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2021 m. balandZio 30 d.

jsakymu Nr. B1-362

SAVIKONTROLES SISTEMOS DIEGIMO SUBJEKTUOSE,
MAZAIS KIEKIAIS GAMINANCIUOSE AUGALINIO MAISTO
PRODUKTUS, IR INDIVIDUALIOS SAVIKONTROLES SISTEMOS
DOKUMENTU RENGIMO
REKOMENDACIJOS



Savikontrolés sistemos diegimo rekomendacijos
(subjektuose, mazais kiekiais gaminanciuose augalinio maisto produktus)
igyvendinimo pavyzdys verslui (I dalis)

(Maisto tvarkymo subjekto pavadinimas)

PATVIRTINIMAS
DEL MAISTO SAUGOS VALDYMO SISTEMOS, PAREMTOS RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZES
IR SVARBIUJU VALDYMO TASKU (RVASVT) PRINCIPAIS, DIEGIMO IR VYKDYMO,
ATLIEKANT MAISTO TVARKYMA

maisto tvarkymo vietoje adresu (nurodyti)

(Maisto tvarkymo subjekto pavadinimas)

jgyvendina Valstybinés maisto ir
veterinarijos tarnybos direktoriaus 2019 m. gruodzio 19 d. jsakymo Nr. B1-953 , D¢l Mazais kiekiais i$
augaliniy maisto produkty gaminamy gaminiy tvarkymo higienos reikalavimy patvirtinimo* reikalavimus ir
atitinkamai taiko (pasirinkti pazymint ,, X ) 0 tinkamas $iai veiklai geros higienos praktikos taisykles (GHPT)
(Reglamento (EB) Nr. 852/2004 8 str.) (nurodyti GHPT pavadinimg ir leidimo metus)
/ o individualig
rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT) sistemg (Reglamento (EB) Nr. 852/2004 5
str.) (PRIDEDAMAS: 20...-...-... dokumentas Nr. ... ,Individuali savikontrolés sistema (paremta rizikos
veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo taSky (RVASVT) principais)®).

Mazais kiekiais tvarkomo maisto veikla (pasirinkti pazymint ,, X*):
O prieskoniniy augaly, uogy, darzoviy ir kity augaliniy daliy dziovinimas (liofilizavimas ir pan.),
misiniy ruo$imas, fasavimas, pakavimas;
O prieskoniniy augaly, uogy, darzoviy ir kity augaliniy daliy spaudimas ruoSimas, fasavimas,
pakavimas ir pan. (pvz., sul¢iy, aliejy gamyba);
o kavos pupeliy, kity augaliniy sékly (pvz., giliy) malimas, skrudinimas (pvz., kavos ir kavos pakaitaly
gamyba);
o darzoviy ir vaisiy apdorojimas su uzSaldymu ir pan.;
o darZoviy ir vaisiy rauginimas, fasavimas ir pan.;
O uogy ir vaisiy uogieniy, sirupy ir kity smulkiy konditerijos gaminiy (saldumyny) gamyba;
o darzoviy ir kity vaisiy troSkiniy, pagardy, padazy gamyba ir pan.;
o kita gamyba (nurodyti):

(Maisto tvarkymo subjekto vadovo (atsakingo) asmens vardas ir pavarde,
pareigos ir parasas)



Individualios savikontrolés sistemos dokumenty rengimo rekomendacijos
(subjektuose, mazais kiekiais gaminanciuose augalinio maisto produktus)
jgyvendinimo pavyzdys verslui (Il dalis)

(Maisto tvarkymo subjekto pavadinimas)

(Maisto tvarkymo subjekto adresas)

(Maisto tvarkymo veiklos kodas (-ai), pavadinimas (-ai))

INDIVIDUALI SAVIKONTROLES SISTEMA

TASKU (RVASVT) PRINCIPAIS)

(PAREMTA RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZES IR SVARBIUJU VALDYMO

Individuali rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (toliau — RVASVT) sistema yra paremta
rizikos veiksniy (mikrobiologiniy, fizikiniy, cheminiy pavojy), kuriems reikia uzkirsti kelig ir kuriuos reikia
pasalinti ar sumazinti iki priimtino lygio, identifikavimu ir analize budingame gamybos procese, kuriam
taikomas Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2019 m. gruodzio 19 d. jsakymas Nr. B1-
953 ,,Dé¢l Mazais kiekiais 1§ augaliniy maisto produkty gaminamy gaminiy tvarkymo higienos reikalavimy

patvirtinimo*.

Mazais kiekiais tvarkomo maisto veikla (atitinkamg pazyméti ,, X*°):
O prieskoniniy augaly, uogy, darzoviy ir kity augaliniy daliy dziovinimas (liofilizavimas ir pan.),
misiniy ruo$imas, fasavimas, pakavimas;
O prieskoniniy augaly, uogy, darzoviy ir kity augaliniy daliy spaudimas ruoSimas, fasavimas,
pakavimas ir pan. (pvz., sul¢iy, aliejy gamyba);
o kavos pupeliy, kity augaliniy sékly (pvz., giliy) malimas, skrudinimas (pvz., kavos ir kavos pakaitaly
gamyba);

o darzoviy ir vaisiy apdorojimas su uzsaldymu ir pan.;
o darzoviy ir vaisiy rauginimas, fasavimas ir pan.;

O uogy ir vaisiy uogieniy, sirupy ir kity smulkiy konditerijos gaminiy (saldumyny) gamyba;
o darzoviy ir kity vaisiy troskiniy, pagardy, padazy gamyba ir pan.;

o kita gamyba (nurodyti):

Toliau pateikiama Siam sektoriui budingy bendry rizikos veiksniy (pavojy) analizé (zr. 1, 2 lentele ir
Rekomendacijy 5 ir 6 priedus) taikant geraja gamybos praktika.

1 lentelé. Bendroji geroji gamybos praktika ir cheminiy ir fizikiniy veiksniy valdymas perdirbnt augalinj

maistg
Prevencinés pavojuy valdymo
Pavojai Bendroji geroji gamybos praktika priemonés
(Pasiruosimas jgyvendinti, jgyvendinimas patvirtinamas langeliuose, (Pasiruosimas jgyvendinti,
pazymint (,X")) igyvendinimas patvirtinamas
langelivose, pazymint (,X"))
Fizikiniai 1 Maiste ir Zaliavoje negali biti pasaliniy daikty teisés akty | [ Priimamos Zaliavos tik i$
pavojai nustatyta tvarka. patikimy tiekéjy, t. y. registruoty
(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos | maisto  tvarkymo  subjekty,
procesq) akininky.




Cheminiai
pavojai

[J Tersaly (i$ aplinkos, nattraliai esanciy ir susidaranciy)

kiekiai neturi virSyti leistiny normy, nustatyty:

e 2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos reglamente (EB) Nr.
1881/2006, nustatantis didziausias leistinas tam tikry
terSaly maisto produktuose koncentracijas,

e 2005 m. vasario 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamente (EB) Nr. 396/2005 dél didziausiy pesticidy
liku¢iy kiekiy augalinés ir gyviininés kilmés maiste ir
pasSaruose ar ant jy ir, i§ dalies kei¢ianciu Tarybos direktyva
91/414/EEB,

e 2017 m. lapkri¢io 20 d. Komisijos reglamente (ES)
2017/2158, kuriuvo dél akrilamido kiekio maisto
produktuose mazinimo nustatomos akrilamido pavojaus
mazinimo priemonés ir akrilamido kiekio atskaitos lygiai,

e 2007 m. kovo 28 d. Komisijos reglamente (EB) Nr.
333/2007, nustatantis méginiy émimo ir analizés metodus
vykdant oficialig Svino, kadmio, gyvsidabrio, neorganinio
alavo, 3-MCPD ir benzo(a)pireno koncentracijos maisto
produktuose kontrole,

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos

procesq)

[ Kity cheminiy medziagy kiekiai neturi virSyti leistiny

normy, jtvirtinty:

e 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamente (EB) Nr. 1333/2008 dél maisto priedy,

e 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamente (EB) Nr. 1334/2008 dél kvapiyjy medZiagy ir
aromatiniy savybiy turin¢iy tam tikry maisto ingredienty
naudojimo maisto produktuose ir ant jy ir i§ dalies
keiCiantis Tarybos reglamenta (EEB) Nr. 1601/91,
Reglamentus (EB) Nr. 2232/96 ir (EB) Nr. 110/2008 bei
Direktyva 2000/13/EB.

e Lietuvos higienos normoje HN 132:2013 ,,Maisto produkty
ir maisto ingredienty gamyboje leidziami naudoti
ekstrahentai®.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos

procesq)

[1 Alergeny ir netoleruojamy maistiniy medziagy neturi biti

arba turi biiti informuojama apie jas, jtvirtinty:

e 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamente (ES) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie
maistg teikimo vartotojams, kuriuo i$ dalies kei¢iami
Europos Parlamento ir Tarybos reglamentai (EB) Nr.
1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei kuriuo panaikinami
Komisijos direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva
90/496/EEB, Komisijos direktyva 1999/10/EB, Europos

[J Priimant zaliavas turi buti
isitikinta deél zaliavy sudéties,
kokybés ir saugos.

[ Taikomi procesai turi
apsaugoti nuo cheminiy pavojy
buvimo (ty. pvz., akrilamidy
susidarymo prevencija, maisto
priedy, kvapiyjy medziagy,
ekstrahenty naudojimas saugiais
kiekiais.,  esanCiy  alergeny
deklaravimas). Turi bti
isitikinta, kad didziausi leidziami

kiekiai nustatyti atitinkamoms
medziagoms ~ nebus  virSyti
jsigijamose  zaliavose ir po

gamybos proceso.
{1 Kitos priemonés (nurodyti):
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Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos
direktyvos 2002/67/EB ir 2008/5/EB bei Komisijos
reglamentas (EB) Nr. 608/2004,

e 2014 m. liepos 30 d. Komisijos jgyvendinimo reglamente
(ES) Nr. 828/2014 dél informacijos apie tai, kad maisto
produktuose néra glitimo arba yra mazesnis glitimo kiekis,
teikimo vartotojams reikalavimy,

e 2009 m. sausio 20 d. Komisijos reglamente (EB) Nr.
41/2009 dél maisto produkty, tinkanciy glitimo
netoleruojantiems Zmonéms, sudéties ir Zenklinimo.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomq gamybos

procesq)

[J Jonizuojancios spinduliuotés maiste neturi biiti, o tam tikrais
atvejais turi buti laikomasi didziausio leidziamo kiekio,
jtvirtinto Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro
2003 m. liepos 1 d. jsakymu Nr. V-393 , D¢l Maisto ir jo
ingredienty  apdorojimo  jonizuojancigja  spinduliuote
reikalavimy patvirtinimo®.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomq gamybos

procesq)

[J Maiste negali btti draudziamy cheminiy medziagy, pvz.,
farmaciniy medziagy ar jy likuciu, narkotiniy ir psihotropiniy
medziagy ar jy likuciy.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomqg gamybos
procesq)

2 lentelé. Bendroji geroji gamybos praktika ir biologiniy veiksniy valdymas perdirbnt augalinj maista

Bendroji geroji gamybos praktika
(Pasiruosimas jgyvendinti, jgyvendinimas patvirtinamas langeliuose, pazymint (,, X))

Prevencinés biologiniy
pavojaus valdymo
priemonés
(Pasiruosimas jgyvendinti,
jgyvendinimas patvirtinamas
langeliuose, pazymint (,X"))

[1 Tinkamy Zaliavy jsigijimas. Nuimtame derliuje nustatoma daug jvairiy aplinkos
mikroorganizmy (tipiniy ir atsitiktiniy (i§ aplinkos, vabzdziy, pauksciy, véjo, taros,
darbuotojy). Ant vaisiy ir darzoviy ar maistiniy augaliniy daliy (lapy, Ziedy, stieby)
gali pasitaikyti patogeniniy Zmogui mikroorganizmy: viduriy Siltinés, parafito,
Zarninés jerseniozés, enterovirusy, pseudotuberkuliozés, dizenterijos, choleros
sukéléjy, enterovirusy (nuo pauksciy iSmaty, organiniy trasSy (méslo, sruty) arba
uzterSto vandens, naudojamo drékinti). Pernokusios uogos ir vaisiai yra labiau
uztersti. DarZovése nustatoma daugiau bakterijy, nes jy rigStingumas mazesnis nei
vaisiy. Mielés ir pelésiniai grybai pazeidzia vaisius ir uogas. Mikroorganizmais ir
bakterijomis vaisiai ir darZovés uzkreCiami per odelés jtrukimus, jskilimus ir
pazeidimus. Patogeninés bakterijos ant vaisiy ir darzoviy iSsilaiko gana ilgai, pvz.,
ant agurky, pomidory, ridiky salmonelés issilaiko iki 6-12 pary, o dizinterijos
sukeéléjai (Shigella ) — iki 1-7 pary. Per vaisius ir darzoves gali plisti helmintoziy
sukéléjai. Mazas vaisiy pH nelemia bakterinio gedimo — ji sukelia acidofilinés

[J Priimamos tik nepaZzeistos,
nepakitusios (spalva,
iSvaizda) ir nepernokusios
zaliavos i$ patikimy tiekéjy.

[1 Priimamos  tik  saugiais
buidais uzaugintos Zaliavos (i$
registruoty maisto tvarkymo
subjekty arba), pvz., higienos
reikalavimy uZztikrinimas.

[ TarSos prevencija.
Nuplauty vaisiy ir darzoviy
pjaustymas gali turéti jtakos
pakartotiniam uZterSimui -
prioritetas: higienos
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bakterijos (Acetobacter, Lactobacillus), o kriausiy odel¢je esti ir gedima sukelia
puvinys (Erwinia). Gridai, rieSutai, kavos pupelés (maltos kavos pupelés) turi
natliraliai mazai drégmés, todél gali bti laikomos neapdorojant ilgai.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos procesg)

[ Zaliavy paruosimas gamybai. Plovimas sumazina mikroorganizmy skaiéiy.

[J Gamyba (pjaustymas, smulkinimas) ir perdirbimas.

Supjauscius iSsiskiria syvy, sulciy, todél padidéja pavirSiaus plotas ir produktas
tampa rizikingesniu.

Fasavimas. NelaidZioje orui pakuotéje susmulkintg produkcijg laikant ilgai, joje
gali daugintis patogeniniai mikroorganizmai, pvz., Chlostridium botulinum ir
Lysteria monocytogenes, kurie natiiraliai susij¢ su aplinkos tarSa (dirvozemiu,
nuotekomis). Pvz., Lysteria monocytogenes uzauga ant smulkinty kopiisty ir saloty
zemesnéje nei +5 °C temperatiiroje, o apsauginés dujos reik§mingai nepristabdo jy
augimao.

