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PRATARME

Pasauliné Urmo Prekyvieciy Sajunga (WUWM) — tai pelno nesiekianti tarptautiné asociacija, turinti
didziulj nariy skaiCiy, apimanti visas sritis ir veiklg, susijusia su maisto parduotuviy reklama,
plétojimu bei tarptautinés profesinés patirties ir informacijos apsikeitimu tarp maisto urmo
prekyvie¢iy. Siuo metu WUWM vienija 200 nariy i§ 45 pasaulio aliy.

Turédamas 110 nariy, atstovaujanciy 21 skirtingai ES Saliai, WUWM Europos regioninis skyrius
uzima lyderio pozicija Pasaulinéje urmo prekyvie¢iy sajungoje. Siose Europos urmo prekyvietése
dirba daugiau nei 1000000 nuolatiniy darbuotojy, o Siose prekyvietése veikianéiy jmoniy metiné
apyvarta siekia apie 42 milijardus € per metus.

Bendra rinkos produkcijos apimtis sudaro apie 26 milijonus tony per metus, ir tai siekia apie 40% viso
vaisiy ir darzoviy tiekimo Europoje (24 milijonai tony per metus), 10% zuvies ir Zuvies produkty
tieckimo Europoje (1 milijonas tony per metus), ir 2% mésos ir mésos produkty tiekimo Europoje (1
milijonas tony per metus).

Lygiagreciai ruoSiant naujus ES maisto jstatymus, Zinomus kaip “higienos reikalavimai”, Pasaulinés
urmo prekyvieciy sajungos Europos regiono skyrius 2001 m. nusprendé isleisti Geros praktikos
vadova (GPV), skirta urmo prekyvieciy veiklai ir administravimui Europos Bendrijoje.

Pirma Sio Vadovo versija buvo oficialiai visy ES Regiono skyriaus nariy patvirtinta 25-ojo WUWM
Kongreso Baltimoréje, JAV, metu (2005 m. rugséjo mén.).

Nuo tada ir po papildymo bei atnaujinimo:

1. Paskutiné Sio Vadovo versija angly kalba yra vienintelis oficialus dokumentas, kuriuvo WUWM
jpareigoja naudotis savo sajungos narius.

2. Vertimai | kitas kalbas turi visada visiskai atitikti versija angly kalba.

3. Visos iSverstos, redaguotos ar kaip nors kitaip pakeistos jo versijos turi biti atsiystos WUWM
patikrinimui ir patvirtinimui.

Bet kokie patvirtinti pakeitimai, jtraukti ] Bendrijos vadova, atitinkamai turi biiti i§versti ir jtraukti j

Vadovus kitomis kalbomis.

Jei norétuméte gauti daugiau informacijos apie WUWM arba apie $j Vadovq, prasome kreiptis |
WUWM Generaling Sekretore Maria Cavit, kurios kontaktus rasite Sio puslapio virsuje.
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Bendrijos geros higienos praktikos vadovas

urmo prekyvietéms Europos Sajungoje

I — Jvadas

Urmo prekyvietés apibrézimg rasite Reglamento (EB) Nr. 853/2004 Priede Nr. 1, 8-ame
skyriuje ,,Kiti apibrézimai”, kartu su ,,gyviininés kilmés produkty” apibrézimu.

»wsDidmeniné prekyba®— tai maisto verslas, sudarytas is keliy atskiry vienety, turinciy
bendrq jrangq ir skyrius, kuriuose maisto tvarkymo subjektams parduodami maisto
produktai.”

Termino ,,maisto verslo jmoné” apibrézimas pateikiamas Reglamente (EB) Nr. 178/2002,
kuriame nustatomi pagrindiniai maisto jstatymo principai bei reikalavimai (3 straipsnis ,,kiti
apibrézimai”):

s maisto verslas“ — tai pelno siekianti arba nesiekianti vieSoji ar privati jmoné, vykdanti bet
kokiq su visais maisto gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapais susijusiq veiklg.”

Sis Vadovas yra specialiai skirtas jmonéms, administruojan¢ioms urmo prekyvietes,
kurios buvo jkurtos siekiant organizuoti ir palengvinti prekyba maisto produktais.
Administratoriumi gali biiti valstybiné ar municipaliné jmoné¢, arba jy jgaliota vieSoji ar
privati bendrové.

Tokiose urmo prekyvietése yra dviejy tipy maisto verslo jmonés:

- Urmo prekyviefiy administracija yra maisto verslo jmoné, kuriai keliamas specialus
reikalavimas organizuoti bendrag visy individualiy maisto verslo jmoniy, veikianciy
urmo prekyvietéje veikla, nesikiSant j jy verslo veikla. Nors tai yra maisto verslo
jmoné, urmo prekyvieciy administracija pati prekiu neparduoda .

- Individualios maisto verslo imonés yra tiesiogiai atsakingos uZ savo maisto
produktus ir ypa¢ uz maisto jstatymo reikalavimy savo parduodamiems produktams
laikymasi. Sios maisto verslo jmonés daugiausiai prekiauja su mazmenininkais, bet kai
kuriose urmo prekyvietése gali biiti tam tikromis sglygomis leidZziama pirkti fiziniams
asmenims, jei prekiautojas urmu turi leidimg mazmeninei prekybai arba mazmeninés
prekybos jmoné priklauso urmo prekyvietei.

Isipareigojimai uz vietos organizavimg urmo prekyvietése yra Sie:

- VieSos zonos — zonos, tvarkomos urmo prekyvieciy administracijos: pardavimo salés
ir plotai, viesi tualetai. Sias patalpas paprastai pastato urmo prekyvie¢iy administracija
ir pasiiilo naudotis prekybininkams. Sis Geros praktikos vadovas ir yra taikomas §ioms
zonoms, uz kurias yra atsakinga urmo prekyvie¢iy administracija;

- Privacios zonos — zonos, kurias valdo individualios maisto produkty verslo jmonés.
Kai urmo prekyvie€iy administracija pastato ar suteikia prekybininkams $ias privacios
zonas, jy konstrukcijos turi atitikti maisto jstatymy reikalavimus. Taciau, po to maisto
produkty verslo jmoné¢ yra iSimtinai atsakinga uz jai priskirtg privacig zong.

Bet kuriuo atveju, jokia zona prekyvietéje neturi likti be aiSkiai nurodyto uz ja
atsakingo subjekto.
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Pagrindiniai urmo prekyvie¢iy administracijos jsipareigojimai yra Sie:

Nuomoti maisto verslo jmonéms tinkamas patalpas, kuriose jos galéty vykdyti savo veikla
jiems priskirtos atsakomybés ribose, laikantis maisto jstatymo reikalavimy;

Tvarkyti visas vieSas zonas, tokias kaip: prekiy demonstravimo ar pardavimo vietas,
vieSas sandéliavimo patalpas (t.y. ripintis valymu, dezinfekavimu, aptarnavimu, prieziiira,
remontu, vésinimu, Saldymu ir t.t.);

Tiekti ir (arba) organizuoti kai kurias arba visas komunalines ir kitas maisto verslo
imonéms reikalingas paslaugas (pvz., vanduo, dujos, Sildymas, vésinimas, Saldymas,
ventiliavimas, elektra ir t.t.);

Uztikrinti ir (arba) organizuoti pakankamg nutekamojo vandens ir uzterStumo kontrole;

Prizitréti atlieky tvarkyma prekyvietéje, kontroliuoti kova su kenkgjais ir t.t., atsizvelgiant
1 aplinkos ir ekonominius aspektus;

Projektuoti ir statyti patalpas, kuriose jsikurs ir kuriy eksploatacijg tiesiogiai kontroliuos
maisto verslo jmonés, vadovaujantis maisto jstatymy reikalavimais;

Organizuoti ir valdyti transporto ir prekiy judéjima prekyvietés ribose.

Kadangi jstatymai, galiojantys urmo prekyvietése, yra visose ES Salyse skirtingi, todél
nejmanoma paruosti vieng visoms urmo prekyvietéms taikomy jsipareigojimy sarasa. Taciau
auksciau apibréztas skirtumas tarp viesy ir privaciy zony yra aiskus visiems subjektams.

Urmo prekyvie€iy administracija yra tiesiogiai atsakinga uZ maisto jstatymo reikalavimy
tenkinimg TIK savo kontroliuojamy zony ribose. Ji NEATSAKO uz individualiy maisto
verslo imoniy veikla, vykdoma privaciose patalpose.

Taciau urmo prekyvie¢iy administracija turi teis¢ informuoti kompetentingus atitinkamos
Salies valdzios organus, atsakingus uz Reglamento tinkamg vykdyma, kad bity imtasi
reikiamy priemoniy, siekiant iStaisyti higienos reikalavimy pazeidimus, kurios daro maisto
verslo imon¢ urmo prekyvietés suteiktose patalpose.
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II — Vadovo tikslai

Svarbu prisiminti, kad urmo prekyvieciy administracija yra maisto verslo imoné ir turi
atitikti visus Europos Bendrijos (EB) reglamentus, tame tarpe ir maisto produkty
higienos reglamenta. Sio Vadovo tikslas — patarti urmo prekyvietés administracijai maisto
higienos klausimais, ypac¢ kai prekyvietéje parduodami gyviininés kilmés maisto produktai.

Kai dél gyviininés kilmés produkty, tai kaip nustatyta 6-ame (EB) Europos Parlamento ir
Tarybos Reglamento Nr. 853/2004 straipsnyje dél specialiy higienos reikalavimy maisto
produktams, urmo prekyviefiy administracija turi gauti leidima ir registracija, jei jos
administruojamoje prekyvietéje parduodami tokie maisto produktai. Tai yra privalomas
jsipareigojimas ir biitina salyga pries suteikiant leidimus ir registracija kitoms maisto verslo
jmonéms, bendrai naudojancioms jranga bei skyrius.

Nors urmo prekyvviediu administracija neparduoda maisto produktu, tadiau yra atsakinga
uZ bendrai maisto produktu verslo imoniu naudojama iranga bei skvrius, todél §is Vadovas
buvo paruoStas specialiai urmo prekyvieéiu adminstratoriams, ypatinga démesij atkreipiant
i reikalavimus, keliamus gyviininés Kilmés produktu prekybai.

Sudarant §j Vadova nebuvo siekiama kaip nors paveikti ar pakeisti kity jau esamy ar biisimy
maisto pramonés sektoriaus jmoniy ar urmo prekyvieciy specialisty sukurty geros higienos
praktikos nuostaty. Jame taip pat nereguliuojama veikla prie§ maisto produkcijai patenkant |
urmo prekyviete (gamyba ir transportavimas) ar mazmeniné prekyba.

Jis sukurtas kaip Bendrijos Vadovas, kurio statusas apibréztas (EB) Reglamente Nr. 852/2004
(9 str.).

Sis dokumentas skirtas valstybinéms ir (arba) privaioms jmonéms, atsakingoms uZ urmo
prekyvie¢iy administravimg Europos Sajungoje, o jo pagrindinis tikslas — konsultuoti maisto
saugumo ir higienos klausimais ir jdiegti HACCP (Rizikos analizés kritiniuose kontrolés
taskuose) procediiras, bet tik tiek, kiek tai tiesiogiai susij¢ su minétais aspektais.

Si Vadova sukiré Pasaulinés urmo prekyvieéiy sajungos (WUWM) Europos regiono skyriaus
atstovai, konsultuodamiesi su kitomis suinteresuotomis Salimis, tokiomis kaip kompetentingos
valdzios institucijos ir atitinkamos federacijos bei asociacijos i§ jvairiy ES 3aliy. Cia
atsizvelgiama j Tarptautinio praktikos kodekso, Bendry maisto higienos principy, Maisto
produkty kodekso ir jau valstybése narése egzistuojanciy GP vadovy rekomendacijas.

Sis Vadovas sukurtas remiantis Siais Reglamentais:

- 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentu (EB) Nr. 178/2002,
nustaciusiu maisto jstatymo pagrindinius principus ir reikalavimus, jsteigusiu Europos
Maisto Saugumo valdymo organg ir numaciusiu maisto saugumo procediiras;

- 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentu (EB) Nr.
852/2004 dé¢l maisto produkty higienos ir ypac 9-u straipsniu ,,Bendrijos Vadovai” bei
6-u straipsniu ,,Valstybiné kontrolé, registravimas ir tvirtinimas”;

- Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentu (EB) Nr. 853/2004 nustaciusiu specialias
maisto produkty higienos taisykles, ir ypa¢ 4-u straipsniu ,Jmoniy registracija ir
patvirtinimas”;

- 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentu (EB) Nr.
854/2004, nustaciusiu specialigsias gyvuninés kilmés produkty, skirty vartoti Zzmonéms,
oficialios kontrolés taisykles ir ypac 3-iu straipsniu ,,Jmoniy patvirtinimas”.
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- 2002 m. spalio 3 d. Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentu (EB) Nr. 1774/2002,
nustaciusiu sveikatos taisykles gyviininés kilmés Salutiniams produktams, neskirtiems
vartoti Zmonéms.

Pastaba:

Nors Zuvies aukcionas yra paminétas Reglamente (EB) 853/2004 ( III priedas, VIII dalis, II
skyrius, 2-as punktas) kartu su urmo prekyvietémis, $is Bendrijos Geros Higienos Praktikos
Vadovas neapima tokio tipo veiklos, nes ji skiriasi nuo urmo prekyvieciy veiklos.

III — Taikymo sritys

Bendrijos Vadovo tikslas — pagalba organizuojant maisto produkty didmeninés prekybos
sektoriy Europos Sajungoje. Kaip jau buvo paaiskinta anks¢iau, urmo prekyvieciy
administracija neuzsiima maisto produkty realizacija. Jos uZzdavinys — palengvinti laisva
prekyba tarp tiekéjy (gamintojy, didmenininky, jvairiy tarpininky) ir pirkéjy (mazmenininky,
komerciniy ar visuomeniniy vie$ojo maitinimo atstovy, gatvés pardavéjy ir t.t.).

Si Vadova taip pat galima pritaikyti tuo atveju, kai urmo prekyvietés leidzia fiziniams
asmenims apsipirkti prekyvietés patalpose, arba i§ didmenininky, turin¢iy leidimag
mazmeninés prekybos veiklai, arba prekyvietéje veikian¢iy mazmenininky. Tokie asmenys
turi laikytis taisykliy, taitkomy profesionaliems pirkéjams, kaip apraSyta Vadove, ypac kai tai
lieia gyviininés kilmés maisto produktus (pvz., vilkéti apsauginius drabuzis ir galvos
apdangalus).

Urmo prekyvieciy administracijos, kaip paslaugy tiekéjo, atsakomybé higienos ir gamybos
kokybés atzvilgiu i§ esmés skiriasi nuo tiesiogiai su maisto produkty verslu susijusiy jmoniy
atsakomybés (nors ir yra susijusios). Nepaisant to, jie gali susidurti su tais paciais pavojais.

Sis Bendrijos Vadovas siekia identifikuoti konkre¢ias urmo prekyvie¢iy administracijos
atsakomybés sritis ir apibrézti bendros nepriklausomy maisto produkty verslo jmoniy ir
prekyvie¢iy administracijos atsakomybes sritis.

Vadovas néra skirtas konkrecia nepriklausoma verslo veikla uzsiimantiems operatoriams,
kurie turéty vadovautis jy veiklos tipui skirtais vadovais (pvz., vaisiy ir darzoviy pardavimo
vadovai, mésos perdirbimo vadovai ir pan.).

Urmo prekyvietés gali specializuotis vienos rusies maisto produkty srityje (pvz., vaisiai ir
darZzovés, mésa, Zuvis ir Zuvies gaminiai) arba prekiauti plataus asortimento jvairiy rusiy
maisto produktais.

Zemiau pateiktoje lenteléje nurodytas kiekvienos rii§ies maisto produkty higienos rizikos
lygis ir urmo prekyvietés administracijos bei kity maisto produkty verslo jmoniy atsakomybé.

Produktas Biisena Higienos rizikos Atsakomybés lygis
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lygis

Urmo prekyvietés

Kity maisto

administracijos produkty verslo
imoniy
Vaisiai ir Sviezi Aukstas Aukstas
Darzovés Perdirbti Aukstas Ribotas arba joks Aukstas
Meésa ir Sviezia Aukstas
mesos gaminiai Kapota Ribotas arba joks
Supakuota Aukstas Aukstas Aukstas
Zuvis ir Gyva Aukstas
SvieZia
Zuvies gaminiai Filé Ribotas arba joks
Supakuota Aukstas Aukstas Aukstas
Pienas ir Sviezias Aukstas Aukstas
pieno gaminiai Perdirbtas Aukstas Ribotas arba joks
Supakuotas Aukstas Aukstas Aukstas
Saldyti produktai _ Ribotas arba joks _
Rakyti / perd@b‘u Aukstas Ribotas arba joks Aukstas
produktai

D¢l bendro ir lengvai pritaikomo pobiidzio, Sio Vadovo rekomendacijos gali biiti taikomos
visoms urmo prekyvietéms, nepriklausomai nuo to, kokiais maisto produktais prekiaujama.

Urmo prekyvieciy rizikos analizé parodé, kad pagrindiné grésmé maisto produktams higienos
pozilriu yra jy uzterSimo galimybé. HACCP sistema — tai jrankis, kurio pagalba urmo
prekyvie€iy administracijoms sitiloma vykdyti fiziniy, mikrobiologiniy ar cheminiy pavojy
kontrole savo atsakomybés ribose. Todé¢l Siame Vadove pagrindinis démesys yra nukreiptas |
kova su uzterSimu, ypac pastaty konstrukcijos, iSplanavimo ir eksploatavimo salygy / sistemy

atzvilgiu.

Vis délto, kaip nurodyta Reglamento (EB) Nr. 852/2004 III skyriaus 7-ame straipsnyje
(,,Vadovy sukiirimas, platinimas ir naudojimas‘), Sis Vadovas jokiu biidu néra privalomas ir
gali buti naudojamas tik jei to pageidaujama.

Geros praktikos vadovas urmo prekyvie¢iy administracijoms ES, nauja projekto redakcija, 2009 m. lapkritis - © 2003-2009

WUWM




IV — Specialiyju urmo prekyvieciy administracijos atsakomybiy
identifikavimas

Tiekdama paslaugas nepriklausomiems maisto produkty verslo operatoriams, urmo
prekyvie¢iy administracija maisto saugumo ir higienos atzvilgiu gali prisiimti atsakomybe uz:

Patalpy pasitlyma — daugiausia, pastatus ir (arba) Zemeg;

Patalpy prieziura:

[rengimus;

Temperaturos kontrole:

,VieSuy” zonuy valyma;

Ventiliacijg — t.y. oro kondicionavima, vésinima, Saldyma, $ildyma, ir pan.;

Viesu ploty apSvietima pastaty viduje ir iSoréje;

© Ny R D

Pagrindiniy paslaugy teikimg: tokiy kaip elektra, dujos, karStas bei Saltas vanduo,
drenazas, kanalizacija ir t.t.;

9. Asmens higieng: tualetus, kriaukles rankoms plauti, duSus, persirengimo kambarius ir
pan., kai jie yra vieSose zonose;

10. Atlieky tvarkyma, juy surinkima bei Salinima;

11. Kova su kenkéjais:

12. Mokymus;

Pavojai ir teisés aktai, susije su atsakomybe

Kiekvienai i§ aukS$Ciau paminéty paslaugy, susijusiy su konkrefia urmo prekyvieciy
administracijos atsakomybe, toliau pateiksime:

e Didziausiy pavojy, dél kuriy gali atsirasti urmo prekyvieciy administracijos atsakomybe,
identifikavima;

e Urmo prekyvieciy administracijos atsakomybés riby trumpg analize;

e Nuorody j ES teisés aktus santraukg kiekvinam konkrefiam atvejui su kai kuriais
paaiSkinimais, kai manéme, kad tai reikalinga.

Pastaba: Toliau kaip nuorodos j ES Reglamentg pateikiami skaiciai atitinka Reglamento Nr.
852/2004 dél maisto produkty higienos II priedo arba, kai to reikia, Reglamento Nr. 853/2004
skyriy ir paragrafy numerius. Tos pacios nuorodos galioja §io dokumento VI skyriui (Detalus
Geros Higienos praktikos vadovas).
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Veikla Nr. 1

PATALPU PASIULYMAS

a) DidZiausias pavojus:

Urmo prekyvieciy administracija sitilo patalpas maisto veiklai. Paprastai yra dvi galimybés:

e Urmo prekyvie¢iy administracija yra nuomojamy maisto verslo jmonéms patalpy
savininké. Tokiu atveju, didziausias pavojus yra tai, kad siilomos patalpos gali biiti
netinkamos biiklés ir neatitikti galiojanciy reikalavimy, dél ko nebus galima gauti
oficialaus leidimo pradéti verslo veiklg (i§ veterinarijos tarnybos ir pan.);

e Maisto produkty verslo jmonés yra patalpy, kurias jos uzima, savininkés. Siuo atveju, jos
yra pacios atsakingos uz visus aspektus, susijusius su patalpy, kuriose vykdoma veikla,
atitikimu jstatymy reikalavimams.

Statydama, atnaujindama ar remontuodama patalpas, urmo prekyvie€iy administracija turi
atkreipti démesj j konkrecius reikalavimus, taikomus tam tikram maisto produkty verslo
jmoniy tipui, atsizvelgiant tiek j produktus, tiek j jy kiekj.

b) Urmo prekyvieciy administracijos atsakomybé

Urmo prekyvie¢iy administracijos atsakomyb¢ gali atsirasti jvairiuose lygmenyse, pvz.:

e Naujy patalpy projektavimas arba esamy atnaujinimas,

kontroliuojant;

vykdomi administracijai

e Nuosavy ir (arba) jos atsakomybéje esanciy patalpy prieziiira ir aptarnavimas;

e Veikla vykdanc¢iy jmoniy kontrole, taisykliy ir jstatymy laikymosi kontrolé, ir t.t.

Zinoma, atsakomybés lygis labai skiriasi ,,vie$y” zony atveju (pilna atsakomybé) ir ,,privaciy”
zony atveju (daliné / bendra arba jokios atsakomybés).

¢) Nuoroda j ES Reglamenta bei pastabos

Antrasté ES Reglamentas | Pastabos bei reikalavimai urmo prekyvie¢iy administracijai
852/2004
Bendrieji reikalavimai 1.2 Galioja naujiems arba suremontuotiems pastatams, kuriuos

patalpy iSplanavimui,
dydziui, konstrukcijai,
sédimy viety skaiciui

valdo urmo prekyvieciy administracijai.

Visi aspektai yra svarblis, ir turi baiti tinkami prekiauti
produktais: konstrukcija, iSplanavimas, medziagos,
temperatiiros kontrol¢ ar registravimas, t.t.

