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Maisto saugos valdymas taikant

Geros Higienos Praktikos taisykles

bel tarptautinius maisto saugos
reikalavimus

Tarptautiniai standartai

» Labiausiai pasaulyje pripazinti maisto saugos vadybos standartai

» Pasaulyje didZiausia verte turi tie standartai / sertifikavimo schemos, kurios pripazintos
GFSI

(Global food safety initiative):
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Standarty pripazinimas ir palaikymas
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Gamyklos isoré

»  Patalpos, kuriose tvarkomas maistas turi biti tinkamo dydZio, nesikaupty nesvarumai,
neisskirty nuodingy medziagy ar pasaliniy daleliy, kurie galéty patekti j maistq ir
nebiity kryzminés tarsos.

» Pagal IFS tarptautinj maisto saugos ir vadybos reikalavimus apima ne tik patalpy vidy,
bet ir teritorija, kaimynus. Reikalinga jsivertinti visas galimas rizikas ir numatyti jy
prevencines valdymo priemones.
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Gamyklos isoré

» Turi buti parengti planai, kuriuose atsispindéty:
» galutinio produkto,

» pakavimo medziagy,

> zaliavy,

> atlieky,

» personalo,

» vandens ir kt. vidaus srautai.

» Turi blti parengtas visy objekto pastaty zemélapis.

Zaliavos

> Visos maisto Zaliavos ir pakavimo medZziagos turi biiti kruopsciai tikrinamos pries joms
patenkant j gamybgq.

»  Maisto Zaliavy priémimo metu turi biiti tikrinama ar néra jokiy kenkéjy pédsaky, neturi
biti dulkiy, purvo, pakuotés turi biti sandarios, privalo biti nurodytas tinkamumo
vartoti terminas.

» Tikrinama, ar visos {jvezamos prekeés, iskaitant pakavimo medziagas ir
etiketes, atitinka specifikacijas ir nustatyta tikrinimo plana. Sis tikrinimo
planas turi biti pagristas rizikos vertinimu. Tokiy tikrinimy jrasai turi bati
prieinami.
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Zaliavy tiekimas

> Priimant greitai gendancius maisto produktus,
zurnalo pildymas néra biitinas, jei jmonéje lieka
lydintys dokumentai, sqskaitos faktiiros.

» Turi buti jdiegta atsekamumo sistema, leidzianti
identifikuoti produkty partijas ir jy rysj su zaliavy
ir pirminiy pakuociy medziagy partijomis.

» Turi biiti prieinamos visy zaliavy (ingredienty,
priedy, pakavimo medziagy, pertvarkymo)
specifikacijos. Specifikacijos  turi  bati
atnaujinamos, nedviprasmiskos ir atitikti teisinius
reikalavimus ir, jei yra, klienty reikalavimus.

» Specifikacijos privalo 1 karta metuose biiti
perzifirimos, arba jei pasikeicia zaliava.

Zaliavy tiekimas

> Maisto Zaliavos, gatava produkcija turi biiti transportuojamos teisés akty nustatyta
tvarka.

» Imonei samdant treciosios $alies saugojimo paslaugy teikéja, paslaugy teikéjas turi bati
sertifikuotas pagal ,,IFS Logistics ar bet kurj kita GFSI pripazintg sertifikavimo
standarta, apimant]j atitinkama veiklos sritj. Jei teikéjas néra sertifikuotas pagal tokj
standarta, turi buti jvykdyti visi atitinkami reikalavimai, lygiaverciai pacios jmonés
sandéliavimo praktikai, tai turi buti aiSkiai apibrézta atitinkamoje sutartyje.



Maisto saugos valdymas taikant Geros Higienos Praktikos
taisykles bei tarptautinius maisto saugos reikalavimus

Zaliavy tiekimas

> Pries sudarant tiekimo sutartis butina jsitikinti, kad uzsakomos zaliavos atitiks teisés
akty reikalavimus, ar juose bus pateikta reikiama informacija apie tiekiamy produkty
saugq ir kokybe.

