Septintoji dalis -

Jus ir jstatymai

Anksciau kalbéjome, kaip mazai Zinome maisto, kurj valgome istorijg. Neretai
netgi nezinome, i$ kurios jis Salies.

PrieS valgydami neturime menkiausio supratimo apie tai, su kuo
maistas lietési.

Visi nori valgyti sveikg saugy maista, ir Vyriausybé stengiasi uztikrinti,
kad taip baty.

Vadinasi, daugelis darbo su maistu aspekty jtraukta j

) teisés aktus;
o standartus ir
° darbo kodeksus.

Sioje dalyje apie teisés aktus kalbama tiek, kiek jie apima darbg su
jaros gérybemis.

Ankstesnése dalyse esame minéje, kuriose srityse jstatymai susije su
jumis ir jiasy darbdaviu.

Siai srigiai svarbiy jstatymy yra daug. Jums bus malonu iSgirsti, kad
rengiames pristatyti tik pagrindines idéjas, ne detales!
SIOS DALIES TIKSLAI

Pagrindinis Sios dalies tikslas — padéti jums pasiekti 7-gjj tikslg —
pagrindiniy maisto tvarkymui taikomy jstatymy ir taisykliy laikymasis.

Sios dalies pabaigoje galésite:
. nusakyti bendruosius principus, pateiktus teisés aktuose,

susijusiuose su higienos reikalavimais patalpose, kuriose dirbama
su juros gérybémis.



REIKIAMAS DARBSTUMAS

Reikiamas stropumas parastai reiSkia, kad taikomos deramos
atsargumo priemoneés, neleidzianCios pazeisti jstatymo, skatinancios
taikyti tam tikroje pramonés Sakoje pripazintg tvarkg ir mazinancios
klientui kylancCig rizika.

Reikiamu stropumu besiremiancios apsaugos esminé dalis — jvertinti
potencialig rizikg ir pavojy, galintj kilti darbo su jaros gérybémis metu,
bei pozymius, kad maisto pramonés jmoneéje buvo imamasi deramy
priemoniy Siai rizikai sumazinti.

Rizikos veiksnys — tai bet kas, kas gali pakenkti vartotojams.

Akivaizdu, kad maisto pramonés jmonés vadovas turi skirti didelj
déemesj rizikai, taCiau ir jmonés savininkai, ir dirbantieji gali bati laikomi
atsakingais pagal jstatymg, taigi gyvybiSkai svarbu mums visiems
laikytis deramo atsargumo.

Jei reikia daugiau informacijos, kreipkités | ,Seafish® arba vietos
aplinkos sveikatos pareiging.

Pagal jstatymg yra nusikaltimas, jei | rinkg patenka nesaugls maisto
produktai. Nesaugus reiSkia, kad jis yra kenksmingas sveikatai arba
netinkamas vartoti Zmonéms.

.,Nesaugumas* gali atsirasti dél:

o Pridéty priedy;

. ISémus (pasalinus) sudedamasias dalis;
. Maisto zenklinimo, pateikimo ir reklamavimo bido;
. Maisto apdorojimo ir tvarkymo budy taikymo.

Maisto produktus reglamentuojancius teisés aktus paprastai taiko
aplinkos sveikatos pareigtnai.

Aplinkos sveikatos pareigtino jgaliojimai

Visoje Jungtinéje Karalystéje aplinkos sveikatos pareigtnai yra
atsakingi uz maisto saugos klausimus, o Anglijoje ir Velse uz vartotojy
apsaugos klausimus atsako ,Prekybos standarty® pareigtnai (angl.
TSO).



Anglijoje, Velse, Siaurés Airijoje ir Skotijoje taikomi skirtingi maisto
higienos reikalavimai. TacCiau Siame lygmenyje traktuosime, kad jie yra
tokie patys.

