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Salmoneliozés profilaktikos
ir kontrolés metodineés
rekomendacijos

Siose metodinése rekomendacijose pateikiama informacija apie Sal-
monella spp. (iSskyrus Salmonella Typhi ir Salmonella Paratyphi) sukeliama
infekcija: sukéléjo biologija, savybes, ligos epidemiologija, klinikines for-
mas, infekcijos plitimo budus bei rizikos veiksnius, pagrindinius profilak-
tikos principus.

Epidemiologiné salmoneliozeés priezidra vykdoma teisés akty nusta-
tyta tvarka, todél rekomendacijose daugiau démesio skiriama ligos epide-
miologijai, kuri yra uzkre¢iamyjy ligy prevencijos pagrindas.

Salmoneliozés protrakiy priezas¢iy analizé rodo, kad viena dazniau-
sia buvo netinkamas maisto tvarkymas maisto tvarkymo subjektuose bei
asmens higienos stygius. Todél Siose rekomendacijose daug vietos skiria-
ma maisto tvarkymo dirbanciyjy asmens higienai bei maisto tvarkymo
higienai. Rekomendacijos, kaip tinkamai ir teisingai plauti rankas, suma-
Zinty ne tik salmoneliozés rizikg dél maitinimo jmonés veiklos, bet ir kity
uzkre¢iamuyjy ligy sukéléjy transmisija per maista vartotojams.

Sios rekomendacijos skirtos sveikatos priezidros specialistams, dir-
bantiesiems maisto subjektuose, visuomenei.
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Jvadas

Salmoneliozé yra viena dazniausiy Zmoniy zoonoziy visame pasau-
lyje. Salmonella rasies bakterijy sukelta infekcija dazniausiai prasideda
bakterijoms patekus su maistu. Taciau tiesioginis kontaktas su gyvanais
arba serganciu Zmogumi taip pat gali bati uzsikrétimo priezastis. Reptili-
jos ir amfibijos, kurios labai daznai yra Salmonella bakterijy nesiotojos, yra
pripazintos vienomis dazniausiy infekcijos 3altiniy namy aplinkoje. Atlikty
eksperimenty su sveikais savanoriais rezultatai parodé, kad vidutinis liga
sukelianciy bakterijy skaicius yra apie T min.

Visty kiausiniai ir vistiena yra dazniausi infekcijos rizikos veiksniai. Ta-
¢iau infekcijos rizikos veiksniai gali bati bakterijomis uzkréstas pienas ir jo
produktai, kiauliena, darzovés. Aprasdyti salmoneliozés protrakiai, kur uz-
sikrétimas jvyko per pieno misinius, kukurtzy putésius, Sokoladinj rieSuty
sviesta. Potencialiu infekcijos Saltiniu maziems vaikams gali bati salytis su
namy augintiniais (kaciukais, Suniukais), reptilijomis.

Pagrindinis Salmonella rusies bakterijy rezervuaras yra naminiai gy-
vunai (pauksdiai, galvijai, kiaules) bei grauzikai, taip pat namy augintiniai,
tokie kaip, iguanos, vézliukai, kaciukai bei Suniukai. Kai kuriy $altiniy duo-
menimis, daugiau kaip 90 proc. véZliy ir varliagyviy Zarnyne yra aptiktos
Salmonella spp. bakterijos ir apie 6 proc. zmoniy salmoneliozés atvejy
priezastis yra tiesioginis salytis su gyvinais.

Imlumas infekcijai yra visuotinis, taciau ne kiekvienas uzsikrétimas
gali tapti ligos priezastimi ir tai labiausiai priklauso nuo asmens amziaus,
imuninés sistemos, sveikatos biklés. Labiausiai pazeidziami mazi vaikai,
asmenys, sergantys onkologinémis ligomis, létinémis skrandzio arba zar-
nyno ligomis, turintys sumazéjusj skrandzio sulciy ragstinguma, ilgai var-
toje antibakterinius vaistus.

Epidemiologiné situacija Lietuvoje

ir Europoje

Sergamumas salmonelioze yra paplites visame pasaulyje ir 3i liga yra
dazniausiai registruojama tarp zoonoziy. Sergamumas salmonelioze ne-

priklauso nuo 3alies socialinio-ekonominio iSsivystymo, anaiptol, didziausi
sergamumo rodikliai yra issivysciusiose pasaulio 3alyse.
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Nuo 2007 mety sergamumas salmonelioze Lietuvoje turéjo nezymia
tendencija mazéti, taciau $i zoonozé yra dazniausia per maista plintanti
zoonoze Lietuvoje. Pagrindinis serologinis tipas yra Salmonella Enteritidis,
sudarantis 80-90 proc. visy nustatyty Salmonella tipy. DidZiausi sergamu-
mo rodikliai yra vaiky iki $eSeriy mety grupése. Pagrindiniais salmonelio-
zés rizikos veiksniais yra visty kiausiniai, broileriy mésa ir jy produktai. Pa-
grindinés salmoneliozés plitimo bei protrikiy priezastys Lietuvoje buvo
patogeniniais mikroorganizmais uztersto gyvaninio maisto (zaliavy) pa-
tekimas j rinka, maitinimo jmones, vaiky ugdymo jstaigas, kitiems varto-
tojams; prekybos jmonése pirktas ir vartotas nekokybiskas vartojimui pa-
ruostas maistas (kepta vistiena, kulinarijos bei konditerijos gaminiai ir kt.);
netinkamas maisto tvarkymas namuose bei maisto tvarkymo subjektuose,
kai sudaromos saglygos uzkratui maiste pasidauginti iki sveikatai pavojin-
gos dozés, sudaromos sglygos maisto uztersimui jo tvarkymo vietoje, ne-
tinkamai nukenksminamas Zaliavoje esantis uzkratas ir kt.; asmeninés bei
maisto tvarkymo higienos nepaisymas namuose, vaiky ugdymo jstaigose,
maisto tvarkymo jmonése; Salies gyventojams ir asmenims, dirbantiems
maisto tvarkymo objektuose, truksta Ziniy ir jgudziy apie saugaus maisto
tvarkymo higiena.

Apie 70 proc. susirgusiyjy kasmet uzsikre¢ia namuose paruostu mais-
tu, apie 20 proc. - vaiky ugdymo jstaigose, maitinimo jmonése arba preky-
boje esanciu vartojimui paruostu maistu, pvz., kulinarijos gaminiais.

2011 m. Zmoniy salmoneliozés atvejy ES 3alyse sumazéjo apie 5 proc.
lyginant su 2010 m., ir daugiau nei 37 proc. lyginant su 2007 m. Toks sta-
tistiskai reikSmingas sergamumo Europoje mazéjimas - tai salmoneliozés
kontrolés programy jgyvendinimo paukstininkystés Ukiuose rezultatas.
Daugelis Europos 3aliy (toliau — ES) nuosekliai laikési salmoneliozés ma-
zinimo tiksly ir tai lémé salmoneliozés pauks¢iy pulkuose sumazéjima.
Labiausiai ES Salmonella kriterijy neatitiko malti mésos gaminiai ir pusfa-
brikaciai, taip pat dvigeldziai moliuskai*.

