Rizikos |vertinimas ir svarbiis valdymo taskai (RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZES IR SVARBIU VALDYMO TASKU SISTEMA — (RVASVT) (engl.
HACCP)

Nuo 2006 Sausio 1-0s, naujos Europos Bendruomenés Higienos Taisyklés pakeité 1995 Maisto Saugumo (Bendra Maisto Higiena) taisykles.

Praktikoje, pagrindiniai pakeitimai yra susije su maisto saugumo vadyba. Reikalingi rengimo dokumentai, kad baty uztikrintas maisto, parduodamo
klientams, saugumas.

Pavojaus analizé yra procesas, kurio metu analizuojami pavojai, rizika. Yra keturios pagrindinés sritys, susijusios su maisto saugumu.

1. Valymas;
2. Maisto Paruosimas;

3. Kryzminé tarsa — Sioje srityje yra keturi potencialds pavojai.
A) Mikrobiologinis uzkrétimai (bakterijos, virusai ir pelésiai) kurie gali sugadinti produkta, arba dar blogiau - jj
apnuodyti. AukStesnés rizikos maistas turéty bati laikomas “nepavojingoje zonoje”, jis turéty bati laikomas zemiau 8°C
arba auksciau 63°C.
B) Cheminé tarSa. Taip gali atsitikti dél netinkamai laikomy produkty, pvz. kitokiy produkty/medziagy laikymo su
maistu, kuriy patekimas j jj néra saugus.
C) Fiziné tarSa — svetimkiniai maiste. Pvz. Stiklas, metalas, audinio plauseliai ir pan.
D) Alergijos (sukelty alergine reakcijg). Maisto pavyzdziai, kurie galéty tai sukelti: arachisai, rieSutai, kiautuotieji
véziagyviai.

4. Saldymas; tai apima taisyklingg sandéliavima ir laikyma uz$aldyto ir $aldyto maisto.

Maistas gali bati jtakojamas visy arba bet kurio auk$€iau paminéto pavojy, bet kuriuo laiku, nuo paruoSimo fazeés iki pat suvartojimo. Rizikos
analizavimo procesas yra skirtas pa$alinti arba bent iki minimumo sumazinti tokio pavojaus galimybe.

King’s Lynn ir West Norfolk rajony savivaldybé leidZia maisto higienos vadova, kuris suteikia informacija, kuri nagrinéja auk8€iau paminétas sritis, Jis
taip pat turi sekcijas, kad baty galima registruoti priimtas siuntas, Saldytuvy ir Saldymo kamery temperatiras. Tai suteikia pradinj taska jisy

dokumentuotai maisto saugumo sistemai. Toliau esantis kontrolinis sgrasas apima pagrindines sritis, kurias js turite jvertinti savo verslo labui. Kai
kurios arba visos gali biti tiesiogiai susijusios.



Zingsnis, kurij reikia patikrinti

Rizika/Pavojus susijes su
Zingsniu kurj reikia patikrinti

Veiksmai kuriy mes imamés, kad kontroliuoti
rizika/pavojy

Registravimas,
daromi jrasai
Taip / Ne

1. PIRKIMAS

Maistas uzkréstas maistg
nuodijan€iomis bakterijomis,
toksinais (nuodai, kuriuos
gamina bakterijos) arba
svetimkaniais.

Naudotis gerg reputacija turinciy tiekéjy
paslaugomis.

Pristatymus daranciy transporto priemoniy
Svaros patikrinimas bent kartg per ménes;.

2. MAISTO GAVIMAS

Taip kaip ir 1.

Pakilusi temperatira
Saldytuose ir atSaldytuose
produktuose, atSaldyti
produktai turety bati laikomi
mazesnéje nei 8°C,
uzSaldyti (minus) - 18°C.

Patikrinti galiojimo datas produkty, ant kuriy jos
pazymeétos.

Patikrinti kaip produktas atrodo, kvepia,
paciupinéti ar jis yra toks, koks turéty bdati.

Patikrinti jpakuoty prekiy vientisuma.

AtSaldytiems ir Saldytiems produktams, tikrinti
pristatancio produktus furgono Saldymo
saugyklos temperatirg bent kartg per ménesj ir
visada registruoti patikros rezultatus.

3. SANDELIAVIMAS

Maisto nuodijanciy bakterijy
augimas ir toksiny
gaminimas.

