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ProTrainings 1 ir 2 lygio Maisto Higienos Kursai 

Sveiki atvykę į savo ProTrainings Maisto Higienos Kursus. Šiuos kursus galite lankyti internetu, 

adresu www.profoodhygiene.co.uk, arba kartu su ProTrainings patvirtintu instruktoriumi. 

Patvirtintus instruktorius galite rasti adresu www.procourses.co.uk arba tiesiogiai su mumis 

susisiekus elektroniniu paštu support@protrainings.uk arba paskambinus ProTrainings 

telefonu 01206 805359. 

Šis vadovas skirtas naudoti studentams, kurie baigė ProTrainings Maisto Higienos Kursus arba 

maisto higienos kursus, kuriuos organizavo ProTrainings patvirtintas instruktorius. 

Pasitikrinti savo pažymėjimo galiojimą ir internetu atsispausdinti jo kopiją PDF formatu galite 

prisijungę prie savo paskyros, adresu www.profoodhygiene.co.uk. Jei reikalinga 

reglamentuota kvalifikacija, galite išklausyti 2 lygio kursus. 

Baigus klasėse organizuojamus kursus, pažymėjimą ir į piniginę telpančią kortelę gausite 

paštu. 

Internetu kursus lankantys studentai, pabaigus kursus, pažymėjimą gali atsispausdinti patys 

(galioja tik internetiniams kursams). 

Internetu kursus lankantys studentai savo Tęstinio Profesinio Tobulėjimo (TPT) patvirtintą 

pažymėjimą gali atsispausdinti tik prisijungę prie savo paskyros. 

Norėdami gauti naujausią informaciją, kviečiame registruotis internetu. Internetu kursus 

lankantys studentai, naujienų gavimui yra užregistruojami automatiškai. Jei gavote šį vadovą, 

vadinasi jūsų instruktorius jus jau užregistravo, o jei lankote internetinius kursus, vadinasi 

jums jau buvo išsiųsti prisijungimo duomenys. Jei jums kyla problemų dėl prisijungimo ar dėl 

patvirtinimo, prašome mums paskambinti arba susisiekti elektroniniu paštu. 

Tai yra ProTrainings klasėse organizuojamų kursų pažymėjimas, kurį pabaigus kursus gausite 

paštu. Internetinių kursų pažymėjimą galite atsispausdinti internetu. 
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1 modulis – Maisto higienos Įstatymai 
 

a. Susiję Įstatymai 

Yra daugybė su maisto higiena susijusių Aktų ir Įstatymų, kurių privalu laikytis. Būtinai 

pasiklauskite savo vadovo apie taisykles, kurių privalote laikytis. Taisyklės yra skirtos klientų 

bei personalo apsaugai, bei siekiant užtikrinti aukščiausią maisto kokybę.   

• 1990 metų Maisto Saugos Įstatymas (su pakeitimais) suteikia pagrindą visiems, su 
maisto sauga Didžiojoje Britanijoje susijusiems įstatymams, kurie taip pat yra taikomi 
ir Šiaurės Airijoje. Maisto Saugos Įstatyme galima rasti ir gaires skirtas su maistu 
susijusioms įmonėms. 

• Bendrasis Maisto Įstatymas (EB) 178/2002 yra maisto saugai skirtas EB įstatymas. 
Žiūrėti Bendrojo Maisto Įstatymo (EB) 178/2002 gaires. 

• 2004 metų Bendrieji Maisto Reglamentai (su pakeitimais) numato kai kurių Įstatymo 
(EB) 178/2002 nuostatų vykdymą (įskaitant ir baudų skyrimą) ir keičia 1990 metų 
Maisto Saugos Įstatymą, kad jis atitiktų Įstatymą (EB) 178/2002. Tokie patys įstatymai 
yra taikomi ir Šiaurės Airijoje.  

  
Daugumai maisto verslo įmonių reikalinga registruoti visas turimas patalpas vietos valdžios 

institucijose. Tai privaloma remiantis ES įstatymais, kurie pakeitė prieš tai šalyje galiojusius 

registracijos reikalavimus.   