SusaldZius vaisius, uogas —18 °C temperatiiroje, mikrobiné veikla nevyksta, nors
gyvy mikroorganizmy iSlicka. AtSildyti produktai turi biiti greitai suvartoti.
Mikrobiologinis pavojus — antriné tarSa po gamybos, fasuojant ir pakuojant.
(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomqg gamybos procesg)

[J Vaisiy ir darzZoviy, rieSuty ir kity augaliniy daliy (prieskoniniy augaly,
vaistaZoliy, arbatZoliuy) dZiovinimas. DZiovinimo metu silpnéja organizmy veikla
dél drégmés stokos. Vaisius lengviau dZiovinti nei darZzoves, kadangi vaisiai turi
didesnj rugsciy kiekj. Dziovinimui tinkami tik Sviezi vaisiai ir darZovés, pries tai jas
atriiSiavus, nuplovus, nuvalius, o darzoves taip pat blanSiravus (fermentams
inaktyvuoti ir mikroorganizmams sumazinti, sunaikinti). BlanSiruotos darzovés
negali buti laikomos $iltai, turi biiti greitai perdirbamos, nes islike mikroorganizmai
gali vél greitai pradéti daugintis. Dziovinimas gali biiti atliekamas buitinése
dziovyklése pagal naudojimo instrukcijas, specializuotose tunelinése ar juostinése
dziovyklose karstu oru ~ +80 °C arba sublimacijos (liofilizacijos) biidu (darzovés).
Vaisiai (obuoliai, kriau$és, pomidorai, vynuoges) ir prieskoninés darzovés gali biiti
dziovinamos natraliai (iSdéscius plonai, saugant nuo tiesioginiy saulés spinduliy ir
iSorinés fizinés tarSos). Po dZiovinimo mikroorganizmy sumazéja ir jie licka
neaktyviis. Mikroorganizmy gali patekti i§ aplinkos, nuo pakavimo medZziagy,
taciau del mazo santykinio drégnio jos neturi palankiy salygy daugintis. Santykiné
drégmé turi buti ne didesné kaip 70 %. Dziovintiems vaisiams ir uogoms, kuriy pH
rugstus ir didele cukraus koncentracija, bakterinis gedimas neaktualus, juos gadina
pelésiniai grybai ir mielés, dziovintas darzoves — bakterijos. Darzovése nustatoma
Aspergillus, Penicillium, Xeromyces, Neurospora ir kity genéiy pelésiniy gryby ir
Bacillus ir Cholstridium genciy bakterijy spory, Enterobacter, Corynebacterium,
Alcaligenes, Pseudomonas, Lactobacillus ir Leukonostoc gencéiy bakterijy.
Mikrobiologinis pavojus — antriné tarSa po gamybos, fasuojant ir pakuojant.
(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos procesg)

laikymasis ir tarSos
prevencija. Svari aplinka, tara.
[J Optimalios salygos
ilgesniam laikymui vaisiams
0-1 °C, darzovéms 0-8 °C,
esant 85-95 % drégniui
(laikant sausai vysta, todél turi
buti gerai védinama, kad
nesusidaryty kondensato ant
pavirSiaus pelésiams augti.
Darzovés laikomos atskirai
nuo vaisiy ir kity zaliavy.

[ Vaisiai ir darzovés gali buti

perdirbamos ir
konservuojamos:
dziovinamos, rauginamos
(fermentuojamos),
marinuojamos, siidomos,
iSverdamos su cukrumi (pvz.,
cukatos, uogienés,

marmeladai), sterilizuojamos
ir laikomos hermetiskoje
taroje. Kai aplinkai, kurioje
laikomi vaisiai ir darzoveés,

rieSutai, budinga  didelé
santykiné drégmé,
vakuumavimas gali  bati
naudojamas kaip prevenciné
priemong.

[ Greitas technologiniy
procesy  atlikimas, pvz.,

atSaldymas (susaldymas).

[J Tinkamas gamybos procesy
taikymas (paZeidus procesg
iSlicka botulizmo sukéléjy
spory pavojus). PaZeidus
gamybos procesa matoma
vizualiy kokybiniy
neatitikimy (struktiiros,
spalvos, kvapo) — toks maistas
utilizuojamas.

[J Tikslus  maisto  priedy
naudojimas (pv., konservanty,
citrinos r. ir pan.).

1 Tinkamas tinkamumo
vartoti termino nustatymas ir
laikymo salygy parinkimas.

- Siltuoju mety sezonu (NUO
veélyvo pavasario iki ankstyvo
rudenio)  taikomos  visos
reikiamos higienos
uztikrinimo priemongés, pvz.,
Saltos grandinés uztikrinimas.
[ Darbuotojy sveikatos
kontrolé, betarpiskas asmens
higienos ir aplinkos higienos




[0 Kopusty rauginimas. Mikroorganizmy patenka i§ aplinkos — daugiausia
Lactobacillus genties bakterijy. Kopiistai tinkamai paruoSiami: pasalinami pazeisti
lapai, nuplaunami (sumazinama tarSa). Druskos naudojimas smulkintuose
kopiistuose ir kitose rauginamose darzovése slopina nattralia mikrobiota, pvz.,
pseudomonas ir koliforminiy bakterijy augima, tinkamas druskos koncentracijos
kiekis leidzia veikti tinkamoms pieno rigsties bakterijoms. Kopisty ir kity
smulkinty darzoviy suslégimas bitinas sultims iSsiskirti ir anaerobinéms salygoms
sudaryti. Pirmoje stadijoje > +18 °C, kai dar yra deguonies, auga jvairi mikroflora
— mielés, pelésiniai grybai, gramteigiamos ir gramneigiamos bakterijos, riigstis
gaminanCios bakterijos. Pasibaigus deguoniui, auga fakultatyvios bakterijos
(Enterobacter, Flavobacterium ir Leukconostoc genciy). Stipriai padidéjus
rugStingumui, spar¢iau dauginasi pieno riigsties bakterijos (i§ pradziy sudaro ~ 1 %,
0 po 2 pary pasiekia ~ 90 %). Per kitas 2—6 paras stipriai padidéjus rugstingumui
sulétéja pieno riigSties bakterijy veikla, prasideda rtigimas. Pieno rigsties
susidarymas veikia kaip konservantas. Jei toliau laikoma + 18-20 °C temperatiiroje,
apsisaugoma nuo netinkamo rtigimo (trunka ~ 3 savaites). Savaiminiam rauginimui
svarbiis veiksniai — temperatiira, druskos Kkiekis, deguonies koncentracija,
rauginimo temperatiira. Pieno rigsties bakterijoms optimali augimo temperattira +
30 °C: dél per didelio pieno riigsties bakterijy aktyvumo kopiistai greit perriigsta ir
turi prastesnj aromatg, patamséja, suminkstéja, gali susidaryti gleiviy. Esant per
7emai temperatiirai (< +10 °C), pradeda daugintis psihotrofinés bakterijos, todél
darzovés genda. Optimali smulkinty darzoviy rauginimo temperatiira yra +15-20
OC. Rauginimui pagreitinti gali biiti papildomai dedamas pieno riigsties bakterijy
ingredientas. Mikrobiologinis pavojus — antriné tarSa po gamybos, fasuojant ir
pakuojant.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos procesq)

71 Agurky rauginimas. Agurky raugimo procesas vyksta ~ 8 sav. (aktyvi
fermentacija vyksta 3—4 sav., o rauginimas trunka iki 8 sav.). Po plovimo ant agurky
lieka bakterijy, pelésiniy gryby, mieliy. Druska mazina mikroorganizmy kiekj, o
pieno rugsties bakterijos ir mielés auga (jeigu yra deguonies). Rauginimas vyksta
+15-25 °C temperatiiroje. Jei nepakankamas druskos kiekis ir temperatiira, agurkai
minkstéja (jtakos gali turéti ir netinkama veisle), gleivéja, susidaro pavirSiné
plévele, agurkai tampa tusciaviduriai dél spartaus mieliy, Zarniniy lazdeliy, pieno
rugsties bakterijy aktyvaus augimo. Kad nesugesty, rauginti agurkai laikomi 0—4
OC, taip pat jie iSsilaiko ilgiau juos pasterizavus. Vienintelis mikrobiologinis pavojus
— antriné tarSa po gamybos, fasuojant ir pakuojant.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos procesq)

[1 Darzoviy, vaisiy marinavimas. Apdorojami acto rigstimi. Mielés ir pelésiniai
grybai skaido acto riigstj, todél bitinas laikymas tamsoje $altai (0—4 °C). Paprastai
tiekiami pasterizuoti (sterilizuoti) gaminiai. Mikrobiologinis pavojus — antriné tarSa
po gamybos, fasuojant ir pakuojant.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos procesg)

uztikrinimas, tinkamas
gamybos procediiry atlikimas.
[J Kitos priemonés
(nurodyti):




0 Vaisiy, darZoviu suliuy ir sul¢iu koncentraty gamyba. ISspaustose sultyse
esamy mikroorganizmy kiekis tiesiogiai priklauso nuo zaliavy $varos. Obuoliy
sultyse gausu mieliy ir pelésiniy gryby. Net jeigu sultys skaidrinamos, filtruojamos
(centrifuguojant), iSlieka nemazi kiekiai mikroorganizmy. Sultys greitai genda,
todél jos turi biiti greitai perdirbtos ir uzkonservuotos. Pelésiniai grybai sukelia
nemalony kvapa, gali gaminti mikotoksinus. Apsisaugoma laiku pasterizavus.
Pasterizuotas sultis gali gadinti Bacillus subtilis, B. Coagulans, B.
Thermoacidurans, Clostridium pastorianum bakterijos. Mikrobiologinis pavojus —
antriné tarSa po gamybos, fasuojant ir pakuojant.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomqg gamybos procesg)

] Vaisiy sirupy, marmelady, uogienuy gamyba. Juos konservuojant cukrumi (65
% ir daugiau) slopinamas daugelio mikroorganizmy augimas, taciau pelésiniai
grybai, mielés gali juos gadinti. Becukré technologija ir trumpas virimas taikomas,
jei taikomas leistiny konservanty naudojimas, kuris stabdo mikroorganizmy
dauginimasi. Mikrobiologinis pavojus — antriné tarSa po gamybos, fasuojant ir
pakuojant.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomqg gamybos procesg)

0 Aliejaus gamyba. Atsparus mikrobiniam gedimui. Pagamintuose produktuose
gali biiti pelésiniy gryby ir mieliy, kurie gadina aliejaus savybes. Mikrobiologinis
pavojus — antriné tar$a po gamybos, fasuojant ir pakuojant.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos procesg)

[0 kita gamyba (nurodyti):
(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal taikomg gamybos procesq)

(Pasiruosimas jgyvendinti, jgyvendinimas patvirtinamas langeliuose, pazymint (,, X))

71 Preliminari rizikos veiksniy (pavojy) analizé rodo, kad gerosios gamybos (paremtos ilgalaike patirtimi,
receptiromis, technologijomis ir pan.) ir gerosios higienos (minimaliai biitiny maisto higienos
reikalavimy, Zemiau nurodyty Privalomyjy programy ir pan.) praktiky jgyvendinimas gali buti tinkamas

ir pakankamas nuolatiniam maisto saugos valdymui.

"1 RVASVT principais pagrjstos savikontrolés sistemos diegimas, jgyvendinimas ir vykdymas (Reglamento
(EB) Nr. 852/2004 5 straipsnio 1 dalis) gali bati supaprastintas dél iy aplinkybiy: mazy kiekiy i8
augaliniy maisto produkty gamybos procesas atliekamas mazomis apimtimis,
nesudétingas, trumpa tickimo grandiné, paremtas ilgamete patirtimi ir tradicijomis.
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(1 Taikant gerajg praktika, laikantis prevencijos ir atsargumo, gali buti pasiekti maisto saugos tikslai —
eliminuoti ar sumazinti maiste esantys arba galintys atsirasti pavojai.

1 Istoriskai néra duomeny apie $ios srities subjekty veiklas, kuriy veikloje biity jvyke apsinuodijimo maistu
ir nesaugaus maisto pateikimo rinkai atvejai.

1 Toliau aprasytos privalomosios programos ! atitinka Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2019 m. gruodzio 19 d. jsakymag Nr. B1-953 , D¢l Mazais kiekiais i§ augaliniy maisto
produkty gaminamy gaminiy tvarkymo higienos reikalavimy patvirtinimo*. Esant poreikiui, jos gali biiti
papildomos i$samesnémis ir konkretesnémis nuostatomis, padedanciomis uztikrinti maisto saugg.

1 Maisto tvarkymo subjektas geba paaiskinti ir jrodyti taikomy procesy atitiktj pagal Siame dokumente
aprasytg maisto saugos uztikrinimo sistemg, ir jrodyti, kad ji taikoma efektyviai. Maistg tvarkantys
asmenys zino ir supranta Siame dokumente aprasyta individualig savikontrolg ir geba tinkamai paaiSkinti
privalomyjy programy taikymg ir jgyvendinimg jo atliekamose darbuose pagal priskirtas funkcijas.

1 Maisto tvarkymo subjektas, jei reikia, atitinkamai keic¢ia dokumentg efektyvesniai maisto saugai uztikrinti.

PRIVALOMOSIOS PROGRAMOS

(Pasiruosimas jgyvendinti, jgyvendinimas patvirtinamas langeliuose, pazymint (,,X*))

o Visy privalomyjy programy jgyvendinimas atliekamas nepertraukiamai, pries gamyba, gamybos metu,
baigus gamyba.