Koordinuoti visy ES Saliy dalyviy veiksmai padéjo sumazinti Zzmoniy
susirgimy salmonelioze Europos Sajungoje skaiciy beveik pusiau per pen-
kerius metus (2004-2009). 2003 m. ES sukaré ir véliau pratesé zoonoziy
kontrolés programa, palikdama salmonelioze kaip prioriteta. Patobulintos
salmoneliozés kontrolés programos buvo jgyvendintos visose ES valsty-

* EU summary report on zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks 2011.
http://www.efsa.europa.eu/efsajournal
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bése narése. Tikslai buvo nustatyti salmoneliy mazinimui tarp naminiy
pauksciy pulky (pvz., visty dedekliy, broileriy, kalakuty) ir kiauliy. Produk-
ty prekybai i$ uzkrésty pulky taip pat buvo nustatyti apribojimai.

2009 m. maziau salmoneliy buvo rasta kiausiniy produkty méginiuose
(0,2 proc.) nei 2008 m. (2,8 proc.), ir tai siejama su kontrolés programomis.
ES zoonoziy ataskaita, paskelbta 2011 m. nurodé, kad maisto produktuose
2009 m. salmoneliy aptikta 5,4 proc. SvieZios broileriy ir 8,7 proc. kalaku-
tienos ir 0,7proc. kiauliy mésos méginiuose. Tik 0,2 proc. valgymui skirty
kiausiniy méginiai buvo teigiami. Vis tik dauguma per maista plintanciy
ligy protrakiy 2009 m. buvo siejami su kiausiniy ir kiausiniy produkty var-
tojimu.

Epidemiologija

Ligos sukéléjy savybés

Salmonella sp. yra gram neigiami, fakultatyvas intralasteliniai mikro-
organizmai, sukeliantys platy ligos pozymiy spektrg — nuo gastroenterito,
bakteremijos, lokalios infekcijos iki laikino bakterijy nesiojimo. Infekcijos
spektras priklauso nuo Salmonella sp. serotipo ir Zmogaus (pvz., amziaus,
sveikatos buklés, skrandZio terpés ir kt.)

Zinoma daugiau nei 2500 Salmonella serologiniy tipy ir jie visi yra
patogeniniai. Keletas serologiniy tipy yra patogeniski tik tam tikroms gy-
vany rusims arba Zzmogui. Pavyzdziui, Salmonella typhi ir Salmonella pa-
ratyphi yra patogeniski tik Zzmogui, S. Gallinarum dazniausiai patogeniska
naminiams pauksciams, S. Dublin - galvijams.

Salmonella bakterijos yra paplitusios gamtoje. Jy taip pat gali bati ap-
tinkama $altakraujy ir Siltakraujy gyviny organizmuose. Kadangi uzsikré-
timas jprastai jvyksta vartojant gyvilninj maista, salmoneliozé vadinama
zoonoze. Zoonozémis vadinamos visos uzkre¢iamosios ligos, plintancios
nuo gyvuny Zmogui.

Salmonella bakterijy savybés:

4 Gramneigiamos, judrios lazdelés, nesudarancios spory ir kapsuliy
bakterijos.

Bakterijos juda ilgo Ziuzelio pagalba.

Optimali bakterijy augimo temperattra 35-37°C, pH 7-7,5.

Gali isgyventi keletg ménesiy ne gyvino arba Zzmogaus orga-
nizme.

+++
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4 Geraiisgyvena Saldomos ir uzsaldytos (bakterijy dauginimasis su-
mazéja 6-15°C temperataroje ir sausoje aplinkoje).

Bakterijos jautrios daugeliui dezinfekuojamuyjy medziagy.

Zava veikiamos termiskai: 60°C laipsniy temperatiroje zava per
2-6 min., 70°C laipsniy temperatlroje — per 1 min.

+ 4+

Infekcijos patofiziologija

Infekcija paprastai issivysto bakterijoms patekus j Zmogaus organiz-
ma su maistu. Galimas uzsikrétimas ir tiesioginio saglyc¢io badu su sergan-
ciais gyvlnais, namy augintiniais. Uzkrec¢iamoji dozé gali bati labai jvairi.
Sveikiems Zmonéms su gera imunine sistema ligg gali sukelti daugiau nei
1 mlIn. bakterijy, nes skrandzio sulciy rugstis sunaikina didelj kiekj bakte-
rijy. Jei bakterijos praeina skrandzio barjera, jos bei bakterijy gaminamas
citotoksinas ir enterotoksinas pazeidzia plonajj Zarnyna. Sutrinka skysciy
rezorbcija plonajame Zarnyne ir dél to prasideda gausus vandeningas vi-
duriavimas. Dehidratacija gali buti pavojinga vaikams, vyresnio amziaus
asmenims bei Zmonéms, sergantiesiems kraujagysliy ir Sirdies ligomis.

Kai kuriems zmonéms bakterijos i$ Zarnyno gali patekti j krauja. In-
fekcija tokiu atveju gali komplikuotis bet kurio organo pazeidimu. Ligos
sunkumas priklauso nuo Salmonella serotipo, bakterijy kiekio ir ZzZmogaus
sveikatos bukleés.

Infekcijos rezervuaras ir Saltinis

Pleciantis gyvulininkystés ir paukstininkystés pramonei, Salmone-
lla infekcija tapo rimtu i830kiu visuomenés sveikatai. Salmoneliozé tapo
viena svarbiausia Zmoniy zoonoze. Nepaisant salmoneliozés kontrolés
priemoniy Zzemés Ukyje, sumazinti Zmoniy sergamumga jvairiose pasaulio
Salyse sunkiai sekasi. Dél plataus antimikrobiniy medziagy vartojimo ve-
terinarijoje, atsiranda kai kuriy Salmonella padermiy atsparumas jiems, o
tai kelia papildomy rupesciy sveikatos priezitros specialistams. Salmone-
lla Enteritidis ir Salmonella Typhimurium svarbiausi serologiniai tipai, suke-
liantys liga ir plintantys visuose pasaulio regionuose. Tarp naminiy pauks-
¢iy plintantis S. Enteritidis tipas per paskutinius 20 mety sukélé daugiausia
gastroenterito atvejy Europoje ir Jungtinése Amerikos Valstijose.

Jvairiose pasaulio alyse atlikty studijy rezultatai rodo, kad Salmonella
yra randama ne tik gyvininiame maiste (jautienoje, kiaulienoje, avienoje,
broileriy, kalakuty ir Zasy mésoje), bet ir namy gyvuny (kaciy bei Suny)
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ekskrementuose. Salmonella cirkuliuoja tarp jvairiy rasiy laukiniy gyviny
bei pauksciy. Apie 90 proc. ropliy ir véziagyviy zarnyne randama Salmone-
lla bakterijy ir tiesioginis salytis su $iais gyvunais yra dazna vaiky infekcijos
priezastis.

