ZUVININKYSTES PRODUKTU GAMYBA IR TIEKIMAS MAZAIS KIEKIAIS
VIETINEI RINKAI




1. VARTOJAMOS SAVOKOS

Zuvininkystés produktai — i§ laukiniy arba auginamy jiiros arba gélyjy vandeny gyviiny (i$skyrus
gyvus dvigeldzius moliuskus, gyvus dygiaodzius, gyvus gaubtagyvius ir gyvus jiros pilvakojus ir
visus zinduolius, roplius ir varles), jskaitant visas valgomasias ty gyviiny dalis ir gaminius, pagaminti
produktai.

SvieZi Zuvininkystés produktai — nei$darinéti arba iddarinéti neperdirbti Zuvininkystés produktai,
iskaitant produktus vakuuminése pakuotése arba modifikuotoje atmosferoje, kurie nebuvo apdoroti,
o tik atSaldyti.

ISdarinéti Zuvininkystés produktai — neperdirbti Zuvininkystés produktai, su kuriais buvo atliktos
Jjuy anatominj vientisumg pakeician¢ios operacijos, pvz., iSskrosti, paSalintos galvos, supjaustyti
griezinéliais, paruosta fil¢, sukapoti.

Perdirbti produktai — perdirbimo biidu apdoroti produktai, jskaitant termiskg apdorojima, riikyma,
konservavimg, brandinimg, dziovinimg, marinavimg, ekstrahavima, iSspaudimag ar ty procesy
kombinacija.

Neperdirbti produktai — perdirbimo biidu neapdoroti produktai, bet jie gali biiti padalyti, perskirti,

nupjauti, sukapoti, nuimti nuo kauly, malti, nuo jy gali biiti nuimta oda, sugriisti, supjaustyti, nuvalyti,
apkarpyti, i§lukstenti, sumalti, atvésinti, suSaldyti, giliai suSaldyti ar atSildyti.

2. PATALPU ISPLANAVIMAS, DIZAINAS (pavyzdys)
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3.  PRODUKTU, GAUTU GAMYBOS PROCESO PABAIGOJE, APRASYMAS

Zuvininkystés produkty gamintojas turi parengti tiekiamy rinkai Zuvininkystés produkty

apraSymus (Zr. 1 lentele), receptiiras ir technologines instrukcijas (zr. 1 prieda).

Produkto aprasymas (pavyzdys)

1 lentelé
Produkto Karstai rukytas paprastasis karSis, skrostas
pavadinimas
Pakuoté Polietileniniai, popieriniai maiSeliai, pergamentinis popierius ir kitos
pakavimo medziagos, tinkamos saly¢iui su maistu
Zenklinimas Produkto pavadinimas: Karstai ritkytas paprastasis karsis, skrostas

Zuvies mokslinis pavadinimas: Abramis brama

Sudedamosios dalys: KARSIS, valgomoji druska, cesnakai, juodieji
pipirai, kmynai

Suzvejojimo regionas ar vandens telkinio ir Salies kilmés pavadinimas:
suzvejota géluose vandenyse Kursiy mariose, Lietuvoje, arba

suzvejota Baltijos jiroje FAO27IIld, nurodyti Zvejybos jranki, pvz.,
statomi Ziauniniai tinklai ir panasis tinklai arba kabliukai ir tidos ar kt.,
arba uzauginta: Vardenio Pavardenio akvakultiiros itkyje

Grynasis svoris: 0,00 kg, pvz., 2,1 kg

Tinka vartoti iki: ...00-00-0000, pvz., 19-02-2021

Laikymo salygos: 0—+ 6 °C

Gamintojo registravimo Nr. 00-000 Zenklinimo etiketéje nurodomas
apskritime, pvz., Nr. 91-001

Gamintojas: Ukininko vardas, pavardé; jmonés pavadinimas

Adresas: kaimo / miesto pavadinimas, gatvés pavadinimas, namo numeris

Laikymo salygos

Ne aukstesnéje kaip + 6 °C temperatiiroje

Pardavimo vieta

Tiesiogiai galutiniam vartotojui i§ tikio-gamintojo
Mazmeniné prekyba (parduotuvés, prekyvietés), vieSojo maitinimo
imoneés, pvz., kavinés, restoranai ir kt.