0 Receptiira ir technologinis aprasymas, paremti gergja gamybos praktika. Kiekvienam gaminiui
parengtos receptiiros ir technologinis gamybos apraSymas (Zr. Rekomendaciju 1 prieda), kuriuose nurodytos
visos gaminio sudedamosios dalys, jy kiekiai prie§ apdorojimg ir po jo, technologinis gamybos procesas
(temperattira, Siluminio apdorojimo laikas) ir kiti gaminiui svarbis fizikiniai cheminiai rodikliai (pvz., pH,
santykin¢ drégmé (aw), fasavimo / pakavimo medziagos, specialios gaminio laikymo salygos. Gamyba
vykdoma pagal technologinio gamybos proceso eiga. Vykdant gaminio pasterizacijg ar Siluminj apdorojima
kontroliuojama vykdomo $iluminio apdorojimo temperatiira ir laikas. Vykdant veikla taikomi gergja gamybos
praktika paremti tinkami gamybos procesai ir technologijos, uztikrinan¢ios maisto saugg, ir kity gamybos
cheminiy ir mikrobiologiniy terSaly prevencija, sumazinimas ar paSalinimas. Vykdant veikla pagamintiems
maisto produktams suteiktas tinkamumo vartoti terminas uZtikrina produkto sauga ir kokybe. Gaminiy
tinkamumo vartoti terminas nustatytas, atsizvelgiant j gaminiy risj, jy pagaminimo biidg, sudétj, naudojamag
pakuote ir gaminiy laikymo sglygas. Nustatant gaminio tinkamumo vartoti terming, atkreipiamas démesys ]
gaminio sudedamyjy daliy trumpiausig tinkamumo vartoti terming, daznai lemiant] galutinio produkto
tinkamumo vartoti terming. Kiekvieng kartg gaminant vadovaujamasi receptiiromis ir technologiniais
apraSymais, paremtais geraja gamybos praktika. Jeigu gamyba keiCiasi, atitinkamai turi biti atlikti receptiiry
ir technologiniy apraSymy pakeitimai, turi buti jsitikinta, kad pagal naujg gamybos metodika pagamintas
produktas yra tinkamas Zzmonéms vartoti, nekenkia Zmoniy sveikatai.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Produkto (produkty grupés) gamybos srauto diagrama. Parengiama produkto (produkty grupés)
gamybos srauto diagrama pagal technologinj aprasyma. Diagrama rengiama jprastine seka, pazymint svarbiy
procesy valdyma, pvz., Zaliavy (...) priémimas (cheminiy, fizikiniy, mikrobiologiniy pavojy nebuvimas) — >
Zaliavy laikymas (mikrobiologiniy pavojy prevencija) — > Zaliavy apdorojimas (plovimas) (mikrobiologiniy
pavojy kiekio mazinimas) — > pjaustymas (fizikiniy pavojy prevencija) — ingredienty jdéjimas, maiSymas

! Minimaliai baiting maisto higienos reikalavimy uztikrinimas maisto tvarkymo vietoje.
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— > virimas / pasterizavimas / rauginimas/ liofilizavimas ir pan. (mikrobiologiniy pavojy pasalinimas /
prevencija) — > atvésinimas (mikrobiologiniy pavojy prevencija) — > fasavimas (mikrobiologiniy pavojy
prevencija) — > pakavimas — > tiekimas Lietuvos Respublikos rinkai (vietiniams mazmeninés prekybos
subjektams (jskaitant vieSojo maitinimo jmones) ir (ar) tiesiogiai galutiniams vartotojams) (mikrobiologiniy
pavojy prevencija, tinkamai nustacius tinkamumo vartoti terming ir laikymo salygas ir pan.).

galutinio produkto
tiekimas rinkai

Zaliavy priémimas laikymas
(mikrobiologiniy,

(mikrobiiologiniy

cheminiy, fizikiniy ! "
pavojy prevencija)

pavojy prevencija)

(mikrobiologiniy
pavojy prevencija)

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vvkdomq maisto tvarkymo veiklg)

0 TarSos prevencijos uztikrinimas. Gamybos ir perdirbimo metu uztikrinami minimaliai bitini higienos
reikalavimai. Vykdant veiklg iSvengiama bet kokio galimo gaminio uzterS§imo (pvz., antrinés tarSos (ypac¢ po
terminio apdorojimo) ar kryZzminés tarSos, pvz., mikrobiologinés ar alergeny ir pan.), atskiriant gamybos
procesus, pagaminty produkty gedimo, rigimo ir kity kokybés (skonio, kvapo, strukttiros, iSvaizdos) pakitimy
ir palaikomos zaliavai (gaminiui) nustatytos tinkamos laikymo salygos (ypa¢ laikomy Saltai) ir tinkami
gamybos procesai (mikrobiologiniy terSaly prevencijai ar sumazinimui) priskirtu tinkamumo vartoti termino
laikotarpiu dél saugos pakitimy. Gaminiai laikomi sglygomis, kuriomis apsaugomi nuo mikrobinés ir fizinés
tarSos iki patiekimo galutiniams vartotojams. Augalinés zaliavos (vaisiai, uogos, darzovés, griidai, grybai,
rieSutai, séklos, arbatzolés, kava, prieskoniniai augalai), 1§ kuriy gaminami gaminiai (toliau — Zaliavos),
laikomos tik gerai védinamose patalpose, apsaugotose nuo tiesioginiy saulés spinduliy, temperatiiros pokyciy,
dulkiy ir kity galimy tarSos Saltiniy, nuo grauziky, vabzdziy ir kity kenkéjy (zr. 1 lentele). Kitos zaliavos ir
pakavimo medziagos laikomos ir tvarkomos (sveriamos, maiSomos, fasuojamos) iSvengiant neSvarumy
kaupimosi, sgly¢io su nuodingomis (cheminémis) medziagomis, svetimkiiniy (metalo daleliy, medZio
atplaiSy, akmenuky) patekimo } maista, kondensacijos ar pelésio ant pavirSiy susidarymo. Gamybos ir
pakavimo procesai ir gaminiy laikymas vykdomos saglygomis, kurios iki minimumo sumazinty tarSos rizika,
bakterijy patekimo ar jy toksiny susidarymo galimybe¢. DZiovinimas vykdomas natiiraliu arba dirbtiniu biidu
(dziovinant dirbtiniu budu, turi biiti laikomasi dZiovinimo jrangos gamintojo nurodytos instrukcijos ir keliamy
reikalavimy; dZiovinant nattraliu biidu, Zzaliavos ir (ar) gaminiai apsaugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy,
dulkiy ar kity paSaliniy medziagy ir kenkéjy: vabzdziy, pauks$¢iy ir gyviny, patekimo). Vadovaujamasi
vaizdine medziaga, iliustruojancia, kaip iSvengti kryzminés tarSos (angly k.):

Ranky plovimas FOOD SAFETY — Handwashing — YouTube

Maisto laikymas uzdengus FOOD SAFETY — Keeping foods covered — YouTube

Irangos ir inventoriaus atskyrimas laikant ir naudojant FOOD SAFETY — Keeping equipment separate — YouTube
KryZminé tarSa nuo asmens, tvarkanc¢io maista FOOD SAFETY — Cross contamination staff illness — YouTube

[1 Kenkéjy kontrolé FOOD SAFETY — Pest control — YouTube

o R

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vvkdomq maisto tvarkymo veiklg)

0 Gamybai skirty Zaliavy tinkamumo uZztikrinimas. Maisto gamybai skirti ingredientai jsigyjami tik i$
patikimy subjekty arba tikininky (tikininkas gali gaminti 1§ savo uzaugintos produkcijos), jtraukty j Maisto
tvarkymo subjekty sarasg (maisto tiekimo grandinéje gali buti tik teisés akty reikalavimus atitinkantis
maistas). Zaliavos prie§ gamybos proceso pradzig kruopséiai perzitirimos, pasalinamos sugedusios, paZeistos,
nesubrendusios zaliavy dalys. Nenaudojamos Zaliavos, jei yra Zinoma arba jtariama, kad jos: netinka Zmoniy
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https://www.youtube.com/watch?v=cCpr11OuYKI&list=PLLjuAI9EppAGyOZmXt8_MYPbotHyQyLkW&index=1
https://www.youtube.com/watch?v=ULuaf7mWgyI&list=PLLjuAI9EppAGyOZmXt8_MYPbotHyQyLkW&index=4
https://www.youtube.com/watch?v=VZzF8be_JPc&list=PLLjuAI9EppAGyOZmXt8_MYPbotHyQyLkW&index=2
https://www.youtube.com/watch?v=1XXmYk-vOY0&list=PLLjuAI9EppAGyOZmXt8_MYPbotHyQyLkW&index=5
https://www.youtube.com/watch?v=gz0CVbFXtJg&list=PLLjuAI9EppAGyOZmXt8_MYPbotHyQyLkW&index=3

maistui (pvz., nuodingi augalai); turi gedimo poZymiy; pakeitusios iSvaizdg arba juslines savybes; nebetinka
vartoti, nes pasibaiges jy tinkamumo vartoti terminas; uzterStos mikroorganizmais, parazitais ar jy veiklos
produktais, cheminiais ter$alais ar kitomis nuodingomis medziagomis; paZeistos laikymo salygos. Zaliavos
prireikus plaunamos tik tekanciu geriamuoju vandeniu, siekiant pasalinti mikroorganizmus, dirvozemio,
dulkiy, vabzdziy ar kity pasaliniy medziagy likucius. Jeigu zaliavos laikomos Saldymo jrenginiuose, jy
laikymo temperatiira kontroliuojama, jeigu neuztikrinamos laikymo salygos, tai laikoma neatitiktimi —
zaliavos netinkamos naudoti maistui.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

o Teritorijos, kuriose yra gamybinés patalpos, tinkamumo uZtikrinimas. Aplinka, kurioje randasi maisto
patalpos (visame ar dalyje pastato), neturi biiti maisto patalpy ir jose gaminamo maisto tarsos Saltiniu.
(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vvkdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Gamybiniy patalpy tinkamumo uZtikrinimas. Naudojamos maisto tvarkymo patalpos (kilnojamuose ir
nekilnojamuose statiniuose, transporto priemonése ir kt.) nuosavybés teise ar nuomos pagrindu laikantis jy
naudojimo paskirties (Lietuvos Respublikos Vyriausybés 2011 m. spalio 12 d. nutarimas Nr. 1178 ,,Dél
Statinio (jo patalpy) naudojimo ne pagal paskirt] atvejy ir tvarkos apraso patvirtinimo" ir Lietuvos
Respublikos Zemés tikio ministro 2005 m. sausio 20 d. jsakymas Nr. 3D-37/D1-40 ,,D¢él zemés naudojimo
biidy turinio apraso patvirtinimo"), kai patalpos atitinka maisto higienos reikalavimus, jtvirtintus 2004 m.
balandZzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos
ir Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2019 m. gruodzio 19 d. jsakyme Nr. B1-953 ,,Dél
Mazais kiekiais 1§ augaliniy maisto produkty gaminamy gaminiy tvarkymo higienos reikalavimy
patvirtinimo®. Maisto tvarkymas (gamyba) atliekama pagal galimybes priklausomai nuo patalpy (vietos)
iSdéstymo, dydzio. Maisto patalpos $varios, suremontuotos ir geros btiklés

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

o Gamybinio inventoriaus, fasavimo, pakavimo medziagy tinkamumo uZtikrinimas. Maistui pakuoti ar
kitaip su juo liestis naudojami tik tam tikslui skirti, nekenkiantys Zmoniy sveikatai su maistu besilie¢iantys
gaminiai ir medziagos. Renkantis pakuotes ir kitus su maistu besilie¢ian¢ius gaminius ir medziagas (pvz.,
maisto gamybos jranga, irankius, indus), atsizvelgiama ] su maistu besilie¢ianciy gaminiy ir medziagy
gamintojy pateikiamas naudojimo specifikacijas, kuriose nurodoma, kokiems maisto produktams (pvz.,
rugsStiems, sausiems, striems) ir kokioms salygoms esant (pvz., temperatiiros, laikymo) su maistu
besilieCiantys gaminiai ir medZiagos yra tinkami. Su maistu besiliecianti maisto tvarkymo jranga, jrankiai ir
indai (toliau — inventorius) yra skirti siam tikslui ir atitinka Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 dél zaliavy ir
gaminiy, skirty liestis su maistu <...>, reikalavimus (t. y. saugis juos naudojant jprastomis sglygomis), |
ir laikomasi higienos taisykliy ir naudojimo instrukcijy; valomi, plaunami ir prireikus dezinfekuojami,
siekiant uztikrinti pakankama higieng ir iSvengti tarSos; sumontuoti taip, kad prireikus buty galima valyti,
plauti ir dezinfekuoti plotus aplink gaminiy gaminimo zonas. Gamyboje naudojamas medinis inventorius,
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tekstilés gaminiai tinkamai prizitrimi ir laiku atnaujinami, kai plika akimi matomi nusidévéjimai, jtrikimai
ar vientiso pavirSaus pakitimai. Tekstilés gaminiai po kiekvieno naudojimo plaunami ir virinami, laikomi
sausoje vietoje (pvz., stal¢iuje ar dézutéje). Jranga naudojama pagal paskirtj ir gamintojo rekomendacijas,
numatytus pajégumus (,,neperkraunant®).

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vvkdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Maisto produkty tinkamo Zenklinimo, reklamavimo, pristatymo uztikrinimas. Informacija apie maistg
teikiama pagal Reglamento (ES) Nr. 1169/2011, Lietuvos higienos normos HN 119:2014 ,, Maisto produkty
zenklinimas®, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu
Nr. 677 ,,D¢l Lietuvos higienos normos HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas* patvirtinimo®, ir kity
teisés akty reikalavimus. Ant mazais kiekiais gaminamy fasuoty maisto produkty (jskaitant ranky darbo
maisto produktus, tiekiamus tiesiogiai galutiniams vartotojams ir (ar) mazmeninés prekybos jmonéms, ir (ar)
vie$ojo maitinimo jmonéms) pakuociy galima nepateikti privalomos maistingumo deklaracijos, jei yra
laikomasi Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2018 m. balandZio 23 d. jsakyme Nr. B1-
335 ,,D¢l maisto produkty, jskaitant ranky darbo maisto produktus, maistingumo deklaracijos* nustatyty

salygy ir reikalavimy.
Teikiant informacija apie fasuotus produktus, nurodomas: Informacija apie galutiniams
[Imaisto produkto / gaminio pavadinimas; vartotojams tiekiama fasuota maista
[Imaisto tvarkymo subjekto pavadinimas ir adresas; nurodoma:
[Iprodukto sudedamyjy daliy sgrasas. Jeigu gaminio sudétyje yra alergijas ar | Oant gaminio pakuotés;
maisto netoleravimq sukelianciy medziagy? (ar i jy kilusiy), informacija apie tai ant etiketés, pritvirtintos prie gaminio
turi biti pateikiama kitokiu, negu pateikiamas visas tekstas, Sriftu (pusjuodziu, | arba jo pakuotés;
kursyvu ar kt.); “Ikitais budais rastu, kad vartotojai galéty
[produkto grynasis Kiekis; aiSkiai matyti visg informacija, jei dél
[Jprodukto tinkamumo vartoti terminas; techniniy priezas¢iy informacijos negalima
[Jprodukto vartojimo / naudojimo ir laikymo nurodymai, jei reikia; pateikti ant gaminio pakuotés ar etiketés.
[Ikiti Zenklinimo reikalavimai.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Naudojamuy valymo ir dezinfekavimo priemoniy tinkamumo ir efektyvumo uZtikrinimas. Maisto
tvarkymo patalpy grindy, sieny, luby, langy ir dury danga turi biti Svari, lygi, lengvai priziiirima ir daznai
valoma, naudojamos tokios plovimo ir dezinfekavimo priemonés, kurios nepazeisty dangos pavirsiaus ir
nesukelty pavojaus zaliavoms, gaminiams ir maistg tvarkantiems ir kitiems darbuotojams. Gamybos patalpy,
jrangos ir asmens higienai uztikrinti skirti plovikliai, valikliai ir biocidiniai produktai laikomi originalioje
pakuotéje tam skirtoje vietoje (pvz., spinteléje, pazenklintoje ,,Valikliai, plovikliai, biocidiniai produktai®) ir