» Pagal IFS reikalavimus nepakanka sutar¢iy, privaloma jvertinti zaliavos falsifikavimo
rizikas ir numatyti prevencines valdymo priemones.

Zaliavy tiekimas

» Zaliavos perkamos tik i§ patikimy tiekéjuy. Jiems jvertinti yra atliekami
auditai, reikalaujama turimy sertifikaty, perzitrimi veiklos standartai.

» Zaliavos privalo biti vertinamos organoleptiniu bidu, atliekami laboratoriniai
tyrimai.
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Grauzikai

> Jmoné privalo vykdyti rekomendacijas dél higieniniy techniniy priemoniy, biitiny
apsaugoti objektq nuo grauziky.

» Bendrovéje turi biti kvalifikuoti ir apmokyti jmonés darbuotojai ir (arba)
naudotis kvalifikuoto iSorés paslaugy teikéjo paslaugomis.

> Masalai, spastai ir vabzdziy naikintuvai turi veikti, jy turi bati pakankamai ir
jie dedami j tinkama vieta. Jie turi bati sukonstruoti ir iSdéstyti taip, kad
nekelty tarsos rizikos.

Grauzikai

» Privalomi 3 ratai grauziky jauko stoteliy aplink jmone¢ (palei tvora, aplink iSoring
pastato dalj, gamyklos viduje).

Vabzdziy kontrolei turi biiti pakabinti Sviesos spastai prie kiekvieny dury.

Valgomuosiuose ir darbuotojy buitinése privalomi tinkleliai nuo vabzdziy.




Maisto saugos valdymas taikant Geros Higienos Praktikos
taisykles bei tarptautinius maisto saugos reikalavimus

[renginiai

> Visi jrenginiai, jrankiai turi biti pagaminti iS tokiy medZiagy, kad galéty liestis su
maistu ir turéty kokybe patvirtinancius dokumentus.
> Visai jrangai ir jrankiams, tiesiogiai besilieCiantiems su maistu, turi biti pateikti
atitikties sertifikatai, patvirtinantys atitiktj dabartiniams teisiniams reikalavimams. Arba
pateikiami jrodymai, kad visa jranga ir jrankiai yra tinkami naudoti.

Vanduo

> Imonéje naudojamas tik geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimus atitinkantis
vanduo. Geriamojo vandens kontrolé turi biiti atlickama ne reciau kaip 1-2 kartus per
metus.

» Vandens, gary ar ledo kokybé stebima pagal rizika pagrista méginiy émimo
plana.

» Suslégto oro, tiesiogiai besilie¢ian¢io su maistu ar pirminémis pakavimo medziagomis,
kokybé stebima remiantis pavojingumo analize ir susijusios rizikos vertinimu.
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Laboratoriné savikontrolée

> Maziausiai 1 kartg j metus, vykdant mikrobiologing savikontrole, turi biti atliktas nors
vieno gaminio laboratorinis tyrimas.

» Turi biti nustatytos procediros, uztikrinancios, kad bty laikomasi visy
nurodyty gaminio reikalavimy, jskaitant teisinius reikalavimus ir
specifikacijas. Tam tikslui reikalinga mikrobiologiné, fizikiné ir cheminé
analize.

» Turi bti parengiamas tyrimy planas, apimantis zaliavas, pusiau apdorotus ar
gatavus produktus, taip pat apdirbimo jranga, pakavimo medziagas, aplinkos
bandymus.

Laboratoriné savikontrole

> vertinti galutinio produkto kokybe, reguliariai atliekami vidiniai organoleptiniai
tyrimai.
» Produkto maisto saugai ir kokybei uztikrinti, privalomi atlikti tyrimai dél klastojimo ir
sukéiavimo, siekiant nustatyti apgaulingos veiklos rizika, susijusig su pakeitimu,
neteisingu zenklinimu, padirbinéjimu.
> Atlickami tyrimai déel GMO.

