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1. [VADAS

Mésos konservy gairémis (toliau — Gairés) siekiama uztikrinti saugiy ir kokybisky produkty
tieckimg rinkai. Gairés skirtos gyvininio maisto tvarkymo subjektams (toliau — subjektas),
gaminantiems mésos konservus, ir kompetentingoms institucijoms, kontroliuojan¢ioms ir
uztikrinan¢ioms veikian¢ig maisto saugos sistema, paremta bendry higienos reikalavimy laikymosi ir
rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (toliau — RVASVT) sistemos principais
grindziamos procediiros jgyvendinimu ir palaikymu. Gairés yra rekomendacinio pobudzio ir
nepakeicia teisés akty.

2. BENDROSIOS NUOSTATOS

Konservus gaminti gali tik Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos (toliau — VMVT)
direktoriaus nustatyta tvarka registruoti ir (ar) patvirtinti produkty perdirbimo veiklai maisto tvarkymo
subjektai jy registravimo ir (ar) patvirtinimo metu nurodytose maisto tvarkymo vietose.

e PrieS pradédamas vykdyti mesos konservy gamybg, subjektas privalo turéti maisto
tvarkymo patalpoms suteikta VMVT patvirtinimg mésos konservy gamybai pagal Valstybinés maisto
ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2005 m. gruodzio 30 d. jsakymu Nr. B1-738 ,,D¢l Gyviininio
maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo ir registravimo tvarkos apraSo patvirtinimo* patvirtintg
Gyviininio maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo ir registravimo tvarkos aprasa.

e Subjektas, siekdamas gauti patvirtinima, turi pateikti atitinkamam VMVT departamentui
subjekto vadovo (ar jo jgalioto asmens) pasirasyta nustatytos formos praSyma ,,Dél gyviininio maisto
tvarkymo subjekto patvirtinimo®, maisto tvarkymo vietos (patalpy) projekta (plang) su jrenginiy
i8déstymu, gamybinio proceso aprasyma, nurodant projektinj pajéguma, personalo skaiciy, pamainy
skaiciy.

e Subjektas VMVT departamentui jo patikrinimo metu turi pateikti parengtus: vandens
tiekimo (su nurodytais vandens naudojimo taskais) ir panaudoto vandens (nuoteky) Salinimo sistemos
plang ir apraSymg; Salutiniy gyviininiy produkty tvarkymo aprasyma; procediiry, paremty RVASVT
sistemos principais, apraSyma; geros higienos praktikos laikymosi subjekte aprasyma; dokumenta,
patvirtinant] teis¢ naudotis maisto tvarkymo vieta, jskaitant maisto tvarkymui naudojamas transporto
priemones.

e Jei planuojama pagamintus mésos konservus tiekti tik vietinei rinkai mazais kiekiais,
taikomi Vietinei rinkai mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy gyviininio maisto produkty veterinarijos
reikalavimai, patvirtinti Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2017 m. gruodzio 22
d. jsakymu Nr. B1-826 ,,Dél Vietinei rinkai mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy gyviininio maisto
produkty veterinarijos reikalavimy patvirtinimo*®.

e MaZmeninés prekybos taisykliy, patvirtinty Lietuvos Respublikos Vyriausybés 2001 m.
birzelio 11 d. nutarimu Nr. 697 ,,Dél MaZmeninés prekybos taisykliy patvirtinimo®, 26.13 papunktis
Ipareigoja pardavéja, prieS parduodant maisto produktus vartotojui pagal nuotolines sutartis ar ne
prekybos patalpose sudaromas sutartis, nurodyti savo kaip registruoto ir (ar) patvirtinto maisto
tvarkymo subjekto numer;.

Konservy gamyba — vienas i§ meésos konservavimo biidy, naudojant sterilizavimo arba
pasterizavimo terminio apdorojimo buidus, uztikrinan¢ius konservy saugg ir kokybe ilgg laika.




e |lga mésos iSlaikyma uztikrina terminio proceso metu sunaikinti patogeniniai ir toksinus
gaminantys mikroorganizmai ir jy sporos, taip pat bakterijy, mieliy ir pelésiy medziagy apykaitos
produktai ir fermentai, lemiantys dujy susidarymg taros viduje, mésos konservy kvapo, skonio,
struktiiros, spalvos pasikeitimus.

e Meésos konservy gamybos metu, naudojant tinkamas technologijas, uztikrinama, kad
mésoje i8likty joje esancios aminorigstys