Specialieji reikalavimai
maisto perdirbimo
patalpoms, jy iSplanavimo ir
projektavimo pozitriu

IL1 (a) iki ()

Maisto verslo jmonés dazniausiai yra savininkai ir todél atsako
uz §io tipo jrangg. Urmo prekyvieciy administracija paprastai
néra atsakinga uz jrengimy pasirinkimg ar jy prieziiirg.
Specialieji standartai, taikomi maisto perdirbimo patalpoms,
yra daug aukSteni nei bendros paskirties patalpoms.

Valymas
Ventiliacija
ApSvietimas
Paslaugos
Asmeniné higiena
Atlieky tvarkymas
Kova su kenkéjais

Zr.: specialilsias lenteles

Indy plovimo ir jrangos
valymo paslaugos

I1.2

Paprastai néra aktualis urmo prekyvie¢iy administracijai,
iSskyrus tuos atvejus, kai pastatai nauji, remontuojami ar
atnaujinami.
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Veikla Nr. 2

a) Didziausi pavojai:

PATALPU PRIEZIURA

- Patalpy defektai, dél kuriy arsiranda atmosferinis poveikis i§ iSorés, kaupiasi purvas,
pelésiai ir jsiveisia kenkéjai;

- Pratekanc¢ios ir nesandarios sistemos ir jranga, praleidziancios skyscius, dujas,
neSvarumus ir pan.;

- Galimos pavojingos cheminés reakcijos tarp statybiniy medZziagy, taip pat valymo
medziagy ir maisto produkty,;

- Ventiliavimo ir temperattiros kontrol¢, kuri netenkina reikiamo eksploatacijos lygio.

b) Urmo prekyvieciy atsakomybé

Urmo prekyvieciy administracija yra pilnai atsakinga uz ,,vieSas” zonas.
y u y »

,»Privaciy” zony atveju galimi du variantai:

e Maisto produkty verslo jmonéms nuomojamos patalpos priklauso urmo prekyvieciy

administracijai. Su tokiy patalpy prieZilira susijusi atitinkama atsakomybe¢ turi biti
apibrézta sutartyje tarp urmo prekyvie¢iy administracijos ir maisto produkty verslo

operatoriaus;

e Uzimamos patalpos priklauso maisto produkty verslo jmonéms. Siuo atveju, jos visiskai

atsakingos uz patalpas, kuriose vykdoma veikla.

¢) Nuoroda j ES Reglamenta bei pastabos

Antrasté ES Reglamentas Pastabos bei reikalavimai urmo prekyvieciu
852/2004 administracijai
ISlaikyti maisto patalpas I.1 Planinés priezitiros ir remonto programos.

tinkamas naudoti ir geros

biikles

Terminai nustatomi remiantis medziagy kokybe, pastato
konstrukcijos ypatumais, tikétinu naudojimo pobidziu ir
susidévéjimu.

Patalpos turi apsaugoti nuo:

purvo kaupimosi
salyCio su toksinémis
medZziagomis

jvairiy daleliy
i§siskyrimo
kondensacijos
nepageidaujamo
pelésio

1.2 (b)

Reguliarus steb¢jimas, registravimas ir priezitira:
- visy pavirsiy, ypac sieny ir luby;
- sistemy ir jrangos, kad nebiity kiauros, nesandarios ir
praleidziancios skyscius, dujas, neSvarumus;
- ventiliavimo ir temperatiiros kontrolés sistemy.
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Veikla Nr. 3

a) Didziausi pavojai:

ATSAKOMYBE UZ IRANGA

- Cheminés / biologinés tarSos rizika

b) Urmo prekyvie¢iy administracijos atsakomybé

Urmo prekyvieéiy administracija visiSkai atsakinga uz ,,vie$as” zonas.
2

,»Privaciy” zony atveju galimi du variantai:

e Maisto produkty verslo jmonéms nuomojamos_patalpos priklauso urmo prekyvieciy
administracijai. Su tokiy patalpy priezitira susijusi atitinkama atsakomybé turi buti

apibrézta sutartyje tarp urmo prekyvieciy administracijos ir maisto produkty verslo

operatoriaus;

e Uzimamos patalpos priklauso maisto produkty verslo jmonéms. Siuo atveju, jos

visiSkai atsakingos uz patalpas, kuriose vykdoma veikla

¢) Nuoroda j ES Reglamenta bei pastabos

AntraSté ES Reglamentas Pastabos bei reikalavimai urmo prekyvieciuy
852/2004 administracijai

Iranga, kuri lieciasi su V.1 (b) Jeigu urmo prekyvieCiy administracija atsakinga uz jrangos
maistu, turi bati taip montavima, visos jos dalys turi atitikti Reglamento
sumontuota, kad bet kokia reikalavimus dél leidziamy liestis su maistu medziagy. Tarp
uzsiterSimo  rizika  biity tokiy medziagy yra nerudijantis plienas, sagly¢iui su maistui
sumazinta iki minimumo tinkantis plastikas ir keramika.

Iranga, kuri susilieia su V.1 (a) Taip pat zr.. Veikla Nr. 5 ,Valymas ir dezinfekcija.”

maistu, turi biiti gerai valoma
ir, esant reikalui, dezinfekuo-
jama

Kiekvienu atveju, valymo / dezinfekcijos planas turi buti
sudaromas raStu. Administracija turéty patikrinti bei paraSu
patvirtinti atitinkamg grafikg. Tai taip pat taikoma tais
atvejais, kai valymo darbus pavedama pagal sutartj atliekti
treciai Saliai.
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Veikla Nr. 4

a) Didziausi pavojai:

TEMPERATUROS KONTROLE

- Bakterijy dauginimosi rizika, galinti sukelti maisto apnuodijima;

- Toksiny formavimasis dél maista nuodijanciy bakterijy dauginimosi.

b) Urmo prekyvieciu administracijos atsakomybé

Urmo prekyvieciy administracija visiSkai atsakinga uz ,,vie$as” patalpas.

»Privaciy” zony atveju galimi du variantai:

e Bendra temperatiiros kontrolés sistema yra urmo prekyvieciy administracijos numatyta

paslauga, uz kurig ji yra visiskai atsakinga.

e Maisto produkty verslo jmonés turi nuosava temperatiiros kontrolés sistema. Siuo atveju,

jos visiSkai atsakingos uz visus patalpy, kuriose vykdoma veikla, aspektus.

¢) Nuoroda j ES Reglamenta bei pastabos

Antrasté ES Reglamentas Pastabos bei reikalavimai urmo prekyvieciu
852/2004 administracijai
Maisto patalpy iSsidéstymas, 1.2 (d) Maisto  produktai turi buti saugomi  atitinkamoje

projektavimas, konstrukcija
ir dydis turi uztikrinti
reikalingos temperatiros
palaikymg ir kontrole maisto
produkty laikymo ir
tvarkymo patalpose,
numatyti galimybe tikrinti ir,
esant reikalui, registruoti
temperatura.

temperatiroje atsizvelgiant | produkto rii§j ir vadovaujantis
oficialiais reglamentais, jei tokie yra.

Uzsaldytos produkcijos sistemos turi biiti sukalibruotos taip,
kad efektyviai palaikyty temperatiirg; bitina atsizvelgti |
skirtingus vésinimui ir Saldymui taikomus galingumo
reikalavimus.

Temperatiiros patikrinimo ir registravimo prietaisas / sistema
su imontuotu pavojaus signalu (registruojamas, girdimas ir
matomas) turi buti instaliuotas visose ausSinimo ir (arba)
Saldymo patalpose. Visa temperatiry tikrinimui ir
registravimui naudojama jranga turi biiti reguliariai
kalibruojama ir tikrinama.
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Veikla Nr. 5

a) DidZiausi pavojai:

VALYMAS IR DEZINFEKCIJA

Maisto produkty uzterSimas dél:

e Netinkamo ar nepakankamo patalpy, bendry zony, jrangos ir t.t. valymo,

e Netinkamo patalpy projektavimo, trukdancio efektyviai jas valyti,

e Netinkamo_cheminiy medziagy naudojimo valymui ir dezinfekcijai.

b) Urmo prekyvieciy administracijos atsakomybé

VieSos zonos: visiSka atsakomybé. Tai reiskia, kad prekyvietés administracija turi

apibrezti:

e Kur valyti ir dezinfekuoti viduje ir iSor¢je pagal naudojimo tip3a;

e Kaip valyti ir dezinfekuoti: daznumas, kokybé;

e Medziagy pasirinkimg valymui ir dezinfekcijai, tiek viduje, tiek iSoré¢je;

e Patalpy plana, kuris uztikrinty lengva ir efektyvy valyma ir dezinfekavima;

e Galimybe fiksuoti judéjima, atlikti audita ir t.t.

Privacdios zonos: Urmo prekyvieciy administracija néra uZ jas tiesiogiai atsakinga. Gali
biiti daliné atsakomybé uz patalpy projektavima, kontrolés priemones ir pan.
Standartin¢ valymo ir dezinfekcijos tvarkarasc¢io forma ir turinys pateikti 5-ame skyriuje

(zr.: 1.1 dalis)

Visais atvejais, svarbu Zinoti, kad cheminiy medziagy sarasa, ju naudojimo bei
laikymo salygas turi patvirtinti atitinkamos kompetentingos jstaigos.

Sis patvirtinimas yra biitina salyga maisto produktu verslo imonés registracijai —

jskaitant ir urmo prekyvieciy administracija — kaip aprasSyta Europos Parlamento ir
Tarybos (EB) Reglamento Nr. 853/2004 6—ame skyriuje, kuris nustato specialigsias
higienos taisykles maisto produktams.

¢) Nuoroda j ES Reglamentg bei pastabos

Antras$té ES Reglamentas Pastabos bei reikalavimai urmo prekyvieciy
852/2004 administracijai
Bendrasis prekyvietés I.1. Reikalaujama, kad visy maisto produkty verslo

valymas

operatoriai  palaikyty Svarg savo  patalpose,
dezinfekcijos lygis turi atitikti nustatytas normas.

ISdéstymas / 1.2/ VL3 Taikoma naujiems pastatams, atnaujinimo ar remonto

projektavimas darbams, kuriuos organizuoja urmo prekyvietés
administracija, kai turi buti atsizvelgta j reikalavimus
valymui ir dezfekcijai.

Valymo ir I.10 Sios medziagos turi biti laikomos uzdaromose talpose

dezinfekuojanciy ar specialioje sandéliavimo patalpoje, atokiau nuo

medziagy laikymas

maisto patalpy. Valymo produkty ir medziagy
sandéliavimo / laikymo patalpos / talpos turi buti
pazymeétos atitinkamu Zenklu.
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Grindys II.l.a )

Sienos II.1.b

Lubos IL.l.c S Numato specialivosius reikalavimus maisto ruo$imo
patalpoms.

Durys I.1.d Galioja tik naujiems, atnaujintiems ar

_/ | suremontuotiems pastatams.

Langai II.1.e Taip pat galioja kontrolei.

PavirSiai IL1.f

Valymo ir 1.2 Dazniausiai netaikoma urmo prekyvietés

dezinfekavimo administracijai, iSskyrus tuos atvejus, kai pastatai

reikmenys ir jranga nauji, atnaujinti ar suremontuoti.

Detalés, instaliacijos ir V.1,2,3 DaZniausiai netaikoma urmo prekyvietés

jranga administracijai.

Maisto atlieky VI.2 Numato reikalavimus maisto atlieky, nemaistiniy

konteineriai Salutiniy produkty ir kitokiy Siuks$liy konteineriams.
Urmo prekyvietés administracijos atsakomybe Siame
lygmenyje yra svarbi.

Praustuvai, kriauklés ir IL.3 Numato Svaros bei dezinfekcijos reikalavimus,

kiti patogumai

taikomus visiems praustuvams, kurie naudojami
produktams plauti.

Urmo prekyvieciy administracija yra atsakinga tik uz
vieSas zonas.
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Veikla Nr.6

a) Didziausi pavojai:

VENTILIACIJA

Urmo prekyvie€iy administracijai didZiausig pavojy kelia galimas maisto ir darbuotojy
apnuodijimas dél nepakankamo patalpy ventiliavimo.

,»Ventiliacijos” terminas ¢ia apima:

e Mechaning / nemechaning ventiliacija

e Aplinkos / vésinamg / Saldoma / Sildoma ora

e Filtruotg / nefiltruotg org

e VieSas / privacias zonas

e [rangos tinkamuma (paskirtj)

e Priezilirg
e Gary kondensacija

o Kompresoriy skysc¢ius

e Vamzdzius, filtrus, ir t.t.

b) Urmo prekyvieciuy administracijos atsakomybé

Urmo prekyvieciy administracija gali biiti atsakinga uz:

e Viesy patalpy projektavima (nauja konstrukcija, atnaujinimg ar remontg) ir privacias
zonas (kai yra atsakinga uz projektavimg ir (arba) statybas);

e Valdyma, kontrole, audita.

¢) Pastabos ir nuoroda j ES Reglamenta

Antras$té ES Reglamentas Pastabos bei reikalavimai urmo prekyvieciy
852/2004 administracijai

Irengimy i§déstymas [.2(a),[.2(c)ir |Jei  kontrolée  priklauso  urmo  prekyvietés

ir projektavimas 1.2 (d) administracijai, oro tiekimo jrengimai turi biiti
suprojektuoti pagal atitinkamas taisykles. Filtrai ir
kitos sistemos dalys turi biiti nesunkiai pasiekiamos,
atliekant techning prieziiira.

Ventiliacijos L5 Jei urmo  prekyvieéiy administracija  teikia

funkcionavimas ir oro ventiliavimo, oro kondicionavimo ar Saldymo

tiekimas paslaugas, ji turéty reguliariai tikrinti sistemy
funkcionavima, o gautus duomenis saugoti.

Higienos kambariy 1.6 Turi buti atitinkamai suprojektuota.

ventiliacija
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Veikla Nr.7

APSVIETIMAS
a) Didziausi pavojai:

Fizinis ir (arba) mikrobiologinis maisto uZterSimas dél netinkamai jrengtos apSvietimo
sistemos ir (arba) nepakankamos jos prieziiiros ir netinkamos eksploatacijos.

b) Urmo prekyvieiy administracijos atsakomybé

Urmo prekyvieciy administracija gali biiti atsakinga uz:

e VieSy zony projektavimg (naujg statyba, esamy atnaujinimg ar remontg) ir privacias
zonas, kai yra atsakinga uz projektavimag ir (arba) statybg (vieta, apSvietimo lygj,
montavimo tipg ir t.t.);

e Valyma;
e Prieziiirg ir eksploatacija.

¢) Pastabos ir nuoroda j ES Reglamenta

Antrasté ES Reglamentas Pastabos ir reikalavimai urmo prekyvieciy
852/2004 administracijai
Atitinkamas nattralus L7

Visi atidaromi langai patalpose, kuriose laikomi ar
tvarkomi maisto produktai, turi biiti su vabzdziy
nepraleidZianciais tinkleliais.

apSvietimas

Atitinkamas dirbtinis

e Patalpose, kur laikomi nesupakuoti maisto produktai,
apsvietimas

apSvietimo sistemos turi biiti uzdaros, kad maistas
blity apsaugotas nuo uzter§Simo sistemos pazeidimo
atveju ir, kad jg buty lengviau jg valyti.

Pavyzdziai projektavimo lygyje:

e Dienos Sviesos (fluorescentin€) instaliacija turi
turéti sklaidytuvus arba saugias lempas.

e Sviesos instaliacijos, kur jmanoma, turi bati
montuojamos ant atitinkamy pavirSiy (sieny /
luby), o ne kabinamos ant laidy / grandiniy.

e Elektros laidy sistema turi biiti jmontuota sienose
ar lubose.

ViesSose zonose valymo salygos turi biiti nustatytos ir
tikrinamos.

Natiralus ir (arba)
dirbtinis apS$vietimas Visais atvejais, apSvietimas turi buti pakankamas, kad
uztikrinty saugy maisto produkty tvarkyng ir priezitirg
bei efektyvy patalpy valyma.
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Veikla Nr. 8

a) Didziausi pavojai:

PASLAUGOS IR ISIPAREIGOJIMAI

Maisto uzterSimo rizika deél netinkamy urmo prekyvietés administracijos paslaugy verslo

operatoriams tiekimo.

»Paslaugos” apima:
e FElektra
e Dujas

e Vandenj (leda, vandenj, kar$ta ir Salta, geriamg ir ne, skirta valymui, ugnies gesinimui,
vésinimui, laistymui ir t.t.)

e DrenaZo sistema (projektavimas, eksploatacija bei prieZitira)

e Kanalizacijos sistemg (projektavimas, eksploatacija bei priezitira)

b) Urmo prekyviefiy administracijos jsipareigojimai

Nors galima daryti prielaida, kad geriama vandenj tiekia vandens jmonés, démesys turi biiti
kreipiamas ] tai, kad tiekiamas vanduo atitinkty paslaugai keliamus reikalavimus.

¢) Pastabos ir nuoroda j ES Reglamentg

AntrasSté ES Reglamentas Pastabos ir reikalavimai urmo prekyvieciy
852/2004 administracijai
rengimy iSdéstymas 2(c ai atsakinga urmo prekyvieciy administracija,
gimy isdesty 12 Kai King prekyvieti dmini i

ir projektavimas

vandens tiekimo sistemos projektas turi uZztikrinti
pakankamo kiekio vandens tiekimg visiems tikslams,
taip pat geriamo vandens tiekimg toms veikloms,
kurios turi tiesioginj ar netiesioginj salytj su maistu.

DrenaZo sistema 1.8 Drenazo jrenginiai turi biti suprojektuoti, sumontuoti,
eksploatuojami ir valomi taip, kad bity iSvengta
maisto produkty uzterSimo rizikos.

Valymui ir darbo I1.2 Turi atitikti geriamo vandens kokybg ir biiti reguliariai

reikmeny tikrinamas. DaZniausiai atsakingi patys verslo

dezinfekcijai skirtas operatoriai .

vanduo

Vanduo, skirtas I1.3 Turi atitikti geriamo vandens kokybe, turi buti

maisto produkty reguliariai tikrinamas. DazZniausiai atsakingi verslo

plovimui operatoriai

Vandens tiekimas VIIL.1 Gera praktika numato tinkamo geriamo vandens
tieckimo uztikrinimg, pvz., kasmet atlikti vandens
kokybés testavima sertifikuotoje laboratorijoje.

Pakartotinai VIL.3

naudojamas vanduo

Ledas VIL4

Garai VILS Dazniausiai atsakingi patys verslo operatoriai.

Negeriamas vanduo VIIL.2

(ugnies gesinimui ir

pan.)

Silumos prieziiira VIL.6
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Veikla Nr. 9

ASMENS HIGIENA
a) Didziausi pavojai:

Nepriimtinas maisto uzter§imo pavojus nuo personalo ir kity asmeny, ypac serganciy, turinciy
uzkrésty zaizdy, odos ligy ir t.t.

Asmeninés higienos klausimus apima: tualetai, kriauklés rankoms plauti, praustuvai, dusai,

drabuzinés, apranga, papuosalai, ir t.t.

b) Urmo prekyvieciy administracijos jsipareigojimai

Urmo prekyvieCiy administracijos jsipareigojimai apsiriboja vieSoms zonomis (ypac

tualetais).

Jie taip pat gali apimti projekta ir (arba) statyba (naujy statyba, remonta ir renovacija),
valyma, prieziiira, eksploatacija, tikrinima, ir pan.

¢) Pastabos ir nuoroda j ES Reglamenta

Antraste ES Reglamentas Pastabos ir reikalavimai urmo prekyvieciy
852/2004 administracijai

Asmening¢ Svara ir VIIL 1 PrekyvieCiy administracijos higienos politika dél

apsauginiai drabuziai darbuotojy Svaros ir asmens higienos.

Darbuotojy ligos ir VIIIL.2 Taikoma prekyvieciy administracijos politika, kai

infekuotos Zaizdos praneSama apie bet kokig ligg ar negalavima, kuris
gali biiti uzkre¢iamas.

Irengimy 1.2 (¢) Kai atsakinga urmo prekyvieCiy administracija,

projektavimas ir jrengimy projektavimas ir iSdéstymas turi biiti atliktas

1Sdéstymas vadovaujantis reglamentu (pvz., siekiant iSvengti
kryZminio uzter§imo).

Prausykliy, tualety 13,14 Prausykliy skai€ius ir iSdéstymas turi buti nustatytas

skaiCius ir patalpy statybos, remonto ar renovacijos metu,

iSsidéstymas atsizvelgus | personalo skaiciy, patalpy iSdéstyma,
maisto produkty ra§j, t.t.

Karsto vandens 1.4 Svarbi yra vandens temperatiira (tinkamo naudoti ir

tiekimas ] prausykles padedancio iSvengti uzterStumo vamzdZziuose).

Persirengimo patalpos 1.9 Atskirti personalo judé¢jimo sritis, lauko nuo vidaus

personalui patalpy; apsauginius drabuzius (maisto nuo gyviininés
kilmés produkty).
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Veikla Nr.10

ATLIEKU TVARKYMAS
a) Didziausi pavojai:
Atlieky susikaupimas ir maisto uzterSimas.
Atlieky tvarkymas apima maisto atlieky, nevalgomy Salutiniy produkty ir kity Siuksliy
Salinimg.
b) Urmo prekyvieciy administracijos jsipareigojimai
Urmo prekyvieCiy administracija néra tiesiogiai atsakinga uz maisto atlieky ar kity Siuksliy
privaciose patalpose tvarkymg. Vis délto, daZzniausiai urmo prekyvieciy administracija
atsakinga uz tai, kad buty sudarytos sglygos maisto atlieky ir kity Siuksliy Salinimui.
Urmo prekyvie€iy administracija turi tiksliai apibréZti savo jsipareigojimus deél ne gyviininés
kilmés maisto produkty atlieky tvarkymo prekyvietéje esantiems maisto produkty verslo
operatoriams:

e Kaip atlickos surenkamos (pagal atlieky rasj: gyviininés, augalinés ir kitos; kietos ir
skystos, t.t.);

e Naudojamy konteineriy rasys;

e Valymas ir dezinfekavimas;

e Atlieky surinkimo organizavimas (surinkimo biidai, daznumas, valandos);

e ISlaidy apmokejimo paskirstymas.

Bet kuriuo atveju, SiukSlés ir (arba) kitos atliekos neturi biiti kaupiamos patraukliose

kenkeéjams vietose.