» Pieno pramonéje privaloma nustatyti zaliavos (pieno) DNR.
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Mokymai ir instruktavimas

Produkto kurimas

>

Mokymai ir instrukcijos taikomos visam personalui, jskaitant sezoninius ir laikinus
darbuotojus dirbancius atitinkamoje srityje.
Mokymy ir instrukcijy turinys turi buti reguliariai perzitirimas, atsizvelgiant j
konkrecius jmonés klausimus, maisto sauga, su maistu susijusius teisinius reikalavimus
ir produkto modifikacijas.

Mokymus privalo skaityti kvalifikuotas asmuo.
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Produkto sudétis, gamybos procesai, proceso parametrai ir produkto reikalavimy
vykdymas turi biti nustatomi ir turi buti uztikrinta gamyklos bandymais ir gaminio
bandymais.

Atliekami vartojimo terminy tyrimai, t.y mikrobiologiniai ir cheminiai.

Nustatant ir patvirtinant naujo produkto galiojimo terming turi bati atsizvelgiama |
organoleptiniy tyrimy rezultatus.
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Svetimkiniy, metalo, stiklo duzio ir
medienos rizika

>

Ivestiniai duomenys:
Naujo produkto apibiidinimas -
Uzsakovas, vartotojas jei toks yra N J p d kt
Jei pateiktas pavyzdys, apibudinti jj a' u O r O u O
Reikalingi ar numatomi kiekiai

Nt i s kiirimo protokolas

Numatomas produkto pavadinimas
Naujo produkto numatoma sudétis
Produkto apibiidinimas — skonis,

kvapas, aromatas, spalva, Produkto jteisinimas:
konsistencija ir kt. Produkto pavyzdziy atrinkimo ir
Pakuoté ir jos apibiidinimas pasiuntimo tirti data
Vienety skai¢ius pakuotéje arba Produkto galiojimo termino nustatymas
kiekis Produkto sudéties ir energetinés vertés
Reikalingas ar bitinas galiojimo tyrimas produkto galiojimo laikotarpio
ikas gabalg‘ oje _
| Produkto laikymo sglygos k(;n.elﬁ H:QT:;EIS’O numeris
MJWD—M. — — Produkto aprasymas ir specifikacija
| Pirminis informacijos jvertinimas: | Pagal kokia srauto diagramg bus
Galimybé produkto gamybai — vykdoma gamyba
gamybos jrangos tinkamumas ibudinti rizikos veiksnius, kylancius
Galiojimo termino nurodymo ir Sio produkto gamybos eigoje
jteisinimo galimybé (alergenai) | Svarblis valdymo taskai
Pakavimo galimybés Valdymo taskai -
I3 s n Ar produktas turi alergeny, kokie jie,
| [Dvestiniai duomenys: | koki emone
- p okios valdymo priemonés
_Pagamln—mmm a Produkto pakuotés ar zenklinimo
| Naujo produkto pakuoté ctiketéje pateiktos informacijos
Degustacijos duomenys (skonis, pavyzdys
kvapas, aromatas, konsistencija, Specifikacijos suderinimo data
panaSumas su konkurenty ar Pirmas pardavimas jvykdytas (data)

uzsakovo pateiktu pavyzdziu ir kt.)
Jei i8siysti bandiniai vartotojui /
uzsakovui, nurodyti data ir jy

degustacijos duomenis

Remiantis pavojaus analize ir susijusios rizikos vertinimu, turi buti nustatytos
procediiros, kaip iSvengti uzter§Simo medziaga.

Metalo aptikimui yra naudojami metalo detektoriai, sietai, filtrai, magnetai.

Ne metalo priemaiSoms aptikti naudojama rentgeno spinduliy pagrindu veikianti
aptikimo sistema — x-ray.

Visi stacionariis objektai, pagaminti i§ stiklo ar trapios medziagos, turi biti iSvardintos
ir suregistruotos “Stiklo, plastiko kontrolés registre”.

Turi baiti registruojami stiklo ir trapiy medziagy duziai.
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Alergenai

»  GHP taisyklése yra numatyta, alergeny valdymui, reikalinga imtis papildomos veiklos,
kad isvengti kryzminio uztersimo.