Maisto verslo valdytojai, kuriems patalpų registravimas yra privalomas, turi kreiptis į 

atitinkamą vietinės valdžios instituciją, o geriausia tai padaryti prieš atsidarant (arba prieš 

pradedant naudotis naujomis patalpomis). Jei jūs jau esate užregistravę savo patalpas ir 

nekeitėte jose vykdomos veiklos pobūdžio, iš naujo jų registruoti nebereikės. 

Tam tikrų tipų įmonių patalpas reikia patvirtinti, o ne registruoti, įskaitant įmones, 

gaminančias šiuos maisto produktus: 

a.   Mėsą ir mėsos produktus 
b.   Kiaušinius 
c.   Pieną ir pieno produktus 
d.   Žuvį ir žuvies produktus 

Maisto įmonių valdytojai, kuriems yra reikalingas patvirtinimas, turėtų kreiptis į atitinkamą 

vietinės valdžios instituciją.   

b. Maisto Standartų Agentūra 

Maisto Standartų Agentūra yra nepriklausomas valstybės departamentas, įkurtas 2000 metais 

pagal Parlamento Įstatymą ir yra skirtas ginti visuomenės sveikatą bei su maistu susijusius 

vartotojų interesus. 

Norėdami sužinoti daugiau informacijos apie maisto industriją reguliuojančią Maisto 

Standartų Agentūrą, apsilankykite jų internetiniame puslapyje adresu www.food.gov.uk. 
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c. Aplinkos Sveikatos Pareigūnas 

 

Aplinkos Sveikatos Pareigūnas turi įgaliojimus patekti į verslo įmonę, o jų darbas yra užtikrinti, 

kad verslo įmonės laikytųsi taisyklių. Jie turi daug įgaliojimų, įskaitant ir verslo savininko 

patraukimą baudžiamon atsakomybėn Magistratų Teisme, kuris gali užtraukti iki 20 000 svarų 

sterlingų baudą arba šešis mėnesius kalėjimo, arba Karališkajame Teisme, kuris gali užtraukti 

neriboto dydžio baudą ir du metus kalėjimo. 

Maisto Standartų Agentūra (MSA) skirta standartų gerinimui, problemų mažinimui ir geriausių 

praktikų skatinimui. Aplinkos Sveikatos Pareigūnai užtikrina šių standartų vykdymą, duoda 

patarimų bei turi teisę uždaryti verslą.  

2 modulis – Bakteriologija ir Apsinuodijimas Maistu 

a.   Kas yra Bakterija ir Kaip jos Dauginasi bei Mus Veikia? 

 

Bakterijos dauginasi labai greitai ir gali nesudėtingai 

mus susargdinti. Per maistą perduodamos bakterijos 

dauginasi maiste ir jį naudoja patekimui į organizmą. 

Apsinuodijimą maistu sukeliančios bakterijos, pvz., 

Salmonella ar kitos, naudojasi per maistą 

perduodamomis bakterijomis, tokiomis kaip Vidurių 

Šiltinės bakterijos.  

Apsinuodijimo maistu simptomai dažniausiai būna: vėmimas arba pykinimas, pilvo spazmai, 

skausmas, viduriavimas, galvos skausmai, pakilusi temperatūra ir bloga bendra savijauta. Kol 

sergate, bakterijas galite perduoti kitiems ar jomis užkrėsti maistą, kurį gaminate.  

b.   Kaip mes galime Kontroliuoti jų Dauginimąsi? 

Bakterijų dauginimąsi galime kontroliuoti naudojant maisto saugumui užtikrinti tinkamą 

temperatūrą, o taip pat jį apdorojant rūgštimi/šarmu/cukrumi ir druska. Jūsų darbo vietoje 

bus naudojami skirtingi bakterijų augimo kontrolės būdai, 

įskaitant ir valymą bei tvarkos palaikymą. 

c.   Apsinuodijimas Maistu – Ką jis Paveikia? 

Apsinuodijimas maistu gali paveikti bet kokio amžiaus žmones, 

tačiau jauni ir vyresniojo amžiaus žmonės, o taip pat ir ligoniai 

yra patys pažeidžiamiausi. Ypatingo atsargumo reikia imtis 

dirbant su didelės rizikos grupėmis, todėl dirbant tokiuose 

sektoriuose, gali būti taikomos specialios taisyklės. Į šias grupes 

patenka jauni ir vyresni žmonės arba jau sergantys, ar turintys 

sveikatos sutrikimų asmenys. 

