Ketvirtoji dalis -
Kaip isvengti uztersimo

Pastarojoje dalyje kalbéjome apie asmens higiena.

Taigi, zinote, kaip apsaugoti maistg nuo bet ko, kg atsitiktinai
galétumeéte padaryti.

Tiksliai nezinome, kur dirbate, taCiau darbe tikriausiai naudojatés
jrankiais ir jranga. Kitaip tariant, maistas lieCiasi su daugeliu daikty ir su
jumis.

Dabar pazvelkime | patalpas, kad galétume numalSinti infekcija,
galingig kilti Ssiame Saltinyje ir dél josy paciy. Siy patalpy
diapazonas gali bati nuo Zuvies fabriko iki zuvies parduotuvés ar
parduotuvélés, prekiaujandios Zuvimi ir traskuéiais. Sioms
patalpoms keliami skirtingi jrengimo ir higienos reikalavimai.

SIOS DALIES TIKSLAS

Pagrindinis Sios dalies tikslas — padéti jums pasiekti 4-gjj tikslg —
apibddinti tinkamas patalpas ir jrenginius, skirtus maisto tvarkymo
tikslams.

Sios dalies pabaigoje galésite:

e Nustatyti bendrgsias darbo zonos charakteristikas, kurios
didina uztersimo rizika.

. Rekomenduoti veiksmus uztersSimo rizikai sumazinti.

. Parinkti darbo zonai jrengti tokias medziagas, kurios atitinka
higienos reikalavimus ir yra lengvai valomos.

e  Zinoti apie kryZminio uzter§imo pavojy tarp maisto produkty.

. Patarti del sandélio ir tualeto tinkamumo.

Kaip ir dalyje apie higieng, daugelj minéty dalyky padiktuoja
.blaivus protas“. Nereikia badti genijumi, kad matytum, ar
patalpos suplanuotos taip, kad jose patogu, saugu ir Svaru dirbti,

ar netiesa?

ISnagrinékime kelis klausimus apie patalpy planavimg ir jrangos
iSdéstyma taip, kad baty kuo lengviau palaikyti Svara.



DARBO PLOTAS

Objektas

Jeigu jmanoma, teritorijoje, kurioje yra objektas, neturi bati
Saltiniy, i$ kuriy sklinda:

) kvapai;

) dulkés;

. parazitai ar kenkéjai.

Reikalingi geri privaziavimo keliai ir kanalizacija.

Pastatas

Zuviai tvarkyti reikia daug erdvés. Padiai
y Zuviai laikyti iki apdorojimo ir po jo reikia
nemazai vietos.

Zmonéms reikia nemazai vietos, kad
galéty patogiai dirbti, saugumui ir Svarai
uztikrinti reikalingas plotas aplink
mechanizmus.
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Grindys

Maisto tvarkymo patalpy grindys turi bati:
e  Atsparios trinCiai

. Plaunamos

e Neslidzios

. Neporingos

e  Su geru nutekéjimu

e  Atsparios cheminéms medzZiagoms



Grindy tipai
Betonas grindims paprastai netinka, nes betonas
poringas, sugeria Zuvies syvus, lengvai skyla.

Nedidelés rizikos teritorijose tinka asfaltas su akmens
skalda, pavyzdziui, pakrovimo ir iSkrovimo vietose.

Plytelés yra geras sprendimas nedidelés rizikos vietose, jei

palaikoma gera tarpy buklé, jos yra uzgradintos ir dengtos stiklo

mase (jos tampa neporingos). Taciau suslapusios plytelés gali

bati slidzios.

Moderniuose zuvies perdirbimo fabrikuose, Zuvy pardavéjy bei Zuvies
ir kepty bulvyCiy parduotuvése grindy danga yra padengta
specializuota medziaga. Kokios grindys jusy darbe?

Gerai suprojektuoty grindy ir drenazo vamzdziy
charakteristikos turéty bati tokios:

. Grindys turi bati su nuolydZiu j drenazo puse, sienos turi bati
sujungtos (uzapvalintai) su grindimis.

e  Tualeto nutekamieji vamzdziai turi vesti tiesiai ] miesto kanalizacija.

. Grindy drenaZzo kanalai turi bati su lengvai nuimamais dangciais™
arba bati bent 10 cm vidinio diametro.

. Drenazo vamzdziy linijos turi jungtis prie gaudyklés®, kuri jrengiama
prieS kanalizacija;

. Gaudyklés = turi bati lengvai pasiekiamos ir valomos.

Sienos
Sienos turi bati lygios, atsparios vandeniui ir geros buaklés.