KryZminé tarSa
sandéliavimo metu;
mikrobiologiné, cheminé ar
fiziné.

Patikrinti ir padaryti jraSg Saldytuvy ir Saldikliy
temperataros. Saldikliy temperatira turéty bt
Zemiau (minus) -18°C. Saldytuvy turéty bati
Zemiau 8°C (geriausia 5°C).

Registruoti Sias temperatiras kasdien, kaip dalj
savo atsidarymo ir uzsidarymo patikry.
Reguliariai kaitalioti atsargas ir naudoti
produktus pagal rekomenduojamg data.

Turéti politika, dél negaliojanciy prekiy
atsikratymo.

Nelaikyti valymo priemoniy ir kity ne maistiniy
produkty su maistu.

Laikyti paruo$ta ir Zalig maistg atskirai.

4. RUOSIMAS

Atidaryto maisto tvarkymas:
kontaktas su jrankiais ir
jranga.

KryZminés tarSos rizika tarp
Zalio ir paruo$to maisto
kurios pasekmé yra maisto
nuodijan¢iy organizmy

Laikyti ruoSimo plotg Svariu ir tvarkingu, kelti
aukstus asmeninés higienos standartus visiems
su maistu susijusiems darbuotojams.

Visada nusiplauti rankas prie$ maisto ruoSima.
Atskirti zalig maistg nuo paruosto.

Apriboti maisto bavimag kambario temperatiroje
paruo$imo metu.




augimas paruostame
valgymui maiste.

Kai apdorojama Zalia mésa, iSvalyti ir
dezinfekuoti Zalios mésos paruoSimo vietg pries
pradedant ir baigiant naudojant vienkartine
pasluoste arba atskira, ne bendro naudojimo.
Nusiplauti rankas po Zalios mésos apdorojimo.

5. ISSTATYMAS PARDAVIMUI

Uzkrétimo rizika
Bakterijy augimas
Sugedusios prekeés -
pelésiai

Kasdieng daryti jraSus apie temperatiras
vitrinose.

Atsargy kaitaliojimas — kasdieng tikrinti
galiojimo datas.

6. GAMINIMAS ARBA
APDOROJIMAS

Maistg nuodijanciy bakterijy
iSlikimas jei ne pakankamai ruosta,
neiSvirta ar neiskepta.

Maistas turi biti ruoSiamas jo centre iki 75°C.
Tai galima patikrinti vizualiai, pvz. mésa turéty
bati tikrinama storiausioje dalyje ir nei jos
sultys, nei pati mésa, neturéty turéti jokio
raudonumo ar bati bent truputélj rausva.
Kombinuoti patiekalai, tokie kaip lazanija, turéty
bati labai karsti (garuojantys) savo centre.
Geriausia, kad bty naudojamas temperatiros
matuoklis, ir patiekalai/mésa kuri yra gaminama
baty reguliariai tikrinama. Idealiai — kasdien, su
registruojamais patikros rezultatais.
Matuoklis/liestuvas, su kuriuo tikrinama
temperatdra, turéty bati dezinfekuotas.

ISlikusiy maistg nuodijanciy

Apriboti $aldymo laikq iki ir ne daugiau kaip 90-

7. SALDYMAS bakterijy augimas. ties minuciu, ir tada uzsaldyti.
» Maisto neapsaugojimas nuo Atskirti Zalig maista.
bakterijy ant Zalio,
neparuosto maisto.
Ausinti maistg kaip galima greiciau. Pvz.
padalinant didesnes prekes, kad jos greiciau
atvesty.
Maistg nuodijanciy bakterijy Karstg maistg laikyti prie ar vir§ 63°C.
8. KAITINIMAS augimas ir toksiny gaminimas, jei Reguliariai tikrinti temperatira, registruoti.

nesusildoma iki 63°C ar virs.

Jei maistas Sildomas daugiau nei dvi valandas,
tada jj reikia atvésinti. Jei vél bus patiekiamas, jj
reikia pakaitinti iki 75°C ir tuojau pat patiekti,
daugiau neSildyti.

9. PAKARTOTINIS SILDYMAS

Maistg nuodijanciy bakterijy
iSlikimas su ligos rizika Zmonés,
valgantiems tg maista.

Maistas kuris pradzioje buvo Sildomas, o véliau
Sildomas pakartotinai, turéty bati pasildytas iki
75°C.




Patikrinti temperatirg ir jg registruoti.