¢) Pastabos ir nuoroda j ES Reglamenta

Antrasté ES Reglamentas Pastabos ir reikalavimai urmo prekyvieciuy
852/2004 administracijai
Atlieky surinkimas VI.1 Uz gyvininés kilmés maisto atliekas paprastai

atsakingos prekyvietéje esancios maisto produkty
verslo jmongs, pasitelkdamos specializuotas tos srities

jmones.
Maisto atlieky VI.2 Ivairiy rusiy produktams turi biiti numatyti skirtingi
konteineriy raisys ir jy konteineriai; jie turi buti plaunami ir geros biiklés.
1Stustinimas (1)
Siuksliy saugyklos: V1.3 Tvarkymas, valymas, eksploatavimas turi biiti
projektavimas ir tinkamai organizuoti.
tvarkymas
Aplinkos apsaugos V14 Apriboti rizikg aplinkai (pakartotinai panaudoti
apribojimai kartong, medines dézes ir padéklus, daryti komposta).

Skystoms atlieckoms biitinas specialus apdorojimas.

(1) Taip pat zr. 2002 m. spalio 3 d. Europos Parlamento ir Tarybos Reglamenta (EB) Nr.
1774/2002, kuriame nustatytos sveikatos taisyklés gyviininés kilmés Salutiniams produktams,
neskirtiems vartoti zmonéms.
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Veikla Nr.11

KOVA SU KENKEJAIS

a) Didziausi pavojai:

Kenkejy dauginimasis ir paplitimas, sukeliantis su tuo susijusias higienos problemas bei

maisto uzter§ima.

b) Urmo prekyvieciy administracijos jsipareigojimai

Ribota vieSose zonose.

Galima privaciy zony kontrol¢ ir tikrinimas

Turi biiti aiskiai apibrézti kovos su kenkéjais biidai, tikrinimas, jo daznumas.

¢) Pastabos ir nuoroda j ES Reglamentg

Antrasté ES Reglamentas Pastabos ir reikalavimai urmo prekyvieciy
852/2004 administracijai
Irengimy iSdéstymas 1.2 (¢) Urmo prekyvieciy administracija turi numatyti bendra

ir projektavimas

visai prekyvietei projekta kovai su kenkéjy paplitimu,
jtraukdama visas vieSas zonas, uz kurias ji yra
atsakinga.

Atlieky tvarkymas VI3

Bet kokiu atveju, Siukslés ir (arba) atliekos turi biiti
laikomi kenkéjams nepatraukliu budu.

Projektas turi numatyti priemones palaikant bendra
tvarka prekyvietéje (maisto atlieky taip pat kity
SiukSliy tvarkyma).

Naudingas patarimas:

Nors uz kova su kenk¢jais privaciose ir
apskritai patariama turéti bendrg plang / gra

vieSose zonose yra atsakingi skirtingi subjektai,
fikg prekyvietéje.

Toks projektas padés iSvengti kenkéjy migravimo i§ kontoliuojamos j nekontroliuojama zona
ir kova su kenkéjy paplitimu bus efektyvesné.
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Veikla Nr. 12

a) Didziausi pavojai:

PERSONALO APMOKYMAS

Higienos normy ir maisto saugumo pazeidimai dél nepakankamai apmokyto personalo.

Asmenings higienos stygius, sglygojantis maisto uzterSima.

b) Urmo prekyviefiy administracijos jsipareigojimai

Urmo prekyvieciy administracijos arba rangovy atstovai neturi kontaktuoti su maistu. Todél
Sie teisiniai reikalavimai tiesiogiai jiems néra taikomi.

Taciau, jie turi zinoti, kad dirba patalpose, kuriose prekiaujama Svieziais produktais, ir kad jy
veiksmai gali turéti jtakos maisto saugumui. Visi darbuotojai turi iSklausyti higienos normy
instruktaza pagal savo veiklos sritj, ypa¢ dél pavojaus maisto produktams ir kontrolés
priemoniy, nustatyty pavojaus analizés proceso metu.

¢) Pastabos ir nuoroda j ES Reglamentg

Antras$té ES Reglamentas Pastabos ir reikalavimai urmo prekyvieciy
852/2004 administracijai
Visy kontaktuojanciy XII Visi darbuotojai turi iSklausyti higienos normy

su maistu Zzmoniy
maisto higienos
dalyko apmokymai

instruktazus pagal savo veiklos sritj.
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V — Detalus Geros higienos praktikos vadovas

Sioje Geros higienos praktikos vadovo dalyje smulkiau apraSomi septyni klausimai, apie
kuriuos kalbama atitinkamame 2004 m. balandzio 29 d. EB Reglamento Nr. 852/2004 II
Priedo skyriuje.

Sie septyni skyriai yra smulkiau aprasomi, kadangi tiesiogiai susije su urmo prekyvieéiy
administracijos darbu.

e Bendrieji reikalavimai maisto patalpoms kartu su lauko zonomis ir aikStelémis (I skyrius)

e Specialieji reikalavimai patalpoms, kuriose ruoSiami, tvarkomi ar perdirbami maisto
produktai (II skyrius)

e Reikalavimai jrengimams (V skyrius)
e Maisto atliekos ( VI skyrius)

e Vandens tiekimas (VII skyrius)

e Asmens higiena (VIII skyrius)

e Mokymas (XII skyrius)
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GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS VADOVAS URMO PREKYVIECIU
ADMINISTRACIJAI

Sis vadovas sukurtas remiantis (EB) Reglamentu Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos ir, kai taikoma, (EB) Reglamentu Nr. 853/2004,
nustaciusiu specialias maisto produkty higienos taisykles. Jo tikslas yra sudaryti vadova, atsizvelgiant j urmo prekyvieciy administracijos
jstatymus, maisto produkty verslo jmoniy, dirbanciy prekyvietéje arba prekiaujanciy maisto produktais, arba jmoniy, uZsiimanciy maisto
produkty ruo$imu ir perdirbimu, santykiy kontekste.

Skirtingi Sio vadovo skyriai remiasi Reglamento Nr. 852/2004 ,,Bendrieji higienos reikalavimai visiems maisto verslo operatoriams (iSskyrus
pirmine gamyba)”, Il Priedu, kuriame yra XII skyriy. Taciau Siame Vadove aptariami tik skyriai, tiesiogiai susij¢ su urmo prekyvieciy
administracija.
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I SKYRIUS: PAGRINDINIAI REIKALAVIMAI MAISTO PRODUKTU PATALPOMS, TAIP PAT LAUKO
ZONOMS IR AIKSTELEMS

Istatymu reikalavimai

Atitikimo jstatymams vadovas

Geros praktikos patarimai

1. Maisto patalpos turi biiti Svarios,
jose palaikoma tvarka ir gera
bendra biiklé

Uz kiekvieng zong turi buti atsakinga konkreti maisto produkty
verslo jmoné, ar tai buty urmo prekyvieciy administracija, ar kita
maisto produkty verslo jmoné. Negali buiti zonos, uz kurig néra
atsakingas nei vienas maisto produkty verslo subjektas.

Kai dvi ar daugiau maisto produkty verslo jmoniy naudojasi tomis
paciomis zonomis, viena i§ jy turi biiti atsakinga uz zong. Urmo
prekyvie€iy administracijos Reglamentas ir (arba) sutartys tarp
urmo prekyvie¢iy ir maisto produkty verslo operatoriy turi tiksliai
nustatyti atitinkamus jsipareigojimus uZ maisto patalpas.

Visos maisto patalpy dalys (grindys, sienos, lubos, Sviesos
instaliacijos, ventiliavimo sistemos, jmontuota jranga, praustuvai,
kriauklés rankoms plauti ir tualetai) vizualiai turi buti SvarQs ir
geros biiklés.

Primygtinai rekomenduojama sudaryti bei vietose
iSkabinti  kasdieninio valymo ir dezinfekcijos
grafika, kad buty uztikrintas reguliarus kruopstus,
veiksmingas ir efektyvus visy patalpy daliy valymas.

Valymo / dezinfekcijos grafikas, uz kurj atsakinga
arba urmo prekyvie¢iy administracija, arba pagal
sutart] trecioji Salis, turi biiti sudarytas raSytine
forma ir jame turi biiti numatyta:

- Zona: aiskiai apibréztos zonos, kurias reikia
valyti / dezinfekuoti, biidai pagal nurodytus
standartus ir visos reikiamos sveikatos apsaugos
ir saugumo priemones

- Valymo / dezinfekcijos proceso_daZnumas ir
trukmé, priklausomai nuo kiekvienos apibréztos
zonos rizikos.

- Kiekvienoje apibréztoje zonoje naudojami
valymo reagentai _ir medZiagos, jskaitant
nurodymus d¢l chemikaly stiprumo, jy

naudojimo instrukcijas bei tinkamuma naudoti
arti maisto produkty.
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Atsakinga maisto produkty verslo jmoné turi uztikrinti, kad bty
atliekama reguliari maisto patalpy apziiira, siekiant nustatyti bet
kokius konstrukcinius defektus ar sugadintus jrengimus ir kuo
grei¢iau imtis priemoniy padéciai iStaisyti.

patikrinimas ir atlikimo daZnio registravimas
ir kiekvienoje zonoje.

Atsakomybé: asmens, atsakingo uz valymo /
dezinfekcijos darby atlikimg bei patikrinima,
duomenys.

Prekyvietés administracija turi patikrinti ir patvirtinti
paraSu valymo / dezinfekavimo tvarkarast] (zr.
tvarkarascio forma, A priede) bei skatinti dirbancius
»tvarkyti darbo vietg darbo metu”.

Norédami iSvengti verslo proceso nutraukimo dél
sugedusios ar suliZusios jrangos, praktikuojama
planinius patalpy ir jrangos prieziiirg bei keitima.
Planinés prieziiiros ir keitimo grafikai turi biti
grindziami medziagy kokybe, konstrukcija, tikétinu
sunaudojimu ir susidévéjimu. Patalpos ir jrengimai

prieziirai, valymui ir (arba)
dezinfekcijai, iSvengti ar iki
minimumo sumazint oru
plintantj uZterStumgq, ir suteikti
pakankamai vietos darbui, kad
visi darbai galéty biuti vykdomi

zonai reikalingg valymo rii§j. Maisto patalpos turi biti taip
iSplanuotos ir suprojektuotos, kad biity galima iSvalyti visas patalpy
dalis. Nuo maisto patalpy projekto, konstrukcijos ir pavirSiy
apdailos priklauso valymo prieinamumas ir lengvumas.

Ypa¢ svarbu parinkti tinkamas medZziagas luby, sieny ir grindy

apdailai, kad viskas biity deramai tvirtinama ir pritaikyta.

turi buti tvarkingi ir geros biklés, efektyviai
veikiantys, saugis ir prieinami valyti.
2. Maisto patalpy iSplanavimas, Urmo prekyvie€iy administracija turi atkreipti démesj } specialius
projektavimas, konstrukcija, vieta |reikalavimus, taikomus konkreciai maisto produkty verslo imonés
ir dydis turi: rusiai, atsizvelgiant tiek j produktus, tiek jy kiekius.
(a) Sudaryti galimybe tinkamai Statybai turi buti naudojamos medziagos atsizvelgiant j tam tikrai | Priklausomai nuo to, kas atsakingas, urmo

prekyvie€iy administracija arba maisto produkty
verslo jmonés turi uztikrinti, kad bty naudojamos
atitinkamos sistemos ir atsargumo priemongs,
siekiant iSvengti neigiamy cheminiy reakcijy,
galinCiy atsirasti tarp valymo medziagy ir /ar
konstrukcijos medziagy.
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(b) Biiti toks, kad apsaugoty nuo
purvo kaupimosi, susilietimo su
toksinémis medZiagomis, jvairiy
daleliy patekimo j maistq ir
kondensato susiformavimo arba
nepageidaujamo pélésio
atsiradimo pavirSiuje;

Ventiliacija, oro kondicionavimas ar vésinimas turi biiti reguliariai
tikrinami, o patikrinimo jrasai saugomi.

Védinimo, oro kondicionavimo ar vésinimo srautas turi atitikti
patalpy dydj ir maisto produkty verslo jmonés tvarkomy maisto

Vidinis patalpy iSplanavimas turi uzkirsti kelig kauptis purvui
nepasiekiamose valymui vietose. Esami pastatai turi biiti tinkamai

v —

atsikiSimy, kur gali kauptis purvas.

Statybinés medziagos neturi savo sudétyje turéti toksiniy medzagy,
galinciy tiesiogiai arba ne patekti | maista.

Projektuojant ir konstruojant pavirSius, ypac¢ aukStame lygyje, turi
biiti vengiama apdailos, nuo kurios gali atsiskirti daleles,
pavyzdziui byrantys dazai, tinkas ir pan.

Patalpy konstrukcija, iSplanavimas ir dydis turi biti projektuojami
atsizvelgiant | oro kontrolés sistemas, pvz., oro kondicionavimo,
ventiliacijos ar vésinimo jranga turi biiti montuojama taip, kad biity
iSvengta kondensato susikaupimo.

Svariis ir ne§varlis procesai turi buti aiskiai atskirti,
kad sumazéty kryzminio uzter§imo galimybeé.
Spalvos ir medziagos turi biiti tinkamos naudojimui
ten, kur dirbama su maistu.

Sienos ir grindy sandiros turi biti skliautuotos (su
jgaubtomis grindjuostémis) intensyviam valymui
palengvinti. Jei yra galimyb¢, atnaujindami ar
remontuodami  patalpas,  panaikinkite  visus
atsikiSimus / atbrailas.

Patalpos turi buti nuolat tikrinamos, kad nebiity
pratekanciy ir nesandariy sistemy ir t.t., siekiant
sumazinti galimybes veistis kenkéjams. Reikia
venkti tusciaviduriy sieny, nes Siose erdvése gera
vieta veistis kenkéjams. Biitina uztikrinti, kad tokias
zonas tikrinty kovos su kenk¢jais rangovai.

Gary ir drégmés susidarymo zonose, tokie pavirsiai
kaip lubos, turi biiti sumontuoti ir apsaugoti tokiu
budu, kad sumazinty laSeliy kondensacijos
formavimasi. DaZzyti pavirSiai turi buti tinkami
salyCiui su maistu. Maisto jranga, darbiniai pavirSiai,
instaliacijos ir medziagos paprastai yra maisto
produkty verslo operatoriaus nuosavybe, todél tik jis
ir yra uz juos atsakingas.
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(c) Sudaryti sqlygas gerai maisto
higienos praktikai, jskaitant
apsaugq nuo uitersimo ir ypac
kovq su kenkéjais;

Daugelyje maisto patalpy atlieckami jvairts darbai, tokie kaip
valymas, sandéliavimas, maisto ruoSimas ir atlieky tvarkymas.
Maisto patalpose turi biiti pakankamai vietos, kad galima biity
atskirti Svarius ir ,,purvinus” procesus bei mazos ir didelés
uzterSimo rizikos maisto paruosima.

Pakavimo medziagoms laikyti turi biiti numatyta konkreti vieta,
atskirai nuo maisto ruo§imo zonos.

Kai uz vandens tiekimg atsakinga urmo prekyvietés administracija,
geriamos kokybés vanduo turi buti tiekiamas visoms veikloms,
turin¢ioms tiesioginj rys$j su maistu.

Ventiliacija turi biiti atitinkama, efektyvi ir taip suprojektuota, kad
uzterStas oras (pvz., i$ tualety ar Siuksliy sandéliy) nepatekty i
maisto patalpas. Filtrai ir kitos sistemos dalys lengvai prieinami
tiesiogiai arba per prieigos skydelius.

Cve—

jrengtos tinkamos ir ventiliavimo
priemones.
Bitina sudaryti sglygas personalui tinkamai laikytis asmens

higienos. (zr.: 3 ir 9 punktus).

pakankamai efektyvios

Patalpos turi biiti taip suprojektuotos taip, kad i jas negaléty patekti
ir ten veistis kenkéjai. Durys, langinés ir kitos angos turi gerai
uzdaromos.

Atidaromi langai, esantys maisto ruo$imo patalpose, turi buti su
vabzdZziy nepraleidzianciu tinkleliu.

Sutartyje tarp urmo prekyvieciy administracijos ir
maisto produkty verslo jmonés turi biiti numatyta,
kas atsakingas uz oro tiekimo sistemos prieziiirg ir
valyma (bendruose ir (arba) privaciuose skyriuose).

Maisto produkty verslo jmonés turi naudoti visas
galimas antrines apsaugos nuo kenkéjy priemones
patalpose (masalus, elektrinius naikinimo prietaisus
t.t.).

Patalpos ir jranga turi Dbiiti suprojektuota,

kontroliuoti produkty uzterSimo rizikg bei atitikty
visus galiojancius jstatymus.

Jei durys | zaliavos apdorojimo, perdirbimo,
pakavimo ir sandéliavimo zonas laikomos atviros,
reikia imtis atitinkamy atsargos priemoniy, kad | jas
nepatekty kenkéjai.

Gaudykliy  i8déstymas turi  biiti  uzfiksuotas
dokumentuose. Visy kovos su kenkéjais priemoniy
18déstymas turi biiti nurodytas prekyvietés plane /
schemoje.

Tikrinimai turi biti fiksuojami dokumentuose.

Jeigu kovai su kenkéjais yra sudaryta sutartis su
rangovu, ypac¢ svarbu, kad | sutartj buty jtraukti
auks$c¢iau paminéti reikalavimai.

Personalas turi buti apmokytas, kaip atpazinti
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(d) Kur biitina, sudaryti tinkamas ir
pakankamos apimties maisto
tvarkymo ir sandéliavimo
reguliuojamoje temperatiiroje
sqlygas, suprojektuotas su
galimybe tikrinti ir, esant
reikalui, registruoti temperatiirq.

Be to, urmo prekyvieciy administracija turéty sukurti bendrg kovos
su kenkéjy atsiradimu plang visoms vieSoms prekyvietés zonoms,
uz kurias ji yra atsakinga. | plang turi biiti jtrauktas bendras
prekyvietés Svaros klausimas (maisto ir kity atlieky tvarkymas).
Biitina siekti jtraukti tokj plang ir susijusius bréZinius ] maisto
produkty verslo operatoriy jsipareigojimus.

Kai uz sandéliavimo patalpy, vésinimo ir Saldymo kambariy
projektavimg ir statybg atsakinga urmo prekyvietés administracija,
maisto produktai ten turi biiti laikomi jiems tinkamoje
temperatiroje ir pagal oficialiai nustatytas taisykles, jei tokios
egzistuoja. Maisto ruo$imo patalpos turi biti taip suprojektuotos ir
pastatytos, kad apsaugoty nuo pernelyg dideliy temperatiiry
susidarymo.

Automatiné temperatiros tikrinimo ir jraS§ymo jranga / sistema su
Imontuotu pavojaus signalu (jraSanciu, girdimu ir matomu) turi buti
jrengta visose Saldymo zonose, taip pat ir atsarginiuose ausinimo ir
Saldymo agregatuose. Visa temperatiiry stebéjimo, tikrinimo ir
fiksavimo jranga turi biiti reguliariai tikrinama ir kalibruojama.

pagrindinius kenkéjus, ir mokéti aptikti kenkéjy
isiveisimo pozymius.

Sutartyje tarp urmo prekyvie¢iy administracijos ir
maisto produkty verslo jmonés turi biiti apibrézta,
kas atsako uz jrangos patikrinimg, fiksavimg ir
prieziiirg bei remonta.

VieSos ir privacios zonos turéty biiti atskirtos.

3. Turi buti pakankamai vandeniu
nuleidZiamy tualety, sujungty su

Tarp tualeto ir bet kokios patalpos, kurioje tvarkomi ar laikomi

nesupakuoti maisto produktai, turi buti kokia nors tarpiné patalpa.

PraSymai plauti rankas kaskart pasinaudojus tualetu,

turi biiti pakabinti tinkamoje vietoje kiekviename
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gerai veikiancia kanalizacijos
sistema. Tualetai negali vesti
tiesiogiai jpatalpas, kuriose
dirbama su maisto produktais.

Tualetai turi buti jungiami su kanalizacijos sistema naudojant
efektyvias U/S formos vamzdziy sistemas (gaudykles). IS tualety
(WC ar pisuary) neturi biiti tiesiogiai patenkama ] nesupakuoto
maisto zonas.

Verslo jmonéms, turin¢ioms daug klienty prekyvietéje, patariama
jiems sudaryti sglygas naudotis atskirtais nuo personalo tualetais.

tualete, kuriuo naudojasi asmenys, dirbantys su
maisto produktais.

Maisto produkty verslo jmonés paprastai
atsakingos uz  privaciose  zonose
kanalizacijos sistema. Urmo prekyvieciy
administracija  paprastai yra  atsakinga uz
kanalizacijg iSeinancig uz privaciy zony riby, jos
sujungimg su vietine kanalizacija arba vieSgja
nutekamyjy vamzdziy sistema. Sie jsipareigojimai
turi biiti numatyti sutartyse.

yra
esancig

Abiem atvejais ypaC svarbu pasirtpinti, kad visos
sistemos funkcionuoty be jokiy sutrikimy.

4. Turi biiti pakankamas skaicius
patogiai iSdéstyty prausykliy
rankoms plauti. Ranky plovimui
skirtuose praustuvuose turi biiti
tiekiamas karstas ir Saltas vanduo,
pasiripinta priemonémis rankoms
plauti bei higieniSku dZiovinimu.
Kur bittina, maisto plovimo ir
ranky plovimo jranga turi buti
atskirta viena nuo kitos.

Visi darbuotojai, dirbantys maisto produkty verslo jmonése, turi
turéti galimybe bet kuriuo metu nusiplauti rankas.

Jeigu personalas negali iSeiti i§ patalpos tam, kad nusiplauty
rankas, prausyklés turi biiti sumontuotos tiesiog patalpose.

Prausykliy skaiCius ir iSdéstymas turi biiti numatomi atsizvelgiant j:
dirbancio jvairiuose maisto produkty verslo jmonése personalo
skaiciy (pvz., 1 prausyklé 7 darbuotojams);

- Patalpy iSplanavima;

- Maisto produkty raisj;

- Apdorojamo maisto kiekj.

Prausyklés turi buiti arti tualety ir strategiSkai svarbiose patalpy
vietose, kad bet kuriam darbuotojui biity patogu jas pasiekti.

Sutartyje tarp urmo prekyvieCiy administracijos ir
maisto produkty verslo operatoriaus turi biiti
numatyta, kas bus atsakingas uz jvairiy prausykliy
valyma bei priezilirg privaciose ir vieSose zonose.
Biitina nustatyti valymo daznuma.

Prausyklés turi biiti i§ nertidijancio plieno, maistui
tinkamos plastmasés ir keraminés. Primygtinai
rekomenduojama, kad dirbantieji su nesupakuotais
maisto produktais turéty prausykles savo patalpose,
ir jie nebiity priklausomi nuo bendrose zonose
esanciy prausykliy.