Aplinkos sveikatos pareigunai turi teise:
o pateike savo jgaliojimy jrodyma, jeiti ir patikrinti bet kokias maisto

tvarkymo patalpas bet kokiu pagrjstu laiku (valandomis) ir bet
kuriuo metu, kai jmoné veikia;

o tirti su maistu susijusiy ligy protrakius;

. konfiskuoti jtarting maistg;

o teikti praneSimus dél higienos gerinimo ir praneSimus apie
draudima;

o paduoti j teismg maisto jmones ir individualius asmenis dél maisto

saugos jstatymy pazeidimo.

Jie taip pat turi jgaliojimus kontroliuoti patalpas ir paimti méginius.

Pranesimas dél higienos gerinimo

PraneSimu dél higienos gerinimo reikalaujama, kad maisto jmonés
pagerinty tam tikrus standartus, pavyzdziui, jskilusius praustuvus arba
grindis su defektais. PraneSimo dél higienos gerinimo ignoravimas yra
nusikaltimas.

Pranesimas apie draudima
PraneSimu apie draudimg galima uzdrausti netinkamam asmeniui
vykdyti su maistu susijusig veikla.

PraneSimas dél skubaus draudimo

PraneSimas deél skubaus draudimo naudojamas tik tais atvejais, kai
pazeidimai yra rimti ir zmoniy sveikatai gresia neiSvengiama grésme.
Pavyzdziui, tokiu praneSimu galima uzdrausti naudoti patalpas, kuriose
knibZda grauzikai, arba uzdrausti naudoti jrangg su defektais.

Laboratoriniai tyrimai

Aplinkos sveikatos ir prekybos standarty pareigtnai turi jgaliojimus
paimti meéginius laboratoriniams ir kitiems tyrimams, siekiant istirti, ar
maisto produktas sukélé apsinuodijimg maistu.



MOKYMAS

Pagal jstatymus maisto tvarkytojai turi gauti tinkamg prieziira,
instruktazg ir (arba) mokyma, susijusj su maisto higiena, kuri atitinka
jy darbo pobud,;.

Maisto tvarkymo operatorius (paprastai savininkas) turi nuspresti, kas
tinkama darbuotojams, taCiau jei jmoné nesilaiko atitinkamy standarty,
tai gali uzginCyti aplinkos sveikatos pareiginas.

Juros geérybiy pramonés darbuotojy mokymo lygis priklauso nuo jy
atliekamo darbo, pavyzdziui, tiesioginiams vadovams reikia daugiau
mokymuy nei eiliniams maisto tvarkytojams ar pardavejams.

Viena i$ priezasCiy, kodél studijuojate Sig mokymy programg, yra ta,
kad jus arba josy vadovas nusprendé, kad nacionaliniu mastu
patvirtintas maisto higienos kursas atitinka jusy poreikius.

Jei esate jmonés vadovas, jusy niekas negali veiksmingai priziaréti ar
pamokyti. Taigi, vienintelis tinkamas variantas laikytis jstatymy yra
mokymai.

RIZIKOS VEIKSNIY ANALIZE

Visose maisto jmonése turi biti naudojama sistema, vadinama rizikos
veiksniy analize, kurios tikslas uzkirsti kelig maisto uzterSimui.

Si maisto saugos valdymo sistema dar kartais vadinama RVASVT
(angl. HACCP) — rizikos veiksniy analize ir svarbiais valdymo taskais.

RVASVT reikalauja, kad jmonés savininkas nustatyty visas pagrjstas
rizikas, susijusias su maisto sauga, bei visus proceso etapus, kuriuose
svarbu uztikrinti maisto sauga.

Savininkas turi uztikrinti tinkamy saugos proceduary jdiegimg, kad baty
uztikrinta maisto sauga.

Pavyzdziui, gali buti reikalaujama, kad Sviezios juros gérybé buty
laikomos uzSaldytos arba lede.