Sieny apdaila yra pakankama, jei sujungimai tinkamai
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AnksCiau blUdavo naudojami aliejiniai dazai. Taciau jie yra
nebetinkami, nes nuo gary gana greitai pradeda luptis.

* Seafish turi instrukcijas, kokios dangos ir gaudyklés atitinka higienos reikalavimus ir
sumazina sgnaudas, susijusias su nuoteky tvarkymu. Zr. CD apie iSteklius atliekoms
mazinti masy interneto puslapyije.



Lubos
Lubos turi bati lygios ir lengvai valomos.

Jeigu instaliacijos, kaip elektros tinklai ar santechnika yra
iSdéstytos virSuje, turéty bati jrengtos pakabinamos lubos. Tarpas
virSuje turi bati tvarkomas, kad nebity vabzdziy (apie juos
véliau).

Labai svarbu turéti gerg apSvietimg. Geriau apS$viestoje darbo
vietoje lengviau palaikyti Svara.

Mechanizmai
Mechanizmai turi bati atsparus korozijai ir lengvai valomi.
Prie jy turéty bati lengva prieiti i$ visy pusiy ir iSmontuoti

valymui.

Jeigu mechanizmai nepritvirtinti prie grindy, iki jy turi
bati paliktas 25 cm tarpas, suteikiantis galimybe
Svariai po jais iSvalyti, arba turi bati jmanoma juos pastumti.

Jranga turi bati neporinga todeél, kad | jg nesusigerty skysciai,
galintys tapti maistu bakterijoms. Be to, nenorétuméte, kad
cheminiy valikliy kvapas persmelkty pavirSiy ir maistg.

Tinkamos medziagos
Geriausia medZiaga yra neradijantis plienas.

Kieto plastiko pavirSiai pakankamai gerai tinka, iSskyrus atvejus,
kai reikia daug kapoti ir pjaustyti.

Kiti jsidémétini dalykai:

e  Sujungimy turi bati nedaug, ir valant jiems reikalinga ypatinga
priezidra.

. Pjaustymo lentos turi bati pagamintos i$ didelio tankio plastiko,
juos reikia daznai valyti ir kartais keisti.

Nerekomenduojama naudoti medienos dél poringumo ir bus labai
sunku ja gerai iSvalyti ir ji gali suskilti.



Ventiliacija
Ventiliacija reikalinga dimams ir vandens garams pasalinti, Siltesnéms
darbo vietoms ir temperatirai sumazinti.

Jei langai atidaryti, higienos sglygy kontroliuoti nejmanoma. Jeigu
védinama per langus, jie turi bati uzdengti smulkiu akytu tinkleliu,
kurj galima lengvai nuimti reguliariam valymui.

Geriausia, kai néra tiesioginiy angy tarp patalpy, kuriose
ruoSiamas maistas, i$ iSorés. Kad tai baty jmanoma uZztikrinti, gali
tekti pertvarkyti langus ir duris.

Esamiems langams galima jmontuoti iStraukiamus ventiliatorius.

Durims gali bati reikalingas prieangis arba jas dengiantis skydas.
Dél jy kenkéjams ir purvui sunkiau patekti j vidy. Kai kuriais
atvejais turi bati jrengiamos uzdangos nuo musiy.

Zuvy pardavéjams, Zuvies ir kepty bulvy&iy parduotuvéms reikés
jdiegty tinkamy priemoniy, kad klientai galéty ateiti | parduotuve ir
ten nebuty musiy ir kity kenkéjy.

Sandélis
Sandélius reikia védinti ir visos ventiliacijos angos turi bati su smulkiais
tinkleliais, kad kenkéjai negaléty patekti.

Pakavimo medziagos laikomos atskiroje, Svarioje, nuo kenkéjy
apsaugotoje patalpoje.

Maisto priedams reikia atskiros, sausos, nuo kenkéjy apsaugotos
patalpos.

DezinfekuojanCios medziagos, plovikliai, kitos valymui skirtos
priemonés turi bati laikomos atskirose patalpose, atokiai nuo
patalpy, kuriose ruoSiamas maistas. Panaudotos priemoneés
neturi bati paliekamos atsitiktinése vietose.

Konteineriai

Kaip Zinote, Zuvis uZima daug vietos, ir tam tikram jos Kiekiui
reikia konteineriy. Panaudotus Zuvies konteinerius reikia kuo
skubiau iSplauti ir laikyti sausai arba pasSalinti laikantis higienos

reikalavimy. Ne daugkartinio naudojamo konteineriai turi bati tinkamai
tvarkomi ir Salinami.

