ProTrainings.uk

STUDENTO |,
VA D OV A S O\ahﬂCannS

| Training



Endorsed
Provider

¢

Endorsed
Provider

'Y 150 150 ( Traini et & <
P ® 9001 : 2015 45001 : 2018 Qualifications
ProTrainings.uk REGISTERED REGISTERED o oo (=8 L L




Turinys

1 modulis — Maisto Higienos Jstatymai......ccccceciiiemuiiiiinnniiiiiiniiiiiieie. 2
2 modulis — Bakteriologija ir Apsinuodijimas Maistu ........c.cccceiieniiiinniiinniiiniciennieieien. 3
3 MOdulis - UZEErSimas .....ccceeieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieiieieeeeeeesereeesesee e eeeseseseseseseseeeseseaesenens 4
4 modulis — ASmening Higiena .......cciiiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiicieniereeisinnierensisissserenssessnsssssnssssnns 8
PAKKT — Pavojaus Analizé ir Kritiniai Kontrolés Taskai.......ccceccerrirmniiiiiieniiiiiienciiniennnccnnes 13
SANLrAUKA...ccceeeiiiiiiieic e e s s 14



ProTrainings 1 ir 2 lygio Maisto Higienos Kursai

Sveiki atvyke j savo ProTrainings Maisto Higienos Kursus. Siuos 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 pastu support@protrainings.uk arba paskambinus ProTrainings
telefonu 01206 805359.

Sis vadovas skirtas naudoti studentams, kurie baigé ProTrainings Maisto Higienos Kursus arba
maisto higienos kursus, kuriuos organizavo ProTrainings patvirtintas instruktorius.

Pasitikrinti savo pazyméjimo galiojima ir internetu atsispausdinti jo kopijg PDF formatu galite
prisijunge prie savo paskyros, adresu www.profoodhygiene.co.uk. Jei reikalinga
reglamentuota kvalifikacija, galite iSklausyti 2 lygio kursus.

Baigus klasése organizuojamus kursus, paziyméjimg ir j pinigine telpancig kortele gausite
pastu.

Internetu kursus lankantys studentai, pabaigus kursus, pazyméjima gali atsispausdinti patys
(galioja tik internetiniams kursams).

Internetu kursus lankantys studentai savo Testinio Profesinio Tobuléjimo (TPT) patvirtinta
pazyméjima gali atsispausdinti tik prisijunge prie savo paskyros.

Norédami gauti naujausig informacija, kvieCiame registruotis internetu. Internetu kursus
lankantys studentai, naujieny gavimui yra uzregistruojami automatiskai. Jei gavote §j vadovg,
vadinasi jusy instruktorius jus jau uZregistravo, o jei lankote internetinius kursus, vadinasi
jums jau buvo iSsiysti prisijungimo duomenys. Jei jums kyla problemy dél prisijungimo ar dél
patvirtinimo, praSome mums paskambinti arba susisiekti elektroniniu pastu.

Tai yra ProTrainings klasése organizuojamy kursy pazyméjimas, kurj pabaigus kursus gausite
pastu. Internetiniy kursy pazyméjima galite atsispausdinti internetu.

R
%e¢ Prolrainings.eu /
i i My g 7 Accredited

Food Hygiene Course Level 2
SAMPLE STUDENT

In compliance with UK Food Safety Regulations
Course Completed On: 02 Jan 2018

Certificate valid for 3 years
Retake this course before: 01 January 2022

e e

’MKSL.L Pt

P —

Instructor: Keith Sleightholm

ProTrainings Europe Ltd 1
I“::“‘cm’ No. 82011 ProTrainings Approved Centre 1000 .
Soee Training Contact No. 01208805359 .
- .
98 ProTrainings e . . ( :J