Norint jrodyti, kad kontrolé jgyvendinama, reikia rastiSky jrodymy. Jas
galbdt jau registruojate Saldytuvo temperatlrg ir tai yra vienas i$
jrodymy pavyzdziy.



Didesnés jmonés arba tie, kurie tvarko didelio atidumo reikalaujanCius ar
paruostus maisto produktus, turi atlikti iSsamesnj rizikos tyrimg ir turéti jdiegtg
grieztg kontrole, kuri nuolat stebima ir atnaujinama. Dauguma Zuvies
produktus tvarkanciy jmoniy atlieka iSsamius RVASVT tyrimus.

TEMPERATUROS KOTROLES |STATYMAI
Siuose jstatymuose nurodoma, kokioje temperatiroje turi bati laikomi jvairQs

maisto produktai. Skotijoje temperatiros kontrolés taisyklés Siek tiek skiriasi
nuo likusios Jungtinés Karalystés dalies.

. Su kuo tai susije? — Visus, pradedant mobilius mazmenos vagonélius
ir baigiant tarptautinio lygio maisto pramonés jmonémis.

. Kokias temperatiiras taikyti? — maistas turi bati laikomas arba
Saltai, arba karstai

) Anglijoje/Velse Skotijoje
o KARSTAI 63°C ir daugiau 63°C ir daugiau
e SALTAI 8°C ir maziau Uz3aldyta  3altoje

védinamoje vietoje

Atkreipkite démesj, kad Sios temperatiros netaikomos atvésintiems
zvejybos produktams, kurie turi bati laikomi didesnio Sal€io salygomis,
tirpstanéio ledo ar panasioje temperatiroje. Zvejybos produktus ir kitg
maistg trumpesnj laikg, kol jie apdorojami ir kt., galima laikyti
auksStesnéje nei 8°C temperatiroje.

. Su kokiais maisto produktais tai susije? — Siuose jstatymuose
pateikiamas ilgas maisto produkty sgrasas. Juos jungia vienas
pagrindinis dalykas, kad nesant temperatiros kontrolés, maiste
gali pradéti daugintis kenksmingos bakterijos arba susidaryti
toksinai (nuodai), apnuodydami maista.

Saugumo sumetimais kai kurie produktai turi bati laikomi Zzemesnéje
temperattroje. Jau atkreipéme démesj, kad SalCiau reikia laikyti
atvésintas jlros gerybes, taCiau kiti maisto produktai, tarkim, pasSildomi
patiekalai, produktai vakuuminése pakuotése turi bati laikomi
temperaturoje, artimoje 0°C.

. Kokios kitos temperatuiros taikomos?

UzSaldytam maistui  -18°C daugumai maisto produkty
-12°C ledams ir kt.



e Paruosto maisto kaitinimas ir Sildymas
Paruos$tas maistas (jskaitant, pavyzdZziui, karstai rikytg Zuvj) paprastai
turéty bati Sildomas auks$tesnéje nei 74 °C temperatiiroje, kad baty
sunaikinta didZioji maistg nuodijanciy bakterijy dalis. Kai kurie, bet ne
visi toksinai taip pat bus sunaikinti Sioje temperatiroje. Deja, spory tai
neveikia.

ParuoStas maistas turi badti Sildomas 82 °C arba aukstesnéje
temperatiroje 2 minutes arba ilgiau. AukStesné temperatira reikalinga
bakterijoms sunaikinti, kurios iSgyveno (galbit kaip sporos) pradinj
virima, kurio metu galéjo buti pasiekta tik 75 °C.

Aukstesné nei 82 °C temperatdra reikalinga sunaikinti tuos

Konservuoti maisto produktai Sildomi iki 121 °C arba aukstesnéje
temperatiroje, kad blty sunaikintos visos bakterijos ir jy sporos.

Kodél reikalinga tokia temperatira?

Temperatira nustatoma pagal maisto saugos reikalavimus. Reikia
vengti PAVOJAUS ZONOS temperatary nuo 5 °C iki 63 °C, nes
dauguma bakterijy dauginasi Siy temperattry sglygomis.

