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Paskaitos tikslai

Sios paskaitos tikslas - apzvelgti kai kuriuos
pagrindinius maisto saugos ir higienos
aspektus specialistams, kurie tvarko maista
Zmonéms, sergantiems disfagija.

IMDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvementin dysphagia
condition” - Project M: 2020-1-E501-KA204-083288
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Mokymosi uzdaviniai

B Zinoti apie ter3aly tipus ir su jais susijusius
pavojus;

m Susipazinti su dazniausiai per maista
plintanciomis ligomis;

B Apzvelgti principus, kuriy reikia laikytis, kad
buty uztikrinta tinkama maisto higiena.

- Co-funded by the
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Ledlauzis
Ar Zinote?

One in 10
people worldwide

fall ill from contaminated food each year
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. Maisto saugos uztikrinimo poreikis

« Specialistai privalo uztikrinti, kad patiekiamas maistas baty saugus ir
neuzterstas.

- Maisto sauga, mityba ir aprupinimas maistu yra neatsiejami dalykai.

« Nesaugus maistas sukuria uzburtg ligy ir prastos mitybos ratg, nuo kurio ypac
kencia kadikiai, mazi vaikai, pagyvene Zzmonés ir ligoniai.

Co-funded by the
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. Maisto higiena ir disfagija

- HigieniSkas maisto ruosimas ir patiekimas visada yra svarbiausia, taciau
dar svarbiau tai uztikrinti tiems Zmonéms, kurie kencia nuo disfagijos.

. Disfagijai skirtos dietos vartotojai gali bati priskiriami rizikos grupéms,
nes daugeliu atvejy jiems priklauso kudikiai ir pagyvene bei prastai
maitinami asmenys. Jie negali toleruoti net nedidelio mikrobinio
uzterstumo.

. Siekiant uztikrinti, kad maistas buty saugus, visuose etapuose pries jo
vartojima turi bati taikoma tinkama higiena.

Co-funded by the
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. Maisto higiena ir modifikuotos teksturos dietos

Modifikuotos teksturos maisto savybeés, deél kuriy,
palyginti su jprastu maistu, kyla didesné higienos rizika.

Jie ruoSiami naudojant ingredientus, kuriuose gausu
mikrobams augti reikalingy maistiniy medziaguy.

Q Didele VA verté, kuri palengvina mikroby augimg;

Q Jiems ilgo apdirbimo laiko;
Q Sunku islaikyti saugia temperaturg perdirbimo ir
patiekimo metu.

Co-funded by the
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B Katurime daryti?

Atliekant visas maisto ruoSimo operacijas reikia imtis ypatingy
atsargumo priemoniy, kad buty iSvengta per maistg plintanciy ligy,
kurias sukelia biologiniai, cheminiai ar fiziniai rizikos veiksniai.
Atkreipkite demes;j!
Tersaly plika akimi nematyti. Daugelio rusiy maisto uzterstumas gali
sukelti ligg nepakeitus maisto isvaizdos, kvapo ar skonio.
KryZzminé tarsa jvyksta, kai mikrobai nuo vieno maisto produkto ant kito,

dazniausiai nuo zalio maisto produkto ant paruosto vartoti maisto,
patenka per uzterstas rankas, jrangg ar indus.
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Il Ka reiskia rizikos veiksnys tvarkant maistg?

Rizikos veiksnys maiste - tai maisto produkte esantis veiksnys, galintis
sukelti neigiama poveikj sveikatai.

Yra 3 tipy rizikos veiksniai:

- Biologiniai pavojai (mikroorganizmai ir parazitai);

« Cheminiai pavojai;

- Fizinial pavojal.

Co-funded by the
INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” Erasmus+ Programme
of the European Union
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. K3 reiskia rizikos veiksnys tvarkant maista?

SPndec”

Microbial

Growth/metabolism of spoilage microorganisms causing
organcleptic changes (slime, coloniea, off-odours, off-flavours, gas;
textural changes. e.g. degradation of pelymers, sediment)

Psychosomatic reaction
after consuming spoilt food

Microorganisms of
uncartain pathogenicity

Swelling of containers
due to gas production by
spoilagse MiICroorganisms

Pack damage leading 10
recontamination

Exogenous
microbial
enrymes Moulds and

Opportunist
pathogens

Galimy su maistu susijusiy
pavojy ir jy pasekmiy

g peachdei vartotojams schema.

vatarinary Jdrugs)

Process related compounds
such as polyaromatic

hydrocarbons, acrylamida

Enzymic and non-
enzymic reactions
{oxidation, lipolysis,
Maillard reaction, i.e.
Mavour + browning
& chemical reaction
resulting in the

Chamical changes
lsading 1o physical

formation of tainting changes (&.g.
compounds) increased viscosity,
galation.

sedimentation or
colour changa) /.