(e .z
®® ProTrainings.uk
@

SAMPLE STUDENT
o %o o
0. LX)
L)
L
Food Hygiene Course Level 2
= -
o P
% 1S0 IS0 oy
9001 : 2015 45001 : 2018 . o
‘-m-

e® oo
) T ®
0.0. ProTrainings.ux



1 modulis — Maisto higienos Jstatymai

a. Susije Jstatymai

Yra daugybé su maisto higiena susijusiy Akty ir Jstatymy, kuriy privalu laikytis. Batinai
pasiklauskite savo vadovo apie taisykles, kuriy privalote laikytis. Taisyklés yra skirtos klienty
bei personalo apsaugai, bei siekiant uztikrinti auksciausiag maisto kokybe.

e 1990 mety Maisto Saugos |statymas (su pakeitimais) suteikia pagrindg visiems, su
maisto sauga DidZiojoje Britanijoje susijusiems jstatymams, kurie taip pat yra taikomi
ir Siaurés Airijoje. Maisto Saugos Jstatyme galima rasti ir gaires skirtas su maistu
susijusioms jmonémes.

e Bendrasis Maisto Jstatymas (EB) 178/2002 yra maisto saugai skirtas EB jstatymas.
Zitréti Bendrojo Maisto Jstatymo (EB) 178/2002 gaires.

e 2004 mety Bendrieji Maisto Reglamentai (su pakeitimais) numato kai kuriy Jstatymo
(EB) 178/2002 nuostaty vykdyma (jskaitant ir baudy skyrimg) ir kei¢ia 1990 mety
Maisto Saugos Jstatyma, kad jis atitikty Jstatymga (EB) 178/2002. Tokie patys jstatymai
yra taikomi ir Siaurés Airijoje.

Daugumai maisto verslo jmoniy reikalinga registruoti visas turimas patalpas vietos valdZios
institucijose. Tai privaloma remiantis ES jstatymais, kurie pakeité pries tai Salyje galiojusius
registracijos reikalavimus.

Maisto verslo valdytojai, kuriems patalpy registravimas yra privalomas, turi kreiptis j
atitinkama vietinés valdzios institucijg, o geriausia tai padaryti prie$ atsidarant (arba prie$
pradedant naudotis naujomis patalpomis). Jei jls jau esate uzregistrave savo patalpas ir
nekeitéte jose vykdomos veiklos pobudZzio, i$ naujo jy registruoti nebereikés.

Tam tikry tipy jmoniy patalpas reikia patvirtinti, o ne registruoti, jskaitant jmones,
gaminancias Siuos maisto produktus:

a. Meésg ir mésos produktus

b. Kiausinius

c. Piengir pieno produktus

d. Zuvjir zuvies produktus

Maisto jmoniy valdytojai, kuriems yra reikalingas patvirtinimas, turéty kreiptis j atitinkama
vietinés valdzZios institucij3.

b. Maisto Standarty Agentura

Maisto Standarty Agentdra yra nepriklausomas valstybés departamentas, jkurtas 2000 metais
pagal Parlamento Jstatymg ir yra skirtas ginti visuomenés sveikatg bei su maistu susijusius
vartotojy interesus.

Norédami suzinoti daugiau informacijos apie maisto industrijg reguliuojancia Maisto
Standarty Agenturg, apsilankykite jy internetiniame puslapyje adresu www.food.gov.uk.
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c. Aplinkos Sveikatos Pareigunas

Aplinkos Sveikatos Pareiglinas turi jgaliojimus patekti j verslo jmone, o jy darbas yra uztikrinti,
kad verslo jmonés laikytysi taisykliy. Jie turi daug jgaliojimy, jskaitant ir verslo savininko
patraukima baudZiamon atsakomybén Magistraty Teisme, kuris gali uztraukti iki 20 000 svary
sterlingy baudg arba Sesis ménesius kaléjimo, arba KaraliSkajame Teisme, kuris gali uztraukti
neriboto dydzio baudg ir du metus kaléjimo.

Maisto Standarty Agentiira (MSA) skirta standarty gerinimui, problemy mazinimui ir geriausiy
praktiky skatinimui. Aplinkos Sveikatos Pareiglinai uztikrina Siy standarty vykdyma, duoda
patarimy bei turi teise uzdaryti versla.