Salmonella gali bati randama iSorinéje aplinkoje, pvz., atviro telkinio
vandenyje, srutose, nuotekose. Laukiniai gyvlinai dazniausiai uzsikrecia
per aplinka, pramoniniu bddu auginami — per pasarus, uzterstus Salmo-
nella sukéléjais.

Apie 100 Salmonella serologiniy tipy nuolat nustatomi Zmonéms bei
iSskiriami i$ maisto ir gyvany. Kai kurios Salmonella risies padermés yra
susijusios su tam tikromis gyvany rasimis. Pavyzdziui, S. Dublin yra svarbus
galvijy patogenas, galintis sukelti infekcijg ir Zzmogui. Dazniausias uzsikre-
timas vykta per nepasterizuotg arba nevirinta karviy piena. S. Choleraesuis
yra labiausiai patogeniskas kiauléms, S. Pullorum ir S. Gallinarum — nami-
niams pauksciams. Nors retai, taciau serologiniai tipai gali sukelti infekcija
ir zmogui. Taciau daugelis Salmonella tipy néra ,prisirise” prie tam tikry
Seimininky, jie gali buti randami Siltakraujy ir 3altakraujy gyviny organiz-
muose, taip pat patogeniski zmogui.

Pramoniniu budu auginamy gyviny mésa, pienas ir kiausiniai iki Siol
yra pagrindiniai Salmonella rGsies bakterijy infekcijos 3altiniai. Taciau pa-
grindinis infekcijos 3altinis iki Siol yra visty kiausiniai ir vistiena. Vertéty
atkreipti démesj j tai, kad vistos organizme transovariniu badu Salmone-
lla bakterijos gali bati perduotos formuojantis kiausiniui. Todél tokiuose
kiausiniuose salmonelés gali bti randamos ne tik ant kiausinio luksto, bet
ir jo viduje. Dél Sios priezasties yra labai svarbus kiausinio terminis apdo-
rojimas, kad bakterijos baty sunaikintos viduje.

Gyvuninis maistas néra vienintelis Salmonella infekcijos 3altinis. Apra-
Syti protrukiai, susije su pomidory, kity lapiniy darzoviy vartojimu. Augi-
mo metu laistant darzoves Salmonella bakterijomis uzterstu vandeniu, jos
gali stiebu pakilti iki brestancios darzovés/vaisiaus. Darzovés gali bati uz-
terStos auginimo tkiuose jas plaunant pries realizavima. Aprasyti protra-
kiai, kuriy metu infekcija plito per dziovintus pomidorus, melionus, rieSuty
sviesta.

Vaikams iki trejy mety infekcijos Saltiniu gali bati namy augintiniai
(kaciukai, Suniukai, ropliai), salytis su uzterstais aplinkos daiktais prekybos
centruose. Zmogus taip pat gali bati infekcijos 3altiniu, jei sirgdamas nesi-
laiko asmens higienos ir uzterSia gaminama maista.
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Kita vertus, infekcijos 3altiniu gali bati bet koks maistas, jei ruosiant
nesilaikoma higienos reikalavimy. Rankomis ruoSiamas maistas gali buti
uzterSiamas kryZminiu badu, kai nuo pavirsiy arba jrankiy bakterijos pa-
tenka j vartojimui paruostg maista ir kuris pries vartojima papildomai ter-
miskai apdorojamas. Dazniausiai tai gali buti jvairios salotos bei misrainés
su majonezu. Netinkamai termiskai apdorotas gyvininis maistas bei mis-
rainés gali bati protrakio infekcijos Saltiniu.

Infekcijos rizikos veiksniai ir plitimo budai

Infekuoti gyvinai iSskiria bakterijas su iSmatomis | aplinka. Taciau
serganciy skerdziamy gyviany mésa gali bati uzkrésta ir iki skerdimo bei
skerdimo metu. Salmonelémis taip pat gali bati uzterstas kiausiniy luks-
tas. Pienas dazZniausiai uzterSiamas melzimo arba tvarkymo metu. Kai sal-
monelémis uzkréstas maistas patenka j prekybg arba virtuve (namy, vaiky
ugdymo jstaigos, vieSojo maitinimo jmonés), bakterijomis gali bati uzter-
siami pavirsiai, maistg tvarkanciy asmeny rankos, jrankiai, kiti, virtuvés
jrenginiai, kitas maistas. Jei tvarkymo metu pazeidziamas maisto laikymo
temperatdrinis rezimas, maiste bakterijos gali pasidauginti iki sveikatai
pavojingo kiekio. Netinkamas gyvuninio maisto atitirpinimas taip pat gali
padidinti maisto, kaip rizikos veiksnio, galimybe.

Didziausia rizika susirgti salmonelioze yra bakterijoms patekus j zmo-
gaus organizma su maistu. Rizika uzsikrésti yra ir keliaujant j 3alis, kur
maisto ruosimo higiena neuztikrina maisto saugos ir kur asmens higienos
jgudziai yra menki. Taciau salmoneliozés protrakiai kyla ir ekonomiskai
iSsivysciusiose 3alyse, kai pazeidziama maisto tvarkymo technologija ir
higiena. Pavyzdziui, 2008-2009 m. Jungtinése Amerikos Valstijose Sal-
monella protrukis buvo susijes su nesaugiais zemés riesutais. I3 uztersty
Salmonella bakterijomis rieSuty buvo pagaminta daugiau kaip 125 rasiy
maisto produkty. 46 Valstijose buvo uzregistruota apie 600 salmonelioze
susirgusiy zmoniy, vartojusiy produktus su kontaminuotu ingredientu. Iki
Siol pagrindiniu rizikos veiksniu Europoje islieka visty kiausiniai, vistiena ir
jy produktai.

Vyresni nei 70 mety asmenys ir vaikai, asmenys, sergantieji virskinimo
sistemos ligomis, vartojantieji skrandzio terpe $arminamuosius vaistus,
yra dideléje rizikos grupéje. Rizikg susirgti turi asmenys, mégstantys var-
toti zalius kiausinius, Zalig arba nepakankamai termiskai apdorotg mésa.
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Daugeliui gyvany rasiy Salmonella infekcija nepasireiskia klinikiniais
pozymiais, taciau jy Zarnyne bakterijos nuolat gyvena ir issiskiria su iSma-
tomis. Zmogaus salytis su tokiy gyvany ekskrementais taip pat kelia uzsi-
krétimo salmonelioze rizika.

Sergantis salmonelioze Zzmogus taip pat gali bati potencialiu infekci-
jos 3altiniu, jei toks Zzmogus neturi gery higienos jgtdziy. Infekcijos ispli-
timo rizika Seimoje padidéja, jei sergantis asmuo gamina maistg kitiems
Seimos nariams. Tokiu atveju infekcija iSplinta ne tiesioginio salycio budu,
bet per maista. Ranky plovimas, pakankamas terminis maisto apdoroji-
mas, maisto tvarkymo vietos bei priemoniy valymas ir dezinfekcija mazina
infekcijos rizika.

