Darbo instrukcijos AP-1-1-D1 „Maisto tvarkymo subjektų vertinimas suteikiant leidimą maisto tvarkymo veiklai“
2 priedas

BENDRŲJŲ MAISTO TVARKYMO REIKALAVIMŲ VERTINIMO KLAUSIMYNAS

	Eil. Nr.
	Reikalavimas
	Teisės aktas ir jo straipsnis, dalis, punktas, nustatantis reikalavimą
	Atitikties įvertinimas
	Pastabos

	
	
	
	Taip
	Ne
	Netaikoma / neaktualu
	

	1.
	Ar pastatai ir jų išorinės durys (vartai) be plyšių?
	[1] II priedas, I sk. 1 p., IX sk. 4 p.
	
	
	
	

	2.
	Ar grindų danga be įtrūkimų, įrengta iš drėgmės nesugeriančių, lengvai valomų, plaunamų medžiagų?
	[1] II priedas, II sk. 1a) p.
	
	
	
	

	3.
	Ar sienų danga įrengta iš drėgmės nesugeriančių, lengvai valomų, plaunamų medžiagų?
	[1] II priedas, II sk. 1b) p.
	
	
	
	

	4.
	Ar lubos įrengtos taip, kad neatsipleišėtų jų dalelės, nesikauptų kondensatas ir neužterštų tvarkomo maisto?
	[1] II priedas, II sk. 1c) p.
	
	
	
	

	5.
	Ar atsidarantys langai yra su tinkleliais nuo vabzdžių?
	[1] II priedas, II sk. 1d) p.
	
	
	
	

	6.
	Ar durys pagamintos iš lengvai valomų, plaunamų, vandens nesugeriančių medžiagų?
	[1] II priedas, II sk. 1e) p.
	
	
	
	

	7.
	Ar įrengti nuskalaujami tualetai, neturintys tiesioginio išėjimo į tvarkomo maisto patalpas?
	[1] II priedas, I sk. 3 p.
	
	
	
	

	8.
	Ar rankoms plauti skirtos plautuvės įrengtos darbuotojams patogiose vietose, aprūpintos šaltu ir karštu tekančiu vandeniu, rankų plovimo ir higieniško rankų nusausinimo priemonėmis?
	[1] II priedas, I sk. 4 p.
	
	
	
	

	9.
	Ar gamybos patalpose įrengtos plautuvės ar kita plovimui skirta įranga (jei reikalinga), kuri aprūpinta šaltu ir karštu tekančiu vandeniu?
	[1] II priedas, II sk. 3 p.
	
	
	
	

	10.
	Ar patalpose drenažo įrengimai nesukelia taršos rizikos, visiškai ar iš dalies atviri, nenukreipti nuo užterštos zonos link ar į švarią zoną?
	[1] II priedas, I sk. 8 p.
	
	
	
	

	11.
	Ar patalpose įrengtas natūralus ir (ar) dirbtinis apšvietimas, apšvietimo lempos apsaugotos nuo sudužimo?
	[1] II priedas, I sk. 7 p.
	
	
	
	

	12.
	Ar įrengtos darbuotojų persirengimo patalpos (jei tinka – persirengimo vietos) bei atskiros spintelės, (jei tinka – vietos) asmeniniams ir darbo drabužiams?
	[1] II priedas, I sk. 9 p
	
	
	
	

	13.
	Ar įrengta apsaugota nuo užteršimo maisto produktų pakavimo medžiagų laikymo patalpa (vieta)?
	[1] II priedas, X sk. 2 p.
	
	
	
	

	14.
	Ar įrengta valymo, dezinfekavimo medžiagų ir darbo priemonių laikymo patalpa (ar vieta, aiškiai atskirta nuo maisto tvarkymo vietos)? Ar šios patalpos (vieta) lengvai valomos?
	[1] II priedas, I sk. 10 p.; II sk. 2 p.
	
	
	
	

	15.
	Ar su maistu besiliečiantys paviršiai lygūs, lengvai plaunami, dezinfekuojami, pagaminti iš korozijai atsparių medžiagų, tinkami sąlyčiui su maistu?
	[1] II priedas, II sk. 1f) p.
	
	
	
	

	16.
	Ar su maistu turintys kontaktą prietaisai, detalės ir įrengimai sukonstruoti taip, kad juos galima būtų valyti bei prireikus dezinfekuoti?
	[1] II priedas, V sk. 1a) p.
	
	
	
	

	17.
	Ar mėsos išpjaustymo įrankiams dezinfekuoti įrengti įrenginiai, tiekiantis ne žemesnės kaip +82°C temperatūros karštą vandenį arba kita šiam tikslui skirta sistema?
	[2] III priedas, I skirsnis, III sk. 5 p.; II skirsnis, III sk. 1c) p.
	
	
	
	

	18.
	Ar patalpose, kuriose produktai bus tvarkomi, sandėliuojami atitinkamose temperatūrose, įrengti temperatūros stebėjimo ir prireikus registravimo prietaisai?
	[1] II priedas, I sk. 2d) p.
	
	
	
	

	19.
	Ar transporto priemonių, naudojamų maisto produktams pervežti, talpyklų paviršiai ir (ar) konteineriai iš lengvai valomų ir dezinfekuojamų medžiagų?
	[1] II priedas, IV sk. 1 p.
	
	
	
	

	20.
	Ar pervežimo priemonėse ir (ar) konteineriuose (kur būtina), įrengti temperatūros palaikymo įrenginiai?
	[1] II priedas, IV sk. 7 p.
	
	
	
	

	21.
	Ar kai būtina, įrengtos atliekų laikymo patalpos, jų surinkimui naudojami uždari konteineriai; jie sukonstruoti taip, kad būtų lengvai valomi ir prireikus dezinfekuojami?
	[1]] II priedas, VI sk. 2 p. ir 3 p.
	
	
	
	

	22.
	Ar maisto tvarkymo patalpų konstrukcija, dydis, išplanavimas pritaikytas veiklai – užtikrina higienišką visų operacijų atlikimą, pritaikytas vienkrypčiam gamybos srautui, išvengiant kryžminės taršos?
	[1] II priedas, I sk. 2a) p.
	
	
	
	

	23.
	Ar maisto tvarkymo patalpos yra švarios, geros būklės?
	[1] II priedas, I sk. 1p. p.
	
	
	
	



Teisės aktų, pagal kuriuos atliekamas reikalavimų atitikties vertinimas, sąrašas:
[1] 2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dėl maisto produktų higienos https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/HTML/?uri=CELEX:02004R0852-20210324 
[2] 2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004 nustatantis konkrečius gyvūninės kilmės maisto produktų higienos reikalavimus https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/?uri=CELEX%3A02004R0853-20241109&qid=1742968944751 

Kiekvieno atitikties vertinimo klausimyno lapo apatiniame kolontitule turi būti nurodoma: 

_____________________________________________ _______________ Nr. ______
[Visas atitikties vertinimo klausimyno pavadinimas]                                    (data)

Puslapis:        iš ____
___________________