Paprastai urmo prekyvieCiy administracija yra
atsakinga uz vandens tiekimg (karSto ir Salto) bei
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Prausyklés geriau naudoti tik rankoms plauti. Jiegu atsirasty
nepageidautinas maisto uzterSimo pavojus, ranky plovimo
prausyklés turi biti atskirtos nuo maisto produktams plauti skirtos
jrangos.

Praustuvai turi biiti sumontuoti prie jéjimy j visas maisto ruo§imo
zonas.

Papildomos kriauklés gali biiti pakrovimo ir iSsiuntimo skyriuose.

Galima montuoti po vieng maisSytuvo ¢iaupg ir tiekti reguliuojamos
temperatiiros vandenj vamzdziais i§ karSto vandens sistemos arba
Sildymo Kkatilinés. Taciau biitina atkreipti démesj ] tai, kad per
ilgesnj laika labai ilgi kar§to vandens vamzynai gali biiti bakterinio
uzterStumo priezastimi.

Pageidautina, kad prausyklés nébuty valdomos rankomos.

Jeigu jrengimus ar maisto produktus reikia plauti, rekomenduojama
tai daryti specialiose kriauklése, kurios néra skirtos rankoms plauti.
I tokios ruSies specialig jrangg turi biiti atsizvelgiama statybuy,
atnaujimo ar remonto procesy metu.

bendra vandens kokybés analize. Tafiau maisto
produkty verslo imonés turéty kontroliuoti ir tikrinti
ranky plovimo procediiras, nes Zinoma, kad maistas
gali biiti greitai uZterStas, jei néra paisoma taisykliy
ir standarty.

Maisto produkty verslo jmonés paprastai yra

atsakingos uz Siuos dalykus:

- naudojamo muilo rusSis (jei jmanoma —
baktericidinis ir bekvapis, ypa¢ maisto ruo§imo
patalpose);

- SiukSliy dézes (pageidaujama, kad bty
valdomos koja, jei naudojami vienkartiniai
popieriniai ranks§luosciai);

- ranky dziovintuvai oro srove ir ritininiai

rankSluosCiai neturéty biiti naudojami maisto
ruo$imo patalpose, nes jy jrengimas gali sukelti
uzter§ima (pvz., orui judant dZiovintuvuose kyla
bakterijy iSplitimo pavojus); rekomenduojama
naudoti popierinius ranksluoscius.

5. Turi biiti tinkama ir veiksminga
natirali ir mechaniné ventiliacija.
Mechaninis oro srautas neturéty
patekti i§ uZterstos zonos f Svariq.
Ventiliacijos sistemos turi biiti
tinkamai sukonstruotos, kad filtrai
ir kitos dalys, kurias reikia valyti,
priziaréti bei keisti, bty lengvai

Nattrali ir mechaniné ventiliacija tiiri buti tiekiama taip, kad Siluma
ir drégmé nesikaupty iki tokio lygio, kuris jtakoty maisto sauguma.
Védinimo lygis priklausys nuo patalpos konstrukcijos, iSplanavimo
ir vietos.

Filtrai ir kitos sistemos dalys turi biiti lengvai prieinamos ir
keiciamos bei prizitirimos tiesiogiai arba per atidaromus skydelius.

Urmo prekyvie¢iy administracija  daZzniausiai
atsakinga uz védinimo kontrole, kai ji idiegta visame
pastate. Maisto produkty verslo jmonés turi Zinoti,
kad ventiliavimo kanaly keitimas privaciose
patalpose gali turéti jtakos visai védinimo sistemai.

Urmo prekyvieCiy administracija paprastai yra
atsakinga ir uz ventiliacijos sistemos valyma, nes jis
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pasiekiamos.

turi biiti atliekamas pasitelkus specializuotas jmones.
Sutartyse su maisto produkty verslo jmonémis turi
buti nurodyta, kas yra atsakingas uz valyma,
numatytas valymo daznumas, dokumentacijos
tvarkymas ir jvairiy naudotojy finansinis indélis.
Mechaninio oro srauto sistema ir filtrai turi biti
jtraukti | valymo / dezinfekcijos grafika.

6. Sanitarinése patalpose turi biiti
pakankama natirali ar mechaniné
ventiliacija.

Tualetuose turéty biti natiirali ar mechaniné ventiliacija,
neleidzianti blogam kvapui ir aerozoliams patekti j maisto patalpas.

Vidaus patalpy zonose esanciuose tualetuose reikalinga mechaniné
ventiliacija. Suprojektuota turi bati taip, kad Siy sistemy
1ISmetamosios angos biity atokiau nuo maisto patalpy.

7. Maisto produkty patalpose turi
buti atitinkamas naturalus ir
(arba) dirbtinis apSvietimas.

ApSvietimas turi biiti pakankamas saugiam maisto produkty
apdorojimui ir efektyviam patalpy valymui.

Apsvietimo lygis turi atitikti patalpos tipa ir neturéti jtakos patalpos
temperatiirai.

Lempos visose patalpose, iSskyrus biurus, turi buti su griidinto
stiklo sklaidytuvais.

Vietose, kur dirbama su nesupakuotais maisto
produktais, lempos turéty biti uzdaros, siekiant
iSvengti maisto uzterSimo instaliacijos gedimo atveju
ir palengvti valymg. Pavyzdziui, dienos S$viesos
lempos turi biiti su sklaidytuvais arba su jmontuotom
saugiom lempom.

Rekomenduojama naudoti griidinto stiklo lempas.

Sviesos instaliacijos, kur tai jmanoma, turi bti
montuojamos ant atitinkamy pavirSiy (sieny / luby),
o ne kabinamos ant laidy / grandiniy, nes ten
kaupiasi neSvarumai.
Kur tai praktiSkai elektros

priimtina, laidy
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instaliacijos turi biiti pasléptos sienose ar lubose.
Pagal galimyb¢ nenaudoti ant pavirSiaus
montuojamy elektros laidy ir paskirstymo déziy.

8. Kanalizacijos sistema turi atitikti
numatytq paskirty. Ji turi biti
suprojektuota ir sumontuota taip,
kad biity isvengta uZterSimo
rizikos. Vietose, kur kanalizacijos
kanalai yra dalinai ar visiSkai
atviri, jy iSdéstymas turi uZtikrinti,
kad atliekos negaléty tekéti i§
uZterSty zony j Svarias, ir ypac j
zong, kurioje dirbama su maisto
produktais, kurie dél to gali sukelti
didelj pavojy galutiniam
vartotojui.

Urmo prekyvieCiy administracija turi uztikrinti vamzdziy
pakankamg nuolydj, kad visos kietos ir skystos atlieckos gerai
nutekéty.

Tekeéjimo kryptis turi buti i§ Svariy zony ] neSvarias. Tualety
vamzdynas turi buti atskirtas nuo bendros sistemos vamzdziy,
esan¢iy maisto ruo$imo patalpose.

Viskas, kas nuteka | vamzdyng, turi biiti perkosSta per efektyvia
gaudykle.

Rekomenduojama naudoti nuoteky vamzdzius ir jy dangcius,
pagamintus i$ nertidijanc¢io plieno.

Tikrinimo taskai turi biiti pasiekiami, bet pakankamai sandaris, kad
prieiti galéty tik specializuoty valymo jmoniy darbuotojai. Riebaly
gaudyklés gali biiti jrengtos maisto patalpose, jei nepraktiska jas
i8déstyti lauke.

Kanalizacijos vamzdziai turi biiti projektuojami taip, kad kenkéjai
nepatekty i§ pagrindinés kanalizacijos sistemos.

Sutartyse tarp urmo prekyvie€iy administracijos ir
maisto produkty verslo jmoniy turi biiti apibréziami
atitinkami jsipareigojimai del kanalizacijos sistemos
prieziuros ir eksploatacijos darby.

Visais atvejais patariama reguliariai prizitréti ir
palaikyti tvarka, kad biity iSvengta pernelyg didelio
riebaly ir alyvos nuotékio ] sistema.
turi  biiti

ir tinkliniai filtrai

Cve—

Filtrai reguliariai

9. Reikalui esant, personalui turi biiti
numatytos persirengimo patalpos.

Visais atvejais turi biiti pasiriipinta vieta, kur darbuotojai galéty
persirengti ir laikyti lauko drabuzius bei asmeninius daiktus. Tai
svarbu darbuotojams bei lankytojams.

Kai personalas turi dévéti apsauginius drabuzius, persirengimo

Lauko drabuziai ir asmeniniai daiktai saugomi
rakinamose spintelése.

Patalpos su rakinamomis spintelémis turi biti
iSplanuotos taip, kad darbuotojai turéty praeiti pro
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kambariai turi biiti planuojami taip, kad judéjimo zonos
darbuotojams su lauko darbuziais ir personalui su apsauginiais
drabuziais bty atskirtos. Uz tai paprastai yra atsakinga urmo
prekyvie€iy administracija.

Kai bitina, uZsakovams be apsauginiy drabuziy turi biiti
draudziama patekti i pardavimo sales.

jas jeidami arba iSeidami i§ maisto patalpy.

Patalpose su spintelémis turi buti jrengti ranky
plovimo punktai.

10. Valymo ir dezinfekcijos
priemonés neturi biiti laikomos
maisto produkty tvarkymo /
laikymo zonose.

Sios medziagos turi biiti laikomos specialiose sandéliavimo
patalpose, uzdarose talpose, atokiau nuo maisto produkty tvarkymo
zony. Tuo turéty pasirtpinti urmo prekyvieciy administracija arba
maisto produkty verslo jmonés, ruoSdamos pastato projekta, jeigu
tokiomis priemonémis bus naudojamasi.

Valymo priemoniy laikymo patalpos turi biiti
pazymetos atitinkamais Zenklais.
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IT SKYRIUS: SPECIALIEJI REIKALAVIMAI PATALPOMS, KURIOSE MAISTO PRODUKTAI RUOSIAMI,
LAIKOMI ARBA PERDIRBAMI (iSskyrus valgymo zonas, apie jas smulkiau aprasyta III skyriuje)

Istatymy reikalavimai

Patalpy, kuriose maistas yra
ruoSiamas, laikomas arba
perdirbamas (iSskyrus valgymo
zonas ir tas patalpas, kurios
patikslintos I1I skyriuje, bet
iskaitant patalpas transporto
priemonése) projektavimas ir
iSplanavimas turi sudaryti
galimybe gerai higienos
praktikai, jskaitant apsauggq
nuo uitersimo tarp procesy ir jy

(a) Grindy pavirSiai turi buti geros

buklés, lengvai valomi ir, kur
reikalinga, dezinfekuojami. Tai
pareikalaus naudoti nelaidZias,
nesugeriancias, neblunkancias
ir netoksines medZiagas, nebent
maisto produkty verslo jmonés
jtikinty kompetentingas
institucijas, kad kitos
naudojamos medZiagos yra
tinkamos. Kur reikia, grindyse

Atitikimo jstatymams vadovas

Urmo prekyvie¢iy administracija turi atsizvelgti j konkrecius
reikalavimus, taikomus atitinkamai produkto risiai.

Urmo prekyvie€iy administracija turi naudoti medziagas ir metodus,
atitinkancius §j reglamenta.

Visi pavir$iai turi buti neslidiis. Tokios dangos ir medziagos, kaip
grindy plytelés, besitlés vinilinés apsauginés grindy dangos,
dirbtinio akmens, epoksidinés dervos, granolitinés ir kt. medziagos
gali buti naudojamos grindims, tik visais atvejais turi biti
hermetiskos.

Grindys turi biiti taip suprojektuotos, kad nesikaupty vanduo. Grindy
drenazas turi buti jrengtas visur, kur gali biiti Zymus iSsiliejimas arba

Geros praktikos patarimai

Sutartyje tarp urmo prekyvie€iy administracijos ir
maisto produkty verslo jmonés turi biiti numatyta,
kas atsakingas uz:

valyma ir dezinfekcija,

prieziiira,

atnaujinimo darbus.

Akivaizdu, kad kai kurios veiklos riisys reikalauja
labai dazno plovimo ir dezinfekavimo. Tai ypac
taikoma mésos ir zuvies ruos§imo zonoms.

Valymo / dezinfekcijos grafikas, uz kurj atsakinga
arba urmo prekyvieciy administracija, arba pagal
sutart] trecioji Salis, turi buti sudarytas raSytine
forma ir jame turi biiti numatyta:

Zona: aiskiai apibréztos zonos, kurias reikia
valyti / dezinfekuoti, biidai pagal nurodytus
standartus ir visos reikiamos sveikatos

Geros praktikos vadovas urmo prekyvie¢iy administracijoms ES, nauja projekto redakcija, 2009 m. lapkritis - © 2003-2009 WUWM

32




pavirSiaus drenaZas;

(b) Sieny pavirsiai turi biiti geros
buikles, lengvai valomi ir, kur
reikalinga, dezinfekuojami. Tai
pareikalaus naudoti nelaidZias,
nesugeriancias, neblunkancias
ir netoksines medZiagas ir
lygaus sieny pavirSiaus iki tam
tikro, tinkancio darbui aukscio,
nebent maisto produkty verslo
imonés jtikinty kompetentingas

Vandens nutekamieji grioveliai turi biiti glaziiruoti, keraminiai arba
neriidijancio plieno su gera izoliacija tarp jy ir grindy pavirsiaus.

Vandens nutekamyjy grioveliy dangCiai geriausiai turéty bati iS
neriidijancio plieno, dvigubai izoliuoti ir prisukti prie grindy.

Didesnéms daleléms sugauti vandens nutekamuosiuose grioveliuose
gali biiti jrengtos riebaly gaudyklés. Jos turi biiti montuojamos
patalpy iSoréje.

Drenazas turi biiti projektuojamas taip, kad kenkéjai negaléty patekti
1§ pagrindinés kanalizacinés sistemos.

Sieny pavirsiai turi biiti kokybiski ir atitikti §j reikalavima. Jie gali
biiti dazyto tinko / gipso, epoksidinés dervos, PVC, GRP ar kitos
panaSios patentuotos plokSciy dangos, keraminiy plyteliy,
neriidijan¢io plieno lakSty ir plastisolio, izoliuoty ploksciy, ir t.t.
Apgadinti ar sulauzyti pavirSiai turi biti nedelsiant arba kai tik
praktiSkai jmanoma remontuojami, arba keiciami.

Visi grindy ir sieny sujungimai bei vertikaliis sieny kampai turi biiti
skliautuoti (su jgaubtomis grindjuostémis) ir sandarts, kad
palengvinty valyma.

Kai naudojama ploksciy danga, biitina uztikrinti, kad visi sujungimai

Valymo / dezinfekcijos proceso daznumas ir
trukmé, priklausomai nuo kiekvienai zonai
budingy pavojy.

Kiekvienoje apibréZtoje zonoje naudojami
valymo produktai ir medziagos, jskaitant
nurodymus dél chemikaly stiprumo, jy
naudojimo instrukcijos bei tinkamumas naudoti
arti maisto produkty.

Valymo / dezinfekcijos bei jy normy
efektyvumo patikrinimas ir atlikimo daznio
registravimas ir kiekvienoje zonoje.
Atsakomybé: asmens, atsakingo uz valymo /
dezinfekcijos darby atlikimg bei patikrinima,
duomenys.

Prekyvietés administracija turi patikrinti  ir
patvirtinti paraSu valymo / dezinfekavimo grafika
(zr. grafiko forma, A priede) bei skatinti dirbancius
»tvarkyti darbo vietg darbo metu”.

Zr. pastabas, jau minétas paragrafuose I ir II (a) ir

(b).
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naudojamos medZiagos yra
tinkamos;

(c) Lubos (arba, kur néra luby,
vidinis stogo pavir§ius) ir
virSuje instaliuoti jrengimai /
armatira turi biiti sukonstruoti
ir padengti tokiu biudu, kad
nesikaupty purvas ir
kondensatas, neaugty
nepageidaujamas pelésis bei
neatsiskirty jokios dalelés;

bty hermetiski.

Visi pavirSiai ir ypac vertikaliis kampai turi biiti apsaugoti, kad
nepadaryty fizinés zalos darbuotojams.

Lubos turi buti taip suprojektuotos, kad jas bity jmanoma
periodiskai valyti ir deramai prizitiréti.

Visus pavir$ius turi biiti galimybé iSvalyti.
Medziagos, atitinkancios reikalavimus, yra
stacionarios luby sistemos, pakabinamos
izoliuotos plokstés.

Polistirolo arba pluostines plyteles naudoti nepatariama, nes jas
sunku uzsandarinti. Atviros plieno konstrukcijos turi biiti tinkamai
uzsandarintos.

Biitina uztikrinti, kad visas pakabinamas lubas galima biity patikrinti,
ar néra kenkéjy.

Medziagy pasirinkimas, luby projektavimas ir izoliacinés ypatybés
gali biiti svarbios mazinant kondensato susidaryma.

Daugeliu atvejy auksciau iSvardinty medziagy naudojimas uZztikrina
tinkamg pavirSiy su sglyga, kad medziagos yra kokybiskos.
Projektuojant pastata visy pirma butina kompleksiskai numatyti
pakankamg ventiliacijg ir pasirinkti tinkamas medziagas.

Lubas biitina periodiSkai priziuréti, pasalinti susidariusj pelésj ar bet
kokias kitas daleles ar nuosédas, kurios gali patekti | maistg. Esant
reikalui, bet kokios pelésio sankaupos turi biiti nedelsiant Salinamos.
Sviesos instaliacijos turi baiti su jrengtais sklaidytuvais. Kai to reikia,
turi biiti sudaromos atitinkamos salygos luby priezitirai ir valymui.
Maisto ruoSimo patalpose rekomenduojama jrengti stacionarius

Sios: dazytas tinkas,
lubos, plastisolis ir

Tos pacios pastabos,
paragrafuose.

paminétos [ ir II (a)

Luby ir prie jy tvirtinamos jrangos priezilira turi
biti jtraukta j valymo / dezinfekcijos plang.

Dazyti pavirsiai turi buti tinkami salyCiui su maisto
produktais.

(Taip pat zr. I skyriaus pastabas Nr. 2 b)
Patalpos turi buti reguliariai tikrinamos dél
pratekan¢iy ir nesandariy sistemy ir t.t., kad

sumazéty galimybes kenkéjams jsiveisti.

Biitina uztikrinti, kad Sias zonas tikrinty kovos su
kenkéjais rangovas.
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(d) Langai ir kitos angos turi biiti
statyti taip, kad bty iSvengta
purvo kaupimosi. Tie, kurie
atidaromi j lauko puse, kur
bitina, yra su jmontuotais
vabzdZiy nepraleidZianciais
tinkleliais, kuriuos lengva
nuimti ir iSvalyti. Jeigu atidaryti
langai gali turéti jtakos
uZterStumui, gamybos proceso
metu jie yra turi biti uZdaromi

(e) Durys turi biiti nesunkiai
valomos ir, kur reikia,
dezinfekuojamos. Tam
reikalingi lygiis ir
nesugeriantys pavirsiai, nebent
maisto produkty verslo jmonés
jtikinty kompetentingas
institucijas, kad kitos
naudojamos medZiagos yra
tinkamos;

Visi atidaromi langai maisto ruoS§imo zonose turi biiti pakankamai
apsaugoti, kai yra atidaromi maisto ruo§imo metu. Si apsauga biitina
siekiant pasSalinti uzkrétimo ir (arba) uztersimo rizika.

Tinkleliai turi biiti pagaminti 1§ tinkamy patvariy medziagy,
geriausiai plastmasiniai ar aliumininiai rémeliai su plastmasiniu arba
neriidijancio plieno tinkleliu.

Nepraleidziantys vabzdziy tinkleliai turi bati lengvai iSimami ir
valomi, nes juose gali kauptis neSvarumai / nuosédos, dél kuriy gali
kilti maisto uZterSimo rizika.

Bet kurios durys, prie kuriy gali liestis dirbantieji su nesupakuotais
maisto produktais, turi biiti nesunkiai valomos ir dezinfekuojamos.
Tai taikoma ir dury jrangai, t.y. apsauginéms dury ploksteléms bei
dury rankenoms.

Durys turi biti lygaus pavirSiaus, kad kampeliuose ir briaunelése
nesikaupty neSvarumai. Dvivéres / sukamas duris, kurios néra
pagamintos i§ PVC arba panaSios patentuotos medziagos, geriau
biity jrengti su guoliais stumti arba plokStémis spirti, nei su
rankenomis.

Atitinkanti reikalavimus dury apdaila gali biiti i§ daZytos medienos,
dazyto metalo, plastmasés ir PVC.

Medis gali biiti padegtas nelaidziomis medziagomis, pvz., PVC,
GRP arba kitomis patentuotomis plokstémis. Nehermetiska mediena
netinka. Nepatariama naudoti lakuotos medienos.

Dury stakta taip pat turi turéti tinkama apdaila, t.y. lygy pavirSiy ir
nesugerti drégmés. Jeigu durys turi langelius, jie turi bati 18

Zr. pastabas, jau minétas I ir I (a) paragrafuose.

Vabzdziy nepraleidziantys tinkleliai turi biti

itraukti i valymo / dezinfekcijos plang.

Stikliniai langai maisto perdirbimo ir pakavimo
zonose turi biiti apsaugoti nuo duzimo.

Zr. pastabas, jau minétas I ir IT (a) paragrafuose.

Dury valymas turi biiti jtrauktas j valymo /
dezinfekcijos plana.

Dury pavirSiai turi buti i§ tinkamy, nelaidziy ir
lengvai valomy medziagy, turi biiti palaikoma gera
ju bikle.

Medziagos bei apdaila kruopsciai parenkama,
atsizvelgiant | jy techninés savybes pagal numatyta
naudojimo paskirtj.
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(f) Pavirsiai (jskaitant jrengimy
pavirsius), esantys maisto
ruosimo zonose, ypatingai
sqlycio su maisto produktais
zonose, turi biiti gerai
priziarimi ir lengvai valomi ir,

esant reikalui, dezinfekuojami.

Tai reikalauja naudoti lygaus
pavirSiaus, plaunamas,
atsparias korozijai ir
netoksiSkas medZiagas, nebent
maisto produkty verslo jmonés
jtikinty kompetentingas
institucijas, kad kitos
naudojamos medZiagos yra
tinkamos.

nediZtanc¢ios medZziagos. Jeigu naudojamas stiklas, jis turi biiti
grudintas.

Jei durys plakiruotos, bitina uztikrinti tinkama sandarumg tarp
plakiruoteés ir dury pavirSiaus, kad biity iSvengta uzterStumo.

Sis reglamentas taikomas maisto ruo$imo pavirSiams bei turinciai
salyt] su maistu jrangai.