Klinikiniai pozymiai

Klinikinis ligos vaizdas priklauso nuo patekusiy su maistu Salmonella
bakterijy tipo ir kiekio, taip pat nuo infekuoto asmens bendrosios sveika-
tos buklés bei Salmonella bakterijy tipo. Pirmieji ligos simptomai paprastai
pasireiskia po 12-72 valandy po uzsikrétimo. UzZsikrétus Salmonella Enteri-
tidis tipo bakterijomis, paprastai liga pasireiskia gastroenterito pozymiais:
pykinimu, vémimu, viduriavimu bei kars¢iavimu, trunkanciu iki trijy dieny.
Karsc¢iavimas dazniausiai trunka 1-3 dienas, o viduriavimas praeina per
3-7 dienas. Dél kars¢iavimo, vémimo ir viduriavimo ligonis netenka daug
skysciy, gali issivystyti dehidratacija.

Retai salmoneliozé gali pasireiksti kitomis formomis, pvz: bakteriemi-
ja, vietine infekcija, bakterijy nesiojimu arba tifoidine forma. Bakteriemija
(bakterijos kraujyje) dazniau pasitaiko asmenims turintiems imuninés sis-
temos sutrikimy (pvz.; esant ZIV infekcijai), naujagimiams arba vyresnio
amziaus zmonéms. Bakteriemijos metu vyrauja uZzsiteses kar3c¢iavimas,
galvos skausmas, silpnumas, 3altkrétis, retai blna viduriavimas. Patekusios
j kraujg bakterijos gali nukeliauti j kitus organus (kaulus, sgnarius, plaucius,
inkstus ir kt.), kur sukelia pulingy zZidiniy formavimasi (vietine infekcija), at-
siranda pazeistos srities skausmas. Tifoidinés salmoneliozés formos klinika
yra panasi j viduriy Siltinés (sukelia Salmonella typhi), taciau ji bana kur kas
lengvesné.
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Epidemiologiné priezitura, profilaktika
ir kontrolé

Salmoneliozés epidemiologiné prieziira vykdoma pagal Lietuvos ir
Europos teisés aktus bei metodines rekomendacijas. PrieziGra turi bati
paremta ir laboratoriniais tyrimais. Taciau vien bakteriologiniy ir serologi-
niy tyrimy Siuolaikinéje epidemiologijoje nepakanka. Molekuliné biolo-
gija yra viena sparciausiai besivystanciy mokslo $aky ir sukélé perversma
infekciniy ligy diagnostikoje bei epidemiologijoje. Molekulinis sukéléjy
subtipavimas yra labai reikSmingas nustatant infekcijos plitimo rizikos
veiksnius, Zidinius, protrukius, atsekant maisto tarsos grandine. Naujau-
si tyrimai padeda atskleisti ne vien nacionalinius, bet ir tarptautinius per
maistg plintanciy infekcijy protrukius, palengvina kontrolés bei rinkos
ribojimo priemoniy taikymo pagrjstuma. Galutinis protrikio, siejamo su
rinkoje tiekiamu maistu, patvirtinimas turi remtis ne vien tradicinio ap-
rasomojo epidemiologinio tyrimo duomenimis, bet ir nustatyty sukéléjy
identifikavimo molekuliniais metodais. Molekuliniai tyrimai reikalingi sie-
kiant ekskliuduoti atsitiktinius atvejus protrakyje**.

Skiepy nuo Salmonella sukeltos infekcijos néra, iSskyrus nuo Salmone-
lla Typhi. Taciau jprastas skiepijimas nuo viduriy Siltinés nerekomenduoja-
mas. Salmoneliozés kontrolé ir profilaktika yra paremta Ziniomis apie su-
kéléjy rezervuara, biologija, infekcijos perdavimo badus, rizikos veiksnius.
Maistu plintancios salmoneliozés kontrolé ir prevencija turi bati vykdoma
visuose maisto tvarkymo etapuose: pradedant nuo fermy, tkiy, skerdy-
kly, perdirbimo ir prekybos, maitinimo jmoniy iki vartotojy. Kai infekcijos
transmisija yra Zinoma, kai kritiniai infekcijos kontrolés taskai yra aiskas,
intervencijos priemonés yra sékmingos.

ES yra sektinas pavyzdys aktyvios Salmonella kontrolés naminiy
pauks¢iy pulkuose. Reglamentais nustatyti tikslai, kuriuos jgyvendino vi-
sos ES valstybés, turéjo rezultaty. Sékmingai jgyvendinus kontrolés prie-
mones sumazéjo naminiy pauksciy pulky uzkréstumas Salmonella, kartu
sumazéjo ir Zzmoniy sergamumas. Salmonella kontrolés priemonés, jskai-
tant griezta biologinj sauguma, sanitarijos priemones, pasary sanitarija,

**Reinterpreting a community outbreak of Salmonella enterica serotype Enteritidis in the
light of molecular typing. BMC Public Health 2007, 7:237. http://www.biomedcentral.
com/1471-2458/7/237/
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skiepus, mitybos intervencijas, derliaus nuémimo ir derliaus higienos prie-
mones, prisidéjo prie Salmonella uzterSimo mazéjimo paukstienos sekto-
riuje sékmes.

Salmoneliozés atvejo ir protrikio tyrimas

Kai epidemiologiné situacija yra jprasta mety sezonui, isskiriami jpras-
ti serologiniai salmoneliy tipai, nebdtina epidemiologiskai tirti kiekvieno
sporadinio ligos atvejo. Taciau turi buti iStirtas kiekvienas atvejis jeigu:

4 Jtariamas arba nustatomas protrakis.

4+ Jei padaugéjo atvejy, sukelty rety arba iki Siol nenustatyty Sal-

monella padermiy.

4+ Jeiligos atvejai yra susieti su vaiky ugdymo jstaiga, socialinés glo-

bos jstaiga, asmens sveikatos priezilros jstaiga, vieSojo maitini-
mo arba kita maisto tvarkymo jmone.

4 Jeinamy zidinyje susirgo asmuo, kuriam nustatyta tvarka negali-

ma testi darbo be bendrosios praktikos gydytojo leidimo.