Vartojimo salygos

Zuvis yra alergenas

Transportavimo
salygos

Ne aukStesnéje kaip + 6 °C temperatiiroje




4. ZUVININKYSTES PRODUKTU GAMYBOS TECHNOLOGINIO PROCESO ETAPAI

Srauto diagramoje pateikiami principiniai karSto rikymo Zuvininkystés produkty gamybos
proceso etapai. Pateikta srauto diagrama yra tik pavyzdys, gamybinio proceso etapy skaiCius ir
eiliSkumas gali keistis priklausomai nuo produkty (zaliavy, gatavo produkto) charakteristiky.

H e 1. Susaldvios Zuvies
1. SvieZios Zuvies priémimas s
I
v | S
1.1. Saugojimas (+ 0 °C) 1.1. Saugojimas (- 18 °C)
L4
1.2. Iipakavimas
b
1.3. Atfildymas
=+ 6°C
v __ ¥
2. Iidarinéjimas
3. Plovimas
_ | L
Druska, prieskoniai o & Sldymas, marnavimas 111 kategorijos SGP
ir/ar kiti priedai =+6%C konteineris
5. Rukymas
~ Saliss tikymas | Kariias rikymas
+15-+32°%C + 70—+ B °C
6. Atvésinimas

Pakavimo medziagos - 7. Pakavimas, Zenklinimas




5. ZUVININKYSTES PRODUKTU GAMYBOS TECHNOLOGINIO PROCESO
APRASYMAS

Zuvininkystés produkty gamybos procese labai svarbu uztikrinti nuolating $algio granding

nuo zuvininkystés produkty sugavimo iki pateikimo vartotojui.

Technologinio proceso etapai (pavyzdys)

2 lentelé

Proceso
etapo
Nr.

Proceso etapo
pavadinimas

Technologinio proceso etapy aprasymas

Svieziy zuvininkystés
produkty priémimas

Zuvininkystés produktai gaunami i§ pirminiy produkty gamintojy ar pardavéjy
su lydimaisiais dokumentais, zenklinimo etiketémis, kuriose nurodyta
atsekamumui reikalinga informacija.

1.1.

Saugojimas

SvieZi zuvininkystés produktai gali biiti laikomi tirpstanio ledo temperatiiroje
(+/- 1 °C), laikymo trukm¢ numato zvejas, suteikdamas tinkamumo vartoti
terming.

Saugojimo patalpos ar jrenginys turi biti $varus ir tvarkingas. Sviezi
zuvininkystés produktai apsaugoti nuo tarSos (pvz., kondensaty lasy). Jeigu
vienu metu saugojama daugiau nei viena zuvininkystés produkty rasis ar
partija, uztikrinama atsekamumui reikalinga informacija.

Produktai saugomi pakelti nuo grindy. Patalpos, talpyklos, lentynos, padéklai
ar kitos medziagos turi buti lengvai valomos, neabsorbuojancios drégmés.
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Tvarkant produktus turéty biti laikomasi ,,Pirmas j, pirmas i§* taisyklés.

Susaldyty
zuvininkystés
produkty priémimas

Saldyti zuvininkystés produktai turi biiti pagaminti patvirtinima turingiose
jmonése. Lydimuosiuose dokumentuose turi buti nurodyta atsekamumui
reikalinga informacija (pavadinimas, kiekis, tinkamumo vartoti terminas arba
partija).

Susaldyty zuvininkystés produkty temperatiira <—18 °C.

1.1.

Saugojimas

Susaldyti Zuvininkystés produktai turi buti laitkomi <—18 °C.