Chemical

Physical Co-funded by the
INDEED: burn 2004 Erasmus+ Programme

of the European Union
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- BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI _ Mikroorganizmai

- Mikroorganizmai yra dazniausiai pasitaikanti maisto biologinés tarsos
rasis ir su maistu plintanciy ligy protrakiy sukeléjai.

+ Kai kurie mikroorganizmai tiesiog gadina maistg (gedimo
mikroorganizmai), o kiti gali sukelti ligg ir net mirtj (patogeniniai
mikroorganizmai).

« Reikéty atkreipti demesj | tai, kad daugelis mikrobinés tarsos rusiy gali
sukelti ligg nepakeitusios maisto iSvaizdos ar skonio.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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- BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Mikroorganizmai

Mikroorganizmai yra mikroskopiskai gyvi organizmai, kurie sparciai dauginasi tinkamoje
aplinkoje (maistinés medziagos, pH ir temperatura).

Mikroorganizmy augimui maiste jtakos turi Sie veiksniai:

* Maistinés medziagos

*» Vandens aktyvumas

¢ pH : Galime veikti Siuos veiksnius,

. Temperatﬁ s ka.d uikirstu.me kelig o )
mikroorganizmy augimuiarba jj

* Deguonies prieinamumas pristabdytume.

* Antimikrobiniy medziagy buvimas -
Maisto produktai gali bati uztersti tkyje ar lauke, perdirbant, pakuojant, platinant arba
ruoSiant maista.

Co-funded by the
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. BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

. . . “ss
Mikroorganizmai

Mikroorganizmai skirstomij tris

pagrindines grupes: bakterijas, ,. ~ _.*‘
virusus ir grybelius (pelesius ir [ s \ e

mieles).

Human Immunodefciency Yirus Coronavirus Varicella-roster Virus Hepatowirus &

Bactenophage Staphylococcus Meningocottus Pneumococcus

L)

Colon Bacillus Helicobacter Pylori Lactobacilli Salmonelia

(Saltinis: https:/ fwww.istockphoto.com)
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. BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Mikroorganizmai _Bakterijos

Bakterijos yra dazniausia per maistg
plintancCiy ligy priezastis.

Bakterijos yra vienalgsciai organizmai, kurie
gali buti apvalios, lazdelés arba spiralés
formos. Bakterijos, galinCios sukelti per
maistg plintancias ligas, yra Sios: Escherichia
coli 0157:H7, Bacillus cereus, Salmonella
spp, Campylobacter jejuni, Clostridium spp.,

Lysteria monocytogenes and Vibrio spp. ir
kt.

(Saltinis: https:/fwww.istockphoto.com)
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- BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Mikroorganizmai _Bakterijos

Bakterijos veikia dvejopai: kaip patogenai arba kaip bakterijy isskiriami
toksinai.

Patogeninés bakterijos sukelia infekcines ligas, maistiniy medziagy gauna is
maisto (meésos, kiausSiniy, pieno produkty) ir, esant tinkamoms sglygoms
(temperaturai, pH), greitai dauginasi.

Kai kurios kitos bakterijos j maisto produktus isskiria toksinus, kuriuos
suvalgius galima susirgti.

Co-funded by the
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5|:E;nd'eed' . Rizikos veiksniy tipai Lentelé. Bakterijy augimo poreikiai

. BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI Paaite shyee Daug baltymy turintis maistas

Neplauti vaisiai ir darzoves
Daug drégmes turintis maistas

Mikroorganizmai_Bakterijos

Dauguma bakterijy megsta neutralig

Bakterijy augimui ir dauginimuisi
: . o i : aplinkg, kurios pH 7, taciau gali augti ir
jtakos turi temperatura, drégmes esant pH nuo 4,6 iki 9,0
| is, turimi maistini medzia Temperatura Bakterijos spartiai auga 15-50 2C
U
§altiniai, deguonies ki@kiS, aplinkos temperaturoje, taciau gali daugintis ir

temesneéje bei aukstesnéje temperaturoje

pH (rugstlngumas arba Dauguma bakterijy dauginasi ir jy skaicius
sarmingumas), inhibitoriy (pvz., didéja dél paprasto Iasteliy dalijimosi

konservanty) buvimas arba Deguonis Daugumai bakterijy reikia oro. Kai kurios
nebuvimas ir laiko trukme kitos yra anaerobinés (pvz., Clostridium

botulinum)

Ve a EEe Didelis VA skatina mikroby augimo greitj, o
(dregme) mazas VA mazina mikroby augimo greitj

Co-funded by the
INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” Erasmus+ F‘mgramn_‘ne
of the European Union

Project N: 2020-1-E501-KA204-083288
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. BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Mikroorganizmai_Bakterijos
Bakterijos, kurias turétume "zinoti"