Jei jusy darbuotojai atsakingi uz temperataros tikrinimg, tuomet turesite
jiems parodyti:

e Kaip patikrinti temperatirg

e Kaip uZrasyti temperatirg

e Kokia temperatira yra nesaugi

e K3 daryti, jei parodymai nesaugus

e Kaip valyti ir dezinfekuoti termometrg

Dabar jau turite pakankamai daug informacijos apie teisés aktus. Sig
dalj baigsime apibendrindami geruosius darbo metodus, Kkuriy
reikalauja jvairGs ,maisto produkty jstatymai“.

IVAIRIY JOROS GERYBIY IR MAISTO PRODUKTY TEISES AKTY
APZVALGA

Maisto apsauga nuo uztersimo rizikos
Maistg reikia saugoti nuo uzterSimo purvu, kitais maisto produktais ar
kenksmingomis bakterijomis rizikos.

Patalpos turi atitikti sanitarinius reikalavimus ir struktdros, ir vietos
pozilriu.
Batina palaikyti jrangos, pakuo€iy ir konteineriy Svarg. Jie turi bati



pagaminti iS tinkamy medziagy.

Neapsaugotg maistg batina laikyti atokiau nuo gyviny ir kity infekcijos
Saltiniy. Parduoti siGlomas tik tinkamai apsaugotas maistas.

Asmeniné higiena
IS ankstesnés dalies matéme, kad Zmonés neretai uzkrésti, tad gali
lengvai pernesti bakterijas nuo vieno maisto produkto ant kito.

Jstatymai reikalauja, kad su maistu dirbantys asmenys laikytysi auksty
asmeninés Svaros standarty.

Jie turi palaikyti visy prie maisto galinCiy prisiliesti kiino daliy kuo
didesne Svara.

Jie turi deveéti Svarig darbo aprangg, jskaitant galvos apdangalus, o
lauke dévimus drabuzius ir avalyne turi laikyti tinkamose atskirose
patalpose.

Jpjovimus ir nubrozdinimus jie turi uzdengti Svariu mélynos spalvos
neperslampamu tvarsciu.

Jie turi nespjaudyti, nertkyti, nesiSnirpsti patalpose, kuriose ruoSiamas
maistas, arba kai tvarko maistg lauke.

Jie turi apsaugoti maistg nuo uzterSimo ar bet ko, kas gali pakenkti.

Jie turi informuoti darbdavius, jeigu pajuto rimtus virSkinimo sutrikimus
ar pradéjo viduriuoti, arba jeigu zino, kad uzsikrété maistg
apnuodijusiomis bakterijomis. Tai batina padaryti prieS grjztant j darba.

Tualetai
Jau esame sake, kaip lengva pernesti bakterijas iS tualety | patalpas,
kuriose ruoSiamas maistas.

Pagal jstatymus batina daznai ir kruops$c€iai plauti rankas tarp uzduociy
ir pasinaudojus tualetu.

Svaris tualetai turi bati toli nuo patalpy, kuriose ruo$iamas maistas.
Batinas aprupinimas Svariomis kriauklémis, karstu vandeniu, muilu ir
higienos reikalavimus atitinkan€iomis nusausinimo priemonémis.
Prausimosi kriauklés neturi bati naudojamos kitiems tikslams.



Maisto ir jrangos plovimas
Daugelj zaliy produkty dengia bakterijos, todél:

. Reikalingos priemonés maistui plauti, kurios turi bati atskirtos nuo
rankoms plauti naudojamy priemoniy.

. Jranga, kuri lieCia maistg, turi bati tokia, kad jg buty jmanoma gerai
nuvalyti. Kai kuriose taisyklése aiSkiai nurodoma, kaip jranga turi bati
valoma.

o Reikalingos Svarios kriauklés ir tinkamos plovimo priemonés. Jeigu

vanduo naudojamas tik Zuviai plauti, tiekiamas tik $altas vanduo.