Tokia jranga paprastai yra nuomininko nuosavybé.
Tik atskiru susitarimu urmo prekyvietés administracija bus atsakinga

uz tai, kokio tipo jranga sumontuota, arba uz jrengimy pavirsius bei
dalis, kurios turi salytj su maistu.

Nertdijancio plieno, maistui tinkancios plastmasés
ir  keramikiniai  pavirSiai  atitinka  Siuos
reikalavimus.

Negalima leisti, kad plastmasiniai pavir$iai, tokie
kaip polipropileno, biity subraizyti arba supjaustyti,
nes tokius pavirSius sunku efektyviai valyti ar
dezinfekuoti.

Neizoliuota mediena jokiems darbams neturi biiti
naudojama (iSskyrus mésos kapojimo blokeliams,
kurie yra veiksmingai valomi).

Pavirsiy (jskaitant jrengimy pavirSius), esanciy
maisto prekybos zonose, valymas, ypac saly¢io su
maistu zonose, turi biti jtrauktas ] valymo /
dezinfekcijos plang.

Valymo / dezinfekcijos grafikas turi biiti sudarytas

rasytine forma ir apimti:

- aiSkiai apibrézta zong, kuri turi biiti valoma /
dezinfekuojama,

- naudojamas priemones bei medziagas ir jy

cheming sudétj,
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- jy naudojimo instrukcija,

- tinkamumag naudoti su maistu,

- valymo / dezinfekcijos programy daznumg bei
trukme,

- biutinus metodus bei standartus,

- valymo veiksmingumo patikrinimg bei jo
daznuma, jvertinus rizika,

- visas sveikatos ir saugumo atsargumo
priemones,

- kas atsakingas uz valyma,

- kas atsakingas uz tikrinima,

Jeigu uz valymo darbus pagal sutart] atsakinga

treCioji  Salis, svarbu, kad aukSCiau paminéti

reikalavimai buty jtraukti j sutart;.

Prekyvietés administracija turi patikrinti  ir
patvirtinti parasu valymo / dezinfekavimo grafikg
(zr. grafiko forma, A priede) bei skatinti dirbancius
»tvarkyti darbo vietg darbo metu”.

2. Kur bittina, turi biiti numatytos
atitinkamos indy plovimo ir
darbo jrangos valymo,
dezinfekavimo ir sandéliavimo
sqlygos. Sie jrengimai turi biiti
padaryti i§ korozijai atspariy,
lengvai valomy medZiagy bei
apripinti karsto ir Salto
vandens tiekimu.

Kaip minéta ankstesniame paragrafe, indy plovimo ir darbo jranga
yra maisto produkty verslo jmoniy nuosavybé.

Taciau urmo prekyvieciy administracija paprastai yra atsakinga uz
praustuvy / kriaukliy jrangg. Tokiu atveju, rekomenduojama naudoti
neriidijantj plieng.

Galima montuoti po vieng maiSytuvo Ciaupg ir tiekti reguliuojamos
temperatiiros vandenj vamzdziais i§ karSto vandens sistemos arba
Sildymo katilinés.

Uz valymo protokolus paprastai atsakingos maisto
produktu verslo jmonés, iSskyrus kai sutartyje arba
pacios Prekyvietés Reglamente numatoma urmo
prekyvieciy administracijos atsakomybé.

Valymo / dezinfekcijos grafikas, uz kurj atsakinga
arba urmo prekyvie¢iy administracija, arba pagal
sutart] trecioji Salis, turi biiti sudarytas raSytine
forma ir jame turi biiti numatyta:

- Zona: aiskiai apibréztos zonos, kurias reikia
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Kai kuriais atvejais urmo prekyvieciy administracija pasiripina indy
sterilizavimo priemoném ir (arba) oro dziovinimo aparatais. Si
jranga turi biti ilgalaikio naudojimo ir atspari korozijai.

valyti / dezinfekuoti, biidai pagal nurodytus
standartus ir visos reikiamos sveikatos
apsaugos ir saugumo priemoneés

- Valymo / dezinfekcijos proceso daZnumas ir
trukmé, priklausomai nuo  kiekvienos
apibréztos zonos rizikos.

- Kiekvienoje apibréztoje zonoje naudojami
valymo produktai ir medZiagos, jskaitant
nurodymus dél chemikaly stiprumo, jy
naudojimo instrukcijas bei tinkamumg naudoti
arti maisto produkty.

- Valymo / dezinfekcijos bei jy normy
efektyvumo  patikrinimas __ir __ atlikimo
daZznumo registravimas ir kiekvienoje zonoje.

- Atsakomybé: asmens, atsakingo uz valymo /
dezinfekcijos darby atlikimg bei patikrinima,
duomenys.

Irengimai turi buti suprojektuoti, iSdéstyti ir

v —

uzter$imo rizikos.

Kur privalu, turi buti sudarytos
sqlygos maisto produktams plauti.
Kiekviena kriauklé arba kitas toks
jrenginys, kuris skirtas maisto
produktams plauti, turi biiti
apriupintas karsto ir (arba) Salto
geriamo vandens tiekimu,
atitinkanciu VII skyriaus
reikalavimus, palaikoma Svara, kur
reikia, deginfekuojama.

Turi buti numatytos atskiros kriauklés maisto produktams ir
jrengimams plauti.

Mazose jmonése maisto produkty ir jrangos plovimui galima naudoti
vieng kriaukle, jei abi veiklos viena kitai netrukdo ir nepazeidziami
maisto saugumo reikalavimai (kriauklé turi buti kruopséiai iSvaloma
ir dezinfekuojama prie§ panaudojus ja maisto ruoSimui).

Galima montuoti po vieng maiSytuvo ¢iaupg ir tiekti reguliuojamos
temperatiiros vanden] vamzdziais i§ karSto vandens sistemos arba
Sildymo katilinés.

Praustuvy plovimas turi buti jtrauktas j valymo /
dezinfekcijos plang.
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V SKYRIUS: REIKALAVIMAI IRANGAI

Istatymuy reikalavimai

Atitikimo jstatymams vadovas

Geros praktikos patarimai

1. Visos sqlytj su maistu turincios
detalés, jranga ir jrengimai turi
bati:

(a) Efektyviai valomi ir, kur
reikalinga, dezinfekuojami.

Valymo ir dezinfekavimo darbai

atliekami pakankamai daZnai,
kad biity iSvengta bet kokios
uiterSimo rizikos;

(b) Pagaminti i§ tokiy medZiagy ir
yra palaikoma jy gera bukleé,
tvarkingumas ir tinkamumas
vartoti, kad biity sumaZinta bet
kokia uZiterSimo rizika;

(c) Pagaminti i§ tokiy medZiagy ir
yra palaikoma jy gera bukleé,
tvarkingumas ir tinkamumas
vartoti, ir kur biitina,vykdoma
dezinfekcija (iSskyrus
negrqgZinamus konteinerius ir
jpakavimus);

ir

jrangg.

Paprastai urmo prekyvietés administracija néra atsakinga uz tokig

Tuo atveju, jei atsakomybé uz jrengimus nustatoma sutartimi tarp
urmo prekyvietés administracijos ir kity maisto produkty verslo
imoniy, taikytinos stulpelyje deSin¢je iSvardintos rekomendacijos.

Uz tokius jrengimus paprastai atsakingos
iSimtinai prekyvietés maisto produkty verslo
Jmonés.

Visa susijusi jranga turi buti jtraukta j valymo /
dezinfekcijos plang.

Valymo ir dezinfekcijos daznumas priklauso nuo
rizikos laipsnio.

Valymo / dezinfekcijos grafikas, uz kurj
atsakinga arba urmo prekyviec¢iy administracija,
arba pagal sutart] tre€ioji Salis, turi buiti sudarytas
raSytine forma ir jame turi biiti numatyta:

- Zona: aiskiai apibréztos zonos, kurias reikia
valyti / dezinfekuoti, biidai pagal nurodytus
standartus ir visos reikiamos sveikatos
apsaugos ir saugumo priemoneés

- Valymo / dezinfekcijos proceso daZnumas ir
trukmé, priklausomai nuo  kiekvienos
apibréztos zonos rizikos.

- Kiekvienoje apibréztoje zonoje naudojami
valymo produktai ir medZiagos, iskaitant
nurodymus dél chemikaly stiprumo, jy
naudojimo  instrukcijas bei tinkamumg
naudoti arti maisto produkty.
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(d) Sumontuoti taip, kad leisty
tinkamai valyti jrangq bei
aplinkui esantj plotq.

- Valymo / dezinfekcijos bei jy normy
efektyvumo  patikrinimas __ir _ atlikimo
daZnumo _ registravimas ir kiekvienoje
zonoje.

- Atsakomybé: asmens, atsakingo uz valymo /
dezinfekcijos darby atlikimg bei patikrinima,
duomenys.

Prekyvietés administracija turi patikrinti ir
patvirtinti parasu valymo / dezinfekavimo grafika
(zr. grafiko forma, A priede) bei skatinti
darbuotojus ,.,tvarkyti darbo vieta darbo metu”.

Iranga turi buti jtraukta j priezitros tvarkarascius.

2. Kur reikalinga, i jranggq turi biti | Paprastai urmo prekyvietés administracija néra atsakinga uz tokig

jmontuotas kontrolés prietaisas,
kad garantuoty Sio Reglamento
reikalavimy laikymagsi.

jranga.

Uz tokius jrengimus paprastai yra atsakingos
tiktai prekyvietés maisto produkty verslo jmonés.

3.Jei bitina naudoti cheminius |Paprastai urmo prekyvietés administracija néra atsakinga uZz tokig

priedus,  apsaugancius  nuo
jrangos ir konteineriy korozijos,
tai turi biiti daroma
vadovaujantis gera praktika.

jranga.

Uz tokig jrangg paprastai atsakingos iSimtinai
prekyvietéje veikiancios maisto produkty verslo
imonés.
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VI SKYRIUS: MAISTO ATLIEKOS

Istatymuy reikalavimai

Atitikimo jstatymams vadovas

Geros praktikos patarimai

1. Maisto atliekos, nevalgomi
Salutiniai produktai ir kitos
Siukslés turi biti kaip galima
greiciau pasalinti is patalpy,
kuriose yra maisto produktai,
kad bty isvengta atlieky ir
Siuksliy susikaupimo.

Urmo prekyvietés administracija yra tiesiogiai atsakinga uz Siuksliy
vieSose zonose tvarkyma.

Todél atlieky konteineriai turi buti iSdéstyti strateginése prekyvietés
vietose ir tinkamai paZyméti nurodant jy paskirti, pvz., ,ne
gyvininés kilmés maisto atlickoms”, arba tik ,,SiukSléms”.

Dazniausiai urmo prekyvietés administracija yra atsakinga uz maisto
atlieky bei kity Siuksliy, susidariusiy privaciose zonose, i§vezima.

Taciau uz gyvininés kilmeés atliekas, atsiradusios dél maisto
produkty verslo jmoniy veiklos, yra atsakingos jos pacios.

Bet kuriuo atveju, Siuks$lés ir (arba) kitos atliekos neturi buti
laikomos tokiose vietose, kur gali privilioti kenkéjus [zr. 1.2(c)

skyriy].

Sutartyje tarp urmo prekyvietés administracijos ir maisto produkty

verslo jmoniy dél kitokiy nei gyviininés kilmés atlieky turi bati

numatyta:

- kaip atliekos surenkamos (tiesiogiai i§ maisto produkty verslo
imoniy, i§ nurodyty centriniy surinkimo tasky ir pan.);

- savininko duomenys, jei naudojami specialiis konteineriy tipai;

- kas suteikia konteinerius;

- kas turi valyti ir dezinfekuoti konteinerius;

- atlieky surinkimo biidai ir naudojamy konteineriy spalva, jei
renkamos riiSiuojamos atliekos; taip pat surinkimo daznumas ir

Gyvininés kilmés maisto atliekos ir kity rusiy
atlieckos turi biiti dedamos 1 skirtingus
konteinerius.

Pagal dabar galiojant] reglamenta, uz gyviningés
kilmés maisto atliekas tiesiogiai yra atsakingos
maisto produkty verslo jmonés. Gyviininés
kilmés maisto atliekos turi biiti metamos j joms
skirta konteinerj ir, esant reikalui, iSvezamos, bet
ne reciau kaip kartg per dieng.

Maisto verslo jmonés turi tiesiogiai susitarti su
specialiomis jmonémis dél gyvininés kilmés
atlieky iSvezimo.

Valymo / dezinfekcijos grafikas, uz kurj

atsakinga urmo prekyvieciy administracija arba

pagal sutart] treCioji Salis, turi biiti sudarytas
raSytine forma ir jame turi buti numatyta:

- Zona: aiSkiai apibréztos zonos, kurias reikia
valyti / dezinfekuoti, biidai pagal nurodytus
standartus ir visos reikiamos sveikatos
apsaugos ir saugumo priemones

- Valymo / dezinfekcijos proceso daznumas ir
trukmé, priklausomai nuo  kiekvienos
apibréztos zonos rizikos.
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laikas;
- kaip paskirstomos tokios veiklos iSlaidos tarp maisto produkty
verslo jmoniy ir urmo prekyvietés administracijos.

- Kiekvienoje apibréztoje zonoje naudojami
valymo produktai ir medZiagos, iskaitant

nurodymus dél chemikaly stiprumo, jy
naudojimo  instrukcijas bei tinkamumg
naudoti arti maisto produkty.

- Valymo / dezinfekcijos bei jy normy
efektyvumo  patikrinimas _ir __ atlikimo
daZznumo _ registravimas ir kiekvienoje
zonoje.

- Atsakomybé: asmens, atsakingo uz_valymo /
dezinfekcijos darby atlikimg bei patikrinima,
duomenys.

Maisto  atliekos, nevalgomi
Salutiniai produktai ir kitos
Siukslés turi buti laikomos
uzdaruose konteineriuose,
nebent maisto produkty verslo
jmonés jrodyty kompetentingai
institucijai, kad kiti
konteineriai arba naudojamos
Salinimo sistemos yra
tinkamos. Sie konteineriai turi

buti gerai sukonstruoti,
palaikomi  geroje  bukléje,

lengvai valomi ir, jei biitina,
dezinfekuojami.

Siukslés ir (arba) atliekos neturi biti neturi bti laikomos tokiose
vietose, kur gali privilioti kenkéjus.

Daugkartinio naudojimo konteineriy vidus ir iSor¢ turi biiti plaunami
ir geros buklés.

Verslo jmoniy, turiniy tik sausas atliekas,
medZziagas, konteineriai neprivalo biiti uzdari.

pvz., pakavimo

Skysty atlieky atveju, turi biiti naudojami atlieky surinkimo
rezervuarai, jei jos negali patekti tiesiai ] kanalizacijos sistema
(skystoms atliekoms skirti konteineriai ir rezervuarai turi biiti aiskiai
pazymeéti). Visais atvejais butina imtis atitinkamy veiksmy, kad
nebity terSiama aplinka.

Plastmasiniai jdéklai palengvina Siuksliy Salinima
ir konteineriy valyma. Kai Siukslés perkeliamos |
centrine Siuksliy sandéliavimo zong, plastikiniai

maiSai  turi buti talpinami  uzdarytuose,
pauksCiams ir grauzikams nepasiekiamuose
konteineriuose.

Kai apdorojami nesupakuoti maisto produktai,
18skyrus sveikus vaisius ir darZoves, Vvisi
konteineriai turi turéti koja, keliu arba alkiine
valdomus dang¢ius.
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Turi biiti sudarytos atitinkamos
sqlygos maisto atliekoms,
nevalgomiems Salutiniams
produktams ir kitoms SiukSléms
laikyti ir tvarkyti. Siuksliy
saugyklos turi biuti taip
suprojektuotos ir tvarkomos,
kad jose buty palaikoma tvarka
ir, kur biitina, jos apsaugomos
nuo gyviiny ir kenkéjy

saugyklas, jos turi biti: valymo / dezinfekcijos plana.
- Svarios ir tvarkingos, reguliariai plaunamos Siuksliavamzdziy

neSvariis pavirsiai bei jrengimai; Valymas)
naudojimas;

- apsaugotos nuo kenkéjy, tokiy kaip grauzikai, pauksciai,
meésedziai, nariuotakojai ir t.t. Konteineriai turi biiti uzdaryti ir
Siuksliy suspaudimo zonos turi biti fiziskai atskirtos nuo maisto
ruoS§imo ar sandéliavimo patalpy. Visos talpos turi biti
apsaugotos nuo kenkéjy patekimo. Saugyklos turi biiti reguliariai
valomos.

Kai urmo prekyvietés administracija suteikia centrines Siuk$liy|Centrinés atlieky saugyklos turi biiti jtrauktos ]

angos bei grindy zonos aplink juos, déZés, konteineriai ir kiti | (Zr. pastabas, paminétas I skyriaus dalyje Nr.1

Visos atliekos turi biti
Salinamos laikantis higienos ir
aplinkos saugumo reikalavimy,
atsizvelgiant j galiojancius

Kai urmo prekyvietés administracija yra atsakinga uz atlieky ir
Siuksliy Salinima, ji turi imtis visy galimy atsargumo priemoniy dél
aplinkos uzterStumo rizikos apribojimo / mazinimo.
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Bendprijos jstatymus ir
nesudarant tiesioginio ar

netiesioginio uztersimo $altinio. | daryti augaliniy atlieky kompostg ir pan.).

Jei praktiskai naudinga, atlickas geriau biity perdirbti / pakartotinai
panaudoti, nei deginti (pvz., kartona, medines dézes, padéklus,

Kai atlickos deginamos vietoje, iSsiskiriancios dujos turi atitikti
Bendrijos Reglamento reikalavimus.

Skystos atliekos neturéty tiesiogiai patekti | pagrinding drenazo
sistemg 18 anksto nesusitarus su tiesiogiai susijusia institucija.
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VII SKYRIUS: VANDENS TIEKIMAS

Istatymu reikalavimai

Atitikimo jstatymams vadovas

Geros praktikos patarimai

1. a) Turi biiti uZtikrintas
atitinkamas geriamo
vandens tiekimas, kuriuo
galima biity naudotis pagal
poreikj, siekiant uZtikrinti,
kad maisto produktai
nebiity uZtersti;

b) Svarus vanduo gali biiti
naudojamas visai
Zuvininkystés produkcijai.
Svarus jiiros vanduo
naudojamas gyviems
dvigeldZiams moliuskams,
dygiaodZiams,
gaubtagyviams / tunikatams
ir jiuriniams pilvakojams
moliuskams; Svary vandenj
galima naudoti pavirsiui /
iSorei plauti. Kai
naudojamas toks vanduo, jo
tiekimui turi buti numatytos
atitinkamos sqlygos.

Kai urmo prekyvietés administracija yra atsakinga uz vandens
maisto produkty verslo jmonéms tiekima, reikéty atkreipti démes; i
tai, kad buty uztikrintas atitinkamas geriamo vandens prieinamumas.
Turi biiti atlieckamas reguliarus vandens kokybés patikrinimas ir
kontroliuojama ar maisto produkty verslo jmonéms tiekiamas
vanduo atitinka Direktyvos 98/83/EC reikalavimus.

Geriamas vanduo turi biiti naudojamas:

- rankoms plauti;

- maistui plauti, kai to reikia;

- maistui ir gérimams ruosti;

- valgiui gaminti (kepti / virti);

- maisto jrangai valyti;

- pavirSiams, turintiems salyt] su maistu arba jj liecianciy
darbuotojy rankomis, plauti;

- bet kokiai kitai veiklai, jei yra rizika uztersti maisto produktus.

Atkreipkite démesj j tai, kad, Svarus vanduo gali biiti naudojamas
visiems zuvininkystés produktams iki 2009 m. gruodzio 31d. (EB
Reglamentas  Nr. 2076/2005, numatantis  susitarimus  dél
pereinamojo laikotarpio).

Daugeliu atveju, urmo prekyvietés administracija neprivalo riipintis
juros vandens tiekimu maisto produkty verslo jmonéms.

Nors galima daryti prielaida, kad, kaip numato
Bendrijos 98/83/EC Direktyva, visos vandens
jmonés tiekia geriamg vandenj, vadovaujantis
gera praktika reikéty uZztikrinti kasmetinj vandens
kokybés patikrinima sertifikuotoje laboratorijoje.
Jeigu vandens tiekimas buvo nutraukiamas arba
keic¢iamas, gali prireikti dazniau tikrinti tiekiamo
geriamo vandens kokybe.

Méginiai turi buti imamai tiksliai numatytose
vietose, atsizvelgiant j tieckiamo vandens svarbg ir
tokiu budu, kad jie atspindéty suvartojamo per
visus metus vandens kokybe.

Jei atsakinga urmo prekyvieciy administracija,
turi biiti sudaryta atitinkama priezitiros programa
tam, kad buty uZztikrinta derama vandens $ildymo
ir maiSymo sistemy prieziiira.

Jeigu naudojami vandens minkStikliai ir (arba)
vandens filtrai, turi biiti atliekami reguliariis jy
patikrinimai ir prieziiira, atsizvelgiant | gamintojo
instrukcijas, jskaitant filtry keitima.
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Kur naudojamas negeriamas
vanduo, pvz., ugnies gesinimui,
gary gamybai, Saldymui ir
kitiems panasSiems tikslams, jis
turi cirkuliuoti atskiroje
atitinkamai paZymeétoje
sistemoje. Netinkamas gerti

vanduo neturi biiti sujungtas su

geriamo vandens sistema ar
kaip nors atitekéti | jg.

Turi buti uzdrausta tiekti netinkamg gerti vandenj | maisto ruoS§imo
zonas.

Tam tikra jranga, kaip antai gaisrinés zarnos arba automatinés
gesinimo sistemos, kuriose galima naudoti negeriama vandenj, turi
buti aiskiai ir atitinkamai pazymétos.

Patariama naudoti spalvy kodus geriamo ir netinkamo gerti vandens
sistemoms Zymeéti.

Jeigu tas pats geriamo vandens vamzdynas
naudojamas ir valymui / plovimui, ir pagalbinei
jrangai, tokiai kaip automatinéms gesinimo
sistemos, gaisrinés zarnos ir t.t., tada joje turi biiti
jmontuota apsauginé¢ sklend¢, kad vandens
srautas netekéty atgal. Atitinkamas Zenklinimas,
nurodantis tokios sistemos vandens naudojimo
apribojimus, turi buti aiSkiai matomas.

Pakartotinai naudojamas
vanduo perdirbimui arba kaip
sudedamoji dalis neturi kelti
uzterSimo pavojaus. Jis turi
atitikti geriamo vandens
standartus, nebent
kompetentinga institucija
jsitikins, kad vandens kokybé
neturi jtakos maisto produkty
sveikumui jy galutiniame
pavidale.