10. SANDELIAVIMAS PO
APDOROJIMO

Maistg nuodijanciy bakterijy
augimas ir kryzminés tarsos rizika.
Produkto uzZkrétimas jj gadinandiais
organizmais.

Laikyti paruostg ir zalig maistg atskirai, maistg
su etiketémis ir datomis apvynioti plévele.
Tikrinti ir registruoti sandélio/Saldyklos
temperatra.

Paruostg valgymui maistg patartina laikyti ne
ilgiau kaip 36 valandas.

11. KOKYBES KONTROLE

* Produkty uzkrétimas
svetimkiniais

Maisto gavimas, laikymas, paruosimas ir
patiekimas kiekvieng dieng tikrinamas
atsakingo personalo ir vadovo.

Visy nusiskundimuy ir veiksmy kuriy buvo imtasi,
kad juos panaikinti, registravimas.

12. PATIEKIMAS

= Maistg nuodijanciy bakterijy
augimas.
= Uzkrétimo rizika.

Visas maisto patiekimo personalas turéty
palaikyti aukstus asmeninés higienos
standartus.

Maistas turéty buati patiektas kaip galima
grei€iau, kad baty iSvengtas/sumazintas
blvimas kambario temperatiroje.

14. ATSALDYMAS

» Maista nuodijanciy bakterijy
augimas.

» Kito maisto, kuris yra
ruodiamas valgymui,
kryzminé tarsa.

Maistas turéty bati visisSkai atSaldytas prie$
naudojima.

Geriausia buty atSaldyti maistg Saldytuve per
naktj, suvyniota | plévele arba patalpintg
konteineryje, kad nebity kontakto su atitirpusiu
skysc€iu, ypac - jei tai mésa.

15. VALYMAS

= Zemi higienos standartai.

= Galima kryZminés tarSos
rizika.

Visas personalas turi palaikyti Svarig ir
tvarkingg aplinkg atliekant savo kasdienes
pareigas.

Valymo grafikas virtuvei, sandéliui ir jrangai.
Valymo produktai/chemikalai turi bati laikomi
atskirai nuo maisto.

16. ASMENINES HIGIENOS
APMOKYMAS

Bloga praktika dél Ziniy ir supratimo
stokos.

Viréjai ir vadovai turi turéti maziausiai antro
lygio maisto higienos sertifikata.

Visas personalas turi bati praéjes bent vietos
paruoSiamuosius kursus, kurie apima asmeninge
higieng, maisto priezilirg, aptarnavima ir rizikos
jvertinima.




17. PATALPU/|RANGOS
ISLAIKYMAS

= Nepatenkinamos jrangos,
jrankiy, pastaty ar
instaliacijos sglygos.

= Blogas i8laikymas.

Visi sandéliai, Saldyklos, lentynos ir spintelés
turi bati tvarkingoje ir saugioje bukléje.

Turéty bati atliekami reguliarGs pastaty biklés
patikrinimai.

18. DARBUOTOJU SVEIKATOS
POLITIKA

Maistg nuodijanciy bakterijy plitimo
prevencija.

Jei personalas kuris dirba su maistu pranesa
apie viduriavimag ir/arba vémima, jie neturéety
dirbti 48 valandas, iki neiSnyks visi simptomai.
Jei reikalingas patarimas, susisiekite su
Aplinkos apsaugos departamentu
(Environmental health department) 01553
616200

19. KENKEJYU KONTROLE

= |rangos ir prekiy uzkrétimo,
Zalos prevencija.

= Maistu plintanciy ligy
prevencija.

Kasdieniniai pastaty patikrinimai dél kenkéjuy.
Apsaugoti pastatus nuo kenkejy patekimo,
uzdedant musiy tinklelius ant langy/dury,
plombuoti skyles ar griovelius pro kuriuos jie
galéty patekti | vidy.

UZtikrinti kad pastatai yra Svarus, jskaitant ir
iSorinj plota, kad baty iSvengta prieglaudy
kenkéjams ir parazitams.

Maistas turéty bati laikomas uZdengtas ir
apsaugotas.




Pavojaus ir rizikos analizé

Zingsniai, kuriuos reikia
patikrinti.

Rizika/Pavojus, susijes su zingsniu,
kurij reikia patikrinti.

Veiksmai kuriy mes imameés,
kad kontroliuoti
rizika/pavoju.

Registravimas,
daromi jrasai
Taip / Ne




