Desimtoji dalis. Svarbi zuvy kepimo
maisto higiena

»oeafish” ir Nacionaliné zuvy kepimo federacija (angl. National Federation of
Fish Friers) turi nuotolinio mokymo paketus, apimancius Zuvy kepimo jgudzius
ir klienty aptarnavimo jgudzius. Kiekviename pakete yra skyrius apie zuvy
kepimo maisto higienos principus.

Si atvira higienos mokymosi programa detaliau apima panasig medziaga, ir
Sioje dalyje yra trumpai apibendrinami pagrindiniai klausimai, su kuriais
susiduria zuvy kepéjai.

SIOS DALIES TIKSLAI

Sios dalies pabaigoje galésite:

Nurodyti pagrindines temperatiras, reikalingas palaikyti maisto saugg zuvies
ir skrudinty bulvyc€iy parduotuveéje;

Apibudinti pagrindinius efektyvaus Zuvies ir skrudinty bulvy€iy parduotuves
valymo plano elementus;

Paaiskinti tinkamas saugojimo ir tvarkymo proceduras, batinas uztikrinti
maisto saugai zuvies ir skrudinty bulvy€iy parduotuvéje;

ISvardyti pagrindinius maisto saugos rizikos veiksnius ir tinkamas valdymo
priemones;

Suprasti:

e Aliejaus tvarkymo ir uzterSimo vengimo svarba;
e Alergeny ir kity terSaly svarba.

Jei anksCiau Sioje mokymo programoje buvo iSsamiai aptarta kokia nors tema,
Sioje dalyje mes jos NEAPTARINESIME.



PAGRINDINES TEMPERATUROS

Laikymo temperatiiros

Nevirtas maistas

Zuvis Saldyta -18 °C

nedaldyta Nuo 0 °C iki 4 °C
Mésa pvz. Nuo 0 °C iki 5 °C
Konditerijos gaminiai su deSrelés
mésa pvz. pyragai | Nuo 5 °C iki 8 °C
Vistiena Saldyta -18°C

nedaldyta Nuo 0 °C iki 4 °C

Puiki temperatira nekeptiems pyragams laikyti yra 5 °C, bet nelaikykite jy
pernelyg ilgai, nes kokybé suprastés, net jei atSaldyti, ir vienas pelésiais
apauges pyragas gali pakenkti jisy reputacijai. Rekomenduojama laikymo
temperatura turi bati zemiau

8 °C.

Pieno produktai

Sviestas AtSaldytas Nuo 0 °C iki 4 °C
Saldytas -18 °C
Sdris
Pienas Nuo 0 °C iki 4 °C
Margarinas
i Nuo 5 °C
Miltai iki 10 °C
: - Nuo 2 °C
Mineralinis vanduo iKki 3 °C
Virtas maistas vitrinoje Virs 63 °C

Karstg maistqg reikia kuo greiciau atSaldyti, bet ne ilgiau kaip 172 valandos,
prie$ jdedant | mazdaug 4 °C Saldytuva.

Bet koks maisto produktas, kurio galiojimo laikas pasibaigé, turi bati
pasalintas.

Sildymas ir pasildymas
Karsti pyragai turéty bati patiekiami karstai, t.y. virs 63 °C; juos reikia kuo

greiCiau pasildyti iki 75 °C. Jei kepti pyragai atausinami Zemiau 63 °C, jy
nereikia Sildyti.



Gamintojo pateiktus keptus mésos pyragus galima pasildyti, taCiau jy
pagrindiné temperatdra turéty bati virs 82 °C* ir tada juos galima laikyti 63 °C
temperatdroje iki pateikimo vartotojams.

* privaloma Skotijoje, patartina kitur Jungtinéje Karalystéje.
VEIKSMINGAS VALYMAS

Norint uztikrinti, kad visos patalpos bty valomos tinkamais intervalais, turéty
bati parengta valymo programa, kurioje bty nurodyta valymo medziaga, kaip
daznai, kokias chemines medzZiagas ir metodus naudoti. Programa turéty
bati matoma patalpose ir kopijos pateiktos uz valymg atsakingiems asmenims.