Salmonella, Campylobacter, ir enterohemoraginé Escherichia coli yra vieni is labiausiai paplitusiy per maista
plintanciy ligy sukeéléjy, nuo kuriy kasmet nukencia milijonai zmoniy, kartais su sunkiais ir mirtinais padariniais.
Simptomai: karscCiavimas, galvos skausmas, pykinimas, vémimas, pilvo skausmas ir viduriavimas. Salmoneliozeés
protrukiai kyla dél kiausiniy, paukstienos ir kity gyvuninés kilmés produkty. Per maistg plintancios
kampilobakterijos atvejai dazniausiai kyla dél Zalio pieno, zalios arba nepakankamai termiskai apdorotos
paukstienos ir geriamojo vandens.
Enterohemoraginé Escherichia coli yra susijusi su nepasterizuotu pienu, nepakankamai termiskai apdorota mésa ir
svieziais vaisiais bei darzovémis.
Listeria infekcija sukelia nésciyjy persileidima arba naujagimiy mirtj. Nors listerijy sukeliamy ligy atvejy yra
palyginti nedaug, dél sunkiy ir kartais mirtiny padariniy sveikatai, ypac kudikiams, vaikams ir pagyvenusiems
Zmoneémes, jos priskiriamos prie sunkiausiy per maistg plintanciy infekcijy. Listerijos aptinkamos nepasterizuotuose
pieno produktuose ir jvairiuose maistui paruostuose maisto produktuose, jos gali augti Saldytuvo temperaturoje.
\brio cholerae Zzmoneés uzsikrecia per uzterstg vandenj ar maistg. Simptomai: pilvo skausmas, vémimas ir gausus
deningas viduriavimas, galintis sukelti stiprig dehidratacijg ir galbut mirtj. Ryziai, darzoveés, sory kosé ir jvairios

f f e =1 & s Co-funded by the
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[l Rizikos veiksniy tipai

. BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI
Mikroorganizmai_Virusai
Virusai yra daug mazesni mikroorganizmai nei bakterijos, kurie gali augti ir daugintis
gyvose Igstelése.
Virusai negali augti maisto produktuose, taciau gali isgyventi maiste.
Jie gali buti maisto produktuose arba patekti j maistg per uzterstg vandenj, gyvunus

arba maistg, kurj tvarkeé infekuotas darbuotojas, nesilaikes tinkamos higienos
praktikos.
Virusai, kuriuos turétume "zinoti"

Per maistg plintancias ligas sukeliantys virusai yra hepatitas A, Norwalk virusas,
rotavirusas ir Kiti.

Noro viruso infekcijal budingas pykinimas, sprogstantis vémimas, vandeningas
viduriavimas ir pilvo skausmas.

Hepatito A virusas gali sukelti ilgai trunkancia kepeny ligg ir dazniausiai plinta per
Zalias arba nepakankamai termiskai apdorotas juros gérybes ar uzkréstus zalius
roduktus. UZsikréte maisto tvarkytojai daznai buna maisto uzkrétimo saltinis. - Co-funded by the

(Saltinis: https:/fwww istockphoto.com)
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- BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Mikroorganizmai_ Pelésiai ir mielés

Pelesiai yra didesnio dydzio Igsteliy mikroorganizmai, kurie sudaro grandines ir
Sakas. Svarbus pelésiai, sukeliantys maisto produkty gedima, yra Sie: Aspergillus
spp, Fusarium spp, Penicillium spp., Rhizopus spp.

Kai kurios rusys gali sukelti ligas, nes gamina metabolitus, vadinamus
mikotoksinais.

Mielés yra mikroorganizmai, kurie gali sukelti maisto produkty gedimg, taciau jie
taip pat naudojami fermentacijos procesuose.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” -
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. 2. CHEMINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Yra keletas cheminiy medziaguy, kuriy neleidziama naudoti maiste, o kai kuriy kity cheminiy
medZiagy kiekis neturéty virsyti saugios ribos.

Kai kurie cheminiai tersalai maiste atsiranda naturaliai, o kai kurie kiti pridedami perdirbant
maista.

Cheminé tarsa gali sukelti Umy apsinuodijima arba ilgalaikes ligas, pavyzdziui, vezj.

Naturaliai atsirandantys ir is aplinkos kaip tersalai patenkantys cheminiai rizikos veiksniai:
mikotoksinai, juriniai biotoksinai, grudy aflatoksinai, nepakankamai termiskai apdoroty ankstiniy
augaly junginiai, Zemés ukio chemikalai (pesticidai, fungicidai, antibiotikai....). ligalaikis poveikis
gali paveikti imunine sistema ir normaly vystymasi arba sukelti vézj.

Patvarieji organiniai tersalai (POT), dioksinai yra labai toksiski ir gali sukelti reprodukcijos ir
vystymosi problemuy, pakenkti imuninei sistemai, sutrikdyti hormony veiklg ir sukelti vézj.