Ko gero mes visi esame nors kartą apsinuodiję maistu, kuomet 

infekcija į organizmą pateko su mūsų valgomu maistu. Kartais 
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apsinuodijimas gali būti labai lengvos formos ir pasveikstama per kelias valandas, tačiau 

pasitaiko ir tokių atvejų, kuomet tenka vykti į ligoninę. Kai dirbame su maistu, turime daryti 

viską, kad sumažintume ar pašalintume bet kokias problemas, susijusias su mūsų ruošiamu, 

gaminamu ar patiekiamu maistu.       

d.  Infekcijų Tipai 

Yra skirtingų rūšių infekcijos, kurias galime pernešti, įskaitant: Campylobacter, Salmonella, 

Clostridium Perfringens, Escherichia Coli, Listeria, pelėsius (kurie gamina kenksmingus 

toksinus) ir virusus. 

 

d. Cheminės Priemonės ir Svetimkūniai 

Cheminės priemonės, pavyzdžiui valymui skirtos cheminės priemonės, patekusios į maistą gali 

pakenkti tokį maistą valgantiems asmenims. Būkite dėmesingi ir į maistą neįmaišykite jokių 

cheminių priemonių ir kitų ne maistinių objektų, kurių neturėtų būti maiste. 

 

e. Natūralūs Augaliniai Maistai /Žuvis ir Kiautiniai 

Moliuskai 

Kai kurie grybai gali būti labai nuodingi, o žuvis ir kiautiniai 

moliuskai taip pat gali sukelti didelių problemų. Net gi tokie 

augalai, kaip rabarbaro lapai, gali būti nuodingi. Todėl būkite 

dėmesingi, kokius ingridientus naudojate gamindami maistą.  

3 modulis - Užteršimas  
 

a.  Problema 

Kadangi maistas yra transportuojamas ilgus atstumus, maisto užteršimo problema 

pastaraisiais metais padidėjo. Žmonės pageidauja, kad visi maisto produktai būtų prieinami 

ištisus metus, pasikeitė jų valgymo įpročiai, o taip pat padidėjo iš anksto paruošto bei 

išsinešimui skirto maisto paklausa, ir žmonės pradėjo dažniau valgyti ne namuose. 

Sauso ir Šaldyto Maisto Laikymo Problemos 

Norėdami sumažinti papildomų priedų kiekį maisto produktuose, privalome naudoti 

sumanius jų laikymo būdus. Žmonės vis dažniau linkę pranešti apie bet kokias su tuo susijusias 

problemas, o didėjant visuomenės poreikiams, vykdomas aktyvesnis tikrinimas.  

Jūsų teisinė pareiga yra saugoti ir užkirsti kelią infekcijoms bei ligoms. 

b.  Kryžminis užteršimas, Tiesioginis ir Netiesioginis 

Infekcijos, gali būti tiesiogiai perduodamos vieno asmens kitam arba kontaktuojant su 

paviršiais. Jei asmuo ant rankų nešioja bakterijas ir paliečia paviršių, pavyzdžiui durų rankeną, 

bakterija gali būti lengvai perduodama bet kuriam asmeniui, kuris paliečia tą pačią durų 

rankeną arba paviršių.   
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Gera asmeninė higiena yra privaloma; rankos turi būti 

plaunamos po kiekvieno apsilankymo tualete, šiukšlių 

tvarkymo, rūkymo ar valgymo ir visuomet prieš 

pradedant darbą su maistu. 

Valgant ar rūkant infekcijos gali būti perduotos 

tiesiogiai į jūsų burną. 

 

c. Būdai Kaip Išvengti Kryžminio Užteršimo 

Plovimas yra labai svarbus, o plovikliai yra skirti nešvarumams šalinti. Norėdami, kad plovimas 

būtų efektyvus, plovimo metu turite įdėti šiek tiek pastangų. Nešvarumai yra puiki terpė 

bakterijų dauginimuisi, tad jei sumažinsime nešvarumus, sumažinsime ir bakterijas. 