Atliekos
Vos tik susidariusios liekanos turi bati paSalinamos i$ darbo
zonos. Jos turi bati laikomos atskirose patalpose, geriausia —
priestate.



Atlieky ir visi kiti konteineriai turi bati su
sandariais dangcCiais. Siy konteineriy
niekada negalima perpildyti.

Kartais atlieky konteineriai turi bati laikomi lauke. Siuo atveju jie
turi bati pakelti maziausiai 60 cm vir§ Zemés pavirSiaus.

Atlieky ir visus kitus konteinerius batina reguliariai valyti.

Kiemas

Bdtina palaikyti gerg kiemy buakle. Grindinys turi bati gerai

drenuojamas, jj reikia daznai Sluoti ir plauti vandens srove.

Maisto atliekos turi bati iSvezamos ne reciau kaip kas antrg diena.
Véliau jy konteineriai iSvalomi.

Kiemo teritorijg reikia apdoroti insekticidais kartg per savaite.
Vanduo

SvieZios Zuvies apdorojimas ir tvarkymas yra ,Slapias
darbas®, kuriam reikia daug vandens. (Juk ne be

reikalo zuvis Slapia!)

Rekomenduotinas Svaraus gerti tinkamo vandens srautas.

Vanduo:

. plauna;
) skiedzia;
° valo.

Vanduo sumazina bakterijy skaiCiy ant visos Zuvies ir ant darbo
pavirSiy, jeigu ant jy patenka.

Chloravimas

Valymas vandeniu yra geresnis, jeigu vanduo
chloruojamas. Taip vanduo paverCiamas Svelnia
dezinfekavimo priemone. Buitinis baliklis yra dezinfekavimo
priemoneés su chloru pavyzdys.

Chloras yra gana pigus ir, jei naudojamas tinkamai, nepalieka
zymiy ir nesukelia korozijos. Jurinio vandens chloravimas
(pvz., zvejybos laivuose) gali sukelti problemy ir todél tai
turéty bati atliekama tik naudojant teisingg jranga.

Esamose patalpose chloro dozavimo prietaisg nesunku
sumontuoti. FaktiSkai jie montuojami kai kuriuose Zvejybos
laivuose. PanasSy dezinfekcinj poveikj turi ir ozonas, kuris tampa
vis populiaresnis apdorojimo pramonéje.



Chloras

e pagerina higieng sumazindamas maisto gedimo bakterijy skaiciy;
¢ slopina kvapus;

e geriausiai veikia, kai plovikliu pasalinta organiné medziaga;

¢ neveikia riebaly.

Hsios

Pabandykite apibendrinti svarbiausius bendruosius bruozus,

vienijancCius Siuos dalykus:
a. patalpos ir jranga, naudojama Zuvies tvarkymui;
b. medziagos, naudojamos patalpoms jrengti ir jrangai gaminti;

c. patalpy ir jrangos iSdéstymas

SAQ42

Kodél grindims reikalingas nuolydis?

| 2 Jov

Ar leistina, kad tualeto ir plovimo vanduo nubeégty | tg patj

nuoteky vamzdyng?




SAQ27

Kur turéty bati laikomos valymo priemonés?

SAQ47

Kodél aliejiniai daZai netinka naudoti sienoms dazyti?

SAQ21

Kuo naudingas vandens chloravimas?




| 2 o

Kodél mechanizmai turi bati ar pritvirtinti prie grindy arba pakelti

25 cm ar daugiau virs grindy?

H 5o
a.

Kaip daznai turi bati Salinamos atliekos?
I iS tvarkymo patalpos?
i. i$ iSoriniy patalpy?

b. Kuo turi pasizyméti atlieky konteineriai?

TUALETO TVARKYMAS

Kas nurodoma jstatymuose?

Tai dar viena sritis, apie kurig kalbama jstatymuose. |vairiuose
teisés aktuose, susijusiuose su sveikata ir sauga, maisto higiena
ir darbo su zuvimi taisyklémis, kalbama ir apie tualetus bei
rankoms plauti skirtus patogumus.

Apskritai kalbama, kad jranga turi bati tinkama tam tikslui pasiekti.
Teisés aktuose, reglamentuojanCiuose sveikatg ir darby sauga,
nurodoma, kiek ir kokiy tualety reikia jvairiomis aplinkybémis.
Jeigu norite Zinoti tikslius reikalavimus savo darbo Vvietai,
kreipkités | vietinj sveikos aplinkos pareigting arba j sveikatos ir
darby saugos institucija.