Sunkieji toksiski metalai (Svinas, varis, gyvsidabris....) gali sukelti neurologiniy ir inksty pazeidimuy.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme

INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” “
of the European Union
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. 2. CHEMINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Namuy prieziaros priemones taip pat kelia
cheminj pavojuy.

Jos gali uztersti maista, jei néra tinkamai
pazenklintos, laikomos ir naudojamos.

- Maistas turi buti laikomas atskirai nuo valymo
priemoniy.

- Maisto pakuotése negalima laikyti valymo ar
cheminiy produkty.

(Saltinis: https:/ fwww.istockphoto.com)
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- 3. FIZINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

- Fiziné tarsa atsiranda, kai maiste randama tokiy objekty kaip akmenys, kaulai,
mediena, plastikas, adatos, zmoniy ar gyvuny plaukai, purvas, metalas, stiklas,
papuosalai, nagai.

- Maiste esant Siy objekty, zmogus gali susirgti arba susizeisti.

- Maisto tvarkytojy mokymai yra butini, kad buty isvengta fiziniy pavojy. Jie
turety naudoti plauky surisimo priemones ir vengti nesioti papuosalus,
dirbtinius nagus, nagy laka.

Co-funded by the

INDEED: “lnnovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” - Erasmus+ Programme
of the European Union
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Q/ . Dazniausios per maistg plintancios ligos
SPndeed

Per maistg plintancias ligas sukelia maisto uzterstumasir jos pasireiskia bet
kuriame maisto gamybos, tiekimo ir vartojimo grandinés etape.

Jos gali atsirasti dél keliy aplinkos uzterstumo formuy, jskaitant vandens,
dirvozemio ar oro tarsg, taip pat del nesaugaus maisto laikymo ir perdirbimo.

Onein 10
people worldwide

More than 200
diseases

fall ill from contaminated food each year

are caused by contaminated food

Source: WHO (2021)
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Q.y . Dazniausios per maistg plintancios ligos
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Salmoneliozeé
« Yra tarp dazniausiai pasitaikanciy per maista plintanciy infekcijy.

« Salmonelioze sukelia keliy skirtingy tipy Sa/lmonella bakterijos.

« Bakterijy galima rasti ant sSviezios mésos, paukstienos, kiausiniy be luksty ar su lukstais ir véziagyviy is
uztersty vandeny.

« Bakterijy taip pat galima rasti is siy produkty pagamintame ir ruosSiant uzterstame maiste. Salmonella
bakterijy maisto produktuose nepastebima, nes maisto isvaizda, skonis ir kvapas paprastai nepakinta.

« Salmoneliozés simptomai: pykinimas, vémimas, pilvo skausmas, viduriavimas, galvos skausmas, saltkrétis,
silpnumas, mieguistumas ir galbut karsciavimas. Liga paprastai trunka dvi ar tris dienas, taciau gali
uzsitesti.

« Salmoneliozés simptomaiyra jvairaus sunkumo, priklausomai nuo asmens jautrumo infekcijai, bendro
suvalgyty lasteliy skaiciaus ir bakterijy padermiy. Salmoneliozés galima iSvengti sumazinant maisto

uztersimo galimybe jj tvarkant ir perdirbant, tinkamai ruosiant pazeidziamus maisto produktus (kurie gali

bati uztersti net ir geriausiomis perdirbimo salygomis) ir uzkertant kelig kryZminei maisto produkty tarsai
ruosiant maista.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Stafilokokine infekcija

Staphylococcus aureus bakterijos daznai sukelia per maistg plintanciy ligy protrukius.

Dazniausiasstafilokokinéstarsos saltinis yra Zmogaus organizmas, kuriame organizmai aptinkamiant odos ir sveiky
zmoniy burnoje, nosies ertméje ir gerkléje.

Toksinai susidaro, kai stafilokoky augima skatinantys maisto produktai uztersiami siuo organizmu ir pakankamaiilgai
laikomi bakterijy augimui palankioje temperaturoje.

Bakterijos zusta 10 minuciy veikiamos 60 °C temperaturos, taciau toksinaiyra labaiatsparus karsciui, salciuiir cheminéms
medziagomes.

Maisto produkty uzsaldymas, atsaldymas ar pasildymasiki patiekimo temperaturos toksiny kiekio reikSmingai
nesumazina. Kuo daugiau toksiny Zzmogus suvartoja, tuo didesné organizmo reakcija. Daug baltymy turintis maistas
lengvai skatina stafilokoky augima ir yra susijes su daugeliu apsinuodijimo maistu protrukiu.