Nurodytas asmuo turi uztikrinti, kad
laikomasi programos ir valymas atliekamas gerai.
Toliau pateikiamas minimalus valymo daznumas:

» Grindys valomos kasdien; darbo dienos pabaigoje jos turi bati Svarios.

« Darbiniai pavirsiai valomi po kiekvieno naudojimo.

» Jranga, reikmenys valomi po kiekvieno naudojimo.

* Lentynos, spintelés iSvalomos ir valomos kas savaite.

+ Masinos valomos po kiekvienos dienos naudojimo ir tarp skirtingy
produkty.

» Sienos ir lubos valomos tada, kada reikia, o kai kurias vietas gali tekti
valyti kasdien.

» Tualetai valomi kasdien arba dazniau, jei reikia.

+ Maisto salycio pavirsiai ir Saldytuvo rankenos turi bati reguliariai
dezinfekuojamos, kad baty iSvengta bakterijy plitimo — geriausia po

kiekvienos pamainos.

Jei jranga, reikmenys, indai ir kt. valomi rankiniu badu, plovimui ir skalavimui
reikia naudoti dvigubg kriaukle, ploviklj bei dezinfekavimo priemone.

Jei dezinfekavimo priemoné nenaudojama, paskutinio skalavimo
vandens temperatira turi biti aukstesné nei 82 °C.

Karstas vanduo sunaikina daugumg bakterijy, taciau mazai arba visiskai
nepaveikia spory. Vanduo i$ karsto vandens Ciaupo (apie 45 °C) néra
pakankamai karstas, kad sunaikinty dauguma patogeny, bet tai padarys 82 °C



vanduo. Dauguma komerciniy indy plovimo masiny pasildys iSvalytus indus
iki Sios temperatlros, kad sunaikinty patogenus ir iSdziovinty indus. Gera
»=auksiné® taisyklé — 82 °C temperatira 2 minutes.

LAIKYMAS

Jei laikote maistg paruosimo vietoje, turite jsitikinti, kad jis apsaugotas nuo
kenkéjy. Pavyzdziui, miltus reikia laikyti nertdijancCio plieno dézutéje ir
dangtelis turi bati sandariai uzdarytas.

Nelaikykite bulviy maisto ruoSimo patalpoje. Bulves reikia laikyti ant padékly
specialioje vietoje ir jos turi bati laikomos toliau nuo sieny; zinoma, patalpa turi
bati Svari.

Neleiskite atliekoms kauptis bet kurioje parduotuvés vietoje, nebent jos
laikomos Siuksliy dézéje su sandariu dangciu.

Valymo chemines medziagas laikykite atokiau nuo maisto ir zaliavy, kad bty
iSvengta kryZzminio uzterSimo ar pakenkimo.

Zaliavas laikykite originalioje pakuotéje, bet, jei bitina perdéti j kitus
konteinerius, jsitikinkite, kad jie aiSkiai paZenklinti ir nurodyta pakankamai
informacijos, kad buty lengva jas surasti.

Visus Zinomus alergenus (pvz., glitimo turin€ius miltus) laikykite atskirai nuo
kity produkty, kuriuos jie gali uztersti (pvz., miltus be glitimo).

Saldytg Zuvij laikykite Zuvies $aldytuve. Jei dienos pabaigoje lieka geros
kokybes Zuvies file ir ji yra visiSkai saugi, jg galima laikyti atSaldytg iki kitos
dienos, jei bus naudojama pirma.

ALIEJAUS TVARKYMAS IR ALERGENAI

Alergenus ir aliejaus tvarkymg jtraukéme kartu. Viena iS priezasciy yra tai,
kad kepimo terpé gali bati priemoné, kurios pagalba alergenas perduodamas
iS vieno produkto | kitg.

Restoranai ir iSsinestino maisto parduotuvés pagal jstatymg privalo informuoti
klientus, ar pateikiamame maiste yra kokia nors viena i§ 14 pagrindiniy maisto
alergeny sudedamuyjy daliy.

14 alergeny, kuriuos reikia deklaruoti:

« Salierai, javai, turintys glitimo, kiausSiniai, pienas;
o Zuvis, véziagyviai, moliuskai;



« Lubinai, garstycCios, rieSutai, zemeés rieSutai, sezamo seklos, soja ir
sieros dioksidas (kartais vadinama sulfitais).