Paprastai teisés aktuose reikalaujama, kad patalpose, kuriose
dirbama su maistu maziausiai buty:

o Tualety, kuriuose privalo bati jranga rankoms plauti ir dZiovinti;
° Tualetai ir persirengimo kambariai turi bati atskirti;

o Tualetai niekada neturi atsidaryti tiesiai j patalpas, kur dirbama su maistu;

) Tualetai turi bati gerai védinami;
J Turi bati pakankamai vyry ir motery tualety.

Atskirose taisyklése pateikiami reikalavimai Zuvies turgams ir
zvejybos laivams.



Tualety problemos
Tualetai — tai nuolatinis kenksmingy bakterijy Saltinis. Jie visada
uztersti.

Apsitaskius vandeniu ar palietus uzterStg pavirSiy bty sunku
iSvengti kenksmingy mikroby, kurie tuo metu gali prilipti.

Zmonéms, turintiems normalius $varos palaikymo jprogius, gali
bati sunku susitaikyti su mintimi, kad jie gali uzsikresti, taciau tai
tiesa. Atminkite:

. Bakterijos lengvai prasiskverbia per tualetinj popieriy. Jy visada
yra ant sédéjimo viety ir kt. bei pursluose.

e Atidarant ir uzdarant duris bakterijy lieka ant rankeny.
e Atsukant ir uzsukant Ciaupus ant jy taip pat lieka bakterijy.

Ranky plovimas
Manoma, kad pasinaudojus tualetu rankas pakanka nuskalauti.
Tai ne taip paprasta, nes:

. Galite uzkresti Ciaupg jj atsukdami.
o Tada nusiplaunate rankas.
. Tada uzkreciate rankas uzsukdami ¢iaupa!

Plaunant rankas nesunku nuskalauti ir Ciaupo rankeng, taCiau ar
daznai tai prisimenate?

Dél Sios priezasties daugelyje jmoniy, dirbanCiy su maisto
produktais, rankiniai Ciaupai nenaudojami.

Dauguma Zmoniy netinkamai plauna rankas, nes jie nebuvo tinkamai
apmokyti.

Taciau jus esate kvalifikuotas maisto tvarkytojas ir turétuméte plauti
rankas pagal patvirtintg metoda.

. Nagus nuSveisti nagy Sepeciu;

. Labai svarbu kruopsSciai nuplauti rankas, naudojant bekvapj, baktericidinj
muilg arba skystg muilg;

o Rankas nusausinti vienkartiniu popieriniu ranksluosciu arba karstu
dZiovintuvu;

. Imtis priemoniy, kad rankos neblty uzterstos pries jeinant j patalpas, kuriose
dirbama su maistu;

o Galima naudoti apsauginius kremus su baktericidais. Jie apdeda
iSvengti odos trakinéjimo ir sunaikina kai kurias bakterijas.



Zinome, kad visa tai atrodo kaip labai varginantis darbas, tagiau
jus juk dirbate su maistu, o ne anglies kasyklose!

? S.E.K.35

Jeigu dirbate su maisto produktais, kada turétuméte nusiplauti
rankas?
ISvardykite tinkamiausig laikg.

DARBAS SU SKIRTINGAIS PRODUKTAIS - KRYZMINIS
UZTERSIMAS

Visi maisto produktai natiralioje blsenoje turi bakterijy. Kai kurie
produktai, pavyzdziui, IS pradziy zuvis patogeniniy bakterijy neturi,
taCiau Si situacija gali nesunkiai pasikeisti. Bakterijy galima rasti
daugelyje viety, pavyzdziui, ant ranky, drabuZiy, jrankiy, darbo staly,
apdorojimo linijy ir pan.

Maistg nuodijancios bakterijos (patogenai) néra tokios daznos kaip
gedimg sukelianCios bakterijos, taCiau aptinkamos daugelyje
neapdoroty maisto produkty, tokiy kaip Zalia vistiena, mésa ir Sviezios
darzovés.

Bakterijy taip pat gali bati ant ranky. Jei Sios bakterijos patenka nuo
minéty Saltiniy ant neuzterSto maisto, jvyksta kryzminis uzterSimas.

Nuo neplauty ranky patekusios bakterijos gali uztersti maista, peilius ir
pjaustymo lentas. Jei Zzuvis bus apdorojama uZzterstais jrankiais, ji taip
pat bus uzkrésta bakterijomis, o nuo Zuvies tarSalai gali patekti ant
kitos jrangos, produkty ir pan.