Tokiems maisto produktams priskiriami kremai, mésos padazaiir padazai, Sviezia mésa, rukyta mésa, mésos gaminiai,
kepta paukstiena ir padazai, paukstienos, kiausiniy ir zuvies salotos ir miSiniai, Zalias pienas, pudingaiir pyragaiciai su
grietinélés jdaru. Bet koks maistas, kurj ruosiant reikia daug dirbti, gali buti apsinuodijimo maistu Saltinis, ypac jei ruosiant
ar po ruosimo jis néra laikomassaugioje temperaturoje.

Stafilokokinésinfekcijos simptomai paprastai pasireiskia praéjus dviem ar trims valandoms po toksino turincio maisto
artojimo. Taciausis laikas gali svyruoti nuo 30 minuciy iki sesiy valandu. Specifiniai apsinuodijimo stafilokokiniu maistu
imptomai: pykinimas, vémimas, viduriavimas, dehidratacija, méslungis ir prostracija. “

INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition”
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Kampilobakteriozé

- Kampilobakteriozé yra per maistg plintanti infekcija, kurig sukelia patogeniné
bakterija C. jejuni. Per maistg plintantys protrukiai buvo susije su zalia arba
nepakankamai termiskai apdorota mésa ar paukstiena arba su tuo, kad Sie
produktai po kepimo buvo uztersti po saly€io su C. jejuni uzterstomis
medziagomis, pavyzdziui, pjaustymo lentomis.

« C. jejuni yra jautrus karsciui ir zemesnei nei 30 °C temperaturai, todeél jj galima

lengvai sunaikinti tinkamai tvarkant maista. Sios bakterijos augimas greitai

sumazeja kambario temperaturoje ir Ieciau - Saldytuvo temperaturoje.

Organizmas taip pat jautrus rugstinems salygoms.

Co-funded by the
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Listerioze
- L. monocytogenes yra bakterijy rusis, galinti sukelti listerioze. Bakterijy Saltinis
daZniausiai yra uzkréstas maistas.

- Labiausiai listeriozei jautrus vyresni nei 60 mety asmenys, naujagimiai ir pacientai,
kuriy imuniné sistema yra nusilpusi. Didesné rizika kyla asmenims, sergantiems
kepeny ciroze, cukriniu diabetu ir opiniu kolitu. Sunkus listeriozés atvejai gali
sukelti komplikacijas, jskaitant persileidimg, meningitg, septicemijg, pneumonijg ir
endokardita.

« L. monocytogenes kelia ypac daug problemy maisto tvarkymo jstaigose, nes
bakterijos |étai auga Saldymo temperaturoje ir ant drégny pavirsiy, net ant
kempiniy ir kanalizacijos.
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E. coli 0157:H7 sukeltas hemoraginis kolitas

E. coli 0157:H7 yra bakterija, sukélusi daug su maistu susijusiy protrukiy. Bakterija gali
sukelti hemoraginj kolitg (kruving viduriavima) ir inksty nepakankamuma (hemolizinius
ureminius simptomus).

- NeiSvirta arba Zalia malta jautiena ir kita raudona mésa (ériena ir kiauliena) bei
nepasterizuotas pienas yra E. coli platintojai. E.coli 0157:H7 taip pat buvo rasta
paruoStuose maisto produktuose (pvz., bulviy koséje, grietininiuose pyraguose,
zuvyje ir kai kuriuose slriuose).

- Norint iSvengti Sio hemoraginio kolito, rekomenduojama: laikytis geros maisto
gamybos praktikos, tinkamai termiskai apdoroti mésgir visada laikytis geros ranky
plovimo ir asmens higienos praktikos.

Co-funded by the
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Maisto tvarkytojy asmens higiena

Visi maisto tvarkytojai turi zinoti, kad svarbu laikytis auksty asmens higienos standarty.

Kai kurios taisykles, taikomos maisto pramoneés darbuotojams, yra Sios:

« privalo déveti Svarius virsutinius drabuzius, plaukus ir barzdg prilaikancias priemones (kepures, tinklelius).
 turi palaikyti trumpus nagus ir nenesioti jokiy papuosaly ant ranky ir plastaky.

« tvarkydami valgymui paruosta maista, turéty naudoti pirstines, saugius maisto tvarkymo jrankius.

« turéty naudoti ranky plovimo Ciaupus ir popieriniy ranksluosciy dalytuvus, kad sumazinty uztersimo rizika.
« turi daznai plauti rankas naudodami muilg ir vandenj bei popierinius ranksluoscius nusausinti.

« turéty uzdengti bet kokias Zaizdas, jpjovimus ar atvirus sumusimus ant ranky ar plastaky neperslampamu
tvarsciu.