1.2.

ISpakavimas

IsSpakavimas vykdomas taip, kad bty iSvengta kryzminio uzterSimo.
Pasalinant pakuote reikia saugoti, kad iSoriné pakuotés pusé neturéty
tiesioginio kontakto su produktu. PaSalinus originaliag pakuote, reikalinga
uztikrinti produkto atsekamuma, pvz., partijos numerj ir kt.

1.3.

Atsildymas

Saldyti produktai at$ildomi $aldytuve <0 - + 6 °C temperatiiroje.
AtsSildymas vykdomas taip, kad biity i§vengta kryzminio uzterSimo.

Jei reikia greiCiau atSildyti, suSaldyti Zzuvininkystés produktai gali biti
atSildomi po tekanciu Saltu geriamuoju vandeniu. AtSildyti produktai turi biiti
nedelsiant perdirbami.

I8darinéjimas

Zuvininkystés produkty idarinéjimas turéty biti atliekamas atskirai nuo kity
perdirbimo etapy. Zuvininkystés produktai turéty biiti iSdarinéti nepazeidziant
zarnyno.

Plovimas

Po isdarinéjimo pilvo ertme reikia iSvalyti, pasalinti kraujo, pilvo sienos plévés
likucius. Zuvininkystés produktai kruopsciai iSplaunami tam skirtoje vietoje
taip, kad nebiity uzterstos kitos tvarkymo vietos.

Stidymas

Zuvininkystés produktai gali biiti sidomi sausuoju (sausa valgomaja druska
apibarstoma iSoré, pilvo ertmé, ziaunos) ar Slapiuoju biidu (valgomosios
druskos tirpalu uzpilami Zuvininkystés produktai).

Stidymas turéty biti vykdomas kontroliuojamoje temperatiiroje <+ 6 °C.
Jeigu Zuvininkystés produktai buvo stidomi $lapiuoju buidu, tai prie$ rikyma
jie yra nudziovinami, pvz., juos laikant iSdéliotus ant groteliy 1 —2 val. <+ 6
°C.

Vienoje ir toje pacioje talpoje negalima studyti skirtingy Zzuvininkystés
produkty rasiy. Pakartotinai negalima naudoti siirymo kity zuvininkystés
produkty siidymui.
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5. Riakymas

Ritkymas yra labai svarbus proceso etapas, kurio metu sickiama pasalinti
pavojingas bakterijas arba sumazinti jy augimo galimybes, taip uzkertant kelia
toksiny susidarymui.

Tam, kad bty uztikrinta galutinio produkto sauga, rikymo etapas turi biiti
atlickamas pagal tam tikrus laiko ir temperattiros derinius.

5.1. Saltas rikymas

Saltai rikomi zuvininkystés produktai turi biiti apdorojami atitinkamoje
temperatiiroje, pvz., < + 33 °C, kai rikymo laikotarpis nevirsija 24 valandy.

5.2. Karstas rukymas

Karstai riikomi zuvininkystés produktai turi biti apdorojami atitinkamoje
temperatiiroje (+70 — + 80 °C) tam, kad vidiné produkto temperatiira pasiekty
bent + 65 °C, islaikant jg 30 minu¢iy. Vidiné produkto temperatiira matuojama
iterpiant adatinj termometrg | storiausig zuvininkystés produkto vieta.

Karstas rilkymas paprastai vyksta trimis etapais, pvz., pirmasis dziovinimo
laikotarpis + 30 °C (30-60 minuciy), antrasis laikotarpis + 50 °C (3045
minuciy), galutinis + 80 °C (10-30 minuciy) temperatiiroje. Bendras ir
kiekvieno etapo laikas ir temperatiira priklausys nuo zuvininkystés produkty
rusies, jy dydZio ir riebumo.