2 modulis — Bakteriologija ir Apsinuodijimas Maistu

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

Bakterijos dauginasi labai greitai ir gali nesudétingai
mus susargdinti. Per maistg perduodamos bakterijos
dauginasi maiste ir jj naudoja patekimui j organizma.
Apsinuodijimg maistu sukeliancios bakterijos, pvz.,
Salmonella ar kitos, naudojasi per maistg

perduodamomis bakterijomis, tokiomis kaip Viduriy
Siltinés bakterijos.

Apsinuodijimo maistu simptomai dazniausiai buna: vémimas arba pykinimas, pilvo spazmai,
skausmas, viduriavimas, galvos skausmai, pakilusi temperatura ir bloga bendra savijauta. Kol
sergate, bakterijas galite perduoti kitiems ar jomis uzkrésti maistg, kurj gaminate.

b. Kaip mes galime Kontroliuoti jy Dauginimasi?
Bakterijy dauginimasi galime kontroliuoti naudojant maisto saugumui uztikrinti tinkama
temperatirg, o taip pat jj apdorojant ragstimi/Sarmu/cukrumi ir druska. JGsy darbo vietoje
bus naudojami skirtingi bakterijy augimo kontrolés budai,
jskaitant ir valyma bei tvarkos palaikyma.

c. Apsinuodijimas Maistu — K3 jis Paveikia?

Apsinuodijimas maistu gali paveikti bet kokio amZiaus Zmones,
taciau jauni ir vyresniojo amziaus Zmonés, o taip pat ir ligoniai
yra patys paZeidZiamiausi. Ypatingo atsargumo reikia imtis
dirbant su didelés rizikos grupémis, todeél dirbant tokiuose
sektoriuose, gali buti taikomos specialios taisyklés. ] Sias grupes
patenka jauni ir vyresni Zmonés arba jau sergantys, ar turintys
sveikatos sutrikimy asmenys.

Ko gero mes visi esame nors kartg apsinuodije maistu, kuomet

infekcija j organizmg pateko su musy valgomu maistu. Kartais
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apsinuodijimas gali bati labai lengvos formos ir pasveikstama per kelias valandas, taciau
pasitaiko ir tokiy atvejy, kuomet tenka vykti j ligonine. Kai dirbame su maistu, turime daryti
viskg, kad sumazintume ar pasalintume bet kokias problemas, susijusias su musy ruosSiamu,
gaminamu ar patiekiamu maistu.

d. Infekcijy Tipai

Yra skirtingy rasiy infekcijos, kurias galime pernesti, jskaitant: Campylobacter, Salmonella,
Clostridium Perfringens, Escherichia Coli, Listeria, pelésius (kurie gamina kenksmingus
toksinus) ir virusus.

d. Cheminés Priemonés ir Svetimkuniai

Cheminés priemonés, pavyzdziui valymui skirtos cheminés priemonés, patekusios j maista gali
pakenkti tokj maistg valgantiems asmenims. Bukite démesingi ir j maistg nejmaisykite jokiy
cheminiy priemoniy ir kity ne maistiniy objekty, kuriy neturéty bati maiste.

e. Natiralds Augaliniai Maistai /Zuvis ir Kiautiniai
Moliuskai

Kai kurie grybai gali buti labai nuodingi, o Zuvis ir kiautiniai

moliuskai taip pat gali sukelti dideliy problemy. Net gi tokie

augalai, kaip rabarbaro lapai, gali bGti nuodingi. Todél bikite

démesingi, kokius ingridientus naudojate gamindami maista.
3 modulis - UzterSimas

a. Problema

Kadangi maistas yra transportuojamas ilgus atstumus, maisto uZterSimo problema
pastaraisiais metais padidéjo. Zmonés pageidauja, kad visi maisto produktai bity prieinami
iStisus metus, pasikeité jy valgymo jprociai, o taip pat padidéjo iS anksto paruosto bei
iSsineSimui skirto maisto paklausa, ir Zmonés pradéjo dazniau valgyti ne namuose.

Sauso ir Saldyto Maisto Laikymo Problemos

Norédami sumazinti papildomy priedy kiekj maisto produktuose, privalome naudoti
sumanius jy laikymo bidus. Zmonés vis dazniau linke pranesti apie bet kokias su tuo susijusias
problemas, o didéjant visuomenés poreikiams, vykdomas aktyvesnis tikrinimas.