4 Nustatomas slenkstinio sergamumo virsijimas teritorijoje.

Salmoneliozés atvejo epidemiologinio tyrimo metu surenkami ir jverti-
nami duomenys apie ligonj, susirgimo, tikétino uzsikrétimo, kreipimosi j as-
mens sveikatos priezilros jstaiga, diagnozés nustatymo ir hospitalizavimo
laika, laboratorinj patvirtinima, ligos sukéléjo tipa, klinikinj ligos pasireiski-
ma, ligos baigtj, atvejo atsiradimo aplinkybes (infekcijos Saltinj, infekcijos
rizikos veiksnius, epidemiologinj rysj su kitais panasiais atvejais), uzsikrée-
timo aplinkybes, uzsikrétimo vieta. Pagal epidemiologinio ir laboratoriniy
tyrimy rezultatus papildomos pranesimy formos. Jei, tiriant pavienius sal-
moneliozeés atvejus, jtariama arba nustatoma, kad atvejai yra siejami laiko
ir vietos poziuriu, turi buti sudaromas klausimynas atsizvelgiant j pirmyjy
atvejy apklausos duomenis. Kiti atvejai jvertinami pagal vienoda klausi-
myna. Pradiniai apklausos duomenys analizuojami apraSomuoju metodu,
atmetamas arba patvirtinamas protrikio egzistavimas. Toliau epidemiolo-
ginis tyrimas atliekamas pagal standartinius protrikio tyrimo etapus.

Epidemiologinis tyrimas salmoneliozés protrukio, kilusio dél maisto
tvarkymo subjekty veiklos, tiriamas pagal Lietuvos Respublikos sveikatos
apsaugos ministro 2004 m. lapkricio 9 d. jsakymo Nr.V-772,Dél maisto tvar-
kymo jmonése (skyriuose) kilusiy per maista plintanciy uzkre¢iamyjy ligy
protrakiy tyrimo taisykliy patvirtinimo” (Zin., 2004, Nr. 166-6077) nuostatas.
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Protrakio tyrimo metu visuomenés sveikatos specialistai:

+

Nustato asmenis, kuriy veikla susijusi su maisto tvarkymo etapais
ir gali turéti jtakos ligy atsiradimui, ir kuriuos batina istirti labora-
toriskai dél uzkre¢iamuyjy ligy sukéléjy, bei siuncia juos j asmens
sveikatos priezilros jstaigas istirti.

ISanalizuoja maisto tvarkymo subjekte esancius dokumentus,
siekdami jvertinti gamybos proceso arba produkto epidemiolo-
gine saugaq ir jtaka Zmoniy uzsikrétimui uzkreciamaja liga; prirei-
kus patikrina ir jvertina darbuotojy asmens medicinines knygeles
(sveikatos pasus) ir personalo privalomojo higienos jgldziy mo-
kymo pazyméjimus.

ISimtiniais atvejais, jvertinus laukiamy rezultaty vertinimo pati-
kimuma, vyriausiojo apskrities epidemiologo sprendimu paima
i$ protrikio metu susirgusiy asmeny namy 3aldytuvy jtariamo
maisto arba jo liku¢iy méginius istirti laboratoriskai. Sie tyrimai
atliekami Nacionalinéje visuomenés sveikatos priezitros labora-
torijoje ir jos teritoriniuose skyriuose.

Atsizvelgdami | epidemiologinio tyrimo ir (ar) laboratoriniy ty-
rimy rezultatus, apskrities vyriausiojo epidemiologo sprendimu
teikia sillymus darbdaviui, kad jis savo iniciatyva, taip pat vyk-
dydamas apskrities vyriausiojo epidemiologo sprendima, laikinai
nusalinty nuo maisto tvarkymo asmenis, jtariamus sergant arba
susirgusius uzkreciamaja liga arba jtariamus esant Sios ligos suké-
[éjy nesiotojais, kuriems iki bendrosios praktikos gydytojo leidi-
mo draudziama testi teisés aktais nustatytus darbus.

Rastu pateikia su protrakiu susijusiy asmeny sarasa asmens svei-
katos priezilros jstaigy laboratorijoms bei Nacionalinés visuome-
nés sveikatos priezitros laboratorijos teritoriniams skyriams, kad
Sios pristatyty i ligoniy, asmeny, turéjusiy salytj, iS maistg tvar-
kanciy asmeny isskirty patogeniniy bakterijy kultras j Nacio-
naline visuomenés sveikatos priezitros laboratorija identifikuoti
ir tipuoti.

Siekiant patvirtinti isplitusj protrdkj, Nacionalinéje visuomenés
sveikatos priezilros laboratorijoje kultaros, iSskirtos ligoniams ir
maiste, turi bati tipuojamos molekuliniais tyrimo metodais.
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Salmoneliozés atvejo tyrimo ir valdymo algoritmas

Itariamas ir (ar) patvirtintas salmoneliozés atvejis

JVERTINIMAS. Apklausiamas kiekvienas atvejis pagal standartizuota klausimyna
(pranesimo forma) atsizvelgiant j auksc¢iau nurodytas salygas. Nustatomas ir jverti-
namas infekcijos saltinis, rizikos veiksnys, veiksniai ir iSplitimo rizika'

y

Sporadinis atvejis Jtariamas protrukis

4 Epidemiologinio tyrimo 4 Protrakio tyrimas, sukéléjy tipavimas?3
duomenys jrasomi <@— + Komunikavimas
j ULSVIS! 4 Atvejy valdymo, rinkos ribojimo priemonés

y

Protrakis susijes
su maisto tvarkymo
subjekto veikla

v v v

Seiminis Kontakty, rizikos grupés
protrakis asmeny valdymas

4 Komunikavimas* 4 Epidemiologinis Namy kontaktai:

4 Tarpinstitucinis tyrimas 4 Siunciami istyrimui tik
bendradarbiavimas* 4+ Informacijos dirbantieji maisto tvar-

+ Epidemiologinis tyri- teikimas nustatyta kymo subjektuose®
mas ir vertinimas*? teisés akty tvarka* Maisto tvarkymo

4 Sialymai ribojimo subjekty kontaktai:
priemonéms 4 Rekomenduoti neeilinj

sveikatos jvertinima
4 Rekomenduoti papildo-
ma higienos mokyma
4 Sialyti nusalinti nuo
maisto tvarkymo (jei
reikia)>®
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2. LR sveikatos apsaugos ministro 2004 m. lapkri¢io 9 d. jsakymas Nr.V-772 ,Dél maisto
tvarkymo jmonése (skyriuose) kilusiy per maista plintanciy uzkrec¢iamuyjy ligy protrakiy
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whglibdoc.who.int/publications/2008/9789241547222_eng.pdf
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Zidra, saraso ir informacijos teikimo tvarkos patvirtinimo” pakeitimo” (Zin., Nr. 72-3669).

5. Sveikatos apsaugos ministro 2002-06-13 jsakymas Nr. 277 ,Dél pavojingy ir ypac pavojin-
gy uzkre¢iamuyjy ligy, dél kuriy asmenims, susirgusiems ar jtariamiems sergant, taip pat
Siy ligy sukeéléjy nesiotojams iki bendrosios praktikos gydytojo leidimo negalima testi
darbo, sgra$o patvirtinimo” (Zin., 2002, Nr. 62-2526).

6. Lietuvos Respublikos Vyriausybés 2002-07-16 nutarimas Nr. 1145 ,Dél Lietuvos Respu-
blikos Vyriausybés 1999 m. geguzés 7 d. nutarimo nr. 544 ,Dél darby ir veiklos sriciy,
kuriose leidZiama dirbti asmenims, tik i$ anksto pasitikrinusiems ir véliau periodiskai be-
sitikrinantiems sveikatg dél uzkre¢iamujy ligy, saraso ir $iy asmeny sveikatos tikrinimo
tvarkos” pakeitimo (Zin., 2002, Nr. 73-3127).

