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	Kokybės sistemos programos KT-2-2-6 „Viešojo

 maitinimo įmonių valstybinė maisto kontrolė“ 

1 priedas


_____________________VALSTYBINĖ MAISTO IR VETERINARIJOS TARNYBA

VIEŠOJO MAITINIMO ĮMONĖS PATIKRINIMO AKTAS

_____________________ Nr. ________
                                                                 (data)

_______________________
(vieta )

Patikrinimo aktą surašęs (-ę) VMVT pareigūnas (-ai)

	


Pavedimas                                               Patikrinimo rūšis

Patikrinimo tikslas

	


Ūkio subjektas

	


Ekonominės veiklos rūšys


Patikrinime dalyvavęs (-ę) tikrinamo ūkio subjekto įgaliotasis (-ieji) darbuotojas (-ai) 

	


Vartotojų skundai

	


Paskutinis patikrinimas atliktas________ aktas Nr.________
    

      (data)

Trūkumų šalinimas

	


Ūkio subjekto patalpų / veiklos pakeitimai / atnaujinimai

	


Nustatyta

	Eil.

Nr.
	Reikalavimas
	Taip / ne

netikrinta
	Pastabos



	I.
	Bendrieji reikalavimai 
	
	

	1. 
	Ar vykdoma atitinkama veikla (-os), nurodyta (-os) maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pažymėjime?
	
	

	2. 
	Ar maisto tvarkymo patalpos tinkamo dydžio, išplanavimo, įrengtos taip, kad būtų išvengta maisto produktų užteršimo?
	
	

	3. 
	Ar maisto tvarkymo patalpos suremontuotos, geros būklės, švarios, tvarkingos (grindys, durys, sienos, lubos, atsidarančiuose languose įtaisyti nuo vabzdžių saugantys tinkleliai)? 
	
	

	4. 
	Ar maisto tvarkymo patalpose yra natūrali ir/ar mechaninė ventiliacija, ar geros būklės, švarūs ventiliavimo sistemų filtrai ir kitos dalys, patalpose nesikaupia drėgmė, patalpos nepadengtos pelėsių apnašu?
	
	

	5. 
	Ar maisto tvarkymo patalpose yra natūralus ir/ar dirbtinis apšvietimas, maisto tvarkymo vietoje pakanka šviesos (nėra akivaizdžiai per tamsu)?
	
	

	6. 
	Ar maisto tvarkymo patalpose yra karštas ir/ar šaltas tekantis geriamasis vanduo?
	
	

	7. 
	Ar nuotekų surinkimo sistema veikia, yra neužsikimšusi?
	
	

	8. 
	Ar įrengta švari ir geros būklės darbuotojų persirengimo patalpa (vieta)?
	
	

	9. 
	Ar švarios tualetų patalpos, pakankamas tualetų skaičius,  durys neatsiveria tiesiai į patalpas, kuriose tvarkomas maistas?
	
	

	10. 
	Ar yra adekvatus patogiose vietose įrengtų rankoms plauti skirtų praustuvų, aprūpintų šaltu ir karštu tekančiu vandeniu, skaičius?
	
	

	11. 
	Ar yra rankų plovimo, dezinfekavimo ir sausinimo priemonės?
	
	

	12. 
	Ar valymo, dezinfekavimo priemonės laikomos atskiroje, švarioje patalpoje/vietoje  (kur nėra tvarkomas maistas)? 
	
	

	13. 
	Ar valymo inventorius paženklintas, naudojamas pagal paskirtį, tualetams valyti skirtas inventorius laikomas atskirai?
	
	

	14. 
	Ar įrengta patalpa (vieta) gamybinio inventoriaus, įrankių plovimui, dezinfekavimui, džiovinimui yra priemonių gamybiniam inventoriui plauti?
	
	

	15. 
	Ar maisto tvarkymui naudojama įranga, inventorius, su maistu besiliečiantys paviršiai geros būklės, švarūs, lengvai plaunami, dezinfekuojami?
	
	

	16. 
	Ar užtikrinama, kad maisto atliekos surenkamos, laikomos tvarkingai, šalinamos laiku?
	
	

	17. 
	Ar tinkamai surenkami (laikomi atskirai paženklintose nelaidžiose skysčiams talpose, užtikrinamas tinkamas temperatūrinis rėžimas), šalinami ir registruojami šalutiniai gyvūniniai produktai (ŠGP)?
	
	

	18. 
	Ar užtikrinama kenkėjų kontrolė (registruojamos kenkėjų profilaktikos priemonės), nėra jų buvimo pėdsakų?
	
	

	19. 
	Ar maisto produktams pervežti naudojamos transporto priemonės ir/ar konteineriai (šaltkrepšiai) švarūs, geros būklės?
	