JUsy teisiné pareiga yra saugoti ir uzkirsti kelig infekcijoms bei ligoms.

b. KryZzminis uZterSimas, Tiesioginis ir Netiesioginis

Infekcijos, gali bati tiesiogiai perduodamos vieno asmens kitam arba kontaktuojant su
pavirsiais. Jei asmuo ant ranky nesioja bakterijas ir paliecia pavirsiy, pavyzdziui dury rankeng,
bakterija gali buti lengvai perduodama bet kuriam asmeniui, kuris paliecia tg pacig dury
rankeng arba pavirsiy.
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Gera asmeniné higiena yra privaloma; rankos turi bati
plaunamos po kiekvieno apsilankymo tualete, Siuksliy
tvarkymo, riokymo ar valgymo ir visuomet pries
pradedant darbg su maistu.

Valgant ar rukant infekcijos gali buti perduotos
tiesiogiai j jusy burna.

c. Bidai Kaip ISvengti KryZzminio UzterSimo

Plovimas yra labai svarbus, o plovikliai yra skirti neSvarumams Salinti. Norédami, kad plovimas
baty efektyvus, plovimo metu turite jdéti Siek tiek pastangy. NeSvarumai yra puiki terpé
bakterijy dauginimuisi, tad jei sumazinsime neSvarumus, sumazinsime ir bakterijas.

UZztikrinkite, kad visos atliekos baty Salinamos
teisingai ir laiku. Siukslés gali pritraukti kenkeéjus,
kurie gali neSioti ligas ar bakterijas, todél uztikrinkite
tinkama jy laikyma ir iSmete Siuksles, visada
nusiplaukite rankas. Siuk$lés daZniausiai bina
iSskirstomos ir rasiuojamos.

[ —S—— —r
Atliekant valyma, dezinfekuojama naudojant chemines priemones, karstg vandenj 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 pavirsius.
Kartais, skirtingiems tikslams yra naudojamos spalvotos valymo Sluostés, kurias reikéty laikyti
pakabintas, kad jos galéty iSdziti. Jsitikinkite, kad viskas, kg naudojate, yra gerai prizitrima,
o vienkartiniai daiktai yra tinkamai utilizuojami.

Paruosta ir Zalig maistg laikykite atskirai, kad susiliete ar nuvarvéje, jie vienas su kitu negaléty
susimaisyt.

d. Pjaustymo Lenteliy Spalvos

Paprasta apsauga nuo kryZminio uzZterSimo yra skirtingy spalvy pjaustymo lenteliy
naudojimas ruoSiant skirtingg maistg. Spalvoty pjaustymo lenteliy naudojimas daugelyje
darbo viety yra privalomas. Dauguma jy blna pagamintos i$ plastiko, nes tokias lenteles daug
lengviau palaikyti Svarias ir jas saugu plauti indaplovéje.

Ruosdami maistg, siekiant iSvengi kryZminio maisto uZterSimo, turite laikytis pjaustymo
lenteliy naudojimo taisykliy. Kai kuriose darbo vietose gali bati jrengti Zenklai, kuriuose
nurodoma, kuri spalva skirta konkre¢iam produkto pjaustymui. Jei pjaustymo lentelé yra
sugadinta, jg reikia pakeisti. Apie tai turétuméte pranesti savo vadovui.

A 1s0 A 1so
3 9001 : 2015 el 53 45001 : 2018 cpd

\




ProTrainings.uk

Raudona Lentelé — Zalia Mésa
Mélyna Lentelé — Zalia Zuvis

Geltona Lentelé — ISkepta Mésa

Zalia Lentelé — Salotos ir Vaisiai
Ruda Lentelé — Darzovés
Balta Lentelé — Duonos ir Pieno Gaminiai

e. Kenkéjy Kontrolé

Kenkéjai — tai Ziurkés, pelés ir vabzdziai. Jie gali
pernesti ligas ir net gi nugaiSti maiste, taip jj
uzterSdami. Stebékite savo darbo aplinkg ir
uztikrinkite, kad baty imtasi tinkamy kenkéjy
kontrolés priemoniy ir, kad jy naikinimui naudojamos
cheminés priemonés nepatekty j maista.