« jei pasireiskia tokie simptomai kaip vémimas, viduriavimas, gerklés skausmas ar karsciavimas, turi pranesti

W oa ==

arbuotojai turi bati apmokyti tinkamai elgtis su maistu ir laikytis sanitarijos reikalavimuy, jie turi bati sveiki
neuzsikréte.
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. Saugus maisto tvarkymas

Palaikykite Svarg
Atskirkite Zalig ir virtg maistg
Kruopsciai virkite
Laikykite maistg saugioje temperaturoje
Naudokite saugy vandenj ir zaliavas

Tai "Penki saugesnio maisto raktai”, kuriuos sukure PSO, siekdama sviesti visus vartotojus
ir maisto tvarkytojus apie saugy elgesj su maistu.
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. Saugus maisto tvarkymas

Maisto produkty laikymas

Laikant maistg turéty bati siekiama islaikyti maistine, jusline ir higienine

kokybe.

Proceduros turi:

- UzZkirsti keliag mikrobiologinei veiklai arba jg atitolinti;

- Uzkirsti kelig fermenty veiklai ir cheminéms reakcijoms arba jas
sulétinti;

« uzkirsti kelig uztersimui kitomis medziagomis.

Privalote atidZiai laikytis laikymo instrukcijy.

Co-funded by the
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w Saugus maisto tvarkymas
Maisto laikymas

Maisto produkty tinkamumo vartoti terminas yra susijes su sauga. Tai svarbiausia data, kuria reikia
prisiminti. Maistg galima valgyti iki tinkamumo vartoti datos ir jos dieng, bet ne po jos. Tinkamumo vartoti
datas galima matyti ant maisto produkty, kuriy galiojimo laikas greitai baigiasi, pavyzdziui, mésos
produkty ar paruosty valgyti saloty .Kad tinkamumo vartoti data buty tinkamas orientyras, turite atidziai
laikytis laikymo instrukcijy. Pavyzdziui, jei ant pakuotés pateiktose instrukcijose nurodyta, kad atidarius
maisto produkta reikia laikyti saldytuve, jj reikia laikyti Saldytuve 5 °C ar zemesnéje temperaturoje.
Svarbus ir teisingas maisto produkty Saldymas. Pasibaigus tinkamumo vartoti terminui, maisto produkty
nevalgykite, nevirkite ir nesaldykite. Maistas gali buti nesaugus valgyti ar gerti, net jei jis buvo laikomas
teisingai ir atrodo bei kvepia gerai., jskaitant mésg ir pieng, galima uzsaldyti iki tinkamumo vartoti
termino pabaigos, todél planuokite tai iS anksto.

Geriausias iki galiojimo pabaigos terminas, kartais nurodomas kaip BBE (angl. best before end), yra
susijes su kokybe, o ne su sauga. Pasibaigus Siam terminui maistg bus saugu valgyti, taciau jis gali buti ne
pats geriausias. Jo skonis ir tekstura gali buti ne tokie geri. Geriausias iki vartojimo datos nurodomos ant
jvairiy maisto produkty, jskaitant saldytus, dziovintus ir konservuotus maisto produktus. Tinkamumo
vartoti data bus tiksli tik tuo atveju, jei maistas bus laikomas laikantis ant pakuotés pateikty nurodymuy.
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Saugus maisto tvarkymas

Maisto atsaldymas

Tinkamas maisto atSaldymas padeda sustabdyti kenksmingy bakterijy dauginimasi.

Kad maistas buty saugus:

Laikykite Saldytuve visus maisto produktus, kuriy tinkamumo vartoti terminas neilgas, taip pat virtus
patiekalus, salotas ir pieno produktus.

AtsSaldytg maistg laikykite saldytuve kuo trumpesnj laikg, kol jis ruosiamas
Paruostga maistg greitai atvésinkite kambario temperaturoje ir per 1-2 valandas jdékite j Saldytuva

Naudodami Saldytuvo termometrg turite patikrinti, ar jusy Saldytuve pakankamai salta. Taip yra todel,
kad saldytuvy ciferblatai ne visada rodo tinkama temperatura.

Saldytuve turéty bati ne auk3tesné kaip 5 °C temperatira. Neperpildykite 3aldytuvo. Paliekant vietos,
oras cirkuliuoja ir palaiko nustatytg temperatura.

Vaizdo jrasas: https://www.youtube.com/watch?v=6dBZg-
RskPg&list=PLkg7R71pXHhU8fZRXHKRKgM26q8Fh6eXQ&index=4
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Saugus maisto tvarkymas
Maisto produkty uzsaldymas

Saldiklis veikia kaip , pauzés mygtukas” - 3aldiklyje maistas nesugenda ir jame negali augti
dauguma bakterijy.

- Fasuotus maisto produktus galite uzsaldyti iki pat jy tinkamumo vartoti termino pabaigos.
Maisto likucius ir namuose pagamintus produktus reikéty kuo greic¢iau uzsaldyti.