2 Alergijas arba netoleravima sukelian¢iy medziagy arba produkty sarasas: 1. Glitimo turintys javai (t. y. kvie¢iai, rugiai, mieziai, avizos, speltos, kamuto kvie¢iai
arba jy atmainos) ir jy produktai, i§skyrus: a) kvie¢iy pagrindu pagamintus gliukozés sirupus, turinéius dekstrozés; b) kvie¢iy pagrindu pagamintus maltodekstrinus;
¢) mieziy pagrindu pagamintus gliukozés sirupus; d) javus, naudojamus alkoholio distiliaty, jskaitant zemés tikio kilmés etilo alkoholj, gamybai; 2. véziagyviai ir ju
produktai; 3. kiausiniai ir jy produktai; 4. Zuvys ir jy produktai, i§skyrus: a) Zuvies Zelating, naudojama kaip vitaminy ar karotinoidy pagalbing medziaga; b) zuvies
zelating ar zuvy klijus, naudojamus alui ir vynui skaidrinti; 5. Zemés rieSutai ir jy produktai; 6. sojy pupelés ir jy produktai, i§skyrus: a) rafinuota sojy pupeliy aliejy
ir riebalus; b) natiiraliy tokoferoliy misinius (E306), natiiraly d-alfa tokoferolj, natiiraly d-alfa tokoferolacetata, nattiraly sojy pupeliy d-alfa tokoferolio sukcinata;
c) i§ sojy pupeliy aliejaus gautus fitosterolius ir fitosterolio esterius; d) augaliniy stanoliy esterius, pagamintus i$ sojy pupeliy aliejaus steroliy; 7. pienas ir jo
produktai (jskaitant laktozg), iSskyrus: a) iSrigas, naudojamas alkoholio distiliaty, jskaitant zemés tkio kilmés etilo alkoholj, gamybai; b) laktitolj; 8. rieSutai,
t. y. migdolai (Amygdalus communis L.), lazdyny rieSutai (Corylus avellana), graikiniai rieSutai (Juglans regia), anakardziai (Anakardiumoccidentale),
karijos (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), bertoletijos (Bertholletia excelsa), pistacijos (Pistacia vera), makadamijos (Macadamia ternifolia) ir ju
produktai, iSskyrus rieSutus, naudojamus alkoholio distiliaty, jskaitant zemés tikio kilmés etilo alkoholj, gamybai; 9. salierai ir jy produktai; 10. garstycios ir jy
produktai; 11. sezamo séklos ir jy produktai; 12. sieros dioksidas ir sulfitai, kuriy koncentracija didesné¢ kaip 10 mg/kg arba 10 mg/l paruostuose vartoti
produktuose arba produktuose, pagamintuose pagal gamintojy nurodymus; 13. lubinai ir jy produktai; 14. moliuskai ir jy produktai.

12



naudojami pagal paskirtj, vadovaujantis ty priemoniy gamintojy nurodymais. PavirSiams plauti ir valyti
naudojamos jprastos buityje naudojamos plovimo ir valymo priemonés. Prireikus pavir§iams, jrenginiams,
patalpoms ar rankoms dezinfekuoti naudojami tik biocidiniai produktai, turintys galiojantj autorizacijos
liudijimg (dokumentas), kuriy galiojimo laikas nepasibaiges, ir laikantis gamintojo nurodyty reikalavimy.
Patalpuy, inventoriaus, jrangos ir kt. pavirsiy valymo darbai (ijskaitant dezinfekcijg) atlieckami kiekviena
karta po maisto gamybos. Valymo darbai ir dezinfekcija uZtikrina, kad nesusidaryty jsisenéjusiuy
neSvarumy, palankiy mikroorganizmms, pelésiams ir pan. Valymo priemoniy ir dezinfekcijos
priemoniy likuciai turi baiti gerai pasalinami.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomq maisto tvarkymo veiklg)

o Gamybiniy patalpy® dydzio, i§planavimo, jrengimo, inventoriaus tinkamumo uZtikrinimas. Gamyba
vykdoma patalpose, efektyviai jas atskyrus nuo buitiniy patalpy (arba gamyba vykdoma, laikantis Valstybinés
maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2019 m. rugséjo 4 d. jsakymo Nr. B1-649 ,, Dél Mazais kiekiais
gaminamo ir tickiamo galutiniams vartotojams maisto tvarkymo reikalavimy patvirtinimo*). Naudojamy
maisto tvarkymo patalpy dydis, jy kiekis ir pobudis yra pakankamos vykdomam maisto tvarkymui pagal
gaminiy gamybos procesy jvairumg, sudétingumg ir gamybai reikalingos jrangos ir inventoriaus jrengima.
Zaliavoms sandéliuoti, gaminiams gaminti ir laikyti jrengiamos atskiros tam tikslui skirtos patalpos arba
atskiros vietos ar zonos. Visi gaminiy gamybos etapai vykdomi vienoje patalpoje, kad biity i§vengiama
kryzminés tarSos, 0 maisto tvarkymo etapai atskiriami laiko ir vietos atzvilgiu. Patalpose néra atviry,
neapsaugoty apsauginiais tinkleliais, angy (dury, langy ir kt.), pro kurias i patalpy vidy patekty grauziky,
vabzdziy ir kity kenkéjy. Prie atidaromy langy ar virSulangiy pritvirtinami nuo vabzdziy apsaugantys
tinkleliai. Maisto tvarkymo patalpose uztikrintas tinkamas natiiralus ir (ar) jrengtas dirbtinis ap$vietimas
(3viestuvy skleidziama $viesa negali turéti jtakos Zaliavy ir (ar) gaminiy spalvai). Sviestuvai §varis ir lengvai
valomi, saugiis ir irengti tokiose vietose, kad nelaimingo atsitikimo atveju jy daliy ir (ar) duzeny (jei Sviestuvai
pagaminti i§ stiklo) nepaklitity j zaliavas ir (ar) gaminius. ApS§vietimas neturi iSkreipti vaizdo (etape, kai
vizualiai vertinama maisto atitiktis).

N:

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vvkdomq maisto tvarkymo veiqu)

3 Jei veikla vykdoma bute — Statinio (jo patalpy) naudojimo ne pagal paskirtj atvejy ir tvarkos aprasu, patvirtintu Lietuvos Respublikos Vyriausybés 2011 m. spalio
12 d. nutarimu Nr. 1178 ,,Dél Statinio (jo patalpy) naudojimo ne pagal paskirtj atvejy ir tvarkos apraso patvirtinimo" .
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o0 Plautuviy jrengimas. Maisto tvarkymo patalpose jrengty plautuviy kiekis atitinka vykdoma gaminiy
gamybg ir priklauso nuo zaliavy riiSies, vartojamo kiekio, tvarkymo budo (pvz., riiSiavimas, valymas,
plovimas, pjaustymas) ir gamybos procesy sudétingumo. Plautuvés jrengiamos patogiose Vietose,
atsizvelgiant j atlickamo maisto tvarkymo etapo pobtuidj. Darbuotojai apripinti priemonémis rankoms plauti
ir higieniSkomis vienkartinémis priemonémis rankoms sausinti. Subjekte gali biiti 1 plautuvé gamybai
(priklausomai nuo sudétingumo ar praktinio pritaikymo plautuviy gali biti ir daugiau) ir 1 plautuvé asmens
higienai (po pasinaudojimo tualetu).

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Patalpy ventiliacijos tinkamumo uZtikrinimas. Maisto tvarkymo patalpos tinkamai védinamos.
Védinimas atlickamas natiiraliu ir (ar) dirbtiniu budu, uztikrinant, kad j patalpas patenkantis oras netapty
tarSos Saltiniu, t. y. neuztersty zaliavy ir gaminiy, pakuociy ir jrangos, reikalingos jvairiais maisto tvarkymo
etapais.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

o Asmens higienos patalpos. Maisto tvarkymo subjekto darbuotojams sudarytos salygos naudotis jose ar
netoli gamybos patalpy esanciais dusais ir tualetais. Maistg tvarkantys asmenys apriipinti priemonémis
rankoms plauti ir higieniSkomis vienkartinémis priemonémis rankoms sausinti.

KAIP PLAUTI RANKAS?

9. . 0, O
W
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Vadovaujamasi vaizdine medziaga, iliustruojancia, kaip taisyklingai plauti rankas:

Ranky plovimas — Handwashing — YouTube
Ranky plovimo taisyklémis, kurias skelbia Uzkre¢iamyjy ligy ir AIDS centras, http://www.ulac.lt/

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vvkdomg maisto tvarkymo veiklg)

o Geriamojo vandens tiekimo uZtikrinimas. Maisto tvarkymo patalpose jrengtos Salto ir kar$to geriamojo
vandens tiekimo ir nuoteky surinkimo sistemos. [rengtas Salto ir karSto geriamojo vandens tiekimas atitinka
gamybos procesg ir jo etapus ir tuose etapuose atliekamus tvarkymo veiksmus. Nuoteky surinkimo sistema
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sandari ir sukonstruota taip, kad galéty islaikyti didziausias galimas apkrovas, atitikti numatytus tikslus ir
nekelty pavojaus zaliavoms ir gaminiams ir geriamajam vandeniui. Jei gamybos patalpose nuoteky drenazo
kanalai yra visiskai ar 1§ dalies atviri, jie jrengti taip, kad tekanc¢ios nuotekos neuzters Svariy zony.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

o Kenkéjuy kontrolé. Grauziky, vabzdziy ar kity kenkéjy patalpose negali bati. Visose maisto tvarkymo
patalpose kasdien jvertinama vizualiai ar néra graziky, vabzdziy ar kity kenkéjy pédsaky (fekalijy ir pan.) ir
Juy paZzeisto maisto ir maisto pakuociy ir pan. Jeigu pastebima kenkéjy ar randama jy pédsaky, nedelsiant
kreipiamasi ] oficialias naikinancias kenkéjus jstaigas. Maistas ir maistui skirtos pakuotés ir kitas maisto
tvarkymo inventorius laikomas taip, kad buty galima lengvai vizualiai jvertinti grauziky, vabzdziy ir kity
kenkéjy buvima. Maisto tvarkymo patalpose negali biiti gyviiny, augintiniy. Patalpos turi biiti sandarios imtasi
visy biitiny priemoniy apsisaugant nuo grauziky, vabzdziy ir kity kenkéjy patekimo (pvz., sandarios patalpos,
durys, langai, lubos, tinkama ventiliacijos sitema; langai gali biiti su apsauginiais tinkleliais ir pan.).
(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

o Gamybiniy atlieky tinkamo tvarkymo uztikrinimas. Gamybos proceso metu susidariusios maisto ir ne
maisto atliekos (toliau — atliekos) talpinamos lengvai valomose uzdarose atlieky talpyklose ir tvarkomos taip,
kad neuzter$ty patalpy, inventoriaus, jrangos, zaliavy ar pagaminty produkty ir kt. Atliekos po gamybos
nedelsiant pasalinamos i$ maisto tvarkymo patalpy. Atlieky konteineriai sandars, nepriecinami gyvinams ir
kenkéjams. Konteineriai po kiekvieno iStustinimo valomi ir prireikus dezinfekuojami.

"1 Atlieky tvarkytojy valstybés registras
https://atvr.aplinka.lt/;jsessionid=1da81a29b2e333b2f7e70bcf3d4b

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

o Tinkamo transportavimo uZtikrinimas. Zaliavos ir gaminiai transportuojami §variomis ir tam
pritaikytomis transporto priemonémis arba asmeniniu automobiliu, kai jis yra tinkamai valomas ir prireikus
dezinfekuojamas, 0 transportuojant maista tuo metu néra naudojamas buitiniams tikslams. Maistas, jskaitant
greitai gendancius maisto produktus, transportuojamas (laikomas) gamintojo nurodytomis laikymo
salygomis. Greitai gendantys maisto produktai transportuojami Saldymo jrenginiuose ar SaltkrepSiuose,
uztikrinant tinkamg temperatiirg. Transportuojant greitai gendancius maisto produktus, Saldymo jrenginiai ar
SaltkrepS$iai Zemai temperatiirai palaikyti gali biiti nenaudojami tik tais atvejais, kai greitai gendantys maisto
produktai iki pasieks galutinj vartotojg yra transportuojami ne ilgiau kaip 3 (tris) valandas ir iki tol, kol
aplinkos oro vidutiné paros temperattira pasieks +10 °C. Kiekvienoje transporto priemonéje yra priemoniy
(vienkartiniy serveteliy, dezinfekavimo priemoniy), skirty valyti ir dezinfekuoti rankas, valyti ir dezinfekuoti
pavirSius ir kitas darbui naudojamas priemones. Transporto priemongje neturi biiti pasaliniy asmeny,
nesusijusiy su maisto transportavimo veiklos vykdymu, ir pasaliniy daikty. Transporto priemonés pavirsiai,
ant kuriy tiesiogiai dedamas | maiSelius ar kitas pakuotes sudétas maistas, krep$iai, SaltkrepSiai ar kitos
priemongs, skirtos maistui sudéti (gabenti), yra padengtos danga, kuri biity lengvai valoma, plaunama ir
prireikus dezinfekuojama, arba yra naudojamos nepralaidzios, lengvai plaunamos ir (arba) dezinfekuojamos
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dézés, konteineriai ar kitos talpyklos. Transporto priemoné, kurioje transportuojamas maistas, krepSiai,
Saltkrepsiai ar kitos priemonés Svaris ir tvarkingi. KrepSiai, SaltkrepSiai ar kitos priemongs, skirtos maistui
sudeéti (gabenti), ir kiti transporto priemonés ir jrangos pavirsiai (dury rankenos, maisto produkty laikymo
lentynos ar dézés, automobilio vairas, pavary svirtis, telefonai, plansetiniai kompiuteriai ir kt.) plaunami,
valomi ir (ar) dezinfekuojami kuo dazniau (pvz., prie§ naudojimasi, jei transporto priemoné pries tai buvo
naudota kitais tikslais, pvz., buitiniais).