Musiy kontrolé taip pat yra problema, todél savo
darbo vietoje pasirtpinkite tinkama musiy kontrole ir
joje palaikykite Svara.

Saugokités svetimkuniy, Zalos maistui ar pakuotei, subraizymy, triukSmo ir atlieky.

Apie bet kokius radinius nedelsiant praneskite, nes kenkéjy problema turi blti nedelsiant
sprendziama. Dél problemy su kenkéjais gali bati sustabdyta maitinimo verslo veikla.

f. KarSto Maisto Vitrinos
Maisto pateikimas karstoje virtinoje yra nesudétingas maisto pateikimo bidas, taciau visais
atvejais, privalote sekti gamintojo nurodymus.

Vitrinos daZniausiai veikia Sildant vandenj, kuriame pltduriuoja jleisti padéklai, palaikantys
tinkama temperatura.

Jsitikinkite, kad vitrinose esantis vanduo visuomet bty Svarus ir bty pakankamas vandens
kiekis.

o) IS0 M 1SO
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f. Darbas Prie Baro

Dirbant prie baro, jums vis tiek reikia imtis atsargumo priemoniy dirbant su maistu, lékstémis,
peiliais ir Sakutémis.

Taip pat yra rizika, kad j maistg ar gérimus gali
patekti plauky.

Kitos sveikatos ir saugumo problemos yra
| susijusios su karstais gérimais ir skysciais, kurie
| gali sukelti nelaimingus nutikimus.

Stikliniai indai gali sukelti problemy ne tik dél
to, kad jais galima jsipjauti, taciau ir dél to, kad

iy — APy : gali bati sunku pastebéti smulkius Sukiy
fragmentus, kurios galri patekti j maistg ar gérimus.

h. Aptarnavimas Restorane

Dirbant restorane, labai svarbu laikytis asmeninés higienos, nes jus pateiksite maistg, lékstes,

peilius ir Sakutes. ‘
r

» ¥

Taip pat yra rizika, kad j maistg gali patekti
plauky.

Kitos sveikatos ir saugumo problemos yra
susijusios su karStu maistu ir gérimais, kurie gali
sukelti nelaimingus nutikimus.

Uztikrinkite, kad purvinos ir Svarios léksteés, T » h
T - e . . e = . . 7 i - 5
stiklinés, puodeliai ir stalo jrankiai baty laikomi (8 as .
atskirai.
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4 modulis — Asmeniné Higiena
a. Jvadas
JUsy rankos gali buti puikia bakterijy dauginimosi ir jy pernesimo terpé.

Turétumeéte palaikyti trumpus nagus, Svarias rankas ir pries$ ruoSiant skirtingy rasiy maista,
tokj kaip mésa ir pieno produktai, visuomet tinkamai nusiplauti rankas.Tas pats galioja ir su
lentomis, apie kurias papasakosime véliau.

b.Ranky Plovimas ir Ranky Geliai

Visuomet tinkamai nusiplaukite rankas, jas 30-60 sekundZiy Sveisdami su antimikrobiniu
muilu. Taip pat nusiimkite ir nuplaukite apyrankes ar laikrodZius.

Uztikrinkite, kad plaudami rankas, visuomet laikotés darbo vietos taisykliy.

[+ - -
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c. Apsauginiai DrabuZiai — Asmeninés Apsaugos Priemonés (AAP)

Jums gali bati  privalu dévéti jvairius
apsauginius drabuZius. Dél to reikéty
perziaréti rizikos veiksnius arba kreiptis |
darbdavj. AAP gali bdati: kepurés, plauky
tinkleliai, avalyné, apsauginés veido kaukeés,
pirStinés ir prijuostés. Tam tikry pramoneés
Saky specifika reikalauja naudoti nuo peiliy ir
jrengimy apsaugancias AAP.

Kai kurie darbdaviai taiko specialius
reikalavimus, todél AAP gali buti vienkartinio
arba daugkartinio naudojimo.