6. Atvésinimas

Produktas turi biiti atvésinamas aplinkos temperatiiroje nuo + 65 °C iki + 20
°C ar maziau per 2 valandas nuo rikymo proceso ir Saldymo jrenginyje nuo +
20 ° C iki + 6 ° C ar maziau per 4 valandas.

Bendras atvésinimo laikas turéty nevir$yti 6 valandy nuo ausinimo pradzios.
Rekomenduojama atvésinima atlikti tam skirtuose Saldymo jrenginiuose.

7. Pakavimas,
zenklinimas

Pakuojami tik visiSkai atvésinti zuvininkystés produktai. Pakavimas turi biti
atliekamas kiek jmanoma greiciau, jeigu pakavimo ir Zenklinimo procesas
vykdomas patalpoje, kurioje temperatiira yra aukstesné nei + 6 °C.
Pakavimas vykdomas taip, kad buty iSvengta kryZminio uZter§imo.
Naudojamos pakavimo medziagos turi biiti skirtos kontaktui su maistu. Jos
turi buti laikomos higieniskai.

Jeigu produktai bus parduodami fasuoti, tai kickvienas produkto vienetas turi
buti pazenklintas zenklinimo etikete. Jeigu produktai parduodami nefasuoti,
vartotojui suteikiama informacija gali buti pateikiama ra$tu ar kitomis
priemonémis.

8. Laikymas,
realizavimas

Pagaminti produktai turi biiti laikomi ir realizuojami (transportuojami)
gamintojo nustatytomis salygomis.

Rikytus produktus rekomenduojama laikyti ir realizuoti <+ 6 °C.

Rikyty Zuvininkystés produkty galiojimo laikas labai skirsis, priklausomai
nuo druskos kiekio, rikymo, laikymo temperatiiros, riecbumo, pvz., <+ 3 °C
temperatiiroje riebiy zuvy tinkamumo vartoti terminas apie 5 dienas, o liesy
zuvy — apie 7 dienas.

6. MAISTO SAUGOS UZTIKRINIMO SISTEMA

Visi maisto tvarkymo subjektai privalo uZztikrinti, kad jy gaminami maisto produktai bty
saugiis. Siekiant pagaminti saugy maisto produkta, visi svarbiis maisto saugos pavojai, susij¢ su
zuvininkystés produkty gamyba, turi buti paSalinti ar sumazinti iki priimtino lygio. Norint
kontroliuoti pavojus, pirmiausia biitina juos identifikuoti, jvertinti jy atsiradimo (paplitimo) tikimybe.

Nesugeb¢jimas kontroliuoti maisto saugos pavojy gali sukelti tam tikrus Zzmoniy susirgimus
ir sukelti nepageidaujamas teisines ir ekonomines pasekmes verslui. Maisto saugos pavojai (rizikos
veiksniai), galintys sukelti neigiamg poveikj sveikatai, skirstomi j biologinius, cheminius ir fizinius.

Biidingi / tipiski saugos pavojai (rizikos veiksniai), susije¢ su zuvininkystés produkty gamyba,

nurodyti 3 lenteléje.




Rizikos veiksniai (pavyzdys)

3 lentelé

Biologiniai pavojai

Cheminiai pavojai

Fiziniai pavojai

Patogeniniai mikroorganizmai:
Listeria monocytogenes spp.

- Antibiotiky ar veterinariniy vaisty
likuciai

Metaliniai ir nemetaliniai
svetimkiiniai, popierius, jvyniojimo

Salmonella spp. - Cheminés valymo priemonés medziagos, pakuote, stiklas, medis ir
Vibrio spp. - Pesticidai,  sunkieji =~ metalai | kt.
Cl. Botulinum (vir§ytos DLK) paSaruose
E. Coli. - Dioksinai ir kiti aplinkos tersalai
C. Perfringens (vytintai) - Policikliniai aromatiniai
- parazitai angliavandeniliai
Toksinai:
Histaminas
Virusai:
Hepatito A
Norovirusas