Kai kuriuose maisto produktuose, pavyzdZziui, virtame maiste, bakterijy
gali nebati. Jei tokius maisto produktus uzZterSia maistg nuodijancios
bakterijos (galblt kryZzminio uzterSimo bldu), joms nereikia kovoti
konkurencinése kovose dél erdves, maisto ir kt., todél jos gali daugintis
labai sparciai.

Siuo badu uzterstas maistas gali atrodyti visiskai geras, nors ten yra
daug pavojingy (patogeniniy) bakterijy.

Pastaroji dalis bene svarbiausia visoje mokymo programoje. Taigi,
kodél jos neperskaicius dar kartg!



A

Svarbu neuzkrésti vieno maisto produkto bakterijomis, esancCiomis
kitame.

Tai gyvybiSkai svarbu, jeigu viena produktas yra zalias, o kitas
pagamintas.

Skirtingi maisto produktai turi bati apdorojami atskirose vietose.
Jei skirtingus maisto produktus reikia tvarkyti toje pacioje vietoje, tai reikia
daryti skirtingu laiku, o tarp jy darbo vietg batina iSvalyti.

Jau minéjome, kad SviezZiai pagamintame maiste néra bakterijy. Jei jj uzterSia
Zaliame maiste esancios kenksmingos bakterijos, pagamintas maistas tampa
idealia vieta bakterijoms veistis be konkurencijos puikioje Siltoje
temperatdroje.

Didelés rizikos maistas — tai visi maisto produktai, kuriuos galima valgyti be
tolesnio terminio apdorojimo ar gaminimo. Siame maiste esanéiy bakterijy
karStis nesunaikina, todél jos gali apnuodyti. Tai apima tokius maisto
produktus, kaip rikyta Zuvis (pvz., rikyta lasiSa, karstai rikyta zuvis arba
véziagyviai), virti patiekalai, gyvi véziagyviai (austrés), konservuoti ar
supakuoti vakuuminése pakuotése pagaminti produktai, taip pat ir Kkiti
produktai, tokie kaip virta mésa ar paukstiena, suris, kiauSiniy produktai ir kai
kurie pieno produktai.

Kitas terminas didelei rizikai apibidinti — tai didelis atidumas. Kadangi Sie
produktai gali bati uztersti, o pries valgant nebus papildomai verdami, esminis
dalykas — atsargiai su jais elgtis juos tvarkant. DazZniai maisto fabrikuose tam
tikras vietas vadiname didelés rizikos arba didelio atidumo vietomis, nes
klientams nepatinka terminai ,prastas atidumas“ arba ,didelé rizika“, kai jie
naudojami apibudinti maistg!

O dabar galutinis S.E.K.

? S.E.K.44

Jeigu gaminate maista, kokiy atsargumo priemoniy turite imtis?

49
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SANTRAUKA

ISstudijave §j skyrelj suzinojote daug daugiau apie tai, kaip turi bati
parengtos patalpos, kuriose dirbama su maistu, kad blty sumazinta
maisto uzterSimo rizika.

Turéjote suvokti, kaip svarbu
e  Geras projektas.
o Atidus medziagy pasirinkimas, kai planuojamos ir jrengiamos

patalpos, kuriose dirbama su maistu.

Taip pat turétuméte gerai zinoti, kaip lengvai gali kilti kryZminis pavirsSiy,
jrangos ir maisto uzterSimas.

A

Maisto tvarkytojai visada privalo stengtis iSvengti kryZminio
uztersimo, ypac:

« pasinaudoje tualetu;

o dirbdami su zaliu maistu;

o dirbdami su pagamintu maistu.

Prekiautojy zuvimi lentynos paprastai suskirstytos j nedidelés
rizikos (nevirtus) didelio atidumo reikalaujancCius (virtus)
produktus.

Daznai zuvies ir kepty bulvy€iy parduotuvés darbo eiga yra:

« zaliavos pristatymas kitame gale;

* paruoSimas galinéje patalpoje;

» maisto ruoSimas parduotuvés priekyije; ir

» klienty (ir maisto) iSéjimas i§ parduotuvés per pagrindinj jéjima.

Zaliavos ir paruosti produktai nesusikerta, todel mazai tikétina,
kad jvyks kryZminis uzterSimas.

A

Zalius ir pagamintus produktus visada laikykite atskirai —
geriausia atskirose patalpose ar gamybos zonose.

Baige dirbti su zaliais produktais, nusiplaukite rankas ir iSplaukite
reikmenis prie$ pradedant dirbti su virtais produktais.

Dabar jau pasiekéte 4-3jj tiksla.