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

o Asmeny, dirbanéiy su maistu, sveikatos ir higienos igidZiu, darbo procediiry Zinojimo uZtikrinimas.
Darbuotojai pasitikring sveikatg, kaip nustatyta Lietuvos Respublikos Vyriausybés 1999 m. geguzés 7 d.
nutarime Nr. 544 D¢l Darby ir veiklos sri¢iy, kuriose leidziama dirbti darbuotojams, tik i§ anksto
pasitikrinusiems ir véliau periodiskai besitikrinantiems, ar neserga uzkreciamosiomis ligomis, sgraSo ir $iy
darbuotojy sveikatos tikrinimosi tvarkos patvirtinimo*. Darbuotojai turi leidima (asmens medicining knygele
(sveikatos pasg, F 048/a forma)) dirbti su maistu pagal Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro
2000 m. geguzés 31 d. jsakyma Nr. 301 ,,Dél profilaktiniy sveikatos tikrinimy sveikatos priezitiros jstaigose.
Draudziama tvarkyti maistg asmenims, kurie: viduriuoja ir (ar) vemia; karS¢iuoja, skundziasi gerklés
skausmu; turi i§skyry i§ nosies, akiy ar ausy; turi atviry odos zaizdy, serga uzkre¢iamaja odos liga ar yra ligos,
kuri gali buti perduodama per maistg, neSiotojai. Maistg tvarkyti rekomenduojama dingus simptomams ne
ankscCiau kaip po 48 val. Taip pat darbuotojai atestuoti pagal privalomy higienos jgiidZiy programa,
remiantis Privalomyjy pirmosios pagalbos, higienos jgtidziy, alkoholio, narkotiky ir psichotropiniy ar kity
psichikg veikianc¢iy medziagy vartojimo poveikio zmogaus sveikatai mokymy ir atestavimo tvarkos aprasu,
patvirtintu Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2008 m. sausio 28 d. jsakymu Nr. V-69 ,,Dé¢l
Privalomyjy pirmosios pagalbos, higienos jgiidziy, alkoholio, narkotiniy ir psichotropiniy ar kity psichika
veikian¢iy medziagy vartojimo poveikio Zmogaus sveikatai mokymy ir atestavimo tvarkos apraSo ir Asmeny,
kuriems privalomas sveikatos ir (ar) pirmosios pagalbos mokymas, profesijy ir veiklos sri¢iy sgraso, mokymo
programy kody ir mokymo periodiskumo patvirtinimo*. Darbuotojai: tinkamai plaunasi rankas, tvarko maista
trumpai kirptais nagais (nagai S$varis, nelakuoti ir nepriauginti geliu, nemavimi ziedai) arba naudoja
vienkartines apsaugines pirstines (reguliariai kei¢iamos, nesuplySusios), nenesioja papuosaly ir kity daikty,
kurie galéty patekti | gaminius. Maisto tvarkymo patalpose dévimi $variis darbo drabuziai (jskaitant galvos
apdangalus ir avalyng).

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Geriamojo vandens laboratorinés kontrolés vykdymas. Geriamojo vandens méginiai laboratoriniams
tyrimams atlikti paimami i§ geriamojo vandens vartojimo vietos prie§ pradedant gaminiy gamybos veiklg ir
veliau ne reciau kaip 1 kartg per 2 metus, kaip nurodyta Lietuvos higienos normoje HN 24:2017 ,,Geriamojo
vandens saugos ir kokybés reikalavimai* (atlickami geriamojo vandens mikrobiologiniai tyrimai E. coli ir
zarniniams enterokokams nustatyti ir cheminiai tyrimai nitrity, nitraty, amonio kiekiams, permanganato
indeksui ir savitajam elektriniam laidziui nustatyti). Geriamojo vandens tyrimai neatliekami, kai naudojamas
vieSai tiekiamas centralizuotas geriamasis vanduo ir kai geriamojo vandens tiekéjas vykdo kontrole arba kai
patalpy administraciniy patalpy savininkas tokia kontrole vykdo ir galima pateikti geriamojo vandens sauga
ir kokybe jrodancius dokumentus.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)
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0 Maisto laboratorinés kontrolés vykdymas.
1 1ki 2021-11-01. Lietuvos higienos normoje HN 15:2005 ,,Maisto higiena“ numatyta iSimtis - mazos
ir labai mazos maisto gamybos jmonés gali neatlikti tvarkomo maisto laboratorinés savikontrolés.
1 Nuo 2021-11-01. Atliekama siekiant jvertinti pagaminto maisto saugg ir tarSa pagal:
e Reglamente (EB) Nr. 2073/2005 jtvirtintus saugos Kriterijus (biologinius pavojus):

Maisto kategorija Mikroorganizmai ir (ar)
ju toksinai, metabolitai

Gatavi maisto produktai kidikiams Listeria monocytogenes Neturi biiti
Gatavi maisto produktai, kuriuose gali daugintis L. monocytogenes Listeria monocytogenes 100 ksv/g
Neturi buti
Gatavi maisto produktai, kuriuose negali daugintis L. monocytogenes [Listeria monocytogenes 100 ksv/g
Daigintos s¢klos (gatavas produktas), isskyrus daigus, apdorotus Salmonella Neturi biiti
metodu, kuriuo veiksmingai pasalinamos Salmonella spp ir STEC
Pjaustyti vaisiai ir darZzovés (gatavi produktai) Salmonella Neturi biti
Salmonella Neturi bati

Nepasterizuotos vaisiy ir darzoviy sultys (gatavi produktai) (nebuvo
\pasterizuojamos taikant laiko ir temperatiiros derinius arba atliekant
kitus procesus, patvirtintus kaip pasiekiancius salmoneliy
\pasterizacijai lygiavertj baktericidinj poveikj)

Siga toksing gaminangios |Neturi biiti
E. coli bakterijos (STEC)
0157, 026, 0111, 0103,

0145 ir 0104:H4

Daigai

PavyzdZiui, monocitogeninés listerijos (Listeria monocytogenes) sugeba daugintis
jvairiuose maisto produktuose esant 2—4 °C temperatiirai, ypatingg susirtipinima kelia
gatavuose maisto produktuose, kuriy tinkamumo vartoti terminas santykinai ilgas,
aptinkamos monocitogenings listerijos. Monocitogeniniy listerijy augimui gatavuose
produktuose esminj poveikj daro pH verté, vandens aktyvumas ir produkto laikymo
temperatira (Zr. lentele ,,Listerijy augimas®).

LISTERJY AUGIMAS

Reglamente

Mininimali Optimali (greiciausias Maksimali (virSutiné
(apatiné augimo riba) augimas) augimo riba)
Temperatira (°C) -1.5°C +30.0-+37.0°C +45.0°C
pH 4.2-4.3 7.0 9.4-9.5
aw 0.93 0.99 >0.99
Druskos 2 <0.50.71 2-16
koncentracija (%)
Atmosfera | Fakultatyvus anaerobas (gali augti esant deguoniui ar be jo, pvz., Vakuume
ar modifikuotos atmosferos pakuotéje)

Inaktyvavimas

Kaitinamos 62° C temperatdroje Zlva per 35 minutes

Auksto slégio inaktyvacija

350-500MPa 5-10 min, 20°C, pH 3,5-7

(EB) Nr. 2073/2005 jtvirtintus higienos Kriterijus (biologinius pavojus):

Maisto kategorija

Mikroorganizmai

Pjaustyti vaisiai ir darzovés (gatavi produktai)

E. coli

Neturi buti

Nepasterizuotos vaisiy ir darzoviy sultys (gatavi produktai)

E. coli

Neturi buti
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Biologinés kryzminés tarsos identifikavimui, valymo ir dezinfekcijos efektyvumo
jvertinimui tiriami indikatoriniai higienos mikroorganizmai.
e Pagal Reglamenty reikalavimus (cheminiai pavojai):

Tersaly (i$ aplinkos, natiiraliai esanciy ir susidaranciy) kiekiai neturi virSyti leistiny normuy,

nustatyty:

e 2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos reglamente (EB) Nr. 1881/2006, nustatantis
didziausias leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas,

e 2005 m. vasario 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 396/2005 dél
didziausiy pesticidy likuciy kiekiy augalinés ir gyviininés kilmés maiste ir paSaruose ar
ant jy ir, i§ dalies keicianciu Tarybos direktyva 91/414/EEB,

e 2017 m. lapkri¢io 20 d. Komisijos reglamente (ES) 2017/2158, kuriuo dél akrilamido
kiekio maisto produktuose mazinimo nustatomos akrilamido pavojaus mazinimo
priemongs ir akrilamido kiekio atskaitos lygiai,

e 2007 m. kovo 28 d. Komisijos reglamente (EB) Nr. 333/2007, nustatantis méginiy émimo
ir analizés metodus vykdant oficialig $vino, kadmio, gyvsidabrio, neorganinio alavo, 3-
MCPD ir benzo(a)pireno koncentracijos maisto produktuose kontroleg,

Kity cheminiy medziagy kiekiai neturi virSyti leisting normy, jtvirtinty:

e 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 1333/2008
dél maisto priedy,

e 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 1334/2008
dél kvapiyjy medziagy ir aromatiniy savybiy turinéiy tam tikry maisto ingredienty
naudojimo maisto produktuose ir ant jy ir i§ dalies keiciantis Tarybos reglamentg (EEB)
Nr. 1601/91, Reglamentus (EB) Nr. 2232/96 ir (EB) Nr. 110/2008 bei Direktyva
2000/13/EB.

e Lietuvos higienos normoje HN 132:2013 ,Maisto produkty ir maisto ingredienty
gamyboje leidziami naudoti ekstrahentai®.

Alergeny ir netoleruojamy maistiniy medziagy neturi buti arba turi buti informuojama apie

jas, itvirtinty:

e 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (ES) Nr. 1169/2011 dél
informacijos apie maista teikimo vartotojams, kuriuo i§ dalies kei¢iami Europos
Parlamento ir Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei kuriuo
panaikinami Komisijos direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB,
Komisijos direktyva 1999/10/EB, Europos Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB,
Komisijos direktyvos 2002/67/EB ir 2008/5/EB bei Komisijos reglamentas (EB) Nr.
608/2004,

e 2014 m. liepos 30 d. Komisijos jgyvendinimo reglamente (ES) Nr. 828/2014 dél
informacijos apie tai, kad maisto produktuose néra glitimo arba yra mazesnis glitimo
kiekis, teikimo vartotojams reikalavimy,

e 2009 m. sausio 20 d. Komisijos reglamente (EB) Nr. 41/2009 dél maisto produkty,
tinkanciy glitimo netoleruojantiems zmonéms, sudéties ir zenklinimo.

Jonizuojancios spinduliuotés maiste neturi biiti, o tam tikrais atvejais turi buiti laikomasi

didziausio leidziamo kiekio, jtvirtinto Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003

m. liepos 1 d. jsakymu Nr. V-393 ,,Dél Maisto ir jo ingredienty apdorojimo jonizuojancigja

spinduliuote reikalavimy patvirtinimo®.

Maiste negali biiti draudziamy cheminiy medziagy, pvz., farmaciniy medziagy ar jy likuciu,

narkotiniy ir psihotropiniy medziagy ar jy likuciy.

e Laboratorinis iStyrimas atliekamas siekiant jvertinti pagaminto maisto stabilumg (tinkamumo
vartoti termino nustatymo analizei).
(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)
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0 Gaminiy apskaitos vykdymo uZtikrinimas. Gamintojai veiklos vykdymo vietoje turi ir saugo
dokumentus, patvirtinan¢ius pagaminto ir parduoto gaminiy kiekio apskaita (zr. Rekomendacijuy 3 prieda);
zaliavy jsigijimg ir pagaminty gaminiy atsekamumg ir pardavimg patvirtinan¢ius dokumentus, kuriuose
nurodytas tinkamumo vartoti terminas ir (ar) partijos numeris arba registruoti tokius duomenis: gaminio
pavadinima, kiekj, partijos numerj, jsigijimo datg ir jsigijimo dokumento numerj.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Neatitikties atvejy registravimo uztikrinimas. Maisto tvarkymo neatitikties atvejai registruojami Zurnale
(zr. Rekomendacijy 4 prieda). Neatitiktimi gali buti laikoma, kai (pavyzdziai):

1. vykdoma gamyba ne pagal receptiiras ir technologinius apra§ymus, pazeista pakuoté, pasibaiges
/tinkamumo vartoti terminas, netinkamas transportavimas, laikymas ar sandéliavimas, Saldymo jrangos
gedimai, pastebéti kenké¢jai, atlieky sankaupos, laiku neatlikta sveikatos patikra ar laiku neisklausytas
sveikatos ziniy mokymy kursas, vandentiekio ar kanalizacijos tinkly avarijos, cheminé tarsa ir kiti teisés akty
reikalavimy pazeidimai,

2. nesilaikoma receptiiros ir technologinio aprasymo ir kai suteiktas tinkamumo vartoti terminas
neuztikrina maisto saugos, kokybés;

3. gamybos néra siekiama sumazinti ar i§vengti tarSos arba kai nesilaikoma tam maistui keliamy
reikalavimy;

4. maistas kontaktuoja su netinkamomis medziagomis ir gaminiais;

5. maistas pazenklintas, nesilaikant teisés akty reikalavimy;

6. valymo ir dezinfekavimo darbams naudojamos netinkamos priemonés ir (ar) valymo biidai.