- Pries dédami Siltus patiekalus j saldiklj jsitikinkite, kad jie atveso.
- Kad saltas oras saldiklyje neisdZiovinty maisto produkty, galite:
o jdeti maisto produktus j sandary inda

o gerai suvynioti j Saldymo maiselius arba saldymo plévele

Nesvarbu, ar mésa ruosiate is Saldytos, ar iS Sviezios, mesos likucCius galite panaudoti naujam
patiekalui gaminti. Patikrinkite pakuociy instrukcijas, kad jsitikintumete, jog maisto produktai
tinka Saldymui, ypac¢ "Ready-To-Eat" maisto produktai.
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Saugus maisto tvarkymas

Maisto produkty uzsaldymas
Hitting the pause button (FSA)

The cold temperatures of a domestic freezer (-18°C) delay chemical reactions within foods and

put any bacteria that may be present on pause. The bacteria are still alive, but they stop
growing or producing toxins, in effect pausing reactions.

The important thing to remember is that because the bacteria haven't been killed, they may be
revived as the food defrosts. Make sure the food never enters the Danger Zone because the
bacteria may grow and make you ill. This is why you should defrost food within a fridge.

It is also the reason why we advise foods can't be refrozen if they are accidentally defrosted,
unless they are first cooked. If the food has been defrosted it must be cooked before being
eaten to be safe. Once defrosted, foods should be consumed within 24 hou}s.

Co-funded by the
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Maisto atsildymas

Kai iSimate maista is Saldiklio, pries gamindami ar valgydami jj saugiai atitirpinkite.

NeatSildykite maisto kambario temperaturoje. Idealiu atveju maistg reikéty visiskai atitirpinti saldytuve.
Jei tai nejmanoma, pries pat gamindami maistg naudokite mikrobangy krosnelg, jjunge atitirpinimo
nustatyma.

Patikrinkite nurodymus ant maisto produkty pakuociy ir skirkite pakankamai laiko, kad maistas tinkamai
atitirpty. Dideli produktai Saldytuve gali bati visiskai atitirpinti per ilgg laika. Pries gamindami maistg
jsitikinkite, kad jis visiskai atitirpes. IS dalies atitirpes maistas gali buti ruosiamas netolygiai, o tai reiskia,
kad kenksmingos bakterijos gali islikti gyvos. Atsildytg maistg suvartokite per 24 valandas.

Why is it important to chill and defrost your food properly?

Some foods need to be kept in the fridge to help slow down bacterial growth and keep them
fresh and safe for longer. Generally, the colder the temperature the slower bacteria will grow,
but cold temperatures don't stop bacteria growing altogether (for example, listeria
monocytogenes).
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Saugus maisto tvarkymas

»Pavojinga zona“

Dauguma kenksmingy bakterijy auga aukstesnéje nei 8 °C ir zemesnéje nei 63 °C
temperaturoje - Si temperatura vadinama "pavojinga zona" mikroby augimui.

Todel patariama, kad saugiausia maistg atitirpinti saldytuve per nakt;.

Atsildant maistg saldytuve, jis niekada nepateks ] "pavojingg zong".

JUsy saldytuve turéty bati ne aukstesné kaip 5 °C temperatura, nes kai kurios bakterijos
gali augti zemesnéje nei 8 °C temperaturoje.

The temperature Danger zone is between 5 2C and 60 2C. Within this range, most harmful
microorganisms reproduce rapidly.|

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” -
Project N: 2020-1-ES01-KA204-083288




(‘_‘_’f Tinkama maisto higiena
Sndeed

Saugus maisto tvarkymas

Venkite kryzminés tarsos (Saltinis: https://www istockphoto.com|

« Kryzmineé tarsa - tai kenksmingy bakterijy pernesimas j maista is kity maisto produkty, pjaustymo
lenteliy ir indy, jei su jais elgiamasi netinkamai.

» Tai ypac aktualu tvarkant zalig mésg, paukstieng, kiausinius ir juros gérybes, todél laikykite Siuos
maisto produktus atokiau nuo jau paruosty arba paruosty valgyti maisto produkty ir Svieziy produktuy.

Kad iSvengtumeéte kryzminés tarsos:

» Pirkdami, ruosdami ir laikydami maistg, zaliag mésag, paukstieng, zuvj ir véziagyvius laikykite atskirai
nuo kity maisto produktuy.

» Visada naudokite Svarig pjaustymo lentg. Po kiekvieno maisto gaminio paruosimo ir pries pradédami
ruosti kitg gaminj, pjaustymo lenteles, indus ir stalvirSius nuplaukite karstu muiluotu vandeniu.

« Jeijmanoma, naudokite vieng pjaustymo lentg SvieZziems produktams ir atskirg - zaliai mésai,
pauksStienai ir juros gérybéms. Kai pjaustymo lentelés labai nusidévi arba ant jy atsiranda sunkiai
valomuy grioveliy, reikia jas pakeisti.