Mes turime uztikrinti, kad apranga baty Svari,
tvarkinga ir prizidrima, bei nuo jos negaléty niekas, pavyzdziui sagos, nukristi j maista.

Venkite kiSenés laikyti daikty, nes jie gali iSkristi ir sudaryti problemy. AAP priemonés bina
Sviesiy spalvy, kad bty lengviau pastebimos.

Taip pat uztikrinkite, kad AAP nebuty jokiy defekty, nes tokiu biadu galite perduoti uzkrata.

Apranga turi buti kei¢iama reguliariai ir nedévima lauke. Ji suteikta tam, kad visuomet buty
dévima gaminant maista.

Siekiant iSvengti uzkrétimo, visi odos trikumai ar jpjovimai turi biti uZzdengti tinkama
apranga.

Jei jums kilo problemuy,, apie jas batinai turite
informuoti savo darbdavj.

i
“’l'u"' i
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10
d. PraneSimas Apie Susirgima

Jei sergate, tuomet kontaktuodami su jusy gaminamu
maistu, jus rizikuojate tg ligg perduoti.

Jei kenciate nuo kars$ciavimo, susirgimo, viduriavimo, gripo, % + ACCIDENT BOOK w3
odos problemy, galvos skausmo ar jauciate bendrus
negalavimus, arba turite kity jtarimy, pasikonsultuokite su
savo vadovu arba kitu tinkamu asmeniu.

Taip pat patariama informuoti savo vadovg, jei serga jusy
vaikas arba Seimos narys.

Yra teisiskai reikalaujama, kad kilus tokioms problemoms, jus
informuotuméte savo darbdavj ir batuméte nusalintas nuo =
maisto ruosos darby. —

Geriau bati atsargiu, nei gailétis, nes jums, ar jusy darbdaviui, tai gali turéti teisiniy pasekmiy.
e. Pirmosios Pagalbos Rinkiniai Ruosiant Maist3

Visos darbo vietos turi bati apripintos tinkamais
pirmosios pagalbos rinkiniais.

Kiekviena jmoné turi apmokytus asmenis, galincius
suteikti pirmajg pagalbg, todél rekomenduojama
iSsiaiskinti, kas tie asmenys yra ir kas sudaro
pirmosios pagalbos rinkinj.

Virtuvéje dazniausiai yra ir nudegimy rinkinys. Yra
: BSI standartus atitinkantys pirmosios pagalbos
rinkiniai, kuriais turéty bati apsirtpinta iki 2011 mety.

f. Kaip Jums Elgtis Darbe?
Yra labai svarbu dévéti tinkamas AAP, taciau be to, jus turite dirbti atsakingai ir laikytis darbo
vietos taisykliy, bei vadovautis sveiku protu. Jei dvejojate, paklauskite!

Savo darbo vietg laikykite Svarig ir tvarkingg. Bukite pastabus ir praneskite apie pastebétas
problemas. Neverta stengtis slépti iSkilusias problemas. Laikykités taisykliy ir ne¢iaudékite ar
nekosikite virs maisto. RuosSiant maistg, venkite liesti savo nosj, plaukus ir pan. Plaukuose gali
biiti bakterijy, taip pat jie gali nukristi j maistg, todél dévekite tinkama galvos apdangala. Ziedy
ir kitos juvelyrikos neSiojimas gali bati draudziamas, kaip ir nagy lako naudojimas ar makiazas.
DazZniausiai leidZiama neSioti tik plokscius vestuvinius Ziedus.

Jei manote, jog maistas gali bati sugedes, jus privalote apie tai pranesti savo darbdaviui, kad
uztikrintumeéte, jog jy gaminamas maistas yra tik aukstos kokybés.
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5 modulis — Maisto Laikymas ir 1ISsaugojimas

a. Daty Zymeés, Sugedes Maistas ir Jra$y Saugojimas

Visuomet praneskite apie bet kokias problemas, susijusias su naudojamu maistu, o taip pat
patikrinkite maisto datas ir pakuote.