Tuo atveju, jei maisto produkty verslo imonés naudoja vandenj
pakartotinai, urmo prekyvietés administracija néra atsakinga uz jy
veiklg ir tai yra iSimtinai tik verslo imoniy riipestis.

Visais atvejais neturi biiti galima sujungti pakartotinai naudojamo
vandens tiekimo su vandentiekio vamzdynu.

Nors manoma, kad toks vanduo yra geriamo
vandens kokybés, biitina atsizvelgti | tai, kad
pakartotinai  naudojamas  vanduo  maisto
perdirbimui arba kaip jo sudedamoji dalis yra
pilnas biologiniy, cheminiy elementy ir fiziniy
daleliy, kuriy koncentracija laikui bégant tik
did¢ja.

Urmo prekyvietés administracija turéty ypatingai
atkreipti démesj, kai pakartotinai naudojamas
vanduo bus nukreiptas i nutekamojo vandens
sistemg, kadangi jis yra potencialus terSalas.
Todél maisto produkty verslo jmongés turéty savo
saskaita tinkamai apdoroti tokj naudota vandenj
prie§ jam patenkant j kanalizacijg. Jeigu toks
apdorojimas néra galimas, turi biiti imamas
mokestis uz papildoma tarsa. Sutartyje tarp urmo
prekyvietés administracijos ir maisto produkty
verslo operatoriaus Sie aspektai turi buti numatyti.
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Ledas, kuris turi sqlytj su
maistu arba gali uitersti maistg,
turi biiti gaminamas is geriamo
vandens arba is Svaraus
vandens, kai jis naudojamas
nesmulkinty Zuvininkystés
produkty vésinimui. Jis turi
biuti pagamintas ir laikomas
tokiomis sqlygomis, kad biity
apsaugotas nuo uztersimo.

Tai reiSkia, kad ledas turi biiti gaminamas iSgeriamo vandens.

Urmo prekyvietés administracija paprastai néra susijusi su ledo
gaminimu, bet jei jis gaminamas prekyvietéje, turi buti sudaryta
galimybé tam naudoti geriama vanden.

Tuo atveju, jeigu ledas gaminamas prekyvietéje,
urmo prekyvietés administracija turi uZztikrinti,
kad gamybos procesas vykty pagal visus
galiojancius reikalavimus. Patariama sudaryti
oficialig sutartj, kuri garantuoty Siy reikalavimy
laikymasi.

Garai, turintys tiesioginj sqlytj
su maistu, neturi buti sudaryti
iS§ medZiagy, keliandiy pavojy
sveikatai ar galinciy uZtersti
maistq.

Jeigu garai, dazniausiai naudojami jrangos valymui, galéty turéti
salyti su maistu, tada jy gaminimui turi buti naudojamas geriamas
vanduo. (Zr. 1 paragrafy).

Ten, kur maisto produktai
apdorojami auksta temperatiira
sandariose talpyklose, turi biiti
uztikrinama, kad vanduo,
naudojamas talpykly vésinimui
po apdorojimo karséiu, nebiity
maisto produkty uZter§imo
Saltinis.

Sandariose talpyklose maisto produkty Sildymui ar veésinimui
naudojamas vanduo turi atitikti geriamo vandens kokybe. (Zr. 1
paragrafg).
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VIII SKYRIUS: ASMENS HIGIENA

Istatymy reikalavimai

Atitikimo jstatymams vadovas

Geros praktikos patarimai

1. Kiekvienas asmuo, dirbantis
maisto apdorojimo zonoje, turi
iSlaikyti auk$tqg asmeninés Svaros
lygj ir dévéti tinkamus, Svarius ir,
kur reikalinga, apsauginius
drabuZius.

Urmo prekyvietés administracijos darbuotojai ir jy
rangovai paprastai neturi apdoroti maisto produkty.

Kadangi néra tiesioginio salyCio tarp $iy asmeny ir
maisto arba jo jpakavimo, todél jiems néra aktualiis
specialieji reikalavimai, taikomi dirbantiems su
maistu asmenims.

Vis deélto, jei Siems asmenims tekty lankytis
patalpose atliekant savo pareigas, jiems turi bti
taitkomi bendri asmens higienos reikalavimai,
nepriklausomai nuo to, kokie biity gaminiai, t.y.:

- Dévéti Svarius asmeninius drabuzius;

- Susilaikyti nuo nehigieniSky jproc¢iy, jskaitant
rikyma, valgyma arba gérima.

Patalpose, kur galima didelé higienos rizika, t.y.
dirbama su gyvininés kilmés produktais, turi biiti
dévimi apsauginiai drabuziai ir galvos apdangalai,
atsizvelgiant ] specialius tiems produktams keliamus
reikalavimus.

Apsauginiai drabuZiai ir galvos apdangalai turi biiti
reguliariai skalbiami.

Urmo prekyvietés administracija turi turéti higienos
politika ir (arba) asmens higienos taisykles, su
kuriomis turi susipazinti visas dirbantis personalas ir
raStiskai tai patvirtinti.

Taisyklés turi buti iSkabintos gerai matomoje vietoje,

kad veikty kaip nuolatinis priminimas personalui.

Ranky plovimo Zenklai turi buti iSkabinti gerai
matomoje vietoje, kad veikty kaip nuolatinis
priminimas personalui.

Turi biti numatytos salygos ir vieta personalui
pavalgyti ir atsigerti.
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2. Jokiam asmeniui, serganciam Bitina, kad wurmo prekyvietés administracija

ligomis, kurios gali biiti uztikrinty aiSkig strategijg dél Zinomos ar jtariamos
perneSamos per maisto darbuotojy ar rangovy infekcijos, kuri gali sukelti
produktus, arba neSiojanciam mikrobiologinj uzter§img.

tokias ligas, arba turinciam, pvz.,
infekuoty Zaizdy, odos infekcijy, |Bet kuris asmuo, norintis patekti ; maisto tvarkymo
opy arba kamuojamam patalpas, turi pranesti apie ligas arba aplinkybes,
viduriavimo, neleidZiama tvarkyti | galinCias tiesiogiai arba netiesiogiai uzkrésti maistg.
/ apdoroti maisto produktus arba
uzeiti | bet kurig maisto tvarkymo
/ apdorojimo zong,
nepriklausomai nuo tokio
asmens uZimamy pareigy, jeigu
yra tiesioginé arba netiesioginé
maisto uzterSimo tikimybé. Bet
kuris taip paveiktas ir dirbantis
maisto produkty verslo jmonéje
bei turintis sqlytj su maistu
asmuo turi nedelsdamas pranesti
maisto produkty verslo
operatoriui apie ligq ar
simptomus ir, jei jmanoma, jy
priezastis.
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XII SKYRIUS: PERSONALO APMOKYMAS

Istatymy reikalavimai

Atitikimo jstatymams vadovas

Geros praktikos patarimai

Maisto produkty verslo
operatoriai turi uZtikrinti:

1. Kad dirbantys su maisto
produktais asmenys biity
kontroliuojami, isklause
instruktaZq ir (arba) apmokyti
dél maisto produkty higienos
pagal savo veiklos sriti;

2. Kad asmenys, atsakingi uz §io
Reglamento 5(1) straipsnyje
numatytos procediiros
tobulinimg ir prieziiurg arba uZ
naudojimgsi atitinkamais
Vadovais, biity apmokyti kaip
jgyvendinti Rizikos veiksniy
analizés ir svarbiausiyjy
valdymo tasky (RVASVT)
sistemos principus;

ir

3. Laikymgsi valstybiniy jstatymy
reikalavimy, susijusiy su

Urmo prekyvietés administracijos darbuotojai bei jy rangovai
paprastai tiesiogiai nedirba su maisto produktais.

Todél Siems asmenims jstatymy reikalavimai néra tiesiogiai
taikomi. Taciau, jie turéty Zinoti, kad dirba patalpose, kuriose
tvarkomi ir apdorojami $viezi maisto produktai, ir jy veikla gali
turéti jtakos maisto saugumui.

Visi darbuotojai turi iSklausyti higienos normy instruktazus
pagal savo veiklos sritj. Sis instruktaZas turi numatyti maisto
produkty pavojus ir tokias darbo veiklos kontrolés priemones,
kurios buvo nustatytos rizikos veiksniy analizés proceso
pagalba. Instruktazas iSklausomas prie§ konkrecios darbo
veiklos vykdyma ir kartojamas pakeitus darbo pobiid;.

Susisteminty apmokymy poreikis priklauso nuo pavojaus maisto
produkty saugumui, be to, biitina atsizvelgti j didelés personalo
kaitos problema.

Bendra informacija apie RVASVT sistemos tobulinimg turi biiti
suteikta visiems darbuotojams, ir specialis mokymai
organizuojami tiems, kuriy veikla tiesiogiai susijusi su S$ios
metodikos taikymu.

Mokymy neturéty automatisSkai vykdyti akredituotos mokymo

institucijos, jie turi atitikti numatytus standartus. Mokymai gali
biiti organizuojami darbo vietoje, nuotoliniu budu arba per

Praktikuojama suteikti jvadinj kursg ir kartu
specialigsias darbo instrukcijas nedirbantiems
tiesiogiai su maisto produktais, atliekantiems
patalpy valymo ir kitus pagalbinius darbus (pvz.,
iSoriniai rangovai). Démesys turi biiti sutelktas |
ju vykdoma veikla, taip pat asmens higiena,
galinCig turéti neigiamos jtakos maisto saugumui.
Zinios turi bati reguliariai vertinamos, kad biity
jsitikinta, jog dirbantieji instruktazg suprato.

Kur jmanoma, taisyklése turi biiti paaiSkinta,
kodél biitina imtis priemoniy ir kaip jos uZztikrina
maisto saugumg. Tai turéty paskatinti laikytis
reikalavimy per suvokima, kaip biitina apsaugoti
maistg nuo Zzalingo uZzterSimo, apsaugoti
vartotojus ir uzkirsti kelig ligy paplitimui. Tai
ypatingai svarbu atsitiktiniam ir laikinam
personalui, kuris néra nuolatos mokomas.

InstruktaZzai turi biti kartojami atitinkamais laiko
intervalais arba vykdomi, kai bitina paaiskinti,
priklausomai nuo to, kaip buvo nustatyta
steb¢jimy ir patikrinimy metu.
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mokymo programomis
asmenims, dirbantiems tam
tikruose maisto sektoriuose.

1Sorines mokymo organizacijas ir, kai tai reikalinga, jie turi biiti
reguliariai kartojami.

Mokymai leidzia geriau suvokti, kaip maisto produktai gali biiti
uzterSiami ir kaip galima iSvengti per maista plintanciy ligy,
laikantys reikiamy maisto tvarkymo ir apdorojimo procediiry.

Gera praktika numato verslo jmonei sudaryti mokymy plana,
kuriame biity numatyta, kokie mokymai reikalingi kiekvienam
darbuotojui.

Gera praktika taip pat numato fiksuoti atliktus kiekvieno
darbuotojo mokymus dokumentuose.

Mokymy poreikis turi buti reguliariai perzitirimas bei
jvertinamas pagal darbuotojo uzimamas pareigas ir atsakomybés
lygi, turimus jgidzius, patirtj bei ankstesnius personalo
mokymus.

Mokymy tikslas yra uZztikrinti, kad atskiri
personalo nariai suprasty, kodé¢l reikalingos tam
tikros atsargumo priemonés. Todél gera praktika
numato, kad visas personalas buty mokomas
maisto higienos pagrindy, susijusiy su jy darbu,
kad sumazeéty jy priezitiros biitinybé.

v —

netvarko maisto produkty, bet gali tiesiogiai
jtakoti procesus higienos poziiiriu, turéty pagal
poreikj iSklausyti susistemintus kursus.
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VI - RVASVT PAGRJSTOS PROCEDUROS

A — RVASVT pagristos procediiros urmo prekyvietése
Reglamento (EB) Nr. 852/2004 5-ame straipsnyje dél maisto produkty higienos nustatyta, kad:

»1. Maisto tvarkymo subjektai diegia, jgyvendina ir vykdo nuolatine procediirg ar procediiras,
paremtas RVASVT principais”.

Siame skyriuje pateikiamos rekomendacijos urmo prekyvietés administracijai dél procediiry,
kurios naudojamos vykdant funkcijas, uz kurias ji atsako urmo prekyvietéje, ir atsizvelgiant |
RVASVT principus.

Kaip minéta anksc¢iau, urmo prekyvieté yra tiekimo grandinés viduryje tarp gamybos ir vartojimo.
Tai yra apibrézta Reglamente (EB) Nr. 853/2004, ,,maisto verslas, sudarytas is keliy atskiry
vienety, turinciy bendrq jrangq ir skyrius, kuriuose maisto tvarkymo subjektams parduodami
maisto produktai”.

Sis apibrézimas reiskia, kad urmo prekyvietés administracija traktuojama kaip bet kokia kita
maisto produkty verslo jmoné, todél turi vykdyti veiklg atsizvelgdama j ES Maisto reglamenta,
nors ir neparduoda maisto produkty. Biidama atsakinga uz prekyviete, urmo prekyvietés
administracija dalinasi atsakomybe uZz higienos reikalavimy maisto produktams laikymasi, kai jie
keliauja per prekyviete, ir turi imtis veiksmy maisto higienos pozitiriu.

Pastaba skaitytojui:

Sekantys puslapiai, susij¢ su RVASVT pagristomis procediiromis, buvo parengti remiantis
dokumentu ,, Konsultacinis dokumentas apie RVASVT principais pagristy procediiry jgyvendinimq
ir ty procediiry konkreciose maisto produkty verslo jmonése vykdymo palengvinimq.” (ISleista
Europos Komisijos Sveikatos ir vartotojy apsaugos generalinio direktorato 2005 m. lapkricio 16

d) (D).

B — RVASVT PAGRISTOS PROCEDUROS IR BUTINI REIKALAVIMAI
Maisto higiena — tai maisto produkty verslo jmoniy RVASVT principais pagristy procediry ir
biitiny reikalavimy jgyvendinimo rezultatas.

Turi buti atsizvelgiama ] tai, kad prie§ nustatant RVASVT procediiras, turi biiti jgyvendinami
,,biitini” maisto higienos reikalavimai, ir tai sudaré ankstesnius $io geros praktikos vadovo skyrius,
susijusius su tokiais dalykais, kaip:

- Reikalavimai infrastruktirai ir jrangai;

- Ventiliacija ir temperatiiros kontrol¢;

- ApSvietimas;

- Higienos procediros;

- Atlieky tvarkymas (2);

- Kova su kenkéjais;

- Asmens higiena;

- Mokymas.

(1) Zr. skyriy ,,Nuorodos”
(2) Zr. 2002 m. spalio 3 d. Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentg (EB) Nr. 1774/2002,
nustaciusj $alutiniy gyvininés kilmés produkty, neskirty Zzmoniy vartojimui, higienos normas.
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Sie bitini reikalavimai yra apskritai skirti pavojams kontroliuoti bei sukurti pagrinda efektyviam
RVASVT jgyvendinimui. Jais turi buti vadovaujamasi iki bus nustatyta RVASVT pagrista
procedira.

C — Pagrindiniai RVASVT principai

RVASVT (Rizikos veiksniy analiz¢ ir svarbiausieji valdymo taskai) nustato specifinius pavojus ir
ju kontrolés priemones, kad biity uztikrintas maisto saugumas.

RVASVT yra rizikos veiksniy vertinimo ir valdymo sistemy sukiirimo jrankis, kur démesys
daugiau sutelkiamas | prevencija, nepasikliaujant tik galutinio produkto testavimu. Bet kokia
RVASVT sistema gali prisitaikyti prie pokyciy, tokiy kaip jrangos konstrukcinis tobul¢jimas ir
perdirbimo procediiry ar technologijy vystymasis.

RVASVT gali biiti pritaikyta visoje maisto grandin¢je. Stiprindamas maisto saugumg, RVASVT
jgyvendinimas gali suteikti kita reikSmingg nauda, pavyzdziui, RVASVT taikymas gali padéti
kontrolés institucijoms vykdant patikrinimus ir skatinti tarptautinés prekybos augimg, didinant
pasitikéjimg maisto produkty saugumu.

Sé¢kmingas RVASVT taikymas reikalauja visiSko administracijos ir darbuotojy atsidavimo ir
jsitraukimo. Taip pat reikalingas daugelj sriiy apimantis pozidris.

Pries taikant RVASVT bet kokioje maisto produkty verslo jmong¢je, jskaitant urmo prekyvietés
administracija, turi biiti jgyvendinti biitini maisto higienai taikomi reikalavimai.

Administracijos pasiryZimas yra biitinas, norint efektyviai jgyvendinti RVASVT. Nustatant,
ivertinant pavojy bei modeliuojant RVASVT taikymo procediras, turi buti atsizvelgiama j urmo
prekyvietés administracijos veiklos poveikj kontroliuojant pavojus, ir epidemiologinius faktus,
susijusius su maisto saugumu.

RVASVT tikslas yra sutelkti kontrole svarbiausiuose valdymo taskuose (SVT), ir RVASVT turéty
buti taikoma atskirai kiekvienai konkreciai veiklai.

RVASVT taikymas turi biiti perzitirimas ir daromi biitini pakeitimai, jei bet kokiame etape buvo
padaryti kokie nors pakeitimai. Taikant RVASVT, svarbu buti lanks¢iam, kur tai reikalinga,
atsizvelgti j taikymo konteksta, veiklos pobud;j ir masta.

Septyni RVASVT principai

1 — Rizikos veiksniy, kuriems reikia uZzkirsti kelig, pasalinti ar sumazinti iki priimtino lygio,
identifikavimas (rizikos veiksniy analiz¢);

2 — Svarbiy valdymo tasky identifikavimas tame etape ar etapuose, kuriuose valdymas yra esminis
dalykas uzkertant kelig rizikos veiksniui ar jj paSalinant arba sumazinant jj iki priimtino lygio;

3 — Kritiniy svarbiy valdymo tasky riby nustatymas, kai nubréziama riba tarp to, kas priimtina ir
kas nepriimtina, kad buty vykdoma identifikuoty rizikos veiksniy prevencija, Salinimas ar jy
sumazinimas;

4 — Veiksmingy svarbiy valdymo tasky stebésenos, tikrinimo procediiry nustatymas ir vykdymas;

5 — Korekciniy priemoniy nustatymas, kai stebésenos metu nustatoma, kad svarbus valdymo
taSkas nebevaldomas;

6 — Reguliariai atliekamy procediiry, kuriomis tikrinama, ar 1 — 5 pastraipose apibréztos
priemongs efektyviai veikia, sukiirimas; ir
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7 — Maisto tvarkymui tinkamy dokumenty ir jrasy, pagal kuriuos galima buty matyti, kiek
veiksmingai taikomos 1 — 6 pastraipose nubréztos priemonés, nustatymas.

D — Septyniy principy urmo prekyvietés administracijai taikymas
Zemiau i§vardintus veiksmus rekomenduojama atlikti pateikta eilés tvarka.

1. RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZE

1.1. Grupés specialisty is daugelio sric¢iy (RVASVT grupés) sudarymas

Sioje grupéje, i kuria jtraukiami visi su numatyta veikla susij¢ asmenys, turi biiti visas spektras
specialisty ir kompetentingy zmoniy pagal nagrin¢jamg veiklg bei susijusiy su potencialiais
pavojais, taip pat | ja turi buti jtraukta kiek galima daugiau auksc¢iausio lygio vadovy.

Kur biitina, galima pasitelkti specialistus, kurie padéty grupei iSspresti iSkilusias problemas dél
svarbiy tasky jvertinimo ir valdymo.
Grup¢je gali biiti Sie specialistai:
- Nusimanantys apie biologinius, cheminius ar fizikinius pavojus, susijusius su konkrecia
produkty grupe;
- Atsakingi arba glaudziai susij¢ su numatoma veikla;
- Turintys darbo toje veikloje patirties, ypatingai higienos ir jrangos poziiiriu;
- Bet koks kitas asmuo, turintis specialiy Zziniy higienos mikrobiologijos ar maisto
technologijos srityse.

Vienas asmuo gali atlikti kelias funkcijas, jeigu grupei prieinama visa reikalinga informacija ir ji
yra naudojama siekiant uZtikrinti rengiamos sistemos patikimumg. Jei tinkamy eksperty
organizacija neturi, informacijg biitina gauti i$ kity Saltiniy (konsultacijos ir pan.).

Turi buti nustatyta RVASVT plano apimtis, numatant, kuri maisto grandinés dalis ir pagrindiniai
pavojy tipai (biologinis, cheminis ir fizikinis) yra j jj jtraukti.

Kontrolinis sarasas

UZduodami klausimai:

Ar mes turime / galime jgauti jgiidziy, reikalingy rizikos veiksniams ir valdymui identifikuoti?
Ar turime asmenj, kuris yra atsakingas uz visa maisto saugumo programa?

Ar atsakingas asmuo yra apmokytas apie RVASVT sistemos reikalavimus?

Ar §is asmuo turi jgaliojimus jdiegti ir vykdyti §ig programa?

Ar personalas supranta maisto saugumo ir higienos svarbg?

Ar miisy verslo jmon¢ turi personalo apmokymo programa?

Ar darbuotojai zino, kaip elgtis ir kas priima sprendimus, jeigu kazkas nepavykty?

1.2. Darby, uz kuriuos atsakinga urmo prekyvietés administracija, aprasymas

Kadangi urmo prekyvietés administracija netvarko ir neparduoda maisto produkty, §is paragrafas
taikytinas jvairioms prekyvietés administracijos veikloms, susijusioms su skirtingomis verslo
imonémis prekyvietéje.

Turi buti sudarytas pilnas veiklos apraSymas su visais atitinkamais zingsniais.
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Kontrolinis sarasas

UZduodami klausimai:

Kokie yra skirtingi zingsniai, susij¢ su kiekviena veikla, ir kokios yra su tuo susijusios rizikos?
Ar buvo atsizvelgta j visus zingsnius?

Ar nepraleidome nei vieno veiklos Zingsnio?

1.3. UZduociy, atitinkanciy kiekvieng Zingsnj, identifikavimas

RVASVT grupé taip pat turéty nustatyti ir apibrézti jvairias uzduotis, kurias reikia atlikti
kiekviename etape, kiek jmanoma siejant jas tarpusavyje bei su kitomis urmo prekyvietés maisto
produkty verslo jmoniy veiklomis.

Kontrolinis sarasas

UZduodami klausimai:

Ar mes numatéme visas galimas uzduotis, atitinkancias kiekvieng etapa?

Ar mes apsvarstéme visas susijusias maisto produkty verslo jmones pagal vykdomg uzduot;?

Ar suteikéme tinkama informacijg atlickamai uzduociai?

