Priedas 
prie virėjo pareigybės aprašymo

GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS (GHP) IR SAVIKONTROLĖS (HACCP) REIKALAVIMAI

I. BENDROSIOS NUOSTATOS

1. Šis priedas nustato maisto tvarkymo, higienos ir savikontrolės reikalavimus Įstaigos maisto bloke.
2. Darbuotojas privalo laikytis GHP ir HACCP principų, užtikrinti maisto saugą visais gamybos etapais.
3. Visi maisto tvarkymo procesai turi atitikti galiojančius Lietuvos Respublikos teisės aktus ir higienos normas.

II. ASMENS HIGIENA

4. Darbuotojas privalo:
4.1.  dirbti tik pasitikrinęs sveikatą;
4.2.  dėvėti švarią darbo aprangą (kepurę, prijuostę ir kt.);
4.3.  plauti ir dezinfekuoti rankas:
4.3.1. prieš pradedant darbą;
4.3.2. po tualeto;
4.3.3. po kontakto su žaliava;
4.4. nedėvėti papuošalų, laikrodžių;
4.5. nedirbti sergant ar turint užkrečiamų ligų požymių.

III. ŽALIAVŲ PRIĖMIMAS IR LAIKYMAS

5. Priimant produktus tikrinama:
5.1.  galiojimo terminai;
5.2.  pakuotės būklė;
5.3.  temperatūra (jei taikoma).
6. Draudžiama priimti:
6.1.  pasibaigusio galiojimo produktus;
6.2.  pažeistas ar nesaugias žaliavas.
7. Produktų laikymas:
7.1. žali ir paruošti produktai laikomi atskirai;
7.2. laikomasi temperatūrinių režimų:
7.2.1. šaldytuvai: +2 iki +6 °C
7.2.2. šaldikliai: -18 °C ir žemiau
7.3. produktai ženklinami.

IV. MAISTO GAMYBA

8. Maisto gamybos metu:
8.1.  laikomasi technologinių kortelių;
8.2.  neleidžiamas kryžminis užteršimas;
8.3.  naudojami atskiri įrankiai žaliai ir termiškai apdorotai produkcijai;
8.4.  maistas tinkamai termiškai apdorojamas.
9. Draudžiama:
9.1.  naudoti pasibaigusio galiojimo produktus;
9.2.  pakartotinai naudoti maisto likučius;
9.3.  maišyti seną ir naują produkciją.

V. TEMPERATŪRŲ KONTROLĖ

10. Privaloma:
10.1.  matuoti ir registruoti šaldymo įrangos temperatūrą;
10.2.  užtikrinti karšto maisto temperatūrą (ne mažiau kaip +63 °C);
10.3. registruoti duomenis kontrolės žurnaluose.

VI. VALYMAS IR DEZINFEKCIJA

11. Patalpos ir įranga:
11.1. valomos ir dezinfekuojamos pagal patvirtintą planą;
11.2. naudojamos tik leidžiamos priemonės;
11.3. valymo priemonės laikomos atskirai nuo maisto.
12. Vykdoma:
12.1. kasdienis valymas;
12.2. periodinis (generalinis) valymas;
12.3. dezinfekcijos registravimas žurnale.

VII. ATLIEKŲ TVARKYMAS

13. Atliekos:
13.1. renkamos į sandarias talpas;
13.2. reguliariai šalinamos;
13.3. konteineriai valomi ir dezinfekuojami.

VIII. KENKĖJŲ KONTROLĖ

14. Užtikrinama:
14.1. patalpų apsauga nuo graužikų ir vabzdžių;
14.2. bendradarbiavimas su kenkėjų kontrolės paslaugų teikėjais;
14.3. pažeidimų registravimas ir šalinimas.

IX. SAVIKONTROLĖ (HACCP)

15. Vykdoma savikontrolė:
15.1. nustatyti kritiniai kontrolės taškai (CCP);
15.2. kontroliuojama:
15.2.1. temperatūra;
15.2.2. žaliavų kokybė;
15.2.3. higiena;
15.3. duomenys registruojami žurnaluose.

X. ATSAKOMYBĖ

16. Darbuotojas atsako už:
16.1. maisto saugą;
16.2. higienos reikalavimų laikymąsi;
16.3. teisingą duomenų registravimą;
16.4. pažeidimų nedelsiant pranešimą atsakingam asmeniui.

XI. BAIGIAMOSIOS NUOSTATOS

17. Šio priedo nesilaikymas laikomas darbo pareigų pažeidimu.
18. Priedas yra privalomas visiems maisto tvarkymo darbuotojams.
________________________
 
Su reikalavimais susipažinau:

_______________________________		
 (Parašas)		                     		
_______________________________		
 (Vardas, pavardė)				 
_______________________________		
 (Data)	                          