Užtikrinkite, kad visos atliekos būtų šalinamos 

teisingai ir laiku. Šiukšlės gali pritraukti kenkėjus, 

kurie gali nešioti ligas ar bakterijas, todėl užtikrinkite 

tinkamą jų laikymą ir išmetę šiukšles, visada 

nusiplaukite rankas. Šiukšlės dažniausiai būna 

išskirstomos ir rūšiuojamos. 

Atliekant valymą, dezinfekuojama naudojant chemines priemones, karštą vandenį arba garus. 

Chemines priemones reikia teisingai saugoti ir su jomis elgtis itin atsakingai. Valymo 

priemones reikia laikyti atokiau nuo maisto ir jas panaudojus nuvalyti ir nusausinti paviršius. 

Kartais, skirtingiems tikslams yra naudojamos spalvotos valymo šluostės, kurias reikėtų laikyti 

pakabintas, kad jos galėtų išdžiūti. Įsitikinkite, kad viskas, ką naudojate, yra gerai prižiūrima, 

o vienkartiniai daiktai yra tinkamai utilizuojami. 

Paruoštą ir žalią maistą laikykite atskirai, kad susilietę ar nuvarvėję, jie vienas su kitu negalėtų 

susimaišyt.      

d.  Pjaustymo Lentelių Spalvos 

Paprasta apsauga nuo kryžminio užteršimo yra skirtingų spalvų pjaustymo lentelių 

naudojimas ruošiant skirtingą maistą. Spalvotų pjaustymo lentelių naudojimas daugelyje 

darbo vietų yra privalomas. Dauguma jų būna pagamintos iš plastiko, nes tokias lenteles daug 

lengviau palaikyti švarias ir jas saugu plauti indaplovėje. 

Ruošdami maistą, siekiant išvengi kryžminio maisto užteršimo, turite laikytis pjaustymo 

lentelių naudojimo taisyklių. Kai kuriose darbo vietose gali būti įrengti ženklai, kuriuose 

nurodoma, kuri spalva skirta konkrečiam produkto pjaustymui. Jei pjaustymo lentelė yra 

sugadinta, ją reikia pakeisti. Apie tai turėtumėte pranešti savo vadovui. 
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e. Kenkėjų Kontrolė 

Kenkėjai – tai žiurkės, pelės ir vabzdžiai. Jie gali 

pernešti ligas ir net gi nugaišti maiste, taip jį 

užteršdami. Stebėkite savo darbo aplinką ir 

užtikrinkite, kad būtų imtasi tinkamų kenkėjų 

kontrolės priemonių ir, kad jų naikinimui naudojamos 

cheminės priemonės nepatektų į maistą. 

Musių kontrolė taip pat yra problema, todėl savo 

darbo vietoje pasirūpinkite tinkama musių kontrole ir 

joje palaikykite švarą. 

Saugokitės svetimkūnių, žalos maistui ar pakuotei, subraižymų, triukšmo ir atliekų. 

Apie bet kokius radinius nedelsiant praneškite, nes kenkėjų problema turi būti nedelsiant 

sprendžiama. Dėl problemų su kenkėjais gali būti sustabdyta maitinimo verslo veikla.  

f.  Karšto Maisto Vitrinos 
 

Maisto pateikimas karštoje virtinoje yra nesudėtingas maisto pateikimo būdas, tačiau visais 

atvejais, privalote sekti gamintojo nurodymus. 

Vitrinos dažniausiai veikia šildant vandenį, kuriame plūduriuoja įleisti padėklai, palaikantys 

tinkamą temperatūrą.   

Įsitikinkite, kad vitrinose esantis vanduo visuomet  būtų švarus ir būtų pakankamas vandens 

kiekis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Raudona Lentelė – Žalia Mėsa 

Mėlyna Lentelė – Žalia Žuvis 
Geltona Lentelė – Iškepta Mėsa 

Žalia Lentelė – Salotos ir Vaisiai 

Ruda Lentelė – Daržovės 
Balta Lentelė – Duonos ir Pieno Gaminiai 
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f. Darbas Prie Baro 

 

Dirbant prie baro, jums vis tiek reikia imtis atsargumo priemonių dirbant su maistu, lėkštėmis, 

peiliais ir šakutėmis.  