	

	II.
	Reikalavimai personalui
	
	


	
	Asmens higienos reikalavimai
	
	

	20. 
	Ar užtikrinama, kad darbuotojai dirba pasitikrinę sveikatą (turi tai patvirtinančius dokumentus)?
	
	

	21. 
	Ar užtikrinama, kad darbuotojai dirba išklausę higienos įgūdžių mokymo kursą (turi tai patvirtinančius dokumentus)?
	
	

	22. 
	Ar darbuotojai dėvi švarius, tinkamus darbui drabužius, laikosi asmens higienos reikalavimų?
	
	

	III.
	Maisto tvarkymo reikalavimai
	
	

	23. 
	Ar įdiegta ir vykdoma RVASVT principais pagrįsta savikontrolė (GHPT ar RVASVT, nurodyti) (kai reikalinga)?
	
	

	24. 
	Ar maisto tvarkymo subjektas vykdo savikontrolės sistemos procedūras (nustatytu dažnumu pildo privalomus pildyti savikontrolės žurnalus)?
	
	

	25. 
	Ar užtikrinamas žaliavų, maisto produktų atsekamumas?
	
	

	26. 
	Ar  žaliavos laikomos tvarkingai ir pagal gamintojo nurodytas laikymo sąlygas?
	
	

	27. 
	Ar nėra žaliavų, maisto produktų ir patiekalų, kurių tinkamumo vartoti terminai pasibaigę?
	
	

	28. 
	Ar užtikrinamas sušaldytų maisto produktų atšildymas taip, kad patogeninių mikroorganizmų dauginimosi ar toksinų susidarymo maiste rizika būtų kuo mažesnė (šaldytuve, mikrobangų krosnelėje)?
	
	

	29. 
	Ar patiekalai gaminami pagal įmonės patvirtintas receptūras ir technologinius aprašymus (nurodytos produkto sudedamosios dalys, kiekiai, gamybos aprašymas, terminio apdorojimo trukmė, temperatūra ir kt.)?
	
	

	30. 
	Ar patiekalų gamybai naudojama joduota druska?
	
	

	31. 
	Ar užtikrinama, kad pagamintas maistas, kuris patiekiamas karštas, laikomas ne žemesnėje nei 68 o C temperatūroje?
	
	

	32. 
	Ar užtikrinama, kad tvarkant maistą išvengta kryžminės taršos (per rankas, svarstykles, kitą gamybinį inventorių maistas, skirtas tiesioginiam vartojimui, nesiliečia su šviežia mėsa, paukštiena, žuvimi, neplautais žaliais kiaušiniais, ar kitais galimais taršos šaltiniais)?
	
	

	33. 
	Ar užtikrinama maisto produktų, patiekalų kokybė: produktai, patiekalai jiems būdingos išvaizdos, spalvos, konsistencijos, sudėties, juslinių savybių - kvapo, skonio?
	
	

	34. 
	Ar užtikrinama maisto produktų sauga – produktai nekenkia vartotojų sveikatai, tinka žmonėms vartoti, neužteršti pašalinėmis medžiagomis, neturi puvimo, gedimo ar irimo požymių?
	
	

	35. 
	Ar užtikrinamas pagamintų ir išvežamų patiekalų/pusgaminių atsekamumas (patiekalai registruojami žurnaluose, yra lydintys dokumentai)?
	
	

	36. 
	Ar negaminami viešojo maitinimo įmonėse draudžiami gaminti produktai (varškė, sūrių masė, rauginti pieno produktai, mėsos, grybų, daržovių, padažų konservai)?
	
	

	37. 
	Ar pateikiama informacija apie tai, kad maisto produktas (patiekalas) susideda, jo sudėtyje yra arba jis pagamintas iš genetiškai modifikuotų organizmų (GMO)?
	
	


Papildoma informacija
	


Išvados ir nurodymai

	


Imti mėginiai (duomenys)

	


Pridedami papildomi dokumentai

	


Surašyti akto ______ egzemplioriai ir perduoti:

	


Tikrinimas pradėtas  ________________            Tikrinimas baigtas  _______________

                                   (data, laikas)                                                (data, laikas)

Tikrino:

	_____________________________

(pareigos)
	_________________

(parašas)
	________________________________________

(vardas ir pavardė)

	_____________________________

(pareigos)
	_________________

(parašas)
	________________________________________

(vardas ir pavardė)

	Dalyvavo:
	
	

	_____________________________

(pareigos)
	_________________

(parašas)
	________________________________________

(vardas ir pavardė)

	_____________________________

(pareigos)
	_________________

(parašas)
	________________________________________

(vardas ir pavardė)


Su aktu susipažinau ir vieną egzempliorių gavau

Ūkio subjekto

(juridinio asmens arba jo struktūrinio

padalinio) vadovas (įgaliotasis darbuotojas) /          _________________         __________________________      

fizinis asmuo (dirbantis pagal verslo liudijimą)               (parašas)                                 (vardas ir pavardė)                                                              

_________________________































Ūkio subjekto patikrinimo akto Nr. _________, ___________


(data)

Puslapis 1 iš 5