Saugus maisto tvarkymas maisto tvarkymo subjektuose

Maistas turi bati tvarkomas taip, kad baty uztikrinti teises akty, re-
glamentuojanciy maisto sauga, reikalavimai. Lietuvos Respublikos Mais-
to jstatymas nustato, kad tiekiamas j rinkg maistas turi atitikti nustatytus
reikalavimus. Lietuvos higienos norma HN 26:2006 ,Maisto produkty mi-
krobiologiniai kriterijai” nustato maisto produkty mikrobiologinius kriteri-
jus, uztikrinancius maisto produkty sauga visuomenés sveikatai. Lietuvos
higienos norma HN 15:2005 ,Maisto higiena” reglamentuoja maisto tvar-
kyma, kad jis baty saugus ir nebty uzkrec¢iamujy ligy perdavimo rizikos
veiksniu.

Siekiant sumazinti mikroorganizmy perdavima vartotojui per maistg
rizika, visame pasaulyje skiriama daug démesio maista tvarkanciy asmeny
mokymui ir ranky higienai. Ranky higienos svarba maisto saugai jrodyta
Europos 3aliy atliktais tyrimais. Nustatyta, kad apie 30proc. protrakiy, ki-
lusiy dél maisto tvarkymo jmoniy veiklos, priezastis yra maisto uzterSimas
nuo darbuotojy ranky arba nuo maisto tvarkymo vietos aplinkos. Taciau
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kiti atlikti tyrimai rodo, kad ne visi maisto jmoniy darbuotojai plauna ran-
kas. 2002 m. DidzZiosios Britanijos Maisto standartizacijos agenturos atlik-
tos apklausos (n = 1000) rezultatai parodé, kad net 53 proc. dirbanciyjy
neplové ranky pries pradédami tvarkyti maista. Priezastys, dél ko neplové
ranky:

Odos dirginimas nuo dazno plovimo.

Nebuvo ranky plovimo jrenginiy.

Mavéjo pirstines.

Per didelis uzimtumas.

Pamirso nusiplauti rankas.

Nepakankamos Zinios ir higienos jgadziy stygius.

Su maistu gali plisti apie 40 rasiy jvairiy mikroorganizmy :bakterijy, vi-
rusy, parazity. Todél maista tvarkanciy asmeny higiena bei maisto higiena
turi didele profilaktine reikSme patogeniniy mikroorganizmy transmisijai
nuo darbuotojy ranky ir darbo aplinkos j maista.

Jungtiniy Amerikos Valstijy maisto ir vaisty tarnyba (angl. The Food
and Drug Administration) rekomenduoja tris efektyvias priemones, skirtas
sumazinti rizikg ir uzkirsti kelig patogeniniams mikroorganizmams patekti
j maista nuo darbuotojy ranky ir nuo aplinkos:

1. Neleisti sergantiems darbuotojams tvarkyti maisto.

2. Uztikrinti tinkama ranky plovima pagal rekomenduojama proce-

dira.

3. Uztikrinti, kad maistas, kuris bus vartojamas be papildomo termi-
nio apdorojimo, blty tvarkomas su vienkartinio naudojimo pirs-
tinémis.

Taikant Sias priemones, maisto tvarkymo jmonéje uzkertamas kelias

ligy sukeéléjy transmisijai vartotojui per maista.

YRR R

1. Dirbanciyjy su maistu sveikatos jvertinimas ir veiklos
apribojimai yra reglamentuojami siais teisés aktais:

4 Lietuvos Respublikos Vyriausybés 2002 m. liepos 16 d. nutarimu Nr.
1145 ,Dél darby ir veiklos sric¢iy, kuriose leidZiama dirbti darbuoto-
jams, tik i$ anksto pasitikrinusiems ir véliau periodiskai besitikrinan-
tiems, ar neserga uzkreciamosiomis ligomis, saraso ir iy darbuotojy
sveikatos tikrinimosi tvarkos patvirtinimo” (Zin., 2002, Nr. 73-3127);

4 Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. birzelio
13 d. jsakymu Nr. 277 ,Dél pavojingy ir ypac¢ pavojingy uzkreciamuyjy
ligy, dél kuriy asmenims, susirgusiems arba jtariamiems sergant, taip
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pat Siy ligy sukeéléjy nesiotojams iki bendrosios praktikos gydytojo
leidimo negalima testi darbo, saraso patvirtinimo” (Zin., 2002, Nr. 62-
2526).

2. Dirbanciyjy ranky higiena

Efektyvus ranky plovimas — tai yra veiksmas, kurio metu su muilu ir van-
deniu pasalinami neSvarumai ir ant ranky esantys mikroorganizmai. Kiekvie-
nas ranky plovimo proceduros etapas yra svarbus ir efektyvus, sumazinantis
ant ranky esanciy mikroorganizmuy, galinciy sukelti ligas, skaiciy.

Dirbanciyjy rankos gali bati kolonizuotos Staphylococcus aureus,
uzters$tos zmoniy iSmatose esanciais mikroorganizmais (pvz., Norovirus,
Shigella, hepatito A virusai, Salmonella Typhi ir kt.) bei mikroorganizmais,
esanciais gyvuniniame maiste (pvz., Salmonella, Campylobacter, verocito-
toksinés E. coli).

Kada reikia plauti rankas?

Tik patekus j maisto tvarkymo skyriy.

Prie$ uzsimaunant $varias vienkartinio naudojimo pirstines mais-
to tvarkymui ir pries kiekvieng pirstiniy pakeitima.

Prie$ pradedant tvarkyti maista.

Pries tvarkant Svaria jranga bei jrankius.

Tarp zalio maisto tvarkymo ir maisto, skirto vartojimui be papil-
domo terminio apdorojimo, tvarkymo.

Po nedvariy indy, jrangos arba jrankiy tvarkymo.

Po bet kokiy kino viety (burnos, nosies, akiy ir kt.) lietimo ranko-
mis.

Po pasinaudojimo tualetu.

Po koséjimo, nosies patimo arba lietimo, po valgio, partkius.

Po kontakto su gyvinais arba zuvimis, moliuskais.

Ranky plovimo procedira tvarkantiems maistg asmenims.

20 2 R JE SR 20 28 R

Rankos plaunamos taip (1 pav.):
4+ Ranky plastakos ir riesai sudrékinami vésiu vandeniu.
4+ Alkdne, dilbiu ar iSorine plastakos puse paspaudziama skysto
muilo dozatoriaus rankenélé ir uzpilama apie 3 ml skysto muilo
(nelie¢iant dozatoriaus istekéjimo angos).
4+ Kruopsciai 15-20 sek. rankos muiluojamos trinamaisiais ir suka-
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Rankas sudrékinti 2 Uspilti muilo 3 Trinti su muilu
vésiu vandeniu P 15-20 sek. (2 pav.)

