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| / MAISTO SAUGA NAMUOSE

Nuo to, kaip apdorojate, laikote ir ruoSiate maista, priklauso jo
skonis, tekstura ir maistiné verté. Tai taip pat svarbu siekiant ji
apsaugoti nuo sugedimo ir per maista plintanciy ligu.

Namuose ir pirkdami laikykités 2 valandy taisyklés. Per dvi
valandas ] Saldytuva ar Saldikl; jdékite visus nusipirktus ar pagamintus
greitai gendancius produktus. Jeigu lauke karsta, §j laikg sumazinkite iki
1 valandos ir greitai gendancius produktus jdékite j Saldymo kreps;.
Didziausios rizikos produktai yra mésa, zuvis, jiiry gérybés, paukstiena,
kiauSiniai, pieno produktai, majonezo padazai ir vandeningi maisto
produktai, pavyzdziui, pauksStienos jdaras. Labai svarbu tinkamai elgtis
su Siais produktais, o svarbiausia — laikyti tinkamoje temperaturoje:
karstus produktus karstai, Saltus — Saltal.

MAISTO LAIKYMAS

Karstis ir drégmé nepaprastai padidina maisto sugedimo rizika,
todel niekuomet nelaikykite maisto Siltose vietose Salia viryklés,
Saldytuvo ar esant Siltai dienai lauke. Siekdami sumaZzinti uzkrétimo ir
atsitiktinio apsinuodijimo rizikg, maisto produktus ir valymo priemones
visuomet laikykite atskirose vietose. Net ir konservuoti produktai
ilgainiui sugenda, tode¢l sudékite konservy déZzutes pagal pirkimo datg,
kad pirmiausia biitu vartojamos seniausiai pirktosios. Taisykl¢e ,,pirmas j,
pirmas i$* tinka visiems maisto produktams. Laikykite juos toliau nuo



dréegny viety 10 — 20 C temperatiiroje. Sausus produktus laikykite
vésioje, sausoje vietoje ir suvartokite iki galiojimo laiko pabaigos.

Visuomet atidziai skaitykite etiketes. Jose daznai yra svarbios
informacijos apie saugojimg ir rekomenduojamag suvartoti laika. Jeigu
abejojate del produkto galiojimo, kreipkites ] ji pagaminusig jmong
(daugelis turt nemokamg telefono linijg). Jei abejojate dél maisto
produkty, meskite juos lauk!

GRUDAI IR RIESUTAI

Gridai, miltai ir kiti produktai, supakuoti ] medziagas, pro kurias
lengvai patenka vabzdZiai (pvz. kartono dézutés, popierinius maiselius
ar celofaning pakuote), turi buti perpilti | sandarius plastikinius,
metalinius ir stiklinius indus (taciau net ir tuomet vabzdziy kiauSinéliai
gali iSsiperéti miltuose ir griiduose. KiausSinélius sunaikinsite, jei pries
saugojimg jdesite produkta j mikrobangy krosnele ir jjunge galingiausiu
rezimu palaikysite 2 — 3 minutes). Normaliomis laikymo salygomis balty
milty galiojimo laikas yra vieni metai nuo jy sumalimo. Ripestingai
supakuoti ; drégmés ir gary nepraleidZian¢ias medZiagas miltai gali biiti
suSaldomi ir laikomi ilgg laika.

e Nesijoty griidy miltai sugenda per porg savaiciy, nes apkarsta juose
esantys riebalai. Laikant saldiklyje jy galiojimo laikas pailgéja.

e Pyragy miSiniai galioja apie 1 metus kambario temperatiroje,
taciau po kurio laiko jy kokybé pradeda prasteéti.

e Duona, dribsniai ir trapuciai paprastai laikomi uzdarytuose induose
kambario temperatiiroje. Dribsniai, kaip ir kiti i§ grudy pagaminti
produktai, turi buti latkomi tamsioje vietoje, nes Sviesioje sunyksta
juose esantis riboflavinas.

e Mielin¢ duona iSsilaikys keleta dieny, jeigu bus jdéta i plastiking
maiSel] arba suvyniota ] folijg ir laikoma vésioje, tamsioje vietoje.



Kars$tu oru jg geriau padéti | Saldytuva ir tokiu biidu apsaugoti nuo
pelésiy.