» Remiantis pavojaus analize ir susijusios rizikos vertinimu, nuo priémimo iki i§siuntimo
turi buti taikomos kontrolés priemonés, uztikrinancios, kad bity kuo mazesnis
kryzminis produkty uzterSimas alergenais.

» Dél alergeny pédsaky nebuvimo produktuose yra atlickami alergeny greitieji testai, taip
pat privalo biti tiriama iSorinése akredituotose nepriklausomose laboratorijose.

Sukciavimas maisto pramonéje

» Parengiama dokumentais pagristas sukfiavimo maisto pramonéje mazinimo planas,
atsizvelgiant | pazeidziamumo vertinima, ir jgyvendinamas siekiant nustatyti bet kokia
rizika.

» Turi buti apibrézti ir jgyvendinami kontrolés ir stebésenos metodai.
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Proceso patvirtinimas ir kontrole

»  Produkto reikalavimus uztikrinti, biitina kontroliuoti proceso ir darbo aplinkos
parametrus (temperatiira, laika, slégi, chemines savybes ir kt.). Sie parametrai turi biti
kontroliuojami ir nuolat stebimi tinkamais intervalais.

» Proceso patvirtinimas atlickamas naudojant surinktus duomenis, kurie yra svarbis
produkto saugai ir procesams.

» Visi matavimo prietaisai turi biiti tikrinami, sureguliuojami ir kalibruojami stebéjimo
sistemoje, nustatytais intervalais.

Kiekio tikrinimas

» Kiekio tikrinimo daznumas ir metodika nustatomi, kad biity laikomasi teisiniy
reikalavimy ir klienty specifikacijy.

» Turi buti nustatoma procedura, pagal kurig nustatomi partijos kiekio
tikrinimo atitikties kriterijai.

» Galutiniam tikrinimui naudojama jranga turi biti teisiskai patvirtinta.
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Produkto karantinas / sulaikymas

> Privaloma nustatyti karantino (blokavimo / sulaikymo) ir visy zaliavy, pusiau apdoroty
ir gatavy produkty bei pakavimo medziagy isleidimo | karanting (blokavimo /
sulaikymo) tvarka, pagrista pavojaus analize ir susijusios rizikos jvertinimu.

Maisto apsaugos nuo falsifikavimo planas

»  Maisto apsaugos nuo falsifikavimo plano veiksmingumo bandymas ir susijusios

kontrolés priemonés jtraukiamos j vidaus auditg ir patikrinimo plang.

»  Turi biiti nustatyta dokumentais patvirtinta iSoriniy patikrinimy ir patikrinamyjy vizity

tvarka. Susijes personalas turi biiti apmokytas atlikti procediirg.
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Vidaus auditas

»  Periodiskai 1 kartq j metus vidinio audito metu turi biiti kontroliuojama, ar buvo
laikomasi teisés akty ir higienos reikalavimy, ar efektyviai vykdoma kontrolé.

» Vidaus audity apimtis ir daznumas nustatomi atliekant pavojaus analizg ir jvertinant
susijusig rizika. Auditoriai turi buiti kompetentingi ir nepriklausomi nuo audituojamo
skyriaus. Gamyba audituojama 3 - 4 kartus per metus.

> Audito rezultatai perduodami vyresniajai vadovybei ir atitinkamo departamento
atsakingiems asmenims. Bitini korekciniai veiksmai ir jy jgyvendinimo terminai.

» Dokumentuojama, kaip ir kada tikrinami vidaus audito metu atlikti taisomieji veiksmai.

Vidaus auditas

» Gamyklos patikrinimai turi biiti atliekami pvz. gaminiy kontrolé, higiena, pasaliniy
medziagy pavojai, personalo higiena ir bendra tvarka. Tikrinimy daznis kiekvienoje
vietov¢je ir kiekvienoje veikloje turi buiti pagristas pavojaus analize ir susijusios rizikos
jvertinimu.
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Gerinimas

» Imong¢je turi biiti numatyti gerinimo procesai, veikti veiksmy tobulinimo Demingo
ciklas.
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