Taip pat yra rizika, kad į maistą ar gėrimus gali 

patekti plaukų.  

Kitos sveikatos ir saugumo problemos yra 

susijusios su karštais gėrimais ir skysčiais, kurie 

gali sukelti nelaimingus nutikimus. 

Stikliniai indai gali sukelti problemų ne tik dėl 

to, kad jais galima įsipjauti, tačiau ir dėl to, kad 

gali būti sunku pastebėti smulkius šukių 

fragmentus, kurios gali patekti į maistą ar gėrimus.  

h. Aptarnavimas Restorane 

Dirbant restorane, labai svarbu laikytis asmeninės higienos, nes jūs pateiksite maistą, lėkštes, 

peilius ir šakutes. 

Taip pat yra rizika, kad į maistą gali patekti 

plaukų. 

Kitos sveikatos ir saugumo problemos yra 

susijusios su karštu maistu ir gėrimais, kurie gali 

sukelti nelaimingus nutikimus. 

Užtikrinkite, kad purvinos ir švarios lėkštės, 

stiklinės, puodeliai ir stalo įrankiai būtų laikomi 

atskirai. 
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4 modulis – Asmeninė Higiena 
 

a. Įvadas 

Jūsų rankos gali būti puikia bakterijų dauginimosi ir jų pernešimo terpė. 

Turėtumėte palaikyti trumpus nagus, švarias rankas ir prieš ruošiant skirtingų rūšių maistą, 

tokį kaip mėsa ir pieno produktai, visuomet tinkamai nusiplauti rankas.Tas pats galioja ir su 

lentomis, apie kurias papasakosime vėliau.  

b.Rankų Plovimas ir Rankų Geliai 

Visuomet tinkamai nusiplaukite rankas, jas 30-60 sekundžių šveisdami su antimikrobiniu 

muilu. Taip pat nusiimkite ir nuplaukite apyrankes ar laikrodžius.  

Užtikrinkite, kad plaudami rankas, visuomet laikotės darbo vietos taisyklių. 
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c. Apsauginiai Drabužiai – Asmeninės Apsaugos Priemonės (AAP) 

 

Jums gali būti privalu dėvėti įvairius 

apsauginius drabužius. Dėl to reikėtų 

peržiūrėti rizikos veiksnius arba kreiptis į 

darbdavį. AAP gali būti: kepurės, plaukų 

tinkleliai, avalynė, apsauginės veido kaukės, 

pirštinės ir prijuostės. Tam tikrų pramonės 

šakų specifika reikalauja naudoti nuo peilių ir 

įrengimų apsaugančias AAP.      

Kai kurie darbdaviai taiko specialius 

reikalavimus, todėl AAP gali būti vienkartinio 

arba daugkartinio naudojimo. 

Mes turime užtikrinti, kad apranga būtų švari, 

tvarkinga ir prižiūrima, bei nuo jos negalėtų niekas, pavyzdžiui sagos, nukristi į maistą. 

Venkite kišenės laikyti daiktų, nes jie gali iškristi ir sudaryti problemų. AAP priemonės būna 

šviesių spalvų, kad būtų lengviau pastebimos.  

Taip pat užtikrinkite, kad AAP nebūtų jokių defektų, nes tokiu būdu galite perduoti užkratą. 

Apranga turi būti keičiama reguliariai ir nedėvima lauke. Ji suteikta tam, kad visuomet būtų 

dėvima gaminant maistą. 

Siekiant išvengti užkrėtimo, visi odos trūkumai ar įpjovimai turi būti uždengti tinkama 

apranga. 

Jei jums kilo problemų,, apie jas būtinai turite 

informuoti savo darbdavį. 
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d.   Pranešimas Apie Susirgimą  
 

Jei sergate, tuomet kontaktuodami su jūsų gaminamu 

maistu, jūs rizikuojate tą ligą perduoti. 

Jei kenčiate nuo karščiavimo, susirgimo, viduriavimo, gripo, 

odos problemų, galvos skausmo ar jaučiate bendrus 

negalavimus, arba turite kitų įtarimų, pasikonsultuokite su 

savo vadovu arba kitu tinkamu asmeniu.  