KiausSinius galima rasti majoneze, kuris naudojamas naminio tartaro padazo
gamybai, kuris gali sukelti alergijos rizikg ir galbat maisto saugos rizikg, jei dél
prastos temperattros kontrolés pradeda daugintis bakterijos.

Bltent dél Sios priezasties naminis tartaro padazas turéty bati laikomas
didelio atidumo arba didelés rizikos patiekalu.

Glitimas miltuose — tai dar vienas gerai Zinomas alergenas. Daugelis Zuvies ir
skrudinty bulvy€iy parduotuviy organizuoja glitimo neturinCias dienas ir
naudoja kepimo jrangg be glitimo.

Kadangi glitimas standartiniuose miltuose arba teSlose gali lengvai uztersti
aliejy ir viskg, kas ten kepama, kad Zuvyje ir skrudintose bulvytése nebuty
glitimo, reikia naudoti naujg arba neuZzterstg aliejy.

Glitimo negalima iSsijoti arba kitaip pasalinti i$ uztersty produkty, kad jis
kryZzmiskai neuztersty aliejaus.

Kai kuriose parduotuvése visiSkai néra glitimo. Norint iSvengti kryzminio
uzterSimo, zuvj, glitimo neturinCiame tesSloje, reikia kepti tik specialioje
keptuvéje ir naudoti atskiras patiekimo znyples, sietus ir kt.

Aliejaus tvarkymas yra svarbus kepimo operacijose. Jei aliejaus temperatira
per auksta arba kepimas trunka per ilgai, Zuvyje ir keptose bulvytése gali
susidaryti didesnis kiekis cheminés medziagos, vadinamos akrilamidu, ir
aliejus gali atrodyti tamsiai rudos spalvos. Rekomenduojama, kad baty
nedidelis akrilamido kiekis.

Dél prasto aliejaus tvarkymo ir ypa¢ dél prasto sijojimo ar filtravimo gali pradéti
kauptis anglis ir sugesti aliejus. Tai aliejaus Svaistymas, bet ne maisto saugos
rizika.

Gerai tvarkant aliejy, keptuvéms nereikalingas daznas gilusis valymas, taCiau
net geriausiose zuvies ir skrudinty bulvyCiy parduotuveése kartais reikalingas
generalinis valymas. Didelé maisto saugos rizika dél generalinio valymo yra
ta, kad visos likusios cheminés valymo medziagos gali uztersti naujg aliejy.

Daugiau informacijos apie aliejaus tvarkyma rasite internetiniame vadove,
pateiktame ,Seafood Academy” tinklalapyje arba dalyvaukite ,NFFF Zuvies
kepimo“ mokymo kurse.



KITI MAISTO SAUGOS RIZIKOS VEIKSNIAI

Zuvies ir skrudinty bulvygiy parduotuvés susiduria su visais jprastais maisto
saugos rizikos veiksniais, apraSytais ankstesnése mokymo programos dalyse,
bei rizikos veiksniais, susijusiais su karsto maisto tiekimu klientams. Toliau

pateikiame keletg pavyzdziy.

e Minksti zirniai, kario padazas ir uzpilas, laikomi karstuose garinimo
puoduose — bet ar jie pakankamai karsti, kad baty iSvengta bakterijy
augimo ir toksiny susidarymo? Virimo metu visas turinys turi pasiekti 75
°C, o karsto laikymo metu temperatara turi bati virs 63 °C. Neparduoty
produkty nenaudokite sekancCig diena.

o Skotijoje virti maisto produktai virimo metu turi biti pasildyti bent iki 82
°C.

o Kaulai zuvies filé. Sunku patikéti, bet jie yra fiziniai terSalai, ypac jei jie
patenka j gerkle.

e Zaliosiose bulvése yra toksino, vadinamo solaninu. Bulves laikykite toliau
nuo tiesioginiy saulés spinduliy, o pazaliavusias bulves iSmeskite.

e Zuvies pakaitalas. GrieZtai kalbant, tai néra maisto saugos klausimas,
taCiau pagal prekybos standartus gali bati pradétas baudziamasis
persekiojimas.

Minimali virty maisto produkty saugojimo temperatira neturi buti
zemesné nei 63° C nuo paruosimo iki pardavimo.