1.4. Struktiurinés schemos sudarymas (Zr. priedg B.1)

Nesvarbu, kokj pasirinksite formata, visi susij¢ su veikla zingsniai turi biiti iSnagrinéti eilés tvarka
ir pavaizduoti detalioje struktiirinéje schemoje kartu su pakankamais techniniais duomenimis.

Gali buti jtraukti Sie duomenys:

* Darbo ir pagalbiniy patalpy planas,

* [rangos iSdéstymas ir charakteristikos,

* Visy etapy seka,

* Techniniai procesy parametrai,

* Maisto produkty srautai (iskaitant galimg kryzminj uzter§img),

» Svariy ir purviny (arba aukstos /zemos rizikos zony) zony atskyrimas.
Sie reikalavimai yra biitinos RVASVT sistemos sudétinés dalys:

* Valymo ir dezinfekcijos procediros,

* Higieniska aplinka organizacijoje,

* Darbuotojy srautai ir higienos praktika,

* Produkty sandéliavimo ir platinimo salygos.

Kontrolinis sarasas

UZduodami klausimai:

Ar mes nustatéme procediiras kiekvieno etapo patikrinimui ir patvirtinimui?
Ar turime sistemg veiklos kokybei stebéti?

Ar turime visg reikalingg informacija potencialiems pavojams nustatyti?
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1.5. Struktiirinés schemos patvirtinimas vietoje

Sudarius strukttring schema, RVASVT grupé¢ turi ja praktiSkai iSbandyti vietoje darbo valandy
metu. Pasteb&jus bet kokj nuokrypj, atitinkamai turi biti pakeista struktiriné schema, kad ji biity
tiksli.

Stebékite procesa kritiSkai, turédami struktiiring schema pries akis.

Kontrolinis sarasas
UZduodami klausimai:
Ar nebuvo praleisti kokie nors etapai arba kita informacija?

Ar 18 tikryjy viska atliekame, kaip parodyta schemoje?

1.6. Pavojy ir kontrolés priemoniy sqrasas

1.6.1. sudarykite visy potencialiy biologiniy, cheminiy ar fizikiniy pavojy sarasa, kurie galéty
pagristai kilti kiekviename etape (,,pavojaus® apibrézimas pateiktas Reglamento (EB) Nr.
178/2002 3(14) straipsnyje — taip pat Zitirékite $io dokumento specialiy terminy Zodyng).

Toliau RVASVT grupé turi atlikti pavojy analizg¢, kad nustatyty RVASVT plane, kokie pavojai
yra tokio pobiidzio, kad jy paSalinimas ar sumazinimas iki priimtino lygio yra butinas, norint
iSlaikyti maisto produkty sauguma.

Atliekant pavojy analizg, reikia atsizvelgti :
* Tikétinus pavojy atvejus ir sunkumus dél jy neigiamy poveikiy sveikatai;
» Esamy pavojy kokybinis ir (arba) kiekybinis jvertinimas;

1.6.2. apsvarstykite ir_aprasykite, kokios egzistuoja kontrolés priemonés, jeigu tokiy yra, kurios
galéty buti pritaikytos kiekvieno pavojaus atveju.

Kontrolés priemonés — tai tie veiksmai ir veikla, kurie gali buti naudojami siekiant uzkirsti kelig
pavojams, pasalinti juos ar sumazinti jy jtaka arba atvejus iki priimtino lygio.

Daugiau nei viena kontrolés priemoné gali buti reikalinga nustatytam pavojui suvaldyti, ir daugiau
nei vienas pavojus gali biiti valdomas vienos kontrolés priemonés pagalba.

Kontrolés priemonés turi biiti pagristos detaliomis procediiromis ir specifikacijomis, kad biity
uztikrintas efektyvus jy jgyvendinimas. Pavyzdziui, detalus valymo grafikas, sudarytas
vadovaujantis galiojan¢iomis Bendrijos taisyklémis.

Pastaba:

I§ pradziy RVASVT autoriai daznai nustato per daug pavojy! Tai yra problema, nes egzistuoja
galimybé, kai sumenkinamas rengéjy gebéjimas sutelkti pastangas valdyti is tikryjy svarbius
pavojus. Sunkiausia yra nuspresti, kas reiksminga, o kas ne .

Pavojus turi biiti valdomas, jeigu:
1) Gali pagristai jvykti
ir

2) Tinkamai nekontroliuojamas, tikétinai sukels nepageidauting rizikq vartotojy sveikatai.
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Tuo atveju, kai pavojai, kuriems saugumo uztikrinimo tikslais buvo jstatymais nustatyti lygiai, kai
biitina imtis veiksmy, leistini nuokrypiai ar kitokie apribojimai (pvz., valymo chemikalai,
pesticidai...), nepriimtina sveikatos rizika yra tokia rizika, kai buvo perzengta nustatyta riba, o ne
vien tik medziagos radimas susekamame lygyje. Todél, jeigu yra tikimybé, kad tokios risies maisto
produktuose bus perzengtas lygis, kai biitina imtis veiksmy, tada proceso savininko pavojy analizé
turi nurodyti, kad pavojus turi biiti kontroliuojamas per jo RVASVT sistemq.

Kontrolinis sarasas

UZduodami klausimai:

Ar iStyréme visus pavojy Saltinius?

Ar naudojomés patalpy ir apylinkiy schemomis, kad nustatytume pavojus?

Ar naudojomés sisteminémis schemomis, kad nustatytume galimus pavojus susijusiuose
procesuose?

Ar mes nustatéme rizikas, priskiriamas konkre¢iam etapui, tokias kaip galimas netinkamas
naudojimas ar piktnaudziavimas? (pavyzdziui, valymo chemikalai?)

2. SVARBIAUSIU VALDYMO TASKU (SVT) NUSTATYMAS

Norédami nustatyti svarbiausig valdymo taska pavojui valdyti, pasitelkiame loginj metodg. Cia
labai padéti ,,sprendimy medzio* metodo taikymas (zr. Priedg B.2).

Taciau grupé gali naudoti kitus metodus, priklausomai nuo Ziniy ir patirties.

Taikant ,sprendimy medj“, kiekvienas sisteminéje schemoje nurodytas zingsnis turi buti
nagrinéjamas pateikta eilés tvarka. Kiekviename etape ,,sprendimy medis® turi biiti taikomas
kiekvienam pavojui, kuris gali atsirasti, ir kiekvienai numatytai kontrolés priemonei. ,,Sprendimy
medis“ turi buti lanksciai taikomas, atsizvelgiant | visg procesg, kad, jei tik jmanoma, biity
iSvengta nereikalingy svarbiy valdymo tasky.

Rekomenduojama apmokyti, kaip taikyti ,,sprendimy medzio* metoda.

Nustacius svarbiausius valdymo taskus, RVASVT grupé turi atlikti du dalykus:

- Uztikrinti, kad tinkamos kontrolés priemonés buty efektyviai suplanuotos ir
igyvendinamos. Ypac, jei pavojus buvo nustatytas zingsnyje, kur tikrinimas yra biitinas dél
maisto produkty saugumo ir tame Zingsnyje nebuvo kontrolés priemonés, arba bet kokiame
kitame etape, tada procesas turi buti keiCiamas jtraukiant kontrolés priemong tame
zingsnyje arba ankstesniame arba vélesniame etape.

- Sukurti ir jgyvendinti stebé&jimo / tikrinimo sistemg kiekviename svarbiame valdymo taske.

Kontrolinis saraSas

UZduodami klausimai:

Ar valdymo priemonés nustatytos kiekvienam pavojui?

Ar jos efektyviai paSalina ar sumaZzina kiekvieno pasitaikancio pavojaus atsiradimo tikimybe?
Ar galime pakeisti procesa, kuriame neegzistuoja prevencinés priemonés?

Ar darbuotojai supranta, kokie yra SVT reikalavimai?
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3. KRITINES RIBOS SVARBIAUSIUOSE VALDYMO TASKUOSE

Kiekviena su valdymo taSku susijusi kontrolés priemoné turéty paskatinti kritiniy riby
patikslinima.

Kritinés ribos atitinka krastutines reik§mes, priimtinas maisto produkty saugumo atzvilgiu.

Jos atskiria priimtinumg nuo nepriimtinumo. Jos yra nustatytos pastebimiems arba
iSmatuojamiems parametrams, kurie gali parodyti, kad svarbus taskas yra valdomas.

Jos turi biiti pagrjstos neginc¢ijamais jrodymais, kad pasirinktos vertés leis valdyti procesa.

Tokiy parametry pavyzdziai yra temperatiira, laikas, pH, drégmés kiekis, jutiminiai parametrai,
tokie kaip i$vaizda, t.t.

Kai kuriais atvejais, norint sumazinti kritinés ribos virsijimo rizikg dél proceso pokyc¢iy, gali buti
reikalinga tiksliai nusakyti grieztesnius lygius (t.y. tikslinius lygius), siekiant uztikrinti, kad buty
laikomasi kritiniy riby.

Kritinés ribos gali biiti nustatomos remiantis jvairiais Saltiniais. Jeigu grupé nusprendzia nesiremti

nustatyty pavojy valdymo SV taskuose atzvilgiu.

Kontrolinis sarasas

UZduodami klausimai:

Ar nustatéme ribas kiekvienam svarbiam valdymo taskui?

Ar sekame nustatytas ribas?

Ar miisy matavimo prietaisai pakankamai tikslts?

Ar miisy matavimo sistema atitinka pripazintus standartus?

Ar buvo numatytas korekcinis veiksmas kiekvienai nekontroliuojamai buklei?
Ar turime skundy tvarkymo sistemag?

Ar miuisy vykdomo tikrinimo ir registravimo daznumas yra tinkamas?

4. STEBEJIMO PROCEDUROS SVARBIAUSIUOSE VALDYMO TASKUOSE

Esmin¢ RVASVT pagristy procediry dalis — steb¢jimy ir matavimy, atlickamy kiekviename
svarbiame valdymo taSke, programa, siekiant uztikrinti numatyty kritiniy riby laikymasi.

Steb&jimy ir vertinimy pagalba turi biiti nustatoma, kada prarandama kontrol¢ svarbiuose valdymo
taskuose, ir laiku apie tai praneSama, kad biity galima imtis veiksmy padéciai iStaisyti.

Kur jmanoma, procesas turi biiti koreguojamas, kai tikrinimo rezultatai parodo kryptj link
kontrolés SV taSke praradimo. Koregavimas turi buti atliktas prieS nuokrypio atsiradima.
Duomenis, gautus patikrinimy metu, turi jvertinti specialiai paskirtas asmuo, iSmanantis ir turintis
1galiojimus atlikti korekcinius veiksmus.

Stebéjimai ir matavimai gali biiti atliekami nepertraukiamai arba periodiskai. Kai stebéjimai arba
matavimai néra nenutrikstami, biitina nustatyti tokj steb¢jimy arba matavimy daznuma, kuris
leisty gauti patikimg informacija.

Programoje turi biti aprasSyti metodai, stebéjimy arba matavimy daznumas ir jy registravimo
procediira bei nurodytas kiekvienas svarbus valdymo taskas:
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* Kas atliks stebéjimg ir tikrinimg?
+ Kada bus atlickamas steb¢jimas ir tikrinimas?
* Kaip bus atlickamas stebéjimas ir tikrinimas?

Irasus, susijusius su SVT tikrinimu, savo parasais turi patvirtinti tikrinimus atliekantis asmuo ir uz
prieziiirg atsakingas(-1) jmonés pareigtinas(-ai).

5. KOREKCINIAI VEIKSMAI

Kiekvienam svarbiam valdymo taSkui RVASVT grupé i§ anksto turi suplanuoti korekcinius
veiksmus, kad jie biity atlieckami nedvejojant, kai patikrinimo metu nustatomas nuokrypis nuo
kritinés ribos.

Tokie korekciniai veiksmai apima:

* Asmens, atsakingo uz korekciniy veiksmy jgyvendinima, tinkamg identifikavima,

* Priemoniy ir veiksmy, kuriy biitina imtis norint pakoreguoti pastebéta nuokrypj, apraSyma,
» Veiksmy plang, kai procesas tampa nebekontroliuojamas,

* Priemoniy, kuriy buvo imtasi, ir visos susijusios informacijos, fiksavimas rastu (pvz.: data,
laikas, veiksmy pobiidis, jas atlikes asmuo ir tolimesné kontrolé¢).

Patikrinimo metu gali biiti nustatytos prevencinés priemones (jrangos patikrinimas, atsakingo uz
uzduot] asmens kontrol¢, ankstesniy korekciniy priemoniy veiksmingumo patikrinimas ir t.t.),
kuriy reikés imtis, jeigu korekciniai veiksmai turi biiti pakartotinai atliekami tai paciai procedirai.

6. PASITIKRINIMO PROCEDUROS

6.1. RVASVT grupé turi_nurodyti metodus ir_procediras, kurie bus naudojami nustatant, ar
RVASVT sistema veikia tinkamai. Pasitikrinimo / verifikavimo metodai gali apimti detalig
atsitiktinai atrinkty pavyzdziy analize, sustiprintg analiz¢ arba pasirinkty SV tasky testus.

Pasitikrinimy daznumas turi biiti pakankamas, kad patvirtinty RVASVT procediry efektyvy
veikimg. Pasitikrinimy daznumas priklausys nuo urmo prekyvietés administracijos pobudzio
(darbuotojy skaicCiaus, maisto produkty kilmés ir t.t.), pasitikrinimy daznumo, darbuotojy
kruops$tumo, aptikty nuokrypiy per tam tikrg laiko tarpg skaiciaus ir susijusiy pavojy.

Pasitikrinimy procediiros apima:

* RVASVT audita ir jo apskaita,

* Procesy jmonése inspektavima,

* Patvirtinima, kad SVT taskai yra valdomi,

* Kritiniy riby patvirtinima,

* Nuokrypiy ir produkty iSsidéstymo perziiiréjima, atliktus korekcinius veiksmus.

Pasitikrinimy daznumas turés didelés jtakos pakartotiny tikrinimy kiekiui tuo atveju, jeigu buvo
nustatytas kritines ribas vir$ijantis nuokrypis. Pasitikrinima sudaro visos Zemiau i$vardintos dalys,
tik nebiitinai visos tuo paciu metu:

* JraSy teisingumo patikrinimas ir nuokrypiy analizé,
» Asmens, stebinCio perdirbimo, sandéliavimo ir (arba) transportavimo veiklas, patikrinimas,
* Tikrinamo proceso fiziné kontrole,

Geros praktikos vadovas urmo prekyvie¢iy administracijoms ES, nauja projekto redakcija, 2009 m. lapkritis - © 2003-2009
WUWM

59 p.



* Prietaisy, naudojamy tikrinimui, kalibravimas.

Pasitikrinimg / verifikavimg turi atlikti kitas, nei atsakingas uz steb¢jima, tikrinimg ir korekciniy
veiksmy atlikimg, asmuo. Kur tam tikra pasitikrinimo veikla negali biiti vykdoma vietoje,
tikrinimus verslo jmonés vardu turéty atlikti iSorés ekspertai arba kvalifikuoti tretieji asmenys.

6.2. Kur jmanoma, pagristumo veikla turéty apimti veiksmus, patvirtinan¢ius visy RVASVT
plano daliy veiksmingumg. Keitimo atveju, biitina dar karta perzitiréti sistema, kad bty jsitikinta
JOs svarumu.

Kur reikalinga, tokio perzitir¢jimo pabaigoje turi buti atitinkamai pataisytos nustatytos procediiros.
Pakeitimai turi biiti pilnai jtraukti | dokumentacijg ir jrasy saugojimo sistemg tam, kad uztikrinty
tikslios savalaikés informacijos prieinamuma.

7. DOKUMENTACIJA IR JRASU SAUGOJIMAS
Taikant RVASVT sistema biitina efektyviai ir kruopsciai saugoti jrasus.

RVASVT procediiros turi biiti registruojamos. Dokumentacija ir jraSy saugojimas turi atitikti
proceso pobiidj ir apimtj bei biiti pakankama, kad padéty verslo jmonei pasitikrinti, ar RVASVT

v —

laiko, kad leisty kompetentingai institucijai atlikti RVASVT sistemos auditg. Dokumentus savo
parasu turi patvirtinti uz prieziiirg atsakingas jmonés atstovas.

Dokumentacijos pavyzdziai:

* Pavojaus analiz¢;

* SVT nustatymas;

* Kritiniy riby nustatymas;

* RVASVT sistemos modifikacijos.

Irasy pavyzdziai:

* SVT tikrinimo veikla;

* Nukrypimai ir atitinkami korekciniai veiksmai,
* Pasitikrinimo / verifikavimo darbai.

Paprasta jrasy saugojimo sistema gali buiti veiksminga ir lengvai suprantama darbuotojams. Ji gali
biiti integruota j esamas procediras bei pritaikyta jau naudojamai dokumentacijai.

Kontrolinis saraSas

UZduodami klausimai:

Ar miisy jrasy saugojimo lygis patenkinamas?

Ar mes saugiai registruojame ir saugome jrasus?

Ar mes registruojame ir atlickame veiksmus d¢l SVT?
Ar mes uzregistravome ribas kiekvienam SVT?

Ar miisy kontrolés priemonés deramai registruojamos?
Ar mes patikriname ir jvertiname savo metodus?

Ar mes saugome savo kalibravimo jrasus?
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Ar mes gauname neSaliSkus savo programos patikrinimus?
Kokiy priemoniy imamés, kad patikrintume, jog miisy programa vykdoma?

Ar mes saugome savo sistemos kontrolés jrasus?

RVASVT lentelés pavyzdj RVASVT plano parengimui galite rasti priede B.3. Jis susijes su Saldyty

produkty sandéliavimu.
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VALYMO IR DEZINFEKCIJOS GRAFIKAS — DEMONSTRAVIMO IR PARDAVIMO SALES

PRIEDAS A
URMO PREKYVIETES ADMINISTRACIJA

Zona Valymo produktas | Nusistovéjusi praktika | DaZnumas Sveikatos ir darbo Atsakingas asmuo Patikrino
SAUZ0S priemones (paskirti) (paskirti)
Grindys Pilnas pavadinimas | Visi iSsiliejimai turi biiti| Kasdien |Remtis gaminio etikete
Sutarties Nr nedelsiant sutvarkomi. ir techniniais
Darbo pabaigoje, i8Sluoti duomenimis
ir iSplauti kar$tu vandeniu (esant reikalui, turi biiti
su detergentu. prieinama)
Sienos: Pilnas pavadinimas |Plauti su detergentu, | Kasdien Remtis gaminio etikete
L me Sutarties Nr praplauti Svariu karStu ir techniniais
B vandeniu ir, jei btina, duomenimis
Pilnas pavadinimas i itari ) .
P pan audoti 1 sanitaring (esant reikalui, turi biiti
- vir§..m: Sutarties Nr....... priemong (1). Periodiskai | prieinama)
Plauti karStu vandeniu ir )
detergentu
Lubos Pilnas pavadinimas |Sausas  arba  S$lapias | Periodiskai | Remtis gaminio etikete
Sutarties Nr valymas, atsizvelgiant | ) ir techniniais
"""" pavirSiaus pobiidj duomenimis
(esant reikalui, turi bati
prieinama)
Durys Pilnas pavadinimas |Plauti kar§tu vandeniu ir | Periodiskai | Remtis gaminio etikete
Sutarties Nr detergentu @) ir techniniais

duomenimis

(esant reikalui, turi biiti
prieinama)
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Langai Pilnas pavadinimas | Plauti karStu vandeniu ir | Periodiskai | Remtis gaminio etikete
Sutartics Nt detergentu @) ir techniniais
o duomenimis
(esant reikalui, turi buti
prieinama)
Kriauklés ir (arba) Pilnas pavadinimas | Pasibaigus kiekvienai Kasdien Remtis gaminio etikete
praustuvai Sutarties Nr dienai i$§veisti, iSplauti ir techniniais
"""" karstu vandeniu su duomenimis
detergentu ir iSskalauti (esant reikalui, turi biiti
prieinama)
ApSvietimas Pilnas pavadinimas Periodiskai | Remtis gaminio etikete
Sutarties Nr....... 2) r technlplqls
duomenimis
(esant reikalui, turi buti
prieinama)
Ventiliacija Kas ménesj
- Mechaniné [Ssiurbti.
0oro srove . .. . v .. . . . .. .
Pilnas pavadinimas | Plauti karStu vandeniu ir |Kas ménes] |Remtis gaminio etikete
- Filtrai Sutarties Nr.. ... d.eterge.ntu. ¥Q?tlv?tgal 1 ir technlplgls
vieta, tik kai i8dzius. duomenimis
(esant reikalui, turi biiti
prieinama)
ieky konteineriai ilnas pavadinimas | I$valyti plaunant karstu asdien emtis gaminio etikete
Atlieky kont Pilnas pavad [Svalyti pl t karst Kasd Remtis g tiket

Sutarties Nr........

vandeniu su detergentu

ir techniniais
duomenimis

(esant reikalui, turi biiti
prieinama)

(1) ,,Sanitariné priemoné” yra dezinfekavimo priemoné, kuri tinka naudoti pavirSiams, susilieCiantiems su maistu, yra netoksiska ir

negendanti. ,,Periodiskai” reiskia atsiradus biitinybei, turi biiti siejama su purvo susikaupimu.
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PRIEDAS B.1

RVASVT PAGRISTU PROCEDURU, KURIAS TAIKO URMO
PREKYVIETES ADMINISTRACIJA, LOGINE SEKA

1 Suformuokite RVASVT grupe

2 Apibréezkite higienos valdymo sistemos projekta

3 Sudarykite struktiiring schemg

4 Struktiirinés schemos patvirtinimas vietoje

5 Sudarykite visy galimy pavojy sarasa

Atlikite pavojaus analizg

Apsvarstykite kontrolés priemones

6 Nustatykite SVT (svarbiausius valdymo taskus)

7 Nustatykite kritines ribas kiekvienam SVT

8 Nustatykite patikrinimo sistemg kiekvienam SVT

9 ApibréZkite korekcinius veiksmus

10 Nustatykite pasitikrinimo procediiras

11 Sudarykite dokumentacijg ir saugokite jraSus
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PRIEDAS B.2

URMO PREKYVIETES ADMINISTRACIJA

SPRENDIMU MEDZIO SVT IDENTIFIKAVIMUI PAVYZDYS,
(Atsakykite i klausimus i$ eilés)

1 klausimas Ar egzistuoja prevenciné(s) kontrolés priemoné(s)?

\| Pakeiskite zingsnj, procesg ar produkta ‘

Taip /

Ar saugumui uztikrinti
biitina kontrol¢ Siame etape?

2 klausimas |Ar Sis Zingsnis yra konkreciai skirtas paSalinti pavojy arba;— | Taip
sumazinti tikimybe jam atsirasti iki priimtino lygio? (2)

v

|

Ar galéty uzterStumas dél nustatyto(y) pavojaus(-y) virSyti
3 Klausimas | priimting lygj(-ius) arba padidéti iki nepageidautino(-y) lygio(-
iy)? (2)

Tai INe |— [NeSVT | — [Stop (2)

v

Ar kitas zingsnis paSalins nustatyta pavojy arba

4 klausima Lo e ;
2 Xausimas sumazins iki priimtino lygio? (2)

\ 4 \ 4 v
Taip Ne > Svarbiausias valdymo
taskas
¥ | »
| NeSVT | > | Stop (1) |

(1) Teskite iki kito nustatyto pavojaus apraSytame procese.
(2) Priimtini ir nepriimtini lygiai turi biiti apibrézti prie bendry tiksly nustatant RVASVT plano SVT.
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PRIEDAS B.3

URMO PREKYVIETES ADMINISTRACIJA
RVASVT LENTELES PAVYZDYS (sandéliavimas $aldant)

1 Apibrézkite uzduotj urmo prekyvietés administracijai
UZtikrinkite, kad maisto produktai laikomi:
- temperatiiroje, atitinkancioje produkto risj;
- pagal ES reglamenta atitinkamai produkto raSiai

H 2 Procediiry srauty diagrama

SARASAS
Zingsnis Pavojus (-ai) | Kontrolés priemoné (-s) Patikrinimo procediira (-os) | Korekciniai veiksmai Irasais (-ai)
ji KryZminis- . C . Vizualinis patikrinimas Pertvarkyti iSplanavima, kad Korekciniy veiksm
SaUg?J.lm.a s/ o Uzdengti  arba  tiesiogiai p - ytl 1spianavima, kac cinty 4
sandéliavimas | uzterSimas . e biity atskirtos skirtingos maisto | ataskaita
Saldvt supakuoti maisto produktai turi produkiy ra¥ys
saldytuvuose buti sandéliuojami atskirai nuo
nesupakuoty maisto produkty
o . Higienos salygos sandéliavimo Nedelsiant valykite sandéliavimo | Korekciniy veiksm
Palaikykite Svarg sandéliavimo gl Aye Y eIy "
. zonoje zong ataskaita
zonoje
. T _ . o - . S _ Ausintuvo temperattiros
Maistg Sandéliavimo temperatiira turi Tikrinti  atitinkamus  Saldymo | Sureguliuokite temperatiira arba rasu Ziniarastis
nuodijanciy buti + 4°C arba Zemesné parametrus (nepertraukiamai arba | sutvarkykite auSintuva, kur tai Hasy
bakterijy reguliariais intervalais) (pvz., oro | reikalinga. Padidinkite tikrinimy
dauginimasis temperatirag, oro cirkuliacijos | daznj, kol jsitikinsite, kad
greit], apkrovima, produkty | procesas pilnai kontroliuojamas
temperatiira)
L. . e Korekciniy veiksmy
S.ande.ha\.z.lmo zona su gera oro Vizualinis patikrinimas Pvertvark.yklte sandéliavimo ataskaita
cirkuliacija iSplanavimg
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S?}l gojimas Maistg Temperatiira Saldiklyje turi
uzSaldzius e we = o 5 :
nuodijandiy biiti —18°C arba zemesné

bakterijy
dauginimasis

Tikrinti atitinkamus Saldymo
parametrus  (nepertraukiamai
arba reguliariais intervalais)
(pvz., oro temperatiira, oro
cirkuliacijos greitj, apkrovima,
produkty temperatiirg)

Sureguliuokite temperatiira arba
sutvarkykite Saldiklj, kur tai
reikalinga.

Padidinkite tikrinimy daznj, kol

jsitikinsite, kad procesas pilnai
kontroliuojamas

Saldiklio temperatiiros
jrasy ziniarastis

Sandéliavimo zonoje
palaikoma gera oro
cirkuliacija

Vizualus patikrinimas

Pertvarkykite sandéliavimo
i§planavima

Korekciniy veiksmy
ataskaita

13

Pasitikrinimas

Tai turéty apimti Siuos dalykus:

- Saldymo parametry jvertinima;
- Matavimo jrenginiy kalibravima;
- Uzbaigiant:

o Vidaus audita;

o ISorinj audita;

o RVASVT perzitir¢jima.
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SPECTALIU TERMINU ZODYNAS

Apsauginiai drabuziai: drabuziai, skirti darbui; turéty pilnai dengti jprastus drabuzius.

Asmens Svara: priemonés, kuriy turi imtis patys darbuotojai, kad apsaugoty maista nuo
uzterSimo.

Atlieky laikymo Kkonteineris: déz¢é ar konteineris, naudojamas atlieky laikymui uz maisto
ruo$imo patalpy riby, kol jos bus iSveztos i$ prekyvietés.

Atlieky surinkimo konteineris: déz¢, maiSas ar kitas konteineris, naudojami laikinam
atlieky surinkimui maisto paruoSimo patalpose.

Autonominis vandens tiekimas: vandens tiekimas ne i$ miesto vandentiekio sistemos.

Bendrai naudojamos patalpos: patalpos, kuriomis naudojasi vienas ar daugiau
nepriklausomy operatoriy, dirban¢iy urmo prekyvietese (UP) ir pavaldziy UP
administracijai (UPA).

Detergentas: kita nei muilas valanti medziaga, kuri gali emulsuoti riebalus ir paSalinti
nesvarumus.

Dezinfekavimo priemoné: chemikalas, kuris naudojamas mikroorganizmams naikinti ir
sumazinti tikimybe uZter§ti jrengimus ir patalpas, kur yra maistas. Naudojamos
dezinfekavimo priemonés turi biiti tinkamos naudoti patalpose, kuriose yra kontaktas su
maistu.

Dezinfekcija: uzterSimo lygio sumazinimas jrengimuose ir patalpose, kur yra maistas,
naudojant dezinfekavimo priemones.

Didmenininkas: tarpininkas platinimo grandin¢je, kuris perka produkcija dideliais
kiekiais i§ gamintojy ir parduoda ja mazesniais kiekiais platintojams ar mazmenininkams.

Ekvivalentiskas: skirtingy sistemy atveju, atitinkantis tuos pacius tikslus / paskirtj.

Elektrinis musiy naikinimo prietaisas: prietaisas, skirtas muséms ir kitiems
skraidantiems nariuotakojams naikinti. Vabzdzius privilioja UV lempos, o juos sunaikina
aukstos jtampos tinklelis.

Galimybé fiksuoti judéjima: galimybé sekti ir fiksuoti maisto produkto, pasaro,
maistinio gyviino ar medziagos, kuri yra skirta ar gali biiti panaudota maisto produktuose
ar pasaruose, kelig per visas gamybos, perdirbimo ir platinimo stadijas.

Galutinis vartotojas: paskutinis maisto produkty vartotojas, kuris nebenaudos maisto
jokioje maisto verslo veikloje.

»Gamybos, perdirbimo ir platinimo stadijos*“: visos stadijos, iskaitant importa, nuo
pirminés maisto produkty gamybos iki sandéliavimo, transportavimo, pardavimo ar
tieckimo galutiniam vartotojui ir, jei taikytina, jskaitant paSary importa, gamyba,
sandéliavima, transportavima, platinima, pardavimg ir tiekima.

Gera praktika: principy rinkinys, taikytinas procesams, kuriy rezultatas — saugus ir
sveikas maisto produktas; taip pat turi biiti siekiama iSlaikyti ekonoming, socialing ir
ekologing pusiausvyra.

Geriamas vanduo: vanduo, kuris atitinka minimalius reikalavimus, nustatytus 1998 m.
lapkri¢io 3 d. EB Direktyvoje 98/83/EC dé¢l Zmonéms vartoti skirto vandens kokybés.
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Greitai gendantys (produktai): maisto produktai, kurie greitai genda ar gali biiti uzkrésti
bakterijomis, kurios, sudarius tam sglygas, ims daugintis, dél ko maistas suges arba sukels
apsinuodijimg.

Hermetiskai uzdaryta talpa: sandari talpa, konteineris ar pakuoté.
Imoné: bet koks maisto verslo vienetas, veikiantis urmo prekyvietéje.

Ipakavimas / pakuoté: vieno ar daugiau suvynioty produkty j antrg pakuotg, taip pat pati
tokia pakuote.

Ivadinis kursas: naujy darbuotojy apmokymas.

Keitimasis informacija apie rizikg: interaktyvus keitimasis informacija apie pavojus ir
rizika, su rizika susijusius faktorius ir jos suvokimg viso rizikos analizé€s proceso metu
tarp rizikos vertinimg bei valdyma atliekanciy specialisty, vartotojy, maisto ir paSary
verslo jmoniy, akademinés visuomenés ir kity suinteresuoty Saliy, jskaitant rizikos
vertinimo rezultaty bei rizikos valdymo sprendimy pagrindy iSaiskinima.

Kenkéjai: gyviai, nepageidautini patalpose, kuriose yra kontaktas su maistu, ypac
nariuotakojai, pauksciai, ziurkés, pelés ir kiti grauzikai, kurie gali tiesiogiai ar netiesiogiai
uzkrésti maisto produktus.

Kompetentinga institucija: ES valstybés narés centrinés valdzios institucija, kurios
kompetencijoje yra uztikrinti Sio Reglamento laikymasi, arba bet kuri kita institucija,
kuriai tokia centrinés valdzios institucija delegavo minéta kompetencijg; tai taip pat
apima, kai tai numatyta, atitinkamg trecios Salies institucijg.

Kondensacija: vandens laSeliy susidarymas dé¢l Silto drégno oro (pavyzdziui, garo)
kontakto su santykinai vésesniu pavir§iumi.

Kontakto su maistu pavirSius: bet kuris pavirSius, kuris gali turéti tiesioginj ar
netiesioginj kontakta su maistu ir kuris, bidamas neSvarus, gali jj uztersti.

Kontaktuojantis su maistu Zmogus: bet kuris asmuo, dalyvaujantis maisto produkty
verslo veikloje, kuris turi kontakta su maistu savo darbo procese arba tai bet kokia
apimtimi jeina j jo pareigas (nepriklausimai nuo to, ar maisto produktai buvo supakuoti ar
ne).

Kontrolés priemonés: veiksmai, kuriy butina imtis, kad nustatyti terSalai biity paSalinti
arba sumazinti iki saugaus lygio.

KryZminis uZterSimas: terSalo patekimas nuo vieno maisto produkto ant kito. Tai gali
atsitikti del tiesioginio kontakto, laséjimo, per kontaktuojancius Zmones, jranga ar
darbinius pavirsius.

Ligy sukéléjas: mikroorganizmas, kuris gali sukelti ligas.

Maistas (maisto produktai): perdirbtas, i§ dalies perdirbtas ar neperdirbtas produktas,
kuris pagrjstai yra skirtas zmonéms valgiui.

Maisto higiena (arba Higiena): priemoneés ir salygos, kurios yra reikalingos siekiant
kontroliuoti tar$g ir uztikrinti maisto produkty tinkamumg zmonéms vartoti, atsizvelgiant |
maisto produkty paskirtj.

Maisto jstatymai: jstatymai, taisyklés ir administraciniai reglamentai, reguliuojantys
viska, kas susij¢ su maisto produktais apskritai ir ypa¢ su maisto produkty saugumu tiek
Europos Bendrijos, tiek nacionaliniuose lygmenyse; jie apima visas maisto gamybos,
perdirbimo ir tiekimo stadijas, jskaitant paSarus, kuriais Seriami maistiniai gyvuliai (EB
Reglamentas Nr. 178/2002, kuriame numatyti bendri maisto produkty jstatymy principai ir
reikalavimai, jsteigta Maisto saugos prieziiros tarnyba ir nustatyta maisto produkty
saugumo kontrolés tvarka).
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Maisto produkty verslo jmoné — tai bet kuri jmoné, tiek pelno nesiekianti, tiek
komercing, tiek privati, tiek valstybin¢, vykdanti veikla, susijusig su bet kuria maisto
produkty gamybos, apdirbimo ir platinimo stadija.

Maisto produkty verslo operatorius: fiziniai arba juridiniai asmenys, atsakingi uz tai,
kad juy kontroliuojamoje maisto produkty verslo jmon¢je buty laikomasi maisto jstatymy
reikalavimy.

Neperdirbti produktai: maisto produktai, kurie nebuvo perdirbti; perdirbimu nelaikomas
supjaustymas, atpjovimas, atskyrimas nuo kauly ar odos, sumalimas, susmulkinimas,
nuvalymas, i§lukStenimas, nulupimas, atvésinimas, uzSaldymas ar atitirpinimas.

Nepralaidus: neleidziantis prasiskverbti skysciui, nepralaidus.
Nesugerianti medzZiaga: medziaga, pro kurig negali prasiskverbti vanduo.

Nesupakuoti maisto produktai: maisto produktai, kurie néra suvynioti ar supakuoti taip,
kad biity apsaugoti nuo uzterSimo i$ iSoré€s pavojaus.

NeSvarumy kaupimosi vieta: bet kuri vieta, kurioje gali kauptis neSvarumai. Tai gali buti
tarpeliai tarp jrenginiy, pavirsiy jtrukimai ir sujungimai, ilgi vamzdziai. Jei yra galimybe,
tokias vietas reikia paSalinti arba atkreipti ypatingg démesj valant.

Patikrinimas: reguliarus sistemos patikrinimas, siekiant uZztikrinti tinkama jos darba.
Patikrinimo rezultatai paprastai fiksuojami rastu.

Pavojus: biologinés, chemings ar fizinés kilmes veiksnys ar buklé¢ maiste ar pasaruose,
kuris ar kuri gali pakenkti sveikatai.

Pavojaus analizé: procesas, kurio metu renkama ir vertinama informacija apie pavojus ir
bukles, dé¢l kuriy atsiranda tokie pavojais, tam kad biity galima nuspresti, kurie iS jy turi
reik§meés maisto saugumui ir todél turi buti jtraukti ] HACCP plana.

Pelésis: mikroskopinis organizmas, augantis ant maisto produkty pavirSiaus drégnoje
aplinkoje ir galintis prasiskverbti i jy vidy.

Perdirbimas: veiksmai, kurie i§ esmés pakeiCia pirminj produkta, jskaitant kaitinima,
rukyma, brandinima, rauginima, ekstrakcija, dziovinimg, marinavima, iSspaudimg ar
minéty procesy derinj.

Perdirbti maisto produktai: maisto produktai, gauti atitinkamai apdorojus neperdirbtus
maisto produktus / zaliavg. Tokiuose produktuose gali biiti sudedamyjy daliy, kurios yra
reikalingos jy gamybai ar siekiant suteikti jiems tam tikras savybes.

Privacios zonos: UP operatoriaus uzimamos ir naudojamos patalpos, uz kuriy tvarkyma
atsako iSimtinai pats operatorius.

Reguliariai / periodiskai: reiskia ,,esant reikalui, pagal poreikj®, t.y. priklausomai nuo
nesvarumy susikaupimo ar jrangos gedimo ir nusidévéjimo bei nuo to, kokig jtaka tai turi
maisto saugumui.

Rizika: neigiamo poveikio sveikatai tikimybé ir tokio poveikio dydis kaip pavojaus
pasekmé.

Rizikos analizé: procediira, kurig sudaro trys tarpusavyje susijusios sudedamosios dalys:
rizikos vertinimas, rizikos valdymas ir keitimasis informacija apie rizika.

Rizikos valdymas: skirtingai nuo rizikos vertinimo, tai procesas, kurio metu yra
svarstomos strategijos alternatyvos, konsultuojantis su suinteresuotomis Salimis,
nagrin¢jami rizikos vertinimo ir kiti aspektai ir, esant reikalui, parenkamos atitinkamos
apsaugos ir kontrolés priemonés.
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Rizikos vertinimas: moksliskai pagrjstas procesas, kurj sudaro keturios stadijos: pavojaus
identifikavimas, pavojaus apibiidinimas, poveikio jvertinimas ir rizikos apibuidinimas.

RVASVT (Hazard Analysis Critical Control Point/ Pavojaus analizés kritinis kontrolés
taskas): sistema, kurios pagalba nustatomas, jvertinamas ir kontroliuojamas pavojus
maisto produkty saugumui.

RVASVT planas: dokumentas, paruosStas vadovaujantis HACCP principais, siekiant
uztikrinti pavojaus maisto produkty saugumui kontrolg.

Sterilizuoti: apdoroti sunaikinant visus mikrobus ir bakterijas.

Svarbiausias taSkas: etapai, kai privaloma atlikti terSaly kontrolés priemones, siekiant
uztikrinti, kad nustatyti terSalai biity pasSalinti arba sumazinti iki saugaus lygio.

Svarbiausias valdymo taskas: maisto ruoSimo etapas, kuris turi biiti teisingai jvykdytas
siekiant uztikrinti, kad nustatyti terSalai biity pasalinti arba sumazinti iki saugaus lygio.

Svarus jiiros vanduo: natiralus, dirbtinis ar i§valytas jiiros arba strus vanduo, kuriame
mikroorganizmy, kenksmingy medziagy ar toksiSky jirinio planktono kiekiai nevirsija
nustatytos ribos, kai jie galéty tiesiogiai ar netiesiogiai turéti jtakos maisto kokybei jo
poveikio Zzmoniy sveikatai pozitiriu.

Svarus vanduo: Svarus jiiros vanduo ir gélas panasios kokybés vanduo.

Valymo grafikas: raStiSkas dokumentas, kuriame nurodoma, kaip turi buti palaikoma
Svara patalpose, kur laikomas maistas.

UZterSimas / uZterStumas: terSalo jvedimas / buvimas; pavojingy ir arba toksisky
elementy (mikroorganizmy, chemikaly) ijvedimas 1 terpe / buvimas joje, dél ko
pazeidziamas jos saugumas ir sveikumas.

Tiesioginis jpakavimas: maisto produkto suvyniojimas ar jpakavimas, kai toks produktas
turi tiesioginj kontaktg su pakuote; taip pat pati tokia pakuoté.

Tinklelis nuo musiy: tinklelio pavidalo apsauga, imontuojama j langus ar kitas ertmes,
siekiant neleisti muséms ir kitiems nariuotakojams patekti j patalpas.

Tarpiné ventiliuojama patalpa: mechaniskai ar natiiraliai j lauka védinama uzdara zona,
skirianti tualeto patalpas nuo patalpy, kuriose yra maisto produktai

Tikrinti: atlikti suplanuotus kontroliuojamy parametry steb¢jimus ar matavimus, siekiant
jvertinti, ar kritinés kontrolés taskas (KKT) yra valdomas.

UP: urmo prekyvietés santrumpa.

Urmo prekyvieté — tai maisto produkty verslo jmoné¢, kurig sudaro keletas atskiry
padaliniy, besidalijan¢iy bendra jranga bei skyriais, kuriuose maisto produktai
parduodami maisto verslo jmoniy operatoriams.

Urmo prekyvietés administracija: maisto produkty verslo operatorius (privatus ar
valstybinis), kuris prisiima atsakomybe uz bendrg urmo prekyvietés valdyma ir darbo
organizavima tose ribose, kuriose veikia nepriklausomos maisto produkty verslo jmongs.

ViesSos zonos: zonos, kuriomis gali naudotis visi Zmonés ir kuriomis riipinasi bei tvarko
urmo prekyvietés administracija.
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NUORODOS

Nuorodos angly kalba:

2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 178/2002,
nustatantis maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantis
Europos maisto saugos tarnybag ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias
procediiras (Europos Sajungos oficialus leidinys — 2002 02 01 L 31/1)

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004
dél maisto produkty higienos (Europos Sajungos oficialus leidinys — 2004 04 30 L 139/1)

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004,
nustatantis konkrecius gyviininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus (Europos
Sajungos oficialus leidinys — 2004 04 30 L 139/55)

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 854/2004,
nustatantis specialigsias gyvuninés kilmés produkty, skirty vartoti zmonéms, oficialios
kontrolés taisykles

2002 m. spalio 3 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1774/2002,
nustatantis sveikatos taisykles gyvuninés kilmés Salutiniams produktams, neskirtiems
vartoti Zmonéms

Rekomendacinis dokumentas dél rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky
(RVASVT) principais grindziamy procediry jgyvendinimo ir RVASVT principy
igyvendinimo supaprastinamo tam tikrose maisto verslo jmonése (2005 m. lapkricio 16 d.
Europos Komisijos sveikatos ir vartotojy apsaugos generalinis direktoratas)

Codex Alimentarius MZUO/Pasaulio sveikatos organizacija 20 avenue Appia CH — 1211
Zeneva 27 Sveicarija

Rekomenduojamas tarptautinis praktikos kodeksas — Bendrieji maisto higienos principai
(CAC/RCP 1- 19609, perz. 4 —2003)

Piety Afrikos maisto mokslo ir technologijy asociacija: Maisto pramonés geros gamybos
praktika. (Piety Afrika)

Kanados maisto kontrolés agentiira: Maisto saugos didinimo programos
jgyvendinimas.(Kanada)

Profesionalus geros higienos praktikos vadovas : Maitinimo jstaigy vadovas: Chadwick
House Group Ltd. (JK)

Profesionalus geros higienos praktikos vadovas: TurgavieCiy ir mugiy vadovas:
Chadwick House Group Ltd. (JK)

Profesionalus geros higienos praktikos vadovas: Didmeniniy platintojy vadovas:
Chadwick House Group Ltd. (JK)

Airijos maisto saugos tarnyba: Maisto saugos praktikos kodeksas Airijos Svieziy produkty
tieckimo grandingje. Praktikos kodeksas Nr. 4. (Airija)

Maisto kokybés ir saugos sistemos. Maisto higienos bei rizikos veiksniy analizés ir
svarbiyjy valdymo tasky sistemos (RVASVT) mokymo vadovas — Jungtiniy Tauty maisto
ir Zemés ikio organizacija, Roma, 1998. Leidybos valdymo grupé. MZUO Informacijos
skyrius.
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Nuorodos prancuzy kalba:

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels — 1998 (France)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Fruits et légumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels — 1999 (France)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux
officiels — 2001 (France)

Guide de bonnes pratiques d’hygiéne : Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture. (France)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucher. Les éditons des Journaux officiels —
1999 (France)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Distribution des produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels — 2002 (France)

Nuorodos vokieciy kalba:

Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben im fruchthandel (German Hygiene
Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hygienestandards und Erarbeitung und
Dokumentation von "Betriebseigenen MaBnahmen und Kontrollen" gemiBl § 4 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgeber: Bundesverband Deutscher
Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Des Deutschen Friichte-Import und -
GroBhandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerorganisationen Obst Und Gemiise E.V.
Hamburg / Berlin / Bonn August 1998
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