Paruose kiekvieng maisto produktg ir pries pereidami prie kito, nusiplaukite rankas karstu muiluotu

vandeniu.
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Saugus maisto tvarkymas

Maisto zenklinimas

Zenklinant maisto produktus vartotojams turi bati pateikta visa privaloma

informacija. Turi bati nurodytas kiekis, sudedamuyjy daliy sgrasas, informacija

apie maistinguma, laikymo ar vartojimo instrukcijos, tinkamumo vartoti

terminas ir pateikiami alergenai (pvz., soja, riesutai, glitimas ir laktozé)

Alergenai

« Dirbant su komerciniais disfagijai pritaikytais produktais batina atsizvelgti
j Siuos aspektus:

« Siuose produktuose paprastai néra laktozés ar glitimo, taciau bitina
jsitikinti ir patikrinti techninius lapus.

« Kai kuriuose produktuose gali buti pieno produkty, kiausiniy, Zuvies,
savitarnos, ankstiniy darzoviy, Sokolado.

« ] Siuos aspektus reikéty atsizvelgti dirbant su maisto netoleruojanciais ir
(arba) alergiskais vartotojais.

(Source: https://stock.adobe.com)
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Maisto saugos kontrole ir stebésena

RVASVT skirta maisto saugos kontrolei maisto gamybos ir sveikatos prieziuros jstaigose.

RVASVT reiskia rizikos veiksniy analize ir svarbiyjy valdymo tasky sistema.

Sie pavojai arba kritinés situacijos gali atsirasti dél patogeniniy mikroorganizmuy; cheminiy likuéiy;
fiziniy objekty; darbuotojy; falsifikacijos arba kryzminés tarsos bet kuriame paskirstymo,
sandéliavimo ar paruosimo sistemos taske.

Septyni RVASVT principai: Nustatyti pavojus, nustatyti svarbiausius valdymo taskus (SVT), nustatyti
kritines ribas, stebéti SVT, imtis korekcijos veiksmuy, tikrinti ir saugoti jrasus.

SVT reiskia bet kurj taska, kuriame reikia imtis veiksmy pavojui pasalinti.

Sis procesas gali blti naudojamas bet kuriam maisto gamybos proceso ar sistemos taskui, kuriame
gali kilti pavojus ar susidaryti kritine situacija, kontroliuoti. Tokie pavojai ar kritinés situacijos gali kilti
del patogeniniy mikroorganizmy; cheminiy medziagy likuciy; fiziniy objekty; darbuotojy; falsifikacijos
ar kryzminés tarsos bet kuriame paskirstymo, laikymo ar paruosimo sistemos taske.
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Maisto saugos kontrole ir stebésena

« Maitinimo paslaugy valdymo srityje RVASVT daugiausia démesio skiriama maisto srautui per visg veiklg,
pradedant sprendimu, kokius maisto produktus jtraukti j valgiarastj, ir tesiant recepty kurimu, maisto
produkty jsigijimu, pristatymu ir saugojimu, paruosimu, laikymu ar eksponavimu, aptarnavimu, saldymu,
saugojimu ir pasildymu.

« RVASVT procesas gali skirtis priklausomai nuo maitinimo jmonéje naudojamos sistemos.

« |prastiné maisto teikimo sistema (gavimas, paruosimas, gaminimas, laikymas ir patiekimas) reiksty
didziausig SVT skaiciy.

» Kiekvienam etapui reikia parengti SVT.

« Turi buti nuolat stebima tinkama karstyjy ir saltyjy sistemy temperatura.

« Kai kurios bakterijos toliau augs ir dauginsis, jei nebus palaikoma saugi temperatura.
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Placiau galite skaityti:

Food Service Manual for Healthcare Institutions. 3" ed. AHA. 2004
Food Microbiology. 4t Ed. ASM Press. 2013
https://www.who.int/activities/promoting-safe-food-handling
https://ask.usda.gov/s/article/What-is-Cross-Contamination
https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
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Uzsiémimo planas

Uzsiémimas trunka 30 minuciy

Uzsiémimo tikslai- akcentuoti kai kuriuos pagrindinius maisto
@ saugos ir higienos aspektus specialistams, kurie tvarko maistg
zmoneéms, sergantiems disfagija.

[:;] Teorine paskaita

L

-~ Mumsreikia kompiuterio ir interneto

> Internetu arba gyvai

IMDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvementin dysphagia
condition” - Project M: 2020-1-E501-KA204-083288
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Laikas diskusijai

Gal turite klausimy?
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Sio uzsiémimo refleksija

Kg siandien suzinojote?

Ko siandienismokote?

Kas toliau? Kaip pritaikysite tai, ko
iSmokote?
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Atgalinis rysys

Kokius pagrjstus pakeitimus rekomenduotumete Kas nepatiko?

Kiek Zvaigzduciy (nuo 1 Kas Jums labiausiai

iki 5) skirtuméte siam

patiko?

seminarui?

atlikti?
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