Taip pat patariama informuoti savo vadovą, jei serga jūsų 
vaikas arba šeimos narys. 

Yra teisiškai reikalaujama, kad kilus tokioms problemoms, jūs 

informuotumėte savo darbdavį ir būtumėte nušalintas nuo 

maisto ruošos darbų.  

Geriau būti atsargiu, nei gailėtis, nes jums, ar jūsų darbdaviui, tai gali turėti teisinių pasekmių. 

e.    Pirmosios Pagalbos Rinkiniai Ruošiant Maistą 
 

Visos darbo vietos turi būti aprūpintos tinkamais 

pirmosios pagalbos rinkiniais. 

Kiekviena įmonė turi apmokytus asmenis, galinčius 

suteikti pirmąją pagalbą, todėl rekomenduojama 

išsiaiškinti, kas tie asmenys yra ir kas sudaro 

pirmosios pagalbos rinkinį.  

Virtuvėje dažniausiai yra ir nudegimų rinkinys. Yra 

BSI standartus atitinkantys pirmosios pagalbos 

rinkiniai, kuriais turėtų būti apsirūpinta iki 2011 metų.  

 

f.    Kaip Jums Elgtis Darbe? 

Yra labai svarbu dėvėti tinkamas AAP, tačiau be to, jūs turite dirbti atsakingai ir laikytis darbo 

vietos taisyklių, bei vadovautis sveiku protu. Jei dvejojate, paklauskite! 

Savo darbo vietą laikykite švarią ir tvarkingą. Būkite pastabūs ir praneškite apie pastebėtas 

problemas. Neverta stengtis slėpti iškilusias problemas. Laikykitės taisyklių ir nečiaudėkite ar 

nekosikite virš maisto. Ruošiant maistą, venkite liesti savo nosį, plaukus ir pan. Plaukuose gali 

būti bakterijų, taip pat jie gali nukristi į maistą, todėl dėvėkite tinkamą galvos apdangalą. Žiedų 

ir kitos juvelyrikos nešiojimas gali būti draudžiamas, kaip ir nagų lako naudojimas ar makiažas. 

Dažniausiai leidžiama nešioti tik plokščius vestuvinius žiedus. 

Jei manote, jog maistas gali būti sugedęs, jūs privalote apie tai pranešti savo darbdaviui, kad 

užtikrintumėte, jog jų gaminamas maistas yra tik aukštos kokybės.  
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5 modulis – Maisto Laikymas ir Išsaugojimas 
 

a. Datų Žymės, Sugedęs Maistas ir Įrašų Saugojimas 

Visuomet praneškite apie bet kokias problemas, susijusias su naudojamu maistu, o taip pat 

patikrinkite maisto datas ir pakuotę.  

Kažkas turi būti atsakingas už tiekėjų įrašų saugojimą, paruošimą, sandėliavimą ir pardavimo 

datą.  

Kad būtų įmanoma viską atsekti, fiksuokite visas kylančias problemas. Laikykitės stebėjimo, 

valymo, kenkėjų kontrolės, mokymų ir temperatūrų 

įrašų taisyklių. Ginant įmonės teisinius interesus 

teisme, šie įrašai gali būti naudojami  įrodyti, kad visos 

įdiegtos sistemos veikė. Taip pat privalu laikytis 

galiojančių taisyklių, susijusių su valymu ir pan. 

„Suvartoti iki ” data  yra teisinis reikalavimas 

padidintos rizikos produktams. Maisto, kurio 

suvartojimo iki data yra pasibaigusi pardavimas, prieštarauja įstatymams.  

Dauginantis kenksmingoms bakterijoms, toks maistas gali sukelti apsinuodijimą, taip pat gali 

būti paveiktas tokio maisto skonis ir kvapas. 

“Geriausia iki” datos yra rekomenduotino pobūdžio ir tokio maisto pardavimas pasibaigus šiai 

datai nenusižengia įstatymams, nebent jis nėra tinkamas žmonių vartojimui. 

