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Pagrindiniai maisto higienos aspektai

Keturios maisto higienos sritys: uzterSimas, temperatura, atsargy tvarkymas
ir asmeniné higiena.

1. UZTERSIMO SALTINIAI

Zmonés
Jus, kaip asmuo, dirbantis su maistu, galite bati vienas pagrindiniy uzterSimo
Saltiniy.

Rankomis daznai lieCiate uzterstus pavirSius, pavyzdziui, kitas kino dalis, jlros
maisto produkty zaliavg, uzterstus darbo pavirSius, jrankius ir pinigus.

Visada nusiplaukite rankas: pries pradédami dirbti su kito tipo maistu, po
tualeto, grizdami j maisto ruoSimo patalpg, iSsiSnypste nosj ir paliete purving ar
uzsitersusj daikta.

Neapdorotos darzovés

Neplautose darzovése ir dirvozemyje daznai buna bakterijy. Dazniausiai
pakanka darzoves gerai nuplauti, kad iki saugios ribos sumazéty bakterijy
kiekis, taCiau uzterSimo pavojus lieka.

PasirGpinkite, kad neapdorotos darzovés neturéty kontakto su kitais maisto
produktais, jei tai apskritai jmanoma. Zuvies pramonéje naudojamy darzoviy
pavyzdys yra bulvés — jas naudoja zuvies kepéjai, zuvy prekiautojai jomis
puosia vitrinas. Zuvy pardavéjas

Neapdorota mésa

Dauguma inkubatoriuose uzauginty ir apdoroty visty uzsikrétusios salmonelés
bakterija — tokios vistos yra vienas pagrindiniy uzterStumo Saltiniy. UzZtersta
gali buti visokiausiy pavidaly neapdorota mésa.

Neapdorota mésa ir darzovés — tai du potencialus uztersimo Clostridium
perfringens bakterijomis Saltiniai; nuo tokio uzterSimo kartais mirStama.

Neapdoroti moliuskai

Dvigeldziai ir kitokie moliuskai gali bati ir bakterijy, ir virusinio uzterSimo
Saltiniu. Ypac kenksmingi negyvi moliuskai — juos visada reikia iSmesti, jy
negalima virti ar valgyti.



Aplinka
paskirties nehigieniski darbiniai pavirSiai (pvz., absorbavimu pasizymincios
medinés pjaustymo lentos).

Jei tik jmanoma, maisto produktus uzdenkite. Pasirtpinkite, kad visi su maistu
turintys kontaktg pavirsiai baty Svarus. Su maistu turintys kontaktg pavirsiai turi
bati pagaminti iS medziagy, nepasizyminciy absorbavimu.

Maisto parazitai

Pagrindinis bakterijy ir fizinio uztersimo Saltinis: musés, grauzikai ir vabzdziai
bei naminiai gyvunai. PasirGpinkite, kad jie negaléty patekti | zonas, kur
laikomas maistas.

2. KAIP ISVENGTI UZTERSIMO PERDAVIMO

Valymas

Daznai valykite visus jrengimus ir darbinius pavirSius. Jei baigiate dirbti su
vieno tipo maisto produktais ir rengiatés dirbti su kito tipo, visada nuvalykite
darbinj pavirsiy. Prireikus naudokite dezinfekavimo priemone, skirtg naudoti
maisto gamyboje.

Stalo jrankius, peilius ir kitus panasius daiktus galima dezinfekuoti naudojant
tinkamus chemikalus arba juos panardinant j aukStesnés negu 82 °C
temperattros vandenj ir véliau iSdziovinant.

Vandenyje, kurio temperatira aukstesné negu 82 °C, po 2 minuciy poveikio
bakterijos ZUsta.

Indaplovése paprastai blna karstojo skalavimo ciklas, kurio metu vyksta
dezinfekcija.

Nors kai kuriuose valomuosiuose chemikaluose yra naudojama valomoji
priemoneé kartu su dezinfekavimo priemone, pa€ios valomosios priemonés
bakterijy nezudo.

Bakterijy Saltinis yra valomieji skudurai (jei jie reguliariai nekeiciami arba
nedezinfekuojami kaskart juos panaudojus). Geriausiai juos iSmesti.
Veiksmingas bakterijy naikinimo budas: valomuosius skudurus palikite
verdan€iame vandenyje, kol vanduo atvés.



Apdorojimas

Virtam ir nevirtam maistui apdoroti naudokite skirtingas lentas, peilius ir kitas
priemones. Pravartu jrengimus pazyméti spalviniais kodais, kad galétuméte
atskirti virtg ir neapdorotg maista.

Jei tas pacias priemones reikia naudoti dirbant su abiejy rasiy maistu, pries
pradédami apdoroti kitos rasies maistg tokias priemones gerai nuvalykite, po to
dezinfekuokite ir praplaukite.

Patariama pradZioje apdoroti arba tvarkyti virtus maisto produktus, o véliau —
nevirtus maisto produktus. Nepamirskite tarp Siy dviejy skirtingy darby
nusiplauti rankas.

Sandéliavimas

Virtus ir neapdorotus maisto produktus visada sandéliuokite atskirai. Jei abiejy
rasiy maistas laikomas viename Saldytuve, virtus maisto produktus dékite
virSuje, o neapdorotus — apacioje.

Zalias darzoves laikykite $aldytuvo apadioje, o didelj pavojy keliangius
maisto produktus — virSuje. Taciau baty idealu naudoti skirtingus Saldytuvus.

Didelj pavojy keliantys maisto produktai yra tokie, kuriuose gerai dauginasi
bakterijos ir kuris néra gerai iSverdamas pries jj vartojant. Jsivaizduokite, kad
jusy Saldytuve ant virtos vistos nuo mésos lasa kraujas!

Jei tik jmanoma, maistg visada laikykite uzdengtg — naudokite indus su
dangciais arba maistinés paskirties vyniojamajg plévele, pavyzdziui, jvyniokl].

Vitrinos

Pasirtpinkite, kad vitrinoje esantys skirtingy rasiy maisto produktai nesiliesty.
Labai svarbu, kad virti ir neapdoroti maisto produktai bty gerai atskirti. Tai
ypatingai svarbu zuvy pardavéjams.

Jei tvarkéte neapdorotus maisto produktus, nusiplaukite rankas ir tik tada
lieskite virtus maisto produktus. Jei vitrinos papuoSimui naudojate darzoves,
jas prie$ naudojimg batina nuplauti ir dezinfekuoti.

Apsvarstykite galimybe naudoti dirbtinius plastikinius papuosimus — jie labiau
higieniski, nes juos galima plauti ir dezinfekuoti kasdien.

Saldomosios vitrinos-spintos turi pasizyméti savybe, leidZiancia palaikyti
maisto produktams tinkancig saugojimo temperatlrg net ir vasaros metu.



SvieZig Zuvj geriausiai uzSaldyti. Uz3aldyti galima net ir rikytus gaminius;
svarbu, kad jie baty tinkamai suvynioti ir taip filé arba sveika zuvis bty
apsaugota nuo vandens, atsiradusio tirpstant ledui.

Galioja bendra taisykle — Saldomosios vitrinos-spintos turi blti apsaugotos nuo
tiesioginiy saulés spinduliy ir intensyviy parduotuveés apsvietimo lempy. Sviesa
gali susildyti produktus ir dél to Saldymo jrengimai turés veikti ilgiau negu
batina.

Tvarkymas

Naudokite Svarias znyples, popieriaus lakstus arba pirstines, kad iSvengtumeéte
uztersimo. Kiekvieng virtg produktg ir nevirtus produktus tvarkykite naudodami
skirtingus jrankius. Jei vadovautis taisykle ,nieko neliesti“ nejmanoma, maisto
produktus tvarkykite Svariomis rankomis.

Baige tvarkyti neapdorotus maisto produktus, pavyzdziui, paukstieng, zuvj arba
darzoves ir virtus maisto produktus, gerai nusiplaukite rankas, nuplaukite
jrankius ir darbinius pavirsius.

UZterSimo perdavimo pavojui sumazinti daznai kiekvienam maisto produktui
naudojami spalviniais kodais pazyméti jrengimai.

Visas atliekas, atmatas, nuopjovas laikykite atskirai nuo kity maisto produkty.

3. UZTERSIMO POVEIKIS

Maisto uznuodijimas

Maisto produktus gali uztersti maistg uznuodijancios bakterijos. Jei bakterijoms
leidziama daugintis pries$ verdant maista, jos gali iSskirti toksiny, kurie maistg
uznuodys. Kai kurie toksinai virimo metu nesunyksta — net tinkamai iSvirtus
maista, jis gali buti uznuodytas.

. Maistas gali bati verdamas nepakankami ilgai arba pernelyg Zemoje
temperatiroje, kad bakterijy, pavyzdziui, Staphylococcus aureus, iSskirti
toksinai sunykty, todeél higiena — tai svarbiausia ir vienintelé veiksminga
apsisaugojimo priemone.

Gedimas
Dél didelio uzterstumo bakterijomis maistas greiCiau genda ir prastéja jo
kokybé.

Negalima prekiauti Zuvimi, kuri nepasizymi auksta kokybe. Galiausiai, jei jus
tokios nevalgytuméte, kodél galétuméte tikétis, kad jg valgys klientai?



Didelio pavojingumo maisto produktai
Uztersti gali bati visi maisto produktai, juos gali uznuodyti bakterijos, tacCiau kai
kuriy rasiy maistas pasizymi dideliu uzterStumo pavojingumu.

Daugiausiai Sig maisto produkty kategorijg sudaro turtingas baltymais maistas,
kurio nereikia virti jj nusipirkus. Pavyzdziai: karsto rikymo skumbre, virti
moliuskai, grietiné, tikras majonezas ir salotinés darzovés.

Ko imtis, kad Sie maisto produktai bty saugus
» Saugokite, kad neuzsitersty;
o Laikykite uzdengtus;
o Juos imkite naudodamiesi Svariais rakandais;
o Produktus laikykite atokiai nuo neapdoroty produkty.
« Laikykite Saldytuve (Zemesnéje negu 5 °C temp.)
» Laikykite karstai (didesnéje negu 63 °C temp.)
» Nesuteikite bakterijoms laiko daugintis

4. TEMPERATUROS KONTROLE

Saldytas maistas
Saldyti maisto produktai — zuvis, paukstiena ir pyragai — turi bati laikomi -18 °C
arba zemesnéje temperatiroje.

Kai kurie produktai bus parduodami Saldyti arba gali bati verdami Saldyti, todél
vykdykite gamintojo instrukcijas.

Jei maisto produktus reikia atSildyti, ypatingg démes;j reikia atkreipti j atSildymo
trukme ir temperatira.

Didelés Zuvies ir paukstienos atSildymas gali trukti labai ilgai, jei atSildoma
Saldytuve — 1,1 kg vistienos Saldytuve, kuriame yra 1 °C, atSildymas truks 70
valandy, o apytikriai 10 cm storio menkés atSildymas tokioje pacioje
temperaturoje truks virs 50 valandy.

Jei reguliariai reikia atSildyti didelius kiekius produkty, pravers konkreciai
atSildymui skirtos spintos. Saldytuvuose reikia atSildyti mazus produktus,
pavyzdZziui, zuvies filé, nors atskiras zZuvies filé produktas paprastai be jokiy
problemy greiCiau atSyla kambario temperataroje.

MaZzus produktus, pavyzdziui, kraby gabalélius, galima atSildyti juos per naktj
palikus Saldymo kameroje. Didelj kieki Saldytos sveikos zuvies galima atSildyti
kelioms valandoms jg panardinus j dujy prisotintg 10 °C temperatiros vanden,;.



Kitas badas: §j produktg galima atSildyti kambario temperataroje (taCiau ne
aukstesnéje negu 15 °C), jj reikia laikyti uzdengta ir atskirtg nuo kity maisto
produkty.

Sudauzomas filé pakuotes pirmiausiai reikia sudauzyti, kad atSildymas vykty
greiCiau.

AtSildytg maisto produktg reikia nedelsiant virti arba trumpam jdéti j Saldytuva,
kol jo prireiks.

Maisto produkty ausinimas

Kai kuriose zuvies pramoneés srityse, pavyzdZziui, antriniame apdorojime, kyla
viena problema — kaip ausinti maisto produktus juos iSvirus ir prie$ dedant juos
j Saldytuvg arba uzSaldant.

Karsty maisto produkty, pavyzdziui, virty visCiuky, iS anksto iSvirtos Zuvies
tesloje ir virty moliusky negalima déti | saugojimo Saldytuvus, Saldymo
sandeélius arba Saldiklius produkty neatausinus. | Saldytuva jdéjus karStus
produktus, nuo jy ilgam laikui susSils kiti Saldytuve esantys produktai.

Dauguma Saldikliy, Saldymo sandeéliy ir Saldytuvy pritaikyti Saltai saugoti Saltus
produktus. Karstus produktus pirmiausiai reikia atausinti kambario
temperatdroje ir tik tada détj j Saldytuva.

Ausinimo procesas neturi trukti ilgiau negu 1%z valandos, kad bakterijos
neturéty laiko daugintis.

Jaros maisto produkty apdorojimo bendrovés naudoja didelius spiralinius ir
tunelinius Saldiklius sparciam (iki 30 minuciy trunkanciam) produkty Saldymui
arba uzsaldymui, prie$ juos dedant j valdomos temperatiros saugyklas.

Pagal jstatymg kai kuriems maisto produktams taikomos specialios nuostatos:

- Didelio pavojingumo maisto produktai turi bati saugomi zemesnéje negu
8 °C temperatlroje, nors dar geriau — Zzemesnéje negu 5 °C. Vitrinose
tokie produktai gali bati saugomi auks$tesnéje negu 8 °C temperatiroje,
taCiau ne ilgiau negu 4 val. Pragjus Siam laiku juos reikia iSmesti. Tokiy
produkty pavyzdys — kepti pyragai.

- Sviezig ir at3ildytg paukstieng taip pat reikia saugoti 1 °C —4°C
temperatdroje.

» Neapdorotus juros maisto produktus reikia saugoti ,ledo tirpimo
temperatiroje”, t. y. 0 °C.

Pagal Skotijoje galiojant] jstatyma uz3aldytus maisto produktus dazniausiai
galima laikyti Saldytuve arba védinamoje vésioje vietoje.



Karsti virti maisto produktai

Maisto produktai — Zuvis, traskuciai, vistienos dalys, pyragai, garnyrai, Zirniai,
riebUs padazai — iSverdami ir saugomi aukstoje temperatiaroje tol, kol
parduodami.

Minimali tokiy produkty saugojimo temperattra nuo virimo iki pardavimo momento
neturi nukristi Zemiau negu 63 °C, nebent jie bus parduoti per 2 valandas nuo virimo
laiko.

Problemy gali sukelti neefektyvus Sildytuvai.

Puoduose, kurie skirti virti garuose (dideli prikaistuvai, kuriuos naudoja Zuvies
kepeéjai patiekalams — Zirniams, garnyrams ir kario padaZzui — virti ir juos
iSlaikyti karSus) arba vitriny spintelése Zirniai arba kepta zuvis turi bati laikoma
63 °C arba auksStesneje temperatiroje.

Neefektyvus Sildytuvai gali Sildyti produkto apacig, taCiau negali pakankamai
Sildyti produkto virSaus. Tikrindami temperattrg patikrinkite ir virSuje, ir
apacioje.

Dangcius laikykite uzdétus, slankiojancias dureles uzdarytas, o maisto
produktus — karstus! Jei esant tokiai temperattrai maisto produktai iSdzidsta,
vienu metu virkite mazesnj kiek|.

Tokia praktika, kai iS anksto iSkepti pyragai laikomi kambario temperattroje,
kol ateina laikas juos parduoti, ir tada jie greitai pasildomi mikrobangy
krosneléje, gali sukelti problemuy, jei mikrobangy krosnelé bus neteisingai
naudojama. Tinkamai kaitinant mikrobangy krosneléje visame virtame
produkte temperattra bus vienodai auksta (virs 82 °C).

Jei kaitinama pakankamai ilgai, tokioje temperatiroje zUlsta visos pyragq
uztersusios bakterijos. TacCiau kai kurie bakterijy toksinai ir daugelis bakterijy
spory virimo proceso metu iSlieka.

Naudokite specialaus modelio mikrobangy krosnele. Buitinés mikrobangy
krosnelés Siam darbui gali netikti.

Pyragai, saugomi 8 °C — 63 °C temperaturoje, greitai uzsitersia, todel, kadangi
potencialus pavojus sveikatai yra didelis, geriausiai pyragus laikyti suSaldytus
arba Saldytuve tol, kol juos reikés kepti arba pasildyti.



Temperatiros matavimas

Batina reguliariai matuoti temperatirg — tik tada busite tikri, kad jasy jrengimai
gerai veikia. Saldikliuose, Saldytuvuose, puoduose, skirtuose virti garuose, ir
karsto laikymo spintose esancCig temperatirg geriausiai tikrinti naudojant mazag
skaitmeninj termometrg. Jj galima naudoti lede uzsaldytos Zuvies, atgabenty
uzSaldyty ir suSaldyty produkty temperattrai patikrinti.

ISsirinkite tokj termometrg, kurio zondas apsaugotas nuo korozijos, ir
pasirtpinkite, kad naudodami termometrg iSvengtuméte uzterSimo perdavimo.
PrieS naudodami zondg ir panaudoije jj nuplaukite ir dezinfekuokite.

Periodiskai reikia atlikti tam tikrus veiksmus. Matuodami jrenginiy temperatirg
uzrasykite rezultatus, kad juos Zinotuméte ateityje. Saldytuvuose turi bti
jmontuoti termometrai arba temperatiros juostelés, kad galétuméte matyti, ar
Saldytuvas gerai veikia.

Dél iSsamesnés informacijos apie temperatiros kontrole ir matavimg kreipkités
] aplinkos apsaugos ir sveikatos pareigung (E.H.O.) arba bendrove ,Seafish®.

5. ATSARGU KONTROLE

Norint uztikrinti produkty kokybe, turi bati tinkama atsargy rotacija. Tam tikros
maisto produkty jstatymy dalys nurodo maisto produktus zyméti ,suvartoti iki
datos” etiketémis. Jei etiketéje ,suvartoti iki datos” nurodyta data jau praeityje,
tokio maisto produkto valgyti negalima.

Jei maisto produktus apsaugosime nuo uzterSimo ir jj laikysime tokioje
temperatiroje, kurioje negalés daugintis bakterijos, mes iSspresime daugelj
problemy, kylanciy dél maisto uznuodijimo.

Skyriaus apie atsargy kontrole esmé — nesuteikti bakterijoms laiko augti ir
daugintis. Tinkama atsargy kontrolé prasideda rapinantis, kad neapdorotos
medziagos buty reikiamo standarto; atsargy kontrolés paskutinis veiksmas —
stebéti, kad produktas nebuty pernelyg ilgai laikomas pries jj parduodant ir
vartojant.

Savaime suprantamos taisyklés, taciau vertos pakartoti:

. Pries priimant prekes batina patikrinti ,suvartoti iki datos” datg,
temperatirg ir pakuotés bukle. Jei prekiy temperatira neteisinga,
pavyzdZziui, Saldytos zuvies temperatira didesné negu -12 °C arba
nurodyta praéjusi ,suvartoti iki datos” data, tokiy prekiy batina atsisakyti.
Daugelyje bendroviy dirba konkretus asmuo, atsakingas uz pristatyty
prekiy patikrg.



. Vienu kartu nepirkite pernelyg daug atsargy.

. Pirmi gauti — pirmi panaudoti. Tinkama atsargy rotacija uztikrina, kad
senesnés atsargos nebus paliekamos sandélyje, kai tuo tarpu naudojamos
naujesnes atsargos.

Nenaudokite atsarguy, kuriy galiojimo laikas pasibaiges.

. Negalima pakartotinai naudoti pakartotinai paSildyto virto / kepto maisto,
pavyzdziui, riebiy padazy, garnyry arba pyragy. Tai yra viena labiausiai
paplitusiy uznuodijimo Clostridium perfringens ir Staphylococcus aureus
bakterijomis priezasciy.

. Jei produktas jtartinas, pasenes arba kaip nors pazeistas — jj iSmeskite.

. Jei Saldytuve laikote ir virtus, ir neapdorotus maisto produktus, virtus
produktus visada dékite vir§ neapdoroty produkty, o neapdorotas darzoves
laikykite apacioje. Tada bakterijos i§ uztersty neapdoroty produkty negalés
nukristi ant produkty, kurie skirti valgyti jy daugiau neapdorojant.

. Visas atliekas kuo skubiau reikia sudéti j atlieky dézes. Tinkamos naudoti
atlieky dézés gaminamos i§ metalo arba susidévejimui atsparaus plastiko,
jos turi gerai priglundancius dangcius, apsaugancius nuo musiy ir Kity
parazity.

Tam, kad nekilty gaisro pavojus, Zuvies kepéjams rekomenduojama naudoti
metalines atlieky dézes tesSlos gabaliukams iSmesti; dézes reikia laikyti lauke.

Dézés ne tik turi turéti dangCius — taip pat svarbu jas iSplauti vos tik dézes
iStustinus.
Visi priede pateikti skyriai vienodai svarbls higieniSkoms darbo sglygoms
uztikrinti.

Visi galime pasirGpinti, kad temperatira buty tinkama, kad baty iSvengta
uzterSimo ir kad Zuvis iS apdorotojo sklandziai ir greitai pasiekty vartotoja.



6. ASMENINE HIGIENA
Kelios svarbios asmeninés higienos taisyklés, kurias reikia atminti:

. Plaukite rankas pasinaudoje tualetu.

Plaukite rankas pries jeidami j maisto gamybos zona.

. Plaukite rankas iSsiSnypSte nosj arba paliete savo veida.

. Plaukite rankas paliete purving ar uzterstg daikta.

. Plaukite rankas iSmete Siuksles.

. Plaukite rankas baige dirbti su neapdorotais maisto produktais, pavyzdZiui,

drégna zuvimi, ir prieS liesdami virtus arba kitus didelio pavojingumo
produktus, pavyzdziui, rikytg lasisa.

. Nusiplovus rankas butina jas higieniSkai nusausinti naudojant oro pustuva,
vienkartinius popierinius ranksluoscius arba ranksluostj ant velenélio.

. Dévékite plauky tinklelj, dengiantj visus plaukus, ir dévékite kepure. Jei
esate su barzda, dévékite barzdos tinklelj]! Vienintelis plaukas arba
pleiskana, jkritusi j maista, jj gali uztersti Simtais bakterijy.

. Vos tik sutepe apsauginius drabuzius, juos pakeiskite.
Dévédami nehigieniska apdarg galite pazeisti jstatyma.

. Niekur maisto ruoSimo zonoje nevalgykite, negerkite, nekramtykite
kramtomosios gumos; tai galima daryti poilsio patalpoje arba kitose
paskirtose vietose.

. Niekur maisto ruoSimo zonoje negalima rukyti — kitaip pazeisite jstatyma.
Rukykite tik poilsio patalpoje arba kitose paskirtose vietose.

. Dirbdami su maistu nesikvépinkite, nenaudokite nagy lako, nedévekite
papuosaly, laikrodzio, nenaudokite dirbtiniy nagy — galite uztersti maista.
Nagai turi bati trumpi ir Svarus.

. Tvarkydami maistg naudokités znyplémis, pirstinémis arba kitomis nuo
lietimo apsaugojanCiomis priemonémis. Jei tenka dirbti rankomis, jas
batinai rGpestingai ir higieniSkai nusiplaukite.

. Drabuzius, su kuriais einate | laukg, draudziama laikyti maisto ruosimo
patalpose arba maisto tvarkymo zonose. Apsauginius darbo drabuZius
draudziama dévéti lauke!



Daznai maudykités ir kasdien déveékite Svarius drabuzius.

Asmenys, kurie lankosi maisto ruoSimo patalpose, privalo
vadovautis visomis taisyklémis, galiojanciomis maisto
ruoséjams.

Pabaigoje pateikiame kelias svarbiausiy taisykliy atmintines.

Pavojingos temperatiros diapazonas, kurio reikia vengti: 5 °C —

63 °C.

Maistg nuodijancCios bakterijos nesiveisia temperataroje: 63 °C —

82 °C

temperatirai esant vir§ 82 °C bakterijos Zusta.

Jei sergate, turite odos infekcijg arba viduriy sutrikima,
praneskite savo priziarétojui arba virSininkui. NepraneSe apie tai
darbdaviui galite pazeisti jstatyma.

Pranesti privalote prie$ pradédami dirbti.

|sipjovimo Zaizdas uzklijuokite vandeniui atspariu spalvotu

tvarsciu.

Dirbdami valykite darbo vieta.

Tinkamai iSmeskite maisto atliekas. Jas sudékite | atlieky
dézes su dangciais, kad prie atlieky negaléty patekti parazitai.

Pasirlpinkite, kad j maisto apdorojimo patalpas negaléty patekti
parazitai ir naminiai gyvunai.

Maisto produkty nelieskite plikomis rankomis, nebent to iSvengti

negalite;

pasirapinkite, kad rankos visada buty Svarios.
Dévékite darbui tinkancius, Svarius drabuZius.

Drabuziai apsaugo maistg nuo JUSU



DAUGIAU INFORMACIJOS IR KA DARYTI TOLIAU

Norédami gauti daugiau informacijos apie maisto higieng ir kg daryti toliau,

kreipkités j atviro mokymosi programos déstytojg arba rasykite el. laisSka:
onshore@seafish.co.uk

UzZbaige Sig mokymo programg galite laikyti testg su pasirenkamais
atsakymais, kad jgytumeéte REHIS maisto higienos pagrindy kvalifikacija.
»oeafish” pateikia daugiau informacijos apie ,Seafood Training Academy*
tinklalapj, jskaitant bandomajj testg internetu, kurio rezultatai parodys, ar
esate pasiruo$e egzaminui.

www.seafoodacademy.org — tai internetiné mokymosi medziaga.

UZpildykite mokymo programos pabaigoje pateiktg atsiliepimy anketg ir
atsiyskite jg ,Seafish® (nemokamu pastu) arba paduokite egzaminuotojui, kai
atvyksite laikyti egzamino. Taip pat galite naudoti §j QR kodg ir anketg
uzpildyti internetu.



mailto:onshore@seafish.co.uk

Dékojame uz atsiliepimus apie atviro mokymosi maisto higienos programa.

Apibraukite pasirinktus atsakymus ir anketg grazinkite , Seafish“ arba
paduokite jg per egzamina.

1. Kaip gerai Si atviro mokymosi programa padéjo jums iSmokti apie
maisto higieng?
Labaigerai : Gerai : Pakankamai : Blogai : Labai blogai

2. Kaip gerai Si atviro mokymosi programa padéjo jums pasiruosti
egzaminui su pasirenkamais atsakymais?
Labai gerai : Gerai : Pakankamai : Blogai : Labaiblogai : Nelaikiau
egzamino

3. Ar turite kokiy nors pasitlymy dél Sios programos turinio
patobulinimo?
Taip : Ne : Pateikite pastabas toliau

4. Ar buvo tokiy programos daliy, kurios buvo neaiskiai ar prastai
paaiskintos?
Ne : Taip

Prasome patobulinti

5. Kiek esate patenkintas (-a) egzamino stebétojo arba mokymo
programos teikéjo paslaugomis?
Labai patenkintas (-a) : Patenkintas (-a) : Nepatenkintas (-a) : Nelaikiau
egzamino / nelankiau mokymo kursy

6. Kokios jusy pareigos :

7. Kaip jusy iSmokti dalykai bus naudingi jums arba jusy versle?

8. Turite daugiau pastaby arba klausimy? Jei jums reikalingas , Seafish“
atsakymas, nurodykite savo kontaktinius duomenis. Taip pat galite
siysti el. laisSkg adresu: onshore@seafish.co.uk

Jusy pastabos:
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