Uzsukti ¢iaupa
su ta pacia servetéle

Nusausinti vienkartine
popierine servetéle

Kruopsciai
nuplauti

ISmesti panaudoty
servetéle j Siuksliy déze

1 pav. Ranky plovimo procediira

maisiais judesiais, ypac riesai, tarpupirsciai, pirsty galiukai ir na-
gai, nyksciai (2 pav.).

4 Muiluotos rankos kruopsciai nuplaunamos tekancio vandens sro-

ve. Vanduo turi tekéti nuo rieso pirsty link.

4 Nuplautos rankos nusausinamos vienkartiniu popieriniu ranks-

luosciu arba servetéle.

4 Vandens ciaupas uzsukamas su panaudotu vienkartiniu ranks-

luosciu ar servetéle, kuri iSmetama j Siuksliy déze.

Sveikatos prieziuros specialistams, vykdantiems privaloma higienos
jgadziy mokyma darbuotojams, kuriy veikla susijusi su maisto produkty ap-
dorojimu, isdavimu ir maitinimu, mokymo metu rekomenduojama daugiau
démesio skirti ranky higienos svarbai ir paciai ranky higienai. Maisto tvar-
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1 Delnas trinamas i deln 2 Desiniosios rankos delnu trinamas
! a kairiosios plastakos virsus

3 Kairiosios rankos delnu trinamas 4 Suglaudziami delnai, supinami
desiniosios plastakos virsus pirstai ir trinami.

5 Kiekvienos rankos delnu trinami Sukamaisiais judesiais trinami
kitos rankos pirstai nyksciai

7 Sukamaisiais judesiais trinamas
kiekvienos rankos delnas

2 pav. Ranky trynimas muilu

kymo jmoniy vadovams rekomenduojama vaizdine informacija apie ranky
plovimo procediira patalpinti prie plautuviy ir kritiniuose rizikos taskuose.



Salmoneliozés profilaktikos ir kontrolés metodinés rekomendacijos —

3. Rekomendacijos dél vienkartiniy pirstiniy naudojimo

Kai rankos labai uzterstos, vien efektyvaus ranky plovimo gali nepa-
kakti, kad patogeniniai mikroorganizmai nepatekty j vartojimui paruos-
tg maistq, kuris bus vartojamas be papildomo terminio apdorojimo. Toks
maistas (pvz., sumustiniai, salotos, misrainés, kiti konditerijos ir kulinarijos
gaminiai), tvarkomas plikomis rankomis, gali buti uZterStas patogenais ir
sukelti protrakj. Todél maisto tvarkymo jmoniy darbuotojams JAV Maisto
ir vaisty tarnyba rekomenduoja naudoti atitinkamus jrankius (pvz., samte-
lius, Saukstus, menteles, Sakutes) ir mavéti vienkartinio naudojimo pirsti-
nes. Vienkartiniy pirstiniy naudojimas ir ranky plovimas gali buti efektyviu
barjeru mikroorganizmy patekimui j maista.

Vienkartiniy pirstiniy naudojimas:

4 Prie$ uzsimaunant vienkartines pirstines, rankos nuplaunamos
(1 pav.).

Batina pakeisti pirstines po zaliavos tvarkymo ir prie$ tvarkant
vartojimui skirtg maista.

Nerekomenduojama pirstiniy plauti ir pakartotinai naudoti.
ISmesti jplySusias ar sugadintas pirstines.

Prie$ uzsimaunant pirstines ant ranky, esancias zaizdeles butina
uzklijuoti neperslampamu pleistru.

Vienkartines pirStines batina muavéti turint dirbtinius bei dazytus
nagus.

+ e+ 4

3 pav. Vienkariniy pirstiniy naudojimas
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Rekomendacijos saugiam maisto
tvarkymui

a PLAUTI, VALYTI

Tinkamas ranky plovimas gali du-
kart sumazinti apsinuodijimo maistu
atvejy skaiciy ir zymiai sumazinti ser-
gamumg kitomis infekcijomis, tokio-
mis kaip, persalimo ligos ir gripas. To-
dél nuo Siandien pradékite naudotis
siomis rekomendacijomis.

Ranky plovimas

Sausinti rankas vienkartinémis popierinémis servetélémis arba popie-
riniais ranksluosciais.

Muiluoti rankas ne trumpiau 20 sek.

Kruopsdiai trinti su muilu delnus, tarpupirscius, pirsty nagus ir panages.
Niekada nepamirsti nusiplauti ranky po zalios mésos tvarkymo pries
tvarkant kitg maistg, vartojama be terminio apdorojimo.

Rankas butina plauti su muilu prie$ maisto tvarkyma, po Zalios mésos,
vistienos, zuvies, kitos zaliavos tvarkymo.

Visada batina plauti rankas.

+ O+ e

Prie$ Po

4 Maisto tvarkyma
4+ \Valgj
4+ Kuadikio maitinima

Maisto tvarkymo

Zalios mésos tvarkymo
Salycio su zaliais kiausiniais
Pasinaudojimo tualetu
Sauskelniy pakeitimo

Nosies putimo, kosulio
Siuksliy tvarkymo

Rukymo

Kontakto su namy augintiniais
Pokalbio telefonu

Palietimo rankomis plauky, veido, kity kino viety
Nesvariy skalbiniy tvarkymo

R R R R R R R
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Virtuvéje naudojamy priemoniy plovimas ir dezinfekavimas

+

+

Visus virtuveés pavirsius, pjaustymo lenteles, jrankius plauti karstu
vandeniu su indy plovikliais.

Nemalonus sluosciy, kempinéliy arba ranksluosciy kvapas - tai
zenklas, kad juose yra bakterijy. Bakterijos ilgai iSgyvena ir daugi-
nasi drégnoje ir Siltoje aplinkoje.

Ranksluoscius ir Sluostes plauti automatinése skalbimo masino-
se, nustatant +60 laipsniy temperatdros rezima.

Dezinfekuoti $luostes ir kempinéles buityje naudojamais balik-
liais.

Daznai keisti indy plovimo kempinéles.

Vengti kryzminio maisto
uztersimo

Vartojant zalig arba nepakanka-
mai termiskai apdorota maistg yra
rizika uzsikrésti su maistu plintancio-
mis uzkrec¢iamosiomis ligomis. Taip
pat yra rizika uztersti maistg kryzmi-
niu budu, jei jis netinkamai tvarkomas
ir saugomas.

Kryzminé maisto tarsa - tai pato-
geniniy mikroorganizmy patekimas

nuo vieno maisto j kitg lieCiantis arba per virtuvés pavirsius ir jrankius. Tai
gali atsitikti, kai skystis nuo Zalios mésos patenka j vartojimui paruosta
maista, pavyzdziui, misraine.