Informacija apie nesaugius ar galimai nesaugius atvejus teikiama Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2015 m. balandzio 1 d. jsakymu Nr. B1-308 "Dél informacijos apie nesaugy ar galimai nesaugy
maistg, su maistu besilieiancius gaminius ir medziagas ar paSarus teikimo" nustatyta tvarka.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Dokumenty saugojimo uztikrinimas. Su maisto sauga ir jos priezilira susij¢ dokumentai saugomi ne ilgiau
kaip 1 metus ir ne trumpiau negu nurodytas gaminio tinkamumo vartoti terminas.
Subjekte valdomy dokumenty apimtis pradedant veikla (regitruojant, tvirtinant) pagal Maisto tvarkymo
subjekty patvirtinimo ir registravimo tvarkos aprasg, patvirtintg Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2008 m. spalio 15 d. jsakymu Nr. B1-527 ,.D¢l Maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo ir
registravimo reikalavimy patvirtinimo®, ir vykdant veikla:

v Gamybos patalpy ir jrangos i8déstymo planas (schema);

v Maisto saugos valdymas (ir jo jgyvendinimo dokumentai):

+ patvirtinimas dél maisto saugos valdymo sistemos, paremtos rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy
valdymo tasky (RVASVT) principais, diegimo ir vykdymo, atliekant maisto tvarkyma
(Igyvendinimo pavyzdys verslui (I dalis));

+ individualios savikontrolés (rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT)
sistemos) diegimas (Igyvendinimo pavyzdys verslui (IT dalis))

Paremta gergja praktika (gamybos ir higienos), prevencija. Privalomosiomis programomis,
apimanciomis: infrastruktiirq (teritorija, pastatai, jranga); valymg ir dezinfekavimg (valymo darby
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planas); kenkéjy kontrole; patalpy ir jrangos technine prieziturq, atlieky tvarkymg; maistg
tvarkancius asmenis (sveikatq ir higieng),; Zaliavy, vandens, produkty, temperatiiros ir procesy
kontroleé)
1 produkto receptiira su technologiniu apraS§ymu (Rekomendacijy 1 priedas);
"1 produkto (produkty grupés) gamybos srauto diagrama (zaliava - tvarkymo etapai- galutinis
produktas);
1 neatitik¢iy zurnalas (Rekomendacijy 3 priedas) ;
1 gaminamy kiekiy apskaitos zurnalas (Rekomendacijy 2 priedas).
v Renkami ir saugomi kiti dokumentai:
+ Savikontrolés laboratoriniai tyrimai;
+ jsigijimo / pardavimo dokumentai (atsekamumo tikslais);
+ higienos jgudziy iSklausimo pazymeéjimas, tinkamos sveikatos jrodymo dokumentas.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vvkdomg maisto tvarkymo veiklg)

0 Rekomendaciju priedai. Visa savikontrolés sistema atnaujinama ir koreguojama, kai ji neveikia ar veikia
neefektyviai pagal identifikuotus neatitikties atvejus, perzitirint vieneriy mety veiklg. Savikontrolés sistemos
pakeitimai gali bati atlikti pakeicant tik kelis dokumentus (pvz., geros gamybos dokumentuose: atliekant
pataisymus ar papildomus jrasus technologiniuose apra§ymuose, receptirose, pvz., pakeiciant temperatiirg ir
pan.). Atlikus pakeitimag perpatikrinama siekiant jsitikinti kaip jis veikia. Rekomenduojama pakeitimo
patvirtinimui atlikti labarotorinj istyrima. Jeigu pakeitimas yra priimtinas, remiantis pakeitimu vykdoma
tolimesnis maisto tvarkymas. Pakeitimai registruojami dokumentui suteikiant atitinkama leidimo ar pakeitimo
numerj, pvz., 1 leidimas (2 pakeitimas) ir pan.

(Aprasyti kitus svarbius aspektus pagal vykdomg maisto tvarkymo veiklg)

(Atsakingo asmens vardas ir pavardé, pareigos

parasas, data)
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Rekomendaciju priedai

1 priedas. Mazais kiekiais i§ augaliniy maisto produkty gaminamy gaminiy receptiros ir technologinio
gamybos proceso aprasymo pavyzdys

(Maisto tvarkymo subjekto pavadinimas)

Mazais kiekiais i§ augaliniy maisto produkty gaminamy gaminiy receptiira ir
technologinio gamybos proceso aprasymas

2021-...-... Nr. ...

GAMINAMO GAMINIO PAVADINIMAS: ...
Augalinio maisto produkto (toliau — Zaliava) pavadinimas Zaliavos kiekis 1 000 g
Bruto / Neto

Agurkai

Vanduo

Druska

Cukrus

Krapai

Vysniy lapai

Azuolo lapai

Juodyjy serbenty lapai
Cesnakai

Raudonyjy serbenty uogos

Pagaminto gaminio Kiekis:
Technologinis gamybos procesas. | meding stating sudéti tekanciu geriamuoju vandeniu nuplautus
ingredientus: agurkus, krapus, vysniy, qzuolo ir juodyjy serbenty lapus, raudonyjy serbenty uogas, cesnako
skilteles, supilti druskq (druskos dedama iki 10,5-13 % visos gaminio masés), cukry, uzpilti geriamuoju
vandeniu. Ingredientus 5-6 dienas prislégtus svoriu laikyti aukstesnéje negu 16 °C temperatiiroje pradiniam
jritgimui pasiekti, kol pieno rugsties koncentracija pasieks 1-1,5 %. Po to indq su ingredientais perkelti j
vesias, mazdaug 3—4 °C temperatiiros, patalpas ir laikyti tol, kol agurkai visiskai jrigs. Gatavame gaminyje
pieno rugsties koncentracija turi siekti 0,9 %, pH — 3,3. Siekiant pratesti gaminio tinkamumo vartoti terming,
raugintus agurkus reikia atSaldyti arba pasterizuoti 74 °C temperatiiroje mazdaug 15 minuciy. Geros kokybés
rauginti agurkai turi biiti jiems budingos spalvos, malonaus skonio ir aromato, traskiis, juose pieno rigsties
turi biti iki 1,72-2,37 %, pH — 3,3-3,6.

Pakavimo medziagos (nurodyti).

Specialios gaminio laikymo salygos (nurodyti).

Zenklinimo etiketés pavyzdys arba turinys.

Atsakingo asmens vardas ir pavardé, pareigos, parasas

21



2 priedas. Apskaitos zurnalo pavyzdys

(Maisto tvarkymo subjekto pavadinimas)

Mazais kiekiais i§ augaliniy maisto produkty gaminamuy gaminiy
tvarkymo apskaitos Zurnalas

Eil.
nr.

Gamybos
data

Gaminio pavadinimas
(ir receptiiros Nr.)

Pagamintas
kiekis (kg)

Tinkamumo
vartoti
terminas

Pardavimo
data

Parduoty
gaminiy
kiekis
(kg)

Neparduoty
produkty
kiekis (kg),
atsizvelgiant
i galiojimo
laikg

Atsakingo asmens vardas
ir pavardé, pareigos ir
parasas




3 priedas. Maisto tvarkymo neatitikties atvejy zurnalo pavyzdys

(Maisto tvarkymo subjekto pavadinimas)
Mazais kiekiais i§ augaliniy maisto produkty gaminamuy gaminiy
tvarkymo apskaitos Zurnalas

Maisto tvarkymo neatitikties atveju Zurnalas

Eil.
Nr.

Neatitikties
nustatymo
data

Nustatyta neatitiktis
(nurodoma bet kokia nustatyta neatitiktis.

Kai nustatoma maisto neatitiktis, Zurnale privaloma
jraSyti Siuos duomenis: gaminimo data, maisto
produkto pavadinimas, grynasis kiekis, tinkamumo
vartoti terminas, partijos numeris, saskaitos
fakturos ir pan.)

Triikkumy $alinimo (korekcijos) veiksmai
(kokiy veiksmuy imtasi jvykus neatitik¢iai
ir ypac dél neatitinkancio maisto)

Atsakingo asmens
vardas ir pavardé,
pareigos ir parasas




4 priedas. SvieZiy vaisiy, uogy, darzoviy, gryby geriausios laikymo (sandéliavimo) salygos

Augalinio maisto produkto pavadinimas Laikymo salygos
Temperatira, °C| Santykiné drégmé,
%
VAISIAL:
Obuoliai:
- nejautriis $al¢iui (Granny Smith, Red Delicious, Spartan) -1-0 90-95
- jautrs Sal¢iui (Yellow Newtown, Grimes Golden, Melntosh, Golden| 2—4 90-95
Delicious, Idared, Jonathan)
Svarainiai -0,5-0 85-95
Slyvos —0,5-0 90-95
Arbuzai 10-15 85-95
UOGOS:
Uogos -1-(+1) 90-95
i$ jy spanguolés 2-5 90-95
DARZOVES:
Sparagai (smidrai) 2,5 95-100
Pupelés 4-10 90-95
Burokéliai (su lapais ir be lapy) 0 95-100
Gelteklés 0-1 95-98
Kopistai (visy rusiy) 0 95-100
Cukinijos 5-10 90-95
Morkos 0 98-100
Salierai 0 98-100
Lapiniai burokéliai 0 95-100
BaklaZzanai 8-12 90-95
Cesnakai 0 65-70
Zalumynai: lapinés ir prieskoninés darzovés, salotos 0 90-100
Krienai -1-0 98-100
Ropiniai koptstai 0 98-100
Porai 0 95-100
Zalieji zirneliai 4-5 90-95
Pipirai 5-10 85-95
Bulvés:
- ankstyvosios 10-15 90-95
- vélyvosios 4-10 90-95
- saldziosios 13-16 8590
Molitigai 12-15 50-70
Rabarbarai 0 98-100
Svogiinai 0-2,5 65-70
Agurkai 10-13 80-95
Spinatai 0 95-100
Pomidorai:
- nesunoke 10-13 90-95
- sunoke 8-10 85-90
Daigintos s¢klos 0 95-100
GRYBAI 0 90-95




5 priedas. Biologiniy pavojy ckarakteristika

MAISTO PRODUKTU GAMYBOJE MIKROORGANIZMAI SKIRSTOMI PAGAL JU ITAKA PRODUKCIJOS KOKYBEI IR SAUGAI [:

1. Technologiskai
svarbiis naudingi,
vartojami
produkty
gamyboje,
mikroorganizmai

Daugelis maisto produkty gamybos technologijy yra pagrjstos mikroorganizmy veikla: duonos kepimo pramoné — mieliy ir pienartigsciy veikla;
rauginty pieno produkty ir sviesto pramoné — pienartigs¢iy, bifidobakterijy ir acidofiliniy lazdeliy;fermentaciné pramoné — mieliy; fermentiniy stiriy pramoné
— pienariigsciy ir propionriigsciy bakterijy bei pelésiniy gryby;

$iy ir kity maisto produkty pramonéje — grynyjy mikroorganizmy kultiry ir jy miSiniai.

Produkty ydas gali sukelti tie patys naudingi mikroorganizmai, kai pakinta jy skai¢ius (santykis) ar sutrinka jvairiy mikroorganizmy grupiy sgveika
(nesilaikant geros gamybos praktikos, gamybos technologijos). Pvz., pienartigstés bakterijos, dalyvaujancios pieno rigimo procese, gali sukelti produkto
perriigimg; mielés, dalyvaujancios kefyro, kumyso brendimo procese dél per didelio aktyvumo gali sukelti produkto i$ptitimg; actartigstés bakterijos,
ieinanciuos | kefyro raugo mikroflorg ir padedancios atsirasti savitam skoniui, gali sukelti grietinés ir varSkés skonio bei konsistencijos ydas.
Pvz., pienartigStés bakterijos (Lactobacillus, Lactococcus, Pediococcus, Streptococcus ir kt.), bifidobakterijos, propionriigsties

bakterijos
(Propionbacterium), actartgstés bakterijos (Acedobacter, Glucanobacter), mielés (Sacharomyces, Torulopsis ir kt.)

2. Zalingus,
sukeliancius
produkty ydas,
mikroorganizmus

Gamybos metu patenka ir paSaliniy mikroorganizmy - nepavojingy Zmogui saprotrofy (saprofity), kurie gadina produktus, trikdo technologinij
procesa, dél to padidéja Zaliavy nuosotoliai, sumazéja produkcijos iSeiga ir nukencia kokybé ir sauga.

Zalingi mikroorganizmai, atsitiktinai pateke j produkcija, palankiomis salygomis gali greitai daugintis ir nesiimant apsaugos priemoniy gali i$plisti po visa
imong. UZkrato Saltiniai gali biiti zaliava, vanduo, oras, technologiniai jrenginiai, inventorius, tara, raugai, personalas (jy rankos, darbo drabuziai, apavas ir
pan.).

Pvz., tai tie patys naudingieji mikroorganizmai tik Kito santykio bei gleiviniai biovarai, bakteriofagai, mikrokokai, psihrofilinés ir psichrotrofinés bakterijos,
sporinés bakterijos, laukinés mielés, pelésiniai grybai ir kt.

3. Patogeninius
mikroorganizmus

Gamybos metu patenka ir pasaliniy mikroorganizmy - pavojingy Zmogui (patogeniniai mikroorganizmai), kurie gali sukelti Zmoniy infekcijas ar
apsinuodijimus.

Per maistg gali plisti zmoniy ligas sukeliantys mikroorganizmai: bakterijos, virusai, grybai, pirmuonys. ] Zmogaus organizmg patenka valgant serganciy
gyvuliy ar paukséiy mésa, pieng, kiausinius bei kitus produktus. Per gyvuliy mésg galima uzsikrésti pastereliozés, tuliaremijos, pseudotuberkuliozés,
leptospirozés, kiauliy raudonligés, listeriozés, ornitozés, juodligés, tuberkuliozés, salmoneliozés sukeléjais. Per pieng zmonés gali uzsikrésti juodligés,
bruceliozés, tuberkuliozés, koliinfekcijos, leptospirozés, listeriozés, parafito, Ku karstligés, salmoneliozés, streptokokiniy infekcijy sukeléjais. Per
paukstiena ir kiauginius platinami tuberkuliozés, ornitozés, salmoneliozés, maro sukeléjai. Zuvis gali bati infekuota listerijomis, salmonelémis, Sigelémis,
vibrionais. Per maistg plinta Zmogui pavojingi virusai: poliomielito, infekcinio hepatito, enterovirusai, rotavirusai. Potencialiai maistas uzterSiamas Siais
7zmogaus Zarnyne aptinkamais virusais: pikornavirusy $eimos - poliovirusai, Koksakio A ir B virusai ECHO virusai, enterovirusai, hepatito A virusai;
reovirusy Seimos - reovirusai, rotavirusai (A, B ir C); parvovirusy Seimos - parvovirusai, skrandzio ir zarnyno uzdegimus sukeliantys virusai; kalicivirusy
Seimos - Norvolko, hepatito E virusai; adenovirusai (enteriniai - Zarniniai); kai kurie astrovirusai, koronavirusai, torovirusai ir neklasifikuoti virusai. Kad
biity uzkirstas Kkelias infekcinéms ligoms plisti per maista bei gaminami saugiis Zmoniy sveikatai maistas, labai svarbi pirminiy produkty (augaliniy
ir gyviininiy) tvarkymo kontrolé, priémimo kontrolé ir higienos reikalavimuy uZtikrinimas visuose etapuose.

ligos.docx

4. Higienos
biisenos
indikatorinius
mikroorganizmus

Gamybos metu patenka ir pasaliniu mikroorganizmy (higienos indikatoriniai) - nepavojingi Zmogui mikroorganizmai, kurie (gali prognozuoti)
prognozuoja aplinkos uzter§tuma patogeniniais mikroorganizmais.

Patogeniniai mikroorganizmai i§ oro, vandens, zaliavy ir maisto yra sunkiai identifikuojami, dazniausiai nustatomi incidenty (susirgimo atvejy) metu.
Indikatoriniais mikroorganizmais laikomi tie, kurie nuolat gyvena Zmogaus ir gyviiny organizme (storojoje Zarnoje ir virSutiniuose kvépavimo takuose),
kuriy net ir salygisSkai dideli kiekiai dazniausiai nesukelia tiesioginio pavojaus vartotojy sveikatai. Esant maiste nustatytiems indikatoriniams
mikroorganizmams, galima daryti iSvada, jog maistas uZterStas ir | maista taip pat galé¢jo patekti patogeniniy mikroorganizmuy.




e Pagal bendrajj mikroorganizmy skai¢iy vertinama vadens, dirvos, vandens, maisto produkty, oro, higieniné biiklé (iSauga per 72 val., +30°C), t.y.
uzterSimas fekalijomis (pvz., Zarninés lazdelés (Esherichia, Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella, Serratia genciy bakterijos — dar kitaip koliforminés
baterijos), enterokokai, anaerobinés sporinés sulfitus redukuojancios bakterijos — retai aptinkama ten kur negyvena Zmongs).

e Pagal Esherichia coli — vertinamas $vieZias uzterstumas (iSauga +43-+44°C).

e Pagal enterokokus (jy Zarnyne yra daug maziau ir jos iSgyvena trumpiau aplinkoje ir yra atsparesni cheminiy ir fizikiniy veiksmy poveikiui (pvz., valant,
termiSkai apdorojant), vertinamas maisto (turin¢io daug cukry, druskos, maziau drégmés ar ar labai riigscius) uzterStumas (,,Sviezias* ar ne), o vertinant
applinka — gali biiti vertinamas kaip antiseptinio valymo ar sterilizavimo indikatorius.

e Pagal C. perfringens daznai aptinkama Zarnyne, ta¢iau mazesniais kiekiais nei eSerihijy ir enterokoky.

o Pagal bakteriofagus (dauginasi tik gyvose bakterijose, gamtoje savarankiskai vystytis negali, ta¢iau i$silaiko net ilgiau nei atitinkamos bakterijos)
vertinamas vandens kokybé ir tickimo sistemos btklé (pvz., suradus bakteriofagy vandentiekio vandenyje, gali biiti sprendzaiama, kad vandentiekis ar
vandens valymo sistema sugedes (bakteriofagai inaktyvinami)).

e Pagal Proteus genties bakterijas (paplite labiau gyviiny, nei Zzmogaus Zzanyne, ypa¢ vasarg) vertinama meésos produkty kokybé.

e Pagal hemolizinius streptokokus (piilinis streptokokas Streptococcus oyogenes), kurie placiai paplite burnoje ir nosyje, ir patogeninius stafilokokus
(plazma koaguliuojancius stafilokokus, pvz., Staphylococcus aureus, Staphylococcus albus), kurie sukelia jvairius odos ir vidaus organy palingus uzdegimus,
vertinama patalpy higieniné biklé (nustatant stafilokoky grupe, patogeniskumas siekia 90%). Dalis koagulaze negaminanciy stafilokoky gali sukelti
apsinuodijimus maistu. Streptokokai ir stafilokokai atsapariis dziovinimui, Zemai temperatiirai, daznai randama patalpy ore, dulkése, ant drabuziy. Kontrolé
aktuali ten kur betarpiSkai maistas lieciasi su darbuotojais — biitina darbuotojy kontrolé.

Enterotoksiniai plazma koaguliuojantys stafilokokai, kurie dazniausiai vertinami kaip higienos indikatoriai, gali biiti apsainuodijimo maistu priezastimi.
Pvz., aerobinés ir fakultatyvios anaerobinés mezofilinés bakterijos (jy skai¢ius), koliforminés bakterijos, Zarninés lazdelés (Esherichia coli), enterokokai
(fekaliniai streptokokai (Enterococcus feacalis)), koagulaze gaminantys stafilokokai (staphylococcus aureus — auksinis stafilokokas), protéjo lazdelés
(Proteus vulgaris ir kt), Zaliamélés pseudomonos (Pseudomonas aeruginosa), Anaerobinés sulfitus redukuojancios sporinés bakterijos (Chlostridium
perfringens) ir kt.

Pagal Reglamenta (EB) Nr. 2073/2005 nustatyti Sie maisto gamybos higienos kriterijai: bendras mikroorganizmy skai¢ius (aerobiniy kolonijy skai¢ius),
enterobakterijy, salmoneliy, E. Coli, koagulazg gaminanciy stafilokoky skaicius. Esant nesaugaus maisto atvejui vertinami ir kiti pavojy keliantys
mikroorganizmai, jy toksinai arba metabolitai.

e Svari, tinkama maistui zaliava + $vari aplinka (patalpos, inventorius, oras, vanduo ir pan.) + tinkama asmens higiena, + sveiki darbuotojai ir tinkamos apsaugos priemonés
(apranga, galvos, jskaitant veido) ir kojy apdangalai) + tinkama pasaliniy gyviiny kontrolé (kenkéjy ir t.t.) + efektyvus valymas ir dezinfekcija + tinkamas maisto apdorojimas =
saugus maistas / saugus vartotojas.

e Tinkamas gymybos procesas = saugus maistas / saugus vartotojas.
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6 priedas. Maisto apdorojimo procesai ir Kiti veiksniai, jtakojantys zmogui zalingy ar patogeniniy mikroorganizmy veiklg

Veiksniai

Maistas arba maisto technologija

Mikroorganizmy veikla

Vandens
aktyvumas (aw)

Daugumos $v. maisto (vaisiy, darzoviy,
mésos, Zuvies ir kt.) vandens aktyvumas
yra ~0,99.

Mikroorganizmai aktyviai dauginasi maiste, kai aw=0.99-0.98.

Nesant pakankamos drégmés maiste mikroorganizmy veikla nevyksta arba sulétéja.

Maziau jautris drégmei yra pelésiniai grybai — gali augti ant labai sausy produkty, aw 0.8-0.6, ir kai kurios mielés
(Zygosacharomyces rouxii) - gali augti ant labai sausy produkty, ay 0.62.

Auksinis stafilokokas gyvibingas esant aw 0.86, o halofilinés bakterijos - aw 0.75.

Vandens aktyvumg mazina: druska, polifosfatai, citratai, askorbo r., sacharozé, gliukozé, amono riigstys, baltymai.

Maistas (rieSuty, sausainiy, griidy ir pan.)

)

kuriy vandens aktyvumas nevirSija 0,7, gali ilgai iSsilaikyti negesdamas.

Technologinis
procesas
(dZiovinimas)

Konservuojami  vaisiai,  darzovés,
makaronai, duonos gaminiai, kiau$iniai,
pienas, reCiau Zuvis ir mésa ir kt.

Vegetatyviniai mikroorganizmai apmirsta, o kiti apmirsta laikant ilgesnj laikg. Sausuose iSdziovintuose produktuose
visada yra atspariy mikroorganizmy, jy spory. Pvz., salmonelés, tuberkuliozés mikobakterijos, stafilokokai ir
mikrokokai gali i$silaikyti pieno milteliuose savaitémis ir ilgiau. Labai atsparios dziovinimui bakterijy ir gryby sporos
— gali islikti gyvybingos metus ir ilgiau.

Dziovintiems produktams svarbi aplinka - bakterijoms minimalus santykinis oro drégnis augti yra 95-90%, o mieléms
- 90-85%, pelésiniams grybams — 80%.

Dziovintuose ir dideliu slégiu vakuumuotose produktuose rutulinés bakterijos ilgiau i$silaiko nei lazdelinés. Pvz., po
3 pary zuva Pseudomonas aeruginosa, P. fluorescens, E. coli.

Technologinis
procesas
(Saldymas)

Maisto produkty konservavimas Sal¢iu
yra paremtas mikroorganizmy anabioze
(mikroorganizmy veikla suletéja arba
sustoja). Atsaldant (0-+4°C) vystosi
psihrofiliniai bei psihotrofiniai
mikroorganizmai, todél per ilgesnj laikg
maistas genda. SuSaldzius maista (iki -
18°C) jame esantis vanduo uZ3ala ir
apmirsta dalis mikroorganizmy, nes jy
lastelés pazeidziamos ( iki 90-99 %).

Zemai temperatiirai atsparios psihrofilinés bakterijos, bacily ir klostridijy sporos. Susaldymui atspariis palésianiai
grybai ir mielés. AtSildzius mikroorganizmai pradeda aktyvia vystytis.
Greitas atvésinimas, atitirpinimas ir trumpas laikas tarp technologiniy procesy.

Technologinis
procesas
(siidymas)

Druska naudojama jvairiam maistui
konservuoti, bet ir suteikti buidinga
skonj ir aromata.

3% druskos tirpalas slopina, 0 10-15% druskos tirpalas stabdo daugelio mikroorganizmy (piivimo bakterijy,
anaerobiniy bakterijy) veikla. Esant didelei druskos koncentracijai (20-25%) mikroorganizmy lastelé dehidratuoja ir
per ilgesnj laikg ziiva. Maziau jautriis druskos poveikiui yra makrokokai, laktobacilos ir sporinés bakterijos. Kai
kurios sporinés bakterijos (pvz., botulizmo ir salmonelioziy sukeléjai) nustoja augti esant 6-20% druskos tirpalui,
taCiau iSlieka gyvos. Stdymui naudojama druska gali turéti halofiliniy bakterijy ir gryby spory ir kity
mikroorganizmy, kurie panaudojus maiste sukelia po ilgesnio laiko gedima. Halofiliniai mikroorganizmai silpnai
auga Zemesnéje kaip +10°C, todél siidytus produktus galima ilgiau i§laikyti, jeigu laikoma Zemesnéje kaip +8°C.

Technologinis
procesas
(konservavimas
cukrumi)

Cukrus naudojama jvairiam mastui
konservuoti, bet ir suteikti budinga
skonj ir aromatg. Iprastai naudojama
konservuoti vaisius (dZzemus, uogienes,
marmeladus  ir  kt.), saldainius,

sutir§tintg pieng ir pan.

60-65% cukraus koncentracija sudaro osmosinj slégj, kuris stabdo kikroorganizmy dauginimasi, sutrikdantj jy mityba.
I didelg (60%) mieliy koncentracija jautresnés bakterijos nei mielés (Zygosacharomyces rouxii, Torulaspora
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Technologinis
procesas
(rukymas)

Tradicinis rukymas naudojamas
jvairiam maistui konservuoti, bet ir
suteikti biidingg skonj ir aromats.
Dimuose gausu antiseptiniy  ir
antibakteriniy medziagy (derwvy,
aldehidy — formaldehido, acetaldehido,
ktrotono, izovalerijony aldehido —
lakiyjy riebaly rugsciy, ketony, fenoliy
ir kt.)

Riikomo produkto pavirSiyje Ziiva mikroorganizmai, o sporos ziiva tik rikant ilgesnj laikg. Rukant Saltuoju budu,
produktas apdzitina dél to susilpnéja mikroorganizmy veikla. Viduje esantys mikroorganzmai gali dauginti ir gadinti
produkta. Diimams atspariis pelésiniai grybai, kurie gadina produktg.

Technologinis
procesas
(konservavimas
idedant maisto
priedy, pH,
temperatiirinis
rézimas,
mikroorganizmai
ir ju metabolitai)

Konservantai aktyvils esant mazoms
maisto pH vertéms ir mazai veiklas
neutralioje pH (pvz., kai pH 40 -
veiklumas siekia 60-86%, o kai pH 6.0
— veiklumas siekia tik 1.5-6 %).

Bakterijy augimui sustabdyti pakanka riigstinés terpés, tac¢iau mieléms ir pelésiniams grybams to nepakanka.

o Benzotatai ir sorbatai. Pvz., benzoatas veikia kaip mieliy ir pelésiniy gryby inhibitorius, o veiksmingai stabdo kai
kuriy bakterijy augima (didelis prieSmikrobinis aktyvymas), kai koncentracija 50-500 mg/kg esant pH 5,0-6,0
veiksmingumas siekia 60%, o sorbo r., kai pH 4,0-6,0, veiksmingumas sickia net iki 86% ir slopina gryby veikla ir
$iy mikroorganizmy: auksinio stafilokoko, salmoneliy, koliforminiy, psichotrofiniy bakterijy, ypa¢ pseudomony ir
hemoliziniy vibriony, veikla. Dedant j maista benzoaty (0,1%), pvz., i vaisiy sultis gali biiti nemalonus astrus ir
deginantis skonis. P-hidroksibenzenkarboksirtigsties estariai maziau priklausomi nuo pH terpés. Mikroorganizmy
slopinamasis poveikis reiskiasi iki PH 8. Sorbatai prailgina Svieziy greitai gendanciy produkty galiojimo laika.
Nitrity ir sorbaty kompleksinis naudojimas veikia baktericidiskai. Sorbatai daznai naudojami stiriy, duonos, ir pyrago
gaminiy, vaisiy suliy, gérimy, padazy, darzoviy ir kity produkty apsaugai nuo pelésio ir mieliy sukeliamo gedimo.
Pienartig$tés bakterijos atsparios sorbatams, toédél sorbatai naudojami kaip fungistatiné priemoné produktuose, kuriy
gamyba grindziama pienartig§Ciu riigimu. Sorbatai nesuteikia pasSalinio skonio ar aromato.

o Actas ir citriny riigstys. DaZzniausiai naudojama vaisiy ir darZoviy konservavimui (marinavimui). Citriny r. turi
$velnesnes skonines savybes. Marinate (riig§iame, 0,6-1,5%) negali vystytis dauguma piivimo bakterijos ir per
ilgesnj laikg Zliva, o sporos iSlicka ilgai. Rugsc¢iai terpei azai jautriis pelésiniai grybai ir mielés, todél produkta reikia
laikyti 0-10 OC hermetiskai uzdarytus (nes pelésiniai grybai yra aerobai). Marinatai pasterizuojami. Organinés
rugstys gali biiti naudojamos gamybos higienos salygy pagerinimui, pvz., gali biiti plaunama patogeny sumazinimui,
tinkamumo vartoti termino prailginimui.

o Sieros dioksidas (sulfitai), sulfitavimas (konservavimas). Naudojama vaisiy ir jy suléiy, sirupy, vyno bei kitiems
produktams konservuoti kaip prieSmikrobiné ir kaip antioksidantas priemoné. Nedidelés koncentracijos veikia
bakteriostatiskai, o didelés — bakteriocidiskai. Prie§mikrobiniam aktyvumui (kaip antioksidantas), jtakos turi pH, SO>
veiksmingiausias, kai pH <3, 0 HSOs - pH 3,0-5,0, SOs* - pH >6,0. Efektyviai slopina daugelio aerobiniy
mikroorganizmy (pvz., salmoneliy) vystymasi. SOy yra kenksmigi, nuodingi, todél pla¢iau naudojami psgaminiuose,
kurie véliau naudojami termiskai apdoroto maisto gamyboje (terminis proceso metu vyksta desulfitacija). Sulfitai
regauodami su nukleotidais, sacharidais, disulfity junginiais suteikia produktui specifinj kvapa.

e Anglies dioksidas. PrieSmikrobiné priemoné, kuri néra kenksminga ir greitai pasi$alina i§ maisto. 20-30% CO2
koncentracijoja stabdo mikroorganizmy gyvybing veikla, o 5-70 % nustoja vystytis. Efektyvumas didesnis
atvésintuose produktuose pageréja CO> tirpumas, o esant 50% CO; atmosferai, beveik visy mikroorganizmy augimas
susilpnéja 2-4 kartus ir pailgéja maisto laikymo trukmé. CO2 lengvai pereina per jvairias medziagas, todél stabdo
mikroorganizmy vystymasi ne tik maisto pavirSiuje, bet ir viduje. Ne visi mikroorganizmai vienodai jautriis CO2
poveikiui. Pelésiniy gryby sporos nesivysto (nedygsta), kai terpéje yra 4% CO2, vegetatyvines lastelés, kai 40 %.
Gramneigiamos bakterijos jautresnés. Pienariig§tés balterijos atsparios CO2 poveikiui. Kai kurios anaerobinés
sporinés baterijos i$silaiko esant 60-80% koncentracijai.

e Ozonas. Ozonas stiprus antioksidantas. Maisto apdorojimui netinka, taiau tinka patalpoms.
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e Nitritai ir nitratai (kartu gali bati naudojami askorbatai ir eritorbatai redukcijai aktyvinti). Slopina
mikroorganizmy veiklg (pvz., botulino lazdelei nuslopinti reikia 120 mg/kg, kai pH 4,5-5,5), stabilizuoja spalva (15-
50 mg/kg). Labiausiai nitritas veikia klostridijas: Clostridium botulinum, C. Perfringens, C. Sporogenes, C.
Butyricum ir C. Tyrobutiricum ir kt, ypa¢ esant mazam pH. Nitritas slopina botulino lazdeliy vegetatyviniy lgsteliy
augimga ir trukdo joms daugintis, neleidzia sudygti sporoms, kurios iSslieka gyvos kaitinimo ir riikymo metu. Didelés
nitrity koncentracijos veiksmingos pries Staphylococcus aureus bakterijas (veiksmingumas padidéja sumazinus pH).
Nitritas mazai veikia prie§ enterobakterijas, salmoneles, prienariigités balterijas. Nitrity veiksmingumas padidéja
esant anaerobinéms saglygoms, apdorojant termiskai.

o Peleésiniai grybai (dél jy isskirty metabolity - antibiotiky). Antibiotikus aktyviai produkuoja Streptomyces genties
bakterijos,  antibiotikus panaSiy medZiagy iSskiria Bacillus genties bakterijos ir kai kurie laktokokai (pvz., nizinas,
kuris laikytisnas bakteriocinu). Nizinas, natamicinas, subtilinas, tilozinas, tetraciklinas negali buti naudojami
konservuojant kars¢iu kaip priedas sustiprinti konservavimo karséiu efektyvuma.

e Fitoncidai. Slopina jvairias gramteigiamas ir gramneigiamas bakterijas bei grybus. Priklausomai nuo
koncentracijos geli veikti bakteriostatiSkai arba bakteriocidisSkai, kaip papildoma konservavimo priemoné.
Daugiausia fitoncidy yra garstyciose, Cesnakuose, krienuose, svoginuose. Veiksmingi* $alavijas, rozmarinas, lauro
lapai, baltieji ir juodieji pipirai, muskatas. Daugiausia fitoncidy yra eteriniuose aliejuose. Maistui aromatg
suteikian¢ios medZziagos taip pat turi prieSmikrobiniy savybiy, pvz., atitinkamos koncentracijos mentolis (pipirmetés
skonis) slopina Staphylococcus aureus bakterijas, Escherichia coli, Candida albicans.

o Anabiozé. Nepageidaujami mikroorganizmai slopinami kity rGsiy mikrooorganizmais (pienartigstiniu rigimu),
pvz., rauginimo metu (dazniausiai kopistai, agurkai, burokéliai), reCiau vaisiai (obuoliai, kriau$és) ir kt. Pienartigstés
bakterijos natiiraliai pagamina pieno r., kuri kaip konservantas slopina kity, ypa¢ ptivimo, mikroorganizmy veikla,
ta¢iau nenuslopinama pelésiniy gryby ir mieliy veikla (gadina maistg). Rauginant produktus svarbu vengti
sviestartig§¢iy bakterijy, kurios suteikia nemalony skonj ar kvapg — joms palanku sulétéjes riigimo procesas, kai
auksStesné rauginimo temperatiira.

Technologinis
procesas
(konservavimas
auksta
temperatura:
sterilizavimas ir
pasterizavimas)

Aukstai  temperatiirai  neatsparios
vegetatyvinés mikoorganizmy formos,
mieliy ir pelésiniy gryby sporos, o

atsparios  bakterijy  sporos  (po
sterilizavimo  gali  iSlikti  gyvos).
Atsaprumas priklauso nuo maisto

savybiy — atsparumg didina sausa terpé,
taip pat didelé cukraus koncentracija ir
ricbalai. Atsparumas padidéja, jei
sporos vystési aukstesnéje
temperatiiroje. Siauriniy regiony sporos
jautresnés auksStesniai temperatiirai nei
pietiniy.

Labai auksta temperatiira mikroorganizmus uzmusa, bet kenkia produkty kokybei. Parenkant sterilizavimo
temperatiira, atsizvelgiama j produkto pH, mikroorganizmy, gadinanc¢iy maista savitumg. Pvz., mazo pH produktai
(pomidory konservai, kai kuriy risiy vaisiy sultys), kuriy pagrindiniai mikroorganizmai yra pelésiniai grybai ir mielés,
gali buti sterilizuojami zemesnéje temperatiiroje. Produktai, kuriy pH 5 ir didesnis (mésos ir darzoviy konservai,
mésos, zuvies konservai), kuriy pagrindiniai mikroorganizmai termiskai atsparios bakterijos, sterilizuojami
aukstesnéje temperatiiroje. Sterilizavimas grieztinamas apsisaugant nuo Clostridium botulinum spory. Pasterizacija
(iki +100°C) naudojama besporiniy mikroorganzimy veiklos inaktyvavimui, siekiant ilgiau i$laikyti sultis, pieng ir
pan.

Technologinis
procesas
(sterilizavimas
elektrofizikiniais
metodais)

Ultragarsas

Aukstodaznio ir ultraaukSto daznio
elektrinio lauko srautas

Jonizuojanti spinduliuoté

Ultragarsas. Naudojamas geriamajam vandeniui, skystam maistui maistui (pienui, sultims, vynui), stiklinei tarai
plauti ir dezinfekuoti.

Aukstas daznis. Naudojamas apdoroti stiklinéje taroje esantj maista.

Jonizuojanti spinduliuoté. Atsapris virusai ir bakterijy sporos. Pelésiniai grybai jautresni uz mieles. Gramneigiamos
bakterijos jautresnés uz gramteigiamas. Radurizacija, radisidacija, radapertizacija.

29




10.

11.

12.

13.

7 priedas. Aktualiy teisés akty rinkinys

2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 178/2002, nustatantis
maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantis Europos maisto saugos
tarnyba ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias procediiras

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto
produkty higienos

2005 m. lapkri¢io 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty
mikrobiologiniy kriterijy

2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1881/2006, nustatantis didziausias
leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas

2005 m. vasario 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 396/2005 dél
didziausiy pesticidy likuciy kiekiy augalinés ir gyviininés kilmés maiste ir pasaruose ar ant jy ir,
i§ dalies keicianc¢iu Tarybos direktyva 91/414/EEB,

2017 m. lapkric¢io 20 d. Komisijos reglamentas (ES) 2017/2158, kuriuo dél akrilamido kiekio
maisto produktuose mazinimo nustatomos akrilamido pavojaus mazinimo priemonés ir akrilamido

kiekio atskaitos lygiali,

2007 m. kovo 28 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 333/2007, nustatantis méginiy émimo ir
analizés metodus vykdant oficialig $vino, kadmio, gyvsidabrio, neorganinio alavo, 3-MCPD ir
benzo(a)pireno koncentracijos maisto produktuose kontroleg,

2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1333/2008 d¢l
maisto priedy

2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1334/2008 dél
kvapiyjy medziagy ir aromatiniy savybiy turin¢iy tam tikry maisto ingredienty naudojimo maisto
produktuose ir ant jy ir i§ dalies keiCiantis Tarybos reglamenta (EEB) Nr. 1601/91, Reglamentus
(EB) Nr. 2232/96 ir (EB) Nr. 110/2008 bei Direktyva 2000/13/EB

2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1332/2008 dél
maisto fermenty ir i§ dalies kei¢iantis Tarybos direktyva 83/417/EEB, Tarybos reglamenta (EB)
Nr. 1493/1999, Direktyva 2000/13/EB, Tarybos direktyva 2001/112/EB ir Reglamenta (EB) Nr.
258/97

2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) Nr. 1169/2011 dél
informacijos apie maistg teikimo vartotojams, kuriuo 1§ dalies kei¢iami Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei kuriuo panaikinami Komisijos
direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB, Komisijos direktyva 1999/10/EB,
Europos Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos direktyvos 2002/67/EB ir
2008/5/EB bei Komisijos reglamentas (EB) Nr. 608/2004

2014 m. liepos 30 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) Nr. 828/2014 dél informacijos
apie tai, kad maisto produktuose néra glitimo arba yra mazesnis glitimo kiekis, teikimo vartotojams
reikalavimy

2009 m. sausio 20 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 41/2009 dél maisto produkty, tinkanciy
glitimo netoleruojantiems Zzmonéms, sudéties ir Zenklinimo



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

2006 m. gruodzio 20 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1924/2006 dé¢l
teiginiy apie maisto produkty maistinguma ir sveikatinguma

2003 m. rugséjo 22 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1829/2003 dél
genetiSkai modifikuoto maisto ir paSary

2003 m. rugséjo 22 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1830/2003 dél
genetiSkai modifikuoty organizmy ir i§ jy pagaminty maisto produkty ir pasary atsekamumo ir
zenklinimo, ir i§ dalies keiciancio direktyva Nr. 2001/18/EB

Lietuvos higienos norma HN 15:2005 ,Maisto higiena®, patvirtinta Lictuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugs¢jo 1 d. jsakymu Nr. V-675 ,D¢l Lietuvos higienos
normos HN 15:2005 ,,Maisto higiena“ patvirtinimo*

Lietuvos higienos norma HN 119:2014 ,Maisto produkty zenklinimas®, patvirtinta Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677 ,, D¢l Lietuvos
higienos normos HN 119:2014 ,,Maisto produkty zenklinimas*

Lietuvos higienos norma HN 132:2013 ,Maisto produkty ir maisto ingredienty gamyboje
leidziami naudoti ekstrahentai®, patvirtinta Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro
2013 m. balandzio 22 d. jsakymu Nr. V-408 ,,D¢l Lietuvos higienos normos HN 132:2013 ,,Maisto
produkty ir maisto ingredienty gamyboje leidziami naudoti ekstrahentai patvirtinimo*

Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 1 d. jsakymas Nr. V-393 ,,Dél
Maisto ir jo ingredienty apdorojimo jonizuojanciaja spinduliuote reikalavimy patvirtinimo*

Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2008 m. spalio 15 d. jsakymas Nr. B1-
527 ,,.Dél Maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo ir registravimo reikalavimy patvirtinimo*
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8 priedas. Aktuali metodiné medziaga

1. Europos Komisijos rekomendacinis dokumentas dél maisto saugos vadybos sistemy, apimanciy
privalomasias programas (PP) ir RVASVT principais grindziamas procediras, taikymo ir jo
supaprastinimo (lankstumo) kai kuriose maisto tvarkymo jmonése

https://vmvt.lt/sites/default/files/celex 52016xc073001_It_txt.pdf

2. Rekomendacijos dél maisto saugos vadybos sistemy taikymo smulkiesiems maisto produkty
mazmenininkams (SMPM-MSVS). Rizikos veiksniy nustatymo, klasifikavimo ir kontrolés principy
taikymas mésos parduotuvése, maisto prekiy parduotuvése, kepyklose, zuvies parduotuvése ir ledainése.

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh_legis_guidance mngt-systems-sfr-

fsms_It.pdf

3. Maisto produkty mikrobiologija, Il knyga, 1 leidimas, KTU leidykla ,,Technologija“, 2006 m.

4. Uzkreciamyjy ligy ir AIDS centro metodiné informacija apie per maista plintancias ligas ir ranky
plovima.

5. GHPT sarasas
https://vmvt.lt/maisto-sauga/verslui/imoniu-savikontrole-rvasvt/geros-higienos-praktikos-taisykles

Maisto tvarkymo subjektai skatinami konsultuotis su kontroliuojanciu padaliniu: kai triiksta Ziniy
ar praktikos dél reikalavimy jgyvendinimo arba neatitikties atvejy suvaldymo, arba tikslingy
taikytiny koregavimo priemoniy / veiksmy ir teisés akty pasikeitimuy ir pan.

» Pradinis VMVT.LT puslapis -> Maisto sauga -> Imoniy savikontrolé¢ (RVASVT, GHP)

» Pradinis VMVT.LT puslapis -> Maisto sauga -> Verslui -> Dokumentai, pradedant veikla

» Pradinis VMVT.LT puslapis -> Teisiné¢ informacija -> Teisés akty rinkiniai verslui - > Teisés
aktai, reglamentuojantys iikio subjekty prieziiira, pagal veiklos sritis
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https://vmvt.lt/sites/default/files/celex_52016xc073001_lt_txt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_legis_guidance_mngt-systems-sfr-fsms_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_legis_guidance_mngt-systems-sfr-fsms_lt.pdf
https://vmvt.lt/maisto-sauga/verslui/imoniu-savikontrole-rvasvt/geros-higienos-praktikos-taisykles