Savo atsargas turite nuolat stebėti ir jas keisti, bei saugoti įrašus. Maistą visuomet laikykite  

 

 

  

Geriausia iki 2017.12.31 
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b.  Išsaugojimo Būdai 

Norint, kad žūtų maiste esančios bakterijos, jo temperatūra branduolyje 2 minutėms turi 

pakilti iki daugiau kaip 75 laipsnių. Norint apsisaugoti nuo bakterijų dauginimosi, maistą reikia 

laikyti karštai. Saugokite maistą nuo pavojingų zonų. 

Pakartotinai šildant maistą, jis turi būti apdorojamas bent 75-80 laipsnių temperatūroje, kad 

žūtų visos bakterijos. 

c. Šildymas, Vėsinimas ir Šaldymas 

Pavojingose zonose esančiame maiste, bakterijos gali padvigubėti per 10-20 minučių. 

Ypatingas dėmesys turi būti skiriamas virtam maistui, paruoštam maistui ir pieno produktams. 

Įsitikinkite, kad šaldytuvai ir šaldikliai yra patikrinti. 

Temperatūra šaldytuvuose turėtų būti žemiau 8 laipsnių, tačiau geriausia kai ji laikosi nuo 1 

iki 5 laipsnių.  

Temperatūrų tikrinimas ir priežiūra yra apibrėžta teisiškai. 

Dėl bet kokių problemų turėtumėte pranešti savo vadovui. 

Reguliariai tikrinkite temperatūras ir venkite dėti karštą 

maistą į šaldytuvą ar šaldiklį; užtikrinkite, kad maistas būtų 

atšaldytas greitai, tačiau joks maistas neturėtų būti paliktas 

atšaldymui ilgesniam nei 90 minučių laikotarpiui. 

Laikykite uždarytas duris, o neapdorotą maistą atskirkite 

nuo pagaminto skirtinguose induose.  

Neapdorotas maistas turėtų būti laikomas žemiau 

padidintos rizikos maisto. Daržoves reikėtų laikyti virš pieno produktų, o mėsa turi būti 

laikoma pačioje apačioje. 

d. Atsargumo Priemonės su Kiaušiniais 

Kiaušiniai gali sukelti problemų, nes juose gali būti Salmonella bakterijų. 

Užtikrinkite, kad kiaušiniai būtų paruošti tinkamai, ypatingai patiekiant aukštesnio 

rizikingumo grupėje esantiems asmenims, pavyzdžiui vyresniems žmonėms. 

Atsakingai patikrinkite ant kiaušinių esančias datas ir prieš naudojimą įsitikinkite, kad jie nėra 

įskilę ar purvini.  
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PAKKT  – Pavojaus Analizė ir Kritiniai Kontrolės Taškai 
Pavojaus Analizė ir Kritiniai Kontrolės Taškai (PAKKT) yra tarptautiniu mastu priimta sistema, 

skirta maisto saugos valdymui. Tai septyniais principais grindžiamas požiūris į maisto 

saugumą:    

1 Nustatykite bet kokius pavojus, kurių reikia išvengti, eliminuoti arba sumažinti 
2 Nustatykite kritinius kontrolės taškų (KKT) etapus, kuriuose kontrolė būtų būtina 
3 Nustatykite kritines KKT ribas 
4 Sukurkite KKT stebėjimo procedūras 
5 Sukurkite veiksmų planą, kurį naudosite, jei KKT taptų nevaldomi 
6 Sukurkite procedūras, kuriomis galėtumėte patikrinti aukščiau išvardintų procedūrų 

efektyvumą 
7 Veskite dokumentus ir įrašus, kuriuose būtų matomas efektyvus aukščiau išvardintų 

priemonių taikymas   

PAKKT metodo pagalba galite sistemiškai nustatyti maisto saugai kylančius pavojus ir būti tikri, 

kad jie bus nuolat kontroliuojami. Tai susideda iš šių keturių žingsnių: Planuoti, Daryti, 

Tikrinti, Reaguoti. 

Daryti tai, kas būtina maisto saugos užtikrinimui ir viską užsirašyti. 

Planuoti, kas turi būti atlikta, norint užtikrinti maisto saugą. 

Tikrinti, ar jūs vykdote tai, ką planavote vykdyti užtikrinant maisto saugą ir užsirašyti, kas ir 

kada buvo patikrinta. 