Vengti kryzminés maisto tarSos rekomenduojama jau perkant maista.
Perkant maistg, batina atkreipti démesj | tai, kad pirkiniy krepsyje Zalias
maistas (mésa, paukstiena, zuvis, darzoveés) nesiliesty su maistu, kuris bus
vartojamas be papildomo terminio apdorojimo.
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Nupirkta maistg batina kuo greiciau padéti j Saldytuva pagal gamin-
tojo nurodyta laikymo temperatiros rezimg, bet ne véliau kaip po 2 val.

Laikyti Zalig mésa, paukstieng, Zuvj apatinéje saldytuvo lentynoje san-
dariai uzdarytose plastikinése dézutése, kad skystis ir jame esancios ligas
sukeliancios bakterijos nepatekty j kitg maista:

+

+
+

+

Laikyti kiausinius originalioje pakuotéje ant 3aldytuvo lentynos,
bet ne durelése.

Plauti kuo dazniau 3aldytuvo vidy karstu vandens ir muilo tirpalu.
Nenaudoti pakartotinai maisto laikymui vienkartinio naudojimo
plastikiniy maiseliy.

Daugkartinio naudojimo plastikines déZutes plauti karsto van-
dens ir muilo tirpalu, kruopsciai iSskalauti po tekanciu vandeniu.

Atsargumo priemonés ruosiant maista:

+

+

Nenaudoti ty paciy lenteliy, peiliy Zalios mésos tvarkymui ir ter-
miskai apdoroto maisto tvarkymui.

Nedéti iSplauto maisto atgal j originalig pakuote, naudoti $vary
maisto laikymo konteinerj.

Nedéti kito maisto j lékstes, kuriose pries tai buvo zalias gyvuninis
maistas.

Maistas yra saugus tuomet, kai
gaminio viduje pasiekiama reikiama
temperatlra sunaikina patogenines
bakterijas, galincias sukelti ligg. Nu-
statyti vien i$ kvapo, skonio arba is-
vaizdos, kad maistas saugus, nejma-
noma. Jsitikinti, kad maistas yra gerai
termiskai paruostas ir saugus, geriau-

sia naudoti maisto termometrg matuojant temperaturq gaminio viduje.
Zemiau lenteléje pateikiama rekomenduojama minimali temperatira ga-
minio viduje.
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Zaliavos kategorija eratiira gaminio
viduje (ne Zzemesné)

Malta mésa ir farsas Gaminiai i$ jautienos, kiaulienos, | 71°C
versienos ir avienos
Gaminiai i$ kalakutienos, vistie- 74°C
nos
SvieZia jautiena, Kepsniai 63°C
versiena, kiauliena ir
aviena
Paukstiena Visi paukstienos gaminiai ir 74°C
produktai is jy
Kiauliena Sviezios kiaulienos kumpis, 63°C
kepsnys
Kiausiniai Kiausiniy patiekalai 71°C
Kiausiniai Virti tiek, kad trynys
baty kietas
Likuciai, troskiniai Likuciai, troskiniai 74°C
Juros produktai Sviezia zuvis 63°C
Kiautiniai véziagyviai, kiti jaros Virti tol, kol kiautas
produktai neatsidarys, mésa pabals
Laukiniai zvérys Elniena, briediena 71°C
Laukiniai pauksciai Laukiniy pauksciy mésa ir jy 74°C
produktai
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Ligas sukeliancios bakterijos skir-
tingai elgiasi skirtingose aplinkos
temperattrose. Jos zlva kaitinamos
aukstesnéje 60°C temperatlroje, isgy-
vena uzsaldytos, gali daugintis 5-60°C
laipsniy temperatiroje. Jos nustoja
daugintis esant 4°C temperatarai. Tai-
gi, maistas turi bati laikomas tinkamai
atsizvelgiant j bakterijy fizines savybes:

4 Nelaikyti paruosto maisto kambario temperatlroje ilgiau nei

2 valandas nuo paruosimo. Jei aplinkos temperatira aukstesné ,
ne ilgiau kaip 1 val.

4+ Niekada neatitirpinti uzSaldyto maisto kambario temperaturoje.

Atitirpinamas maistas turi bati laikomas Saldytuve arba greitai
atitirpinti mikrobangy krosneléje.

4+ Marinuojamas maistas taip pat turi bati laikomas saldytuve.

4+ Maisto likucius laikyti Saldytuve sudétus j maistui skirtas talpas.

4+ llgiau laikyta Saldytuve maistg prie$ vartojima butina gerai pakai-

tinti.

Pasaulio sveikatos organizacija rekomenduoja laikytis penkiy pagrin-
diniy taisykliy saugiai tvarkant maista (4 pav.).
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Kaip saugiai tvarkyti maista?

—  LAIKYKITES SVAROS

= 4 Plaukit k ie$ maist Si kiekvi kart. lyci

I+ P aukite rankas pries maisto ruosima, kiekvien karta po salycio su
zalia mésa

4 Plaukite rankas pasinaudoje tualetu ir pries valgj
4 Pagamine maistg, iSplaukite ir dezinfekuokite visus virtuvés pavir-
sius, jrankius, indus, naudotus maisto ruosimui

ATSKIRKITE ZALIAVA NUO PARUOSTO MAISTO

4+ Laikykite atskirai zalig mésa, paukstiena, Zuvj nuo kity maisto
produkty

4+ Zalios mésos, paukstienos, zuvies dorojimui naudokite atskiras
lenteles ir peilius. Arba po salycio su Siuo maistu juos gerai nu-
plaukite vandeniu su indy plovikliu ir idzZiovinkite

+ Saldytuve laikykite maista taip, kad jis nesiliesty su zaliava

(( B TERMISKAI GERAI APDOROKITE MAISTA
<_L,H 4 Gerai isvirkite arba iSkepkite gyvalinj maista: mésa, vistiena, kiau-
o F Sinius, Zuvj
e 4 13 Siy produkty gaminami patiekalai turi bati pakaitinami iki ne
zemesnés nei 70°C temperatiros
Mﬁyﬁﬂ) 4 Gerai paruostos mésos ar paukstienos besiskiriantis skystis yra
skaidrus, bet ne rausvas

TINKAMAI LAIKYKITE MAISTA

60°C 4 Nepalikite paruosto maisto kambario temperattroje ilgiau nei

2 val.
4 Nedelsdami atveésinkite nesuvartota arba greitai gendantj maista
4 Karstus patiekalus iki pateikimo laikykite ne zemesnés kaip 60°C
<P temperaturos
+ Nelaikykite maisto ilgai, net saldytuve

RINKITES SVIEZIA IR NESUGEDUS|] MAISTA
4 Maistui gaminti vartokite Svary geriamajj vandenj

ﬁ% I,( 4+ Nevartokite nepasterizuoto arba nevirinto pieno ir jo produkty
z ﬁ 4 Kruopsciai plaukite darzoves ir vaisius, ypac vartojamus be Silumi-
o > nio apdorojimo
1) = 4+ Nevartokite maisto su pasibaigusiu realizavimo terminu

4 pav. Saugaus maisto tvarkymo taisyklés
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