SVIEZI VAISIAI IR DARZOVES

Sviezi vaisiai ir darzovés kambario temperatiiroje daznai praranda
vitaminus, o tropiniai vaisiai greitai sugenda, jei laikomi Saltai.
Dauguma produkty geriausia laikyti 10 °C temperatiiroje; jeigu dedate j
Saldytuva, dekite ] apating lentyng, - maZoje erdveje praranda maZiau
dréegmés. Venkite laikyti vaisius ir darZoves sandariose plastikinése
pakuotése ilga laikg; negaudami oro jie pradeda puti. Popierinés ir
celofaninés pakuotés yra geresnés, nes pralaidzios orui. SvieZiai spaustas
sultis laikykite mazose talpose, kad vitaminai neziity reaguodami su
deguonimi. Uogas laikykite su koteliais ir nuimkite juos tuomet, kai
noreésite suvartoti.

e Sviezias darzoves nuplaukite ir pamerkite stadiomis j inda su 2,5-5
cm Salto vandens. Uzdenkite plastikiniu maiSeliu ir jdékite j
Saldytuva.

e Uogas Saldykite pabertas vienu sluoksniu, o kai suSals, sudekite |
orui pralaidZius indus.

e Vaisiai, darzovés ir griidai, palikti mirkti vandenyje, gali prarasti
vitaminus ir mineralus. PrieS vartojimg darzoves nuplaukite po
tekanCiu vandeniu, kad nelikty Zemiy, vabzdZiy ir vandenyje tirpiy
pesticidy.

PIENO PRODUKTAI

e SvieZia piena ir grieting sandariai uzdarykite, kad jie i§vengty kity
produkty kvapo. Pieno maistinés savybés geriau iSsilaiko
kartoninéje pakuotéje nes Sviesoje sunyksta Siek tiek vitamino A ir
riboflavino.

e Neriebaus sauso pieno miltelius laikykite tamsioje vietoje,
sandariai uzdarytame inde kambario temperatiiroje.



Sviesta, margaring, Kkietuosius ir lydytus strius sandariai
supakuokite ir laikykite Saldytuve.

Grietine laikykite inde, apverstame aukStyn kojomis. Taip ji ilgiau
i$silaikys.

Jei atgal 1 Saldytuva dedate pradarytg ledy dézute, ant jy uzdékite
plévele maisto produktams saugoti; tokiu bidu iSvengsite ledo
kristaly susidarymo.

MESA, PAUKSTIENA IR ZUVIS

Meéesa ir Zuvi laikykite Sal¢iausioje Saldytuvo vietoje. Mésa, kurig
norite suSaldyti suvyniokite j Saldymui skirtg popieriy, venkite
plastikiniy pléveliy: jos leidzia iSgaruoti drégmei ir lemia produkty
1$sausejimag nuo Saldiklio.

Saldytuvo temperatiiroje kiautuotyjy véziagyviy negalima laikyti
ilgiau nei keletg valandy, 2-3 dienas ant ledo arba zemesnéje nei 0
°C temperatiiroje.

.....

nurodytos galiojimo datos, jeigu savo originaliose pakuotése yra
laikomi Saldytuve neatidaryti. Atidarius reikia pervynioti, jdéti j
orui nelaidy maiSelj ir suvartoti per keleta dieny.

Brandintg ar rikyta mésg geriausia laikyti savo originaliose
pakuotese; pasistenkite, kad pirkti sveriami Saltieji uzkandziai bty
tinkamai supakuoti ir suvartokite per 1-2 dienas. Pastebéje¢ spalvos
pokycius, uzuode bloga kvapag ar aptike pelésiy poZymius, mesa
iSmeskite.

Niekada neatSildykite mésos, pauksStienos ar zuvies kambario
temperattiroje. Tai darykite pad¢je Siuos produktus ant Zemiausios
Saldytuvo lentynos. Jeigu atSildysite mikrobangy krosneléje,
tuomet maitg tuctuojau isvirkite.



MESOS IR ZUVIES APDOROJIMAS

Pries gamindami paukstieng plaukite po tekanciu Saltu vandeniu ir
nusausinkite popieriniu rankSluos¢iu. Kartais patariama ja nuplauti
skiestu actu, kad sumazéty uzsikrétimo bakterijomis rizika.

Zuvj praskalaukite ir nusausinkite.

Naudokite termometrg mésai, kad butuméte tikri, jog jos viduje yra
reikiama temperatira. Tai vienintelis budas nustatyti, ar
gaminamas patiekalas pasieké reikiamg temperatiirg, kurioje Ziista
kenksmingos bakterijos.

VidutiniS8ka (arba ant groteliy) kepamo kepsnio temperatiira turi
siekti 60 °C. Bakterijos gyvuoja tik Zalio mésos pavirSiuje. Todel
kepsnius galima valgyti Zalius - su sglyga, jeigu mésos pavirSius
yra gerai iSkepes.

Maltag meésg ir pauksStieng visada reikia gerai iSkepti; temperatira
turi siekti 70 °C. Paukstiena kepama ar verdama, kol lengvai
iSsineria blauzdeliy sgnariai ir iSteka skaidrios sultys. ISvirta zuvis
lengvai iSsisluoksniuoja palietus Sakute. Kiauliena praranda rausva
spalva.

NebeuzSaldykite atSildytos maltos mésos ar paukstienos.

Kepamus mésos produktus sulaistykite sultimis ir tepkite padaza
tik ant iSkepusio jy pavirSiaus. Biukite atsargls ir jau visiSkai
paruostos mesos ar paukstienos neuzkréskite jrankiu, kury anksciau
naudojote Zaliems ar neiSvirtiems maisto produktams.
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