Pagrindiniai biologiniy
pavojuy Saltiniai

Pagrindiniai cheminiy
pavojuy Saltiniai

Pagrindiniai fiziniy
pavojy Saltiniai

Laukinés ir auginamos ukiuose | Veterinariniai vaistai, naudojami | Patalpy pavirSiai, sena, susidévéjusi,
Zuvys, vanduo, pakavimo | gydymo metu, uztersti paSarai; pazeista korozijos, sultizusi jranga.
medziagos, ingredientai, darbuotojai, | vanduo; rikymui naudojama mediena; | Netinkami  apSvietimo  S$altiniy
kenkéjai ir gyviinai augintiniai ir | jrangos priezifirai (plovimui, taisymui) | gaubtai.

aplinka naudojamos cheminés medziagos ir | Naudojamas medinis inventorius ir
tepalai ir kt. kt.
Aplinka

Zuvininkystés produkty perdirbimo procese labai svarbu uztikrinti, kad tiesiogiai i§ laivy,
aukciony, tkiy ar perdirbimo jmoniy gaunami produktai biity neuztersti. Siekiant sumaZzinti
gaunamos zaliavos pirminj uZzterStumo lygj, rekomenduojama pasirinkti patikimus tiekéjus,
reguliariai stebéti pristatomos Zaliavos kokybe, temperatiira, lydimuosius dokumentus. Pirminé
zaliavos kokybé yra labai svarbus faktorius, nes tolimesni zuvininkystés produkty perdirbimo
procesai neleidzia visiSkai paSalinti pirminio zaliavos biologinio uZzterStumo pavojingomis
bakterijomis, nes perdirbimo procese néra terminio apdorojimo, i§skyrus karstg ritkyma.

Galimi maisto saugos pavojai, susij¢ su zuvininkystés produkty gamybos procesu, ir
priemonés, uzkertancios kelig vieno ar kito maisto saugos pavojaus pasireiSkimui, pateikti 4 lentel¢je.
Maisto saugos pavojai (pavyzdys)

4 lentelé

Proceso etapas Potencialus maisto saugos
pavojus (RV)
Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas

ir dauginimasis

Kontrolés priemonés

1. Svieziy
zuvininkystés
produkty priémimas

Fiziné (vizualiai jvertinama
zuvininkystés produkty buklé),
dokumentiné kontrolé (duomeny,
pateikty lydimuosiuose
dokumentuose ir Zenklinimo
etiketéje, jvertinimas).
Temperatiiros stebésena ir kontrolé.

1.1. Saugojimas Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas
ir dauginimasis
Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas

ir dauginimasis

1. Susaldyty
zuvininkystés
produkty priémimas

Fiziné (vizualiai jvertinama pakuotés
buklé, zenklinimo informacija,
pamatuojama produkty




transportavimo temperatiira),
dokumentiné kontrolé (duomeny,
pateikty lydimuosiuose
dokumentuose, jvertinimas).

1.1. Saugojimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas
ir dauginimasis

Temperatiiros stebésena ir kontrolé.

1.2. Ispakavimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas
ir dauginimasis

Tinkamas darbuotojy apmokymas
(asmeniné higiena, darbo
instrukcijos).

1.3. Atsildymas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas
ir dauginimasis;

Fizinis:  svetimkiiniai,  popierius,
medziagos, pakuoté, medis ir kt.

jvyniojimo

Laiko ir temperatiiros stebésena ir
kontrolé.

2. I8darinéjimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas
ir dauginimasis

Greitas i§dorojimo procesas,
iSdorojimo metu nepaZzeisti Zarnyno,
iSvengti kryzminio uzter§imo.
Tinkama jrangos, jrankiy priezitira
(valymas ir dezinfekcija);

Tinkamas darbuotojy apmokymas
(asmenin¢ higiena, darbo
instrukcijos).

ir dauginimasis

Cheminis: policikliniai aromatiniai angliavandeniliai

3. Plovimas Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas Plovimui naudojamas geriamasis
ir dauginimasis tekantis vanduo.
Tinkamas darbuotojy apmokymas.
4. Stidymas Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas Laiko ir temperatiiros kontrolé.
ir dauginimasis Tinkamas darbuotojy apmokymas
(asmeniné higiena, darbo
instrukcijos).
5. Rikymas Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas Laiko ir temperattiros kontrolé.

Tinkamas darbuotojy apmokymas
(asmenin¢ higiena, darbo
instrukcijos);

Kontroliuojama medienos kokybé,
rukymo laikas ir temperatiira.
Rikymui nenaudojama spygliuoc¢iy
ir apdorota mediena.

6. Atvésinimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas
ir dauginimasis

Laiko ir temperatiiros stebésena ir
kontrolé.
Greitas atvésinimas.

7. Pakavimas,
zenklinimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas
ir dauginimasis

Tinkamas darbuotojy apmokymas
(asmeniné higiena, darbo
instrukcijos). Tinkama maisto
tvarkymo aplinkos (pavirsiy),
jrangos, jrankiy prieZziiira.
Higieniskas pakavimo medziagy
laikymas.

8. Laikymas,
realizavimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy patekimas
ir dauginimasis

Temperatiiros kontrolé.

Visi maisto tvarkymo subjektai turi biiti jdiege geros higienos praktikos procediiras,
susijusias su patalpy, irangos, proceso ir personalo higiena: tvarkomo maisto apimtis atitinkanti erdve,
kontroliuojama laikymo ir apdorojimo temperatiira, paprastos ir tikslios darbo instrukcijos, atskiri
etapai, atskirti erdvéje arba laike, minimalus gatavo produkto tvarkymas (po rukymo), efektyvios
stebéjimo procediiros. Jeigu minétos higienos procediiros bus tinkamai jdiegtos, jos uztikrins



daugumos rizikos veiksniy tinkamg valdyma, uzkertant jiems kelig pasireiksti, pasalins arba sumazins
iki priimtino lygio.

7.  PAGAMINTU PRODUKTU PAKAVIMAS IR ZENKLINIMAS

Perdirbtus Zuvininkystés produktus pakuoti galima tik juos atSaldzius iki laikymo,
(rekomenduojama ne aukstesnés kaip + 6 °C) temperattiros. Produktai turi buti supakuoti taip, kad
biity apsaugoti nuo uzterSimo saugojimo ir transportavimo metu.

Informacija Zenklinimo etiketéje turi buiti pateikta lietuviy kalba, aiSkiai ir lengvai
suprantama.

Perdirbti Zuvininkystés produktai gali biiti tiekiami rinkai (parduodami) fasuoti ir nefasuoti.
Parduodant fasuotus perdirbtus zuvininkystés produktus, zenklinimo etiketé turi biiti pritvirtinta ant
kiekvienos atskiros pakuotés. Informacija, kuri turi biiti nurodyta zenklinimo etiketéje, pateikta 2
priede.

Parduodant nefasuotus perdirbtus Zuvininkystés produktus, Zenklinimo informacija
galutiniam vartotojui pateikiama maisto produkty kainy etiketéje, kita raSytine forma taip, kad
vartotojai galéty susipazinti su Zenklinimo informacija apie maistg iki jo jsigijimo. Informacija, kuri
turi buti nurodyta galutiniam vartotojui, pateikta 3 priede.

8. ATSEKAMUMAS

Zuvininkystés produkty mazais kiekiais tickéjas turi uztikrinti gauty zaliavy, pagaminty ir
realizuoty produkty atsekamuma.

1. Zaliavy priémimo metu kartu su Zaliava pateikiami lydimieji dokumentai, kuriuose yra
nurodyta: dokumento numeris, data, produkto pavadinimas, kiekis ir kt. Lydimuosiuose
dokumentuose nurodyta informacija turi atitikti Zenklinimo etiketé¢je nurodyta Zenklinimo
informacijg. Lydimajame dokumente gali nebiiti informacijos apie tinkamumo vartoti terming,
zZvejybos ar uzauginimo vieta, zvejybos jrankj, laikymo salygas, zZvejybos laivo ar auginimo ikio
registravimo ar patvirtinimo Nr., jeigu yra produkto zenklinimo etiketé.

2. Zaliavy saugojimo vietoje (3aldytuve) gamintojas turi pats nuspresti, kokiu jam patogiu
ir priimtinu buidu ar forma uZtikrins atsekamumui reikalingos informacijos perteikimg tolimesniuose
gamybos proceso etapuose. Visa papildoma informacija, reikalinga atsekamumui uztikrinti, gali bti
pazyméta lydimajame dokumente ir (ar) papildomai fiksuojama produkcijos saugojimo vietoje.

3. Zuvininkystés produkty perdirbimo etape svarbu kontroliuoti terminio apdorojimo
procesa, pvz., iSmatuoti produkto vidaus temperatirg (savikontrolés biidas produkto saugai
uztikrinti). Taip pat svarbu Zinoti kada, koks produktas ir koks jo kiekis buvo pagamintas. Kontrolés
duomenis rekomenduojama fiksuoti popieriniu ar elektroniniu biidu.

4. Zuvininkystés produkty realizavimo etape naudojama informacija i§ ankstesniy
perdirbimo etapy, pvz., pagaminimo data, reikalinga, siekiant apskaiciuoti produkto tinkamumo
vartoti terming. Parduodant produkta mazmeninés prekybos jmonéms, kartu su produktu turi buti



pateikti lydimieji dokumentai (krovinio vaztaraStis, 5 priedas) su juose nurodyta privaloma
informacija, produktai turi biiti paZenklinti.

1 priedas

Receptiira ir technologinis apraSymas (pavyzdys)
Fizinio ar juridinio asmens pavadinimas:

1 receptiira
Data: 2021-09-22

Produkto pavadinimas: Karstai riikytas paprastasis karsis, skrostas
Zaliavos pavadinimas Zaliavos kiekis (10 kg Zuvies)
Svoris kg

Skrostas karSis su galva 0,00

Valgomoji druska 0,00
Susmulkintas arba smulkiai sukapotas (peiliu) ¢esnakas 0,00

Gristi juodieji pipirai 0,00

Kmynai 0,00

Pusgaminio masé:

Pagaminto produkto masé:

Technologiné instrukcija:

ISskrosti per nugarg ar per pilva perpjauti karSiai apibarstomi druskos, ¢esnaky, kmyny ir
pipiry misiniu, iSoriné pusé daugiau, vidiné maziau. Pasiidytos Zuvys dedamos j siidymo talpa viena
ant kitos oda j vir8y ir taip laikoma nuo 2 iki 4 val., nuo 0°C iki <+6 °C temperatiiroje. Jeigu riikykla
jrengta lauke, paruosti pusgaminiai iki riikyklos transportuojami sandariai uzdengti ir apsaugoti nuo
aplinkos poveikio, pvz., uzdengtose plastiko dézese.

Rikymui Zuvys sukabinamos ar sudedamos ant rémy ir rilkomos + xx °C temperattiroje, xx
val.

Dumai rikymui iSgaunami tik i§ gerai iSdziovintos, sausos, nuzievintos lapuoc¢iy medienos.
Po rukymo Zuvys atvésinamos aplinkos temperatiiroje apie 2 val. iki zuvy vidaus temperatiira nukris
iki aplinkos temperatiiros (~ 20 °C) ir talpinama j Saldytuvg ir atvésinama iki +6 °C ne ilgiau kaip 4
val. Bendras atvésinimo laikas neturi virSyti 6 val. nuo atvésinimo pradzios.

Atvésintos zuvys pakuojamos ] plastiko ar kartono dézes, dézés vidy ir atskirus zuvy
sluoksnius perklojant popieriumi, kurio sulankstymo vietoje uzklijuojama Zenklinimo etiketé
(Zenklinimo informacija, zr. 3 priedg).

Tinkamumo vartoti terminas — 4 paros nuo pagaminimo datos (atvésinimo pabaigos).
Laikymo salygos < +6 °C temperatiiroje.
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2 priedas

Fasuotos Zuvies Zenklinimas (pavyzdys)

Saltai ritkyta Atlantine skumbreé, skrosta,
be galvos (Scomber scombrus)
Sudedamosios dalys: pvz., SKUMBRE,
valgomoji druska, juodieji pipirai.

— Suzvejota Siaureés ryty Atlanto vandenyne
FAO 27, Siaurés jiiroje, tralais
Grynasis svoris: 0,00 kg, pvz., 1,18 k
Tinka vartoti iki: 00-00-0000, pyz
19-11-2021;

Laikymo salygos: 0+~ + 6 °C;
Ukininko vardas, pavardé/imonés
—1 pavadinimas;

Kaimo/miesto pavadinimas, gatvés
pavadinimas, namo numeris.

3 priedas

Nefasuotos Zuvies Zenklinimas (pavyzdys)

brqma) '.'
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4 priedas

Rekomenduojami Zuvininkystés produkty tyrimai

Tiriamas produktas

Tiriamieji rodikliai

Méginio dydis

Tyrimy rezultaty vertinima reglamentuojantys teisés aktai. Tiriamo rodiklio
ribos

Zuvininkystés produktai i§ zuvy
rusiy, kurios siejamos su dideliu
histamino kiekiu'

Histaminas

1 méginys i§ 9
atskiry vienety

2005 m. lapkricio 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto
produkty mikrobiologiniy kriterijy;
Vertinimas: "m" mazasis 200 mg/kg ir "M" didysis 400 mg/kg

Zuvininkystés produktai (rakyti,
vytinti, stidyti)

Listeria monocytogenes

1 méginys i§ 5
atskiry vienety

Reglamentas (EB) 2073/2005
Vertinimas: Neaptikta 25 g; 100 ksv/g

Rikyti Zuvininkystés produktai

Salmonella

1 méginys i§ 5
atskiry vienety

Reglamentas (EB) 178/2002
Vertinimas: Neaptikta 25 g;

Rikyti zuvininkystés produktai

Policikliniai aromatiniai
angliavandeniliai

1 méginys

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

Didziausia leistina (benzo(a)pireno koncentracija (pug/kg drégno svorio) 2,0 pg/kg,
suma -12 pg/kg (nuo 2014-09-01), tik rukytiems Sprotams ir Baltijos silkéms - 5,0
pg/kg, suma - 30 pg/kg

Meéginio dydis pagal méginio paémima reglamentuojancius teisés aktus neturéty biiti mazesnis kaip 1 kg.

! Skumbre, silke, Sprotai
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Krovinio vazZtarastis (pavyzdys)

5 priedas

Krovinio vaztarastis Nr. S
data
Siuntéjas: Gavéjas:

Ukininko vardas, pavarde; imonés pavadinimas
Adresas:

kaimo/miesto, gatvés pavadinimas, namo numeris.
Gamintojo registravimo Nr. LT 91-001

Tel. (8 555) 11222

Parduotuvés, kavinés pavadinimas
Adresas:

kaimo/miesto, gatvés pavadinimas, namo numeris.

Tel. (8 666) 11 222

Eil. | Maisto produkto (-y) pavadinimas
Nr.

Kiekis kg

Siuntéjo (ikininko) parasas

Gavejo (parduotuves, kavinés atsakingo asmens) parasas
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Leidinys parengtas remiantis Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos specialisty informacija.

Pastabas ir komentarus siysti el.paStu:
VMVT direktoriaus pavaduotojai
Audronei Mikalauskienei

audrone.mikalauskiene@vmvt.lt
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