Kazkas turi bati atsakingas uz tiekéjy jrasy saugojima, paruosimg, sandéliavimg ir pardavimo
data.

Kad bty jmanoma viska atsekti, fiksuokite visas kylancias problemas. Laikykités stebéjimo,
valymo, kenkéjy kontrolés, mokymy ir temperatiry —LL
jrasy taisykliy. Ginant jmonés teisinius interesus
teisme, Sie jrasai gali bati naudojami jrodyti, kad visos
jdiegtos sistemos veiké. Taip pat privalu laikytis
galiojanciy taisykliy, susijusiy su valymu ir pan.

—

»Suvartoti iki ” data  yra teisinis reikalavimas
padidintos  rizikos produktams. Maisto, kurio
suvartojimo iki data yra pasibaigusi pardavimas, priestarauja jstatymames.

Dauginantis kenksmingoms bakterijoms, toks maistas gali sukelti apsinuodijimg, taip pat gali
bati paveiktas tokio maisto skonis ir kvapas.

“Geriausia iki” datos yra rekomenduotino pobudzio ir tokio maisto pardavimas pasibaigus Siai
datai nenusizengia jstatymams, nebent jis néra tinkamas Zmoniy vartojimui.

Savo atsargas turite nuolat stebéti ir jas keisti, bei saugoti jrasus. Maistg visuomet laikykite

Geriausia iki 2017.12.31
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b. ISsaugojimo Budai

Norint, kad Zity maiste esancios bakterijos, jo temperatira branduolyje 2 minutéms turi
pakilti iki daugiau kaip 75 laipsniy. Norint apsisaugoti nuo bakterijy dauginimosi, maistg reikia
laikyti karstai. Saugokite maistg nuo pavojingy zony.

Pakartotinai Sildant maistg, jis turi bati apdorojamas bent 75-80 laipsniy temperatdroje, kad
zuty visos bakterijos.

c. Sildymas, Vésinimas ir Saldymas

Pavojingose zonose esanCiame maiste, bakterijos gali padvigubéti per 10-20 minudiy.
Ypatingas démesys turi bati skiriamas virtam maistui, paruoStam maistui ir pieno produktams.
Jsitikinkite, kad Saldytuvai ir Saldikliai yra patikrinti.

Temperatira Saldytuvuose turéty bati Zemiau 8 laipsniy, taciau geriausia kai ji laikosi nuo 1
iki 5 laipsniy.

Temperatdry tikrinimas ir prieziGra yra apibrézta teisiskai.
Dél bet kokiy problemy turétuméte pranesti savo vadovui.
Reguliariai tikrinkite temperatiras ir venkite déti karstg
maistg j Saldytuva ar Saldiklj; uztikrinkite, kad maistas baty
atSaldytas greitai, taciau joks maistas neturéty buti paliktas
atSaldymui ilgesniam nei 90 minuciy laikotarpiui.
Laikykite uzdarytas duris, o neapdorotg maistg atskirkite
nuo pagaminto skirtinguose induose.

Neapdorotas maistas turéty buati laikomas Zemiau
padidintos rizikos maisto. Darzoves reikéty laikyti virS pieno produkty, o mésa turi buti
laikoma pacioje apacioje.

d. Atsargumo Priemonés su Kiausiniais
Kiausiniai gali sukelti problemy, nes juose gali bati Salmonella bakterijy.

Uztikrinkite, kad kiauSiniai bdty paruosti tinkamai, ypatingai patiekiant aukstesnio
rizikingumo grupéje esantiems asmenims, pavyzdziui vyresniems Zmonéms.

Atsakingai patikrinkite ant kiausiniy esancias datas ir prie$ naudojima jsitikinkite, kad jie néra
jskile ar purvini.

&
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PAKKT — Pavojaus Analizeé ir Kritiniai Kontrolés Taskai

Pavojaus Analizé ir Kritiniai Kontrolés Taskai (PAKKT) yra tarptautiniu mastu priimta sistema,
skirta maisto saugos valdymui. Tai septyniais principais grindZiamas pozilris j maisto
sauguma:

1 Nustatykite bet kokius pavojus, kuriy reikia iSvengti, eliminuoti arba sumazinti
Nustatykite kritinius kontrolés tasky (KKT) etapus, kuriuose kontrolé baty batina
Nustatykite kritines KKT ribas
Sukurkite KKT stebéjimo proceduras
Sukurkite veiksmy plang, kurj naudosite, jei KKT tapty nevaldomi
Sukurkite proceduras, kuriomis galétuméte patikrinti auks$ciau iSvardinty procediry
efektyvumg
7 Veskite dokumentus ir jrasus, kuriuose bty matomas efektyvus auksciau iSvardinty

priemoniy taikymas

o Uk wWwnN

PAKKT metodo pagalba galite sistemiSkai nustatyti maisto saugai kylancius pavojus ir bati tikri,
kad jie bus nuolat kontroliuojami. Tai susideda i$ Siy keturiy Zingsniy: Planuoti, Daryti,
Tikrinti, Reaguoti.

Daryti tai, kas batina maisto saugos uztikrinimui ir viskg uzsirasyti.
Planuoti, kas turi bati atlikta, norint uztikrinti maisto sauga.

Tikrinti, ar jus vykdote tai, kg planavote vykdyti uztikrinant maisto saugg ir uzsirasyti, kas ir
kada buvo patikrinta.

Reaguoti, siekiant iStaisyti bet kokias su maisto saugumu susijusias problemas ir uZsirasyti,
kas dél to buvo padaryta, bei viskg perzitréti, siekiant uztikrinti efektyvy plano vykdyma.

Yra daugybé jstatymy priZidrinéiy saugia gamybg ir maisto saugg. Pagal minimalius
reikalavimus, visose maisto verslo jmonése turi buti Svaru ir atliekamos dezinfekcijos, patalpy
iSplanavimas turi bati toks, kad apsaugoty maistg nuo uzterSimo, o visi su maistu dirbantys
asmenys privalo bati prizidrimi ir tinkamai apmokyti.

Pagal Jstatymo (EK) Nr. 852/2004 5 Straipsnj, kiekviena maisto verslo jmoné turi nustatyti,
jigyvendinti ir palaikyti nuolatine dokumentai pagrjstg maisto saugos valdymo sistema,
paremtg PAKKT principais.

Dokumentacijos ir susijusiy jrasy saugojimas priklauso nuo maisto verslo jmonés dydzio ir
pobudZio. Kadangi informacija, kuria vadovaujasi konkrecios jmonés priklauso nuo maisto
jmonés dydzio bei tipo, skiriasi ir sglygos, kuriy reikia laikytis.

Pati paprasciausia PAKKT forma yra jvertinti visus cheminius, fizinius ir biologinius pavojus,
kurie gali uzkrésti masy maistg (nuo Gkio iki Sakutés) ir sukelti susirgimus ar traumas, kai jis
yra suvartojamas. Kai yra nustatomi Sie pavojai, turi buti imamasi priemoniy, kad juos
eliminuoti arba sumazinti jy rizikg (susirgimo arba traumos) iki saugaus ir priimtino lygio.
Jstatymas taip pat nurodo saugoti jrasus, kuriais remiantis baty galima nustatyti, jog maisto
sauga yra valdoma.
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Santrauka

Jei baigéte musy kursus internetu, jis turésite galimybe parsisiysti ir atsispausdinti baigimo
pazymeéjimg iS karto, kai iSlaikysite testg. Jei baigéte klasése organizuojamus kursus,
pasibaigus kursams jus gausite ProTrainings sieninj pazymeéjimg ir kortele, kaip parodyta
Zemiau esanCiame paveikslélyje. Tiek baigus internetinius, tiek klasése organizuojamus
kursus, jus galite atsispausdinti savo patvirtintg CPD pazyméjima prisijungus prie nemokamos
savo ProTrainings paskyros.

Jei jums reikalinga papildoma pagalba arba norétumeéte gauti daugiau informacijos apie Siuos
ar kitus ProTrainings kursus, parasykite elektroniniu pastu support@protrainings.uk arba
paskambinkite telefonu 01206 805359.
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