Naudojami konteineriai turi baGti valomi ir sanuojami pagal tinkamas
proceddras. Geriausiai tikty juos valyti bent kartg per pamaing, jei ne
dazniau.

Patalpos
Ankstesnéje dalyje sakéme, kad jstatymai kelia reikalavimus patalpoms,
kuriose dirbama su maistu. Apibendrinkime kelis punktus.

. Patalpos turi bati apripintos tinkamu vandens tiekimu ir
nutekéjimo sistema.

o Turi bati palaikoma sieny, grindy, langy, luby ir kity patalpos,
kurioje tvarkomas maistas, daliy Svara, gera buklé ir tvarka;

o Turi bati taikomos deramos priemonés, naikinancCios kenkéjus;
. Maisto produktai ir atliekos turi bati laikomi tinkamai.
o Patalpos turi bati gerai apSviestos ir veédinamos.

Dokai, transporto priemonés ir kt.

Laivams ir dokams taikomos iSsamios taisyklés. Jos praktiSkai
nesiskiria nuo taisykliy, taikomy stacionarioms patalpoms. Maistas turi
bati saugomas nuo visko, kas gali jj uztersti.

Véziagyviai

Dvigeldziuose véZiagyviuose (pavyzdZiui, austrése ir midijose) gali bati
kenksmingy bakterijy dél jy mitybos ypatumy. Speciallis reglamentai
leidZia vietos valdzios institucijoms priziGréti véziagyviy valymg ir
pardavima.

Paziarékime, kaip sugebéjote ,suvirskinti“ informacijg apie jstatymus ir
taisykles. Pabandykite atsakyti j S.E.K.



? S.EK.29

Kokiam maistui taikomas |statymas?

@ S.EKKS5

Kam suteikti jgaliojimai priimti teisés aktus?

?SEK43

Ka turite daryti su lauke dévima apranga?

¢ S.E.K.37




“? S.E.K.48

Kokiems asmeninés higienos aspektams teisés aktai skiria
daugiausia démesio?

Mokomosios medZiagos pabaigoje vél atidziai perskaitykite atsakymus.
Jie jtvirtins tekste pateiktas zinias!

2 SEK19

Kodél Zuvies negalima laikyti temperataroje tarp 5°C ir 63°C?

SANTRAUKA

Stengémés nejkyréti pateikdami iSsamig informacijg apie jstatymus,
reglamentuojan€ius maisto higieng juros geérybiy pramonéje, taciau
tikimes, kad dabar geriau suprantate pagrindinius jstatymuose taikomus
principus.

Nagrinéjome tokius teisés aktus, kuriuos pazZeide atsakingi
asmenys gali bati patraukti baudziamojon atsakomybén.

Jusy vietos aplinkos sveikatos pareiglinas mielai jums patars, kaip
laikytis teisés akty.

Pastaba vadybininkams ir tiesioginiams vadovams:

Paprastai darbuotojams uztenka turéti maisto higienos pagrindy
arba panasy 2 lygio pazymeéjimg. Kai kurios maZzos rizikos jmonés
(pavyzdziui, Zzvejai) gali turéti tik higienos jvado (1 lygio)
pazymejimg. Vadybininkams ir tiesioginiams vadovams verta
pagalvoti apie papildomus mokymus.
o Daznai maisto pramonés vadovams labai svarbu turéti 3
lygio maisto higienos arba maisto higienos pagrindy



pazyméjima;

o RVASVT taip pat gali bati reikalinga, priklausomai nuo
jmonés pobudzio.
Kadangi niekas reguliariai nepriziGri ir nepamoko maisto verslo
vadybininky (ir daugelio tiesioginiy vadovy) dél maisto higienos
klausimy, todél jie turi bati kvalifikuoti, kad galéty laikytis maisto saugos
jstatymuy.



