ranky

yra sumazinta iki saugaus lygio, ir yra daug mazesné tikimybe, kad jus
uztersite tai, kg lieCiate. Jei neplausite ranky prie$ pradédami darbg, po
pertrauky ir kada tai bebity reikalinga, galite bati nuleisti | ,karStg
vandenj“ kartu su savo darbdaviu ir jstatymais.



Tinkleliai plaukams, kepurés ir apsiaustai

1.

Tinkleliai plaukams, kepurés ir apsaustai yra tik keletas apsauginiy
priemoniy, kurias turime déveti dirbodami su maistu. Jie neSiojami tam,
kad baty apsaugotas maistas nuo MUSU, o ne mes nuo maisto. Kg
devime ir kaip dévime priklauso nuo to, kam mes dirbame ir su kokia
produkty rasimi mes dirbame.

. Arrizika Zema, ar didelis rapestis, Zuvy gamykla ar Zuvies ir traskuciy

parduotuve, mes visuomet turime dévéti tinkama aprangg bei dévéti jg
tinkamu bidu, taigi €ia yra trumpas vadovas apie tai, kaip tai gali bati
padaryta.

. Mes pradedame nuo normaliy drabuziy, kuriuos dévime po

apsauginiais drabuZziais.

Toliau jus uzsidedate tinklel] plaukams ir kepure, toliau savo
,velingtonus® ar kitg apsaugine avalyne.

Kepurés ir plauky tinkleliai turi visiSkai dengti jusy plaukus, né vienas
nenori rasti plauko savo maiste.

Kadangi dabar jisy rankos uzterStos, jus turite jas nusiplauti arba
iStrinti alkoholiu tam, kad jas nusivalytuméte prieS uzsidédami iSorinj
apsiausta, ypac tai yra tie atvejai, kai reikalaujama didelio atidumo,
pavyzdziui, gaminant keptg krabo mésa.

Papildomai Salia jusy virSutinio apsiausto jus taip pat turite dévéti
rankoviy apsaugas, tokias kaip Sios.

Apsirengimas Sia tvarka reiSkia, kad yra mazai galimybiy, kad jus
pernesite uzterSimus nuo jusy lauke dévimy drabuziy ant maisto
kambaryje dévimy drabuZiy.

Taigi dabar jus esate pasirenges nusiplauti rankas. Nusiplovus rankas,
jums gali reikéti dévéti sterilias vienkartines pirstines, kurios apsaugo
maistg nuo jusy ranky.

10.Vienas paskutinis Zodis. Prie$ pertraukg ir bet kada, kai jus iSeinate i$

maisto patalpos, jus turite nusiimti maisto gaminimo drabuZius tam, kad
nebdty uzterSta maisto patalpa, kai jus grjSite prie darbo.



Temperaturos kontrolé

1.

Temperatlra yra labai svarbi jaros produkty pramonéje ir gerai maisto
higienai.

Jaros produkty pramonéje mes pasiekiame iki -80 laipsniy Celsijaus,
kai Saldome azotu, ir galime pasiekti 200 laipsniy Celsijaus, kai norime
iSkepti didelj kiekj zuvies.

Maisto higienai svarbios temperatlros yra kazkur tarp Siy dviejy
kraStutiniy. DazZnai higienoje mes Snekame apie pavojingg zona,
apimancCig temperatiras vir§ 5 ir zemiau 63 laipsniy Celsijaus.
Paziarékime, kodél pavojinga zona yra batent ten, kur yra.

Bakterijos yra gyvi organizmai, ir, kaip jis ir as, jos meégsta bati
laikomos Siltai, o jei laikytuméme jas prie tinkamos temperatiros,
tarkime, Siltoje patalpoje, dauguma i$ jy galés daugintis kas 20
minuciy. Padékite tas pacCias bakterijas | Saldytuvg esant 4 laipsniams,
ir joms daugintis reikés 200 minuciy. Padékite jas ant ledo, kai yra 0
laipsniy, ir dauginimasis galés trukti iki 400 minugiy. Saldiklio
temperatiroje, esant -18 laipsniy Celsijaus ar $alCiau, bakterijos
visiSkai nustoja daugintis.

Taigi, jei vienas pagrindiniy jasy ginkly pries bakterijas yra sustabdyti jy
dauginimasi, matote, kad Zema temperattra yra ideali Siame ,musyje“.

Jei mes paimtume atskirg maistg nuodijancig bakterijg ir laikytumém ja
skirtingose temperatirose, stai kas nutikty po 8 valandy ar 480 minuciy
darbo pamainos.

Saldiklyje -18 temperatiroje mes turésime atskira, ramybés bisenos
bakterijg. Ji visai nesidaugino, BET ir neZzuvo. Uz8aldymas nesunaikina
bakterijy, tik uzkonservuoja jas, kaip jusy krevetes.

Ledo dézéje O laipsniy temperatiroje mes turésime 2 bakterijas, kurios
pasidalijo tik karta, po 400 minuciy pasidaré dvi bakterijos.

Saldytuve 4 laipsniy Celsijaus temperatiroje i$ tos atskiros bakterija
dabar jau bus 4 bakterijos. Daugiau negu lede, bet vis tiek
nepakankamai, kad reikéty jaudintis.

10. Taciau Siltoje patalpoje situacija Siek tiek skiriasi. 1 tapo 2, 2 tapo 4, 4

virto | 8 — taigi po 8 valandy mes turime 16 777 216. dabar tai jau gali
bati problema, ypaC jei jos visos yra ant kazko, kg jus ketinate
suvalgyti.

11.Uzteks apie Zzemas temperatiras, Siek tiek ,pasildykime situacijq”.

12.Jei mes judésime temperatlros skale aukstyn iki 40 laipsniy Celsijaus,

tai Cia kai kurioms bakterijoms yra nepalanku, bet daugelis pavojingy



bakterijy dar tik sijungia | reikalingg ritmg. Padidinkite temperatirg virs
60 laipsniy Celsijaus, ir visos pavojingos bakterijos arba zina, arba
visiSkai negali daugintis. Stai kodél pavojinga zona baigiasi ties 63
laipsniais Celsijaus. Jeigu kar$tg maistg laikysite tokios temperatiros
ar karstesnj, tai pavojingos bakterijos paprasciausiai nesidaugins ir
negalés sukelti jokiy problemy, kol maistas vél neatvés.

13.Cia yra dar viena svarbi temperatiira, kurig jis turite atsiminti, tai yra 82
laipsniai Celsijaus. Tai mes vadiname kar$to vandens dezinfekavimu,
nes esant tokiai temperatirai dauguma bakterijy zlva per dvi minutes.
Tai kritiné maisto gaminimo ir Sildymo temperatira. Zuvies ir traskuciy
parduotuveje traskuciai ir zuvis yra lengvai pasildomi vir§ 82 laipsniy
Celsijaus temperaturoje, ir taip turéty bati su mésos pyragéliais. Kai tik
padedami | vitriny spintas, jie taip pat turéty bati laikomi aukStesnéje
negu 63 laipsniy Celsijaus temperatlroje, ne tik dél maisto saugumo,
bet ir kas norés Saltos zuvies ir traskuciy?

14.Taigi apibendrinant, laikykite maistg ir maisto produktus, kiek jmanoma,
nepavojingoje zonoje. Laikykite juos karStai ar Saltai, kiek tai yra
naudinga.



Zuvies gamyklos valymas

1.

Dauguma moderniy Zuvies gamykly yra kaip Sita: Svari, be démiy, be
kvapo, ar bent jau taip yra, kai ryte pradedamas darbas. Daugumoje
gamykly taip rdpinamasi Svara ir bakterijomis, kad prie$ pradedant
apdoroti bet kokius jliros produktus, yra paimamas tepinelis, kad buty
surastos bakterijos ir maistas, ant kurio gali augti bakterijos, reikia
isitikinti, jog valoma veiksmingai.

Bet visai nesvarbu, kaip rupestingai jUs rGpinatés Svara, kaip Svaru
bana, kol jus vaikstote, 8i (SVARI gamykla) per dieng pavirs Sia
(neSvaria gamykla).

Pazvelkime, kaip ji virsta vél kazkuo pakankamai Svariu, kad buty
galima valgyti vakariene.

Naktiné higienos komanda pradeda darbg, kai jus iSeinate po darbo
dienos. Jie dirba sistemingai, kai jie sprendzia problemas, kai jiems
reikia zinoti, kad viskas nuolat kiekvieng dieng yra valoma.

Pirmas etapas yra bendras apsitvarkymas, Zuvy atlieky iSneSimas ir
darbo pavirsiy, jrangos, grindy ir sieny nuplovimas, kad buty pasalintos
pagrindinés Siukslés. Saltas vanduo ir sunkus darbas yra pagrindiniai
Sios stadijos veiksniai. Jranga bus iSmontuota ir perkelta, kad buty
apziaréti visi uzkaboriai ir plySiai, kuriuose gali kauptis purvas.

Kai kurioms zonoms gali reikéti Siek tiek daugiau démesio, kad jos buty
paruosStos kitam etapui, paprastai tai yra bendras liekamuyjy
dezinfekavimo ar sanitariniy priemoniy puty naudojimas. Sio chemikalo
putojimas padeda ,pakelti“ riebalus ir smulkius gabaliukus, limpancius
prie kiekvieno prieinamo pavirSiaus. Putos naudojamos valyti sienas,
Zuvies dézes, jranga, lentas ir beveik kiekvieng daiktg gamykloje.

Putos taip pat gali turéti dezinfekuojantj poveikj, taigi visg laikg
besileisdamos jos naikina bakterijas.

Nesvarbu, ar dezinfekavimo, ar sanitariné priemoné buvo panaudota,
ateina laikas jg nuskalauti, o skalavimas gali bati Svelnus ar intensyvus,
svarbu, kad buty nuodugnus.

TeoriSkai jus dabar turétuméte puikig Svarig gamyklg, bet vienintelis
bldas jsitikinti yra patikrinti jg vizualiai, ir pakartoti valymo procesus,
bet kur, kur jie nebuvo veiksmingi.

10.Kai kurioms gamykloms tai yra paprasto per naktj atliekamo valymo

pabaiga, bet daugeliui yra svarbus maistui saugios liekamosios
dezinfekavimo priemonés naudojimas. Tai apims visus maisto salycio
pavirSius ir uztikrins, kad bakterijos negalés daugintis ar netgi iSgyventi
per tas valandas tarp valymo ir jisy darbo dienos pradzios.



11.Visa jranga turi bati supakuota kartu ir padéta atgal | vietg, nors daznai
tai nepadaroma iki pat kitos pamainos darbo pradzios.

12.Taigi kitg kartg, kai jeisite | Svarig juros produkty gamykla,
apsizvalgykite aplink ir vertinkite, kas buvo padaryta, paruoskite jg kitos
dienos gamybai.