Reaguoti, siekiant ištaisyti bet kokias su maisto saugumu susijusias problemas ir užsirašyti, 

kas dėl to buvo padaryta, bei viską peržiūrėti, siekiant užtikrinti efektyvų plano vykdymą.       

Yra daugybė įstatymų prižiūrinčių saugią gamybą ir maisto saugą. Pagal minimalius 

reikalavimus, visose maisto verslo įmonėse turi būti švaru ir atliekamos dezinfekcijos, patalpų 

išplanavimas turi būti toks, kad apsaugotų maistą nuo užteršimo, o visi su maistu dirbantys 

asmenys privalo būti prižiūrimi ir tinkamai apmokyti. 

Pagal Įstatymo (EK) Nr. 852/2004 5 Straipsnį, kiekviena maisto verslo įmonė turi nustatyti, 

įgyvendinti ir palaikyti nuolatinę dokumentai pagrįstą maisto saugos valdymo sistemą, 

paremtą PAKKT principais.  

Dokumentacijos ir susijusių įrašų saugojimas priklauso nuo maisto verslo įmonės dydžio ir 

pobūdžio. Kadangi informacija, kuria vadovaujasi konkrečios įmonės priklauso nuo maisto 

įmonės dydžio bei tipo, skiriasi ir sąlygos, kurių reikia laikytis. 

Pati paprasčiausia PAKKT forma yra įvertinti visus cheminius, fizinius ir biologinius pavojus, 

kurie gali užkrėsti mūsų maistą (nuo ūkio iki šakutės) ir sukelti susirgimus ar traumas, kai jis 

yra suvartojamas. Kai yra nustatomi šie pavojai, turi būti imamasi priemonių, kad juos 

eliminuoti arba sumažinti jų riziką (susirgimo arba traumos) iki saugaus ir priimtino lygio. 

Įstatymas taip pat nurodo saugoti įrašus, kuriais remiantis būtų galima nustatyti, jog maisto 

sauga yra valdoma. 
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Santrauka 

Jei baigėte mūsų kursus internetu, jūs turėsite galimybę parsisiųsti ir atsispausdinti baigimo 

pažymėjimą iš karto, kai išlaikysite testą. Jei baigėte klasėse organizuojamus kursus, 

pasibaigus kursams jūs gausite ProTrainings sieninį pažymėjimą ir kortelę, kaip parodyta 

žemiau esančiame paveikslėlyje. Tiek baigus internetinius, tiek klasėse organizuojamus 

kursus, jūs galite atsispausdinti savo patvirtintą CPD pažymėjimą prisijungus prie nemokamos 

savo ProTrainings paskyros. 

Jei jums reikalinga papildoma pagalba arba norėtumėte gauti daugiau informacijos apie šiuos 

ar kitus ProTrainings kursus, parašykite elektroniniu paštu support@protrainings.uk arba 

paskambinkite telefonu 01206 805359. 
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Naudingos Nuorodos 

 

ProTrainings Europe Limited www.ProTrainings.uk 

Bendroji Odontologų Taryba www.gdc-uk.org 

Sveikatos ir Saugos Vadovas www.hse.gov.uk 

Gaivinimo Taryba (JK) www.resus.org.uk 

Sveikatos Įgūdžiai www.skillsforhealth.org.uk 

Kvalifikacijos ir Egzaminavimo Reguliavimo Biuras www.ofqual.gov.uk 

Ofsted www.gov.uk/ofsted  

Slaugos Įgūdžiai www.skillsforcare.org.uk 

CPD Standartų Biuras www.cpdstandards.com 

QMS International www.qmsuk.com 

 
TQUK 

 

www.tquk.org/ 

FutureQuals www.futurequals.com/ 

http://www.protrainings./
http://www.hse.gov.uk/
http://www.resus.org.uk/
http://www.skillsforhealth.org.uk/
http://www.ofqual.gov.uk/
https://www.gov.uk/government/organisations/ofsted
http://www.skillsforcare.org.uk/
http://www.cpdstandards.com/
http://www.qmsuk.com/
http://www.tquk.org/
https://www.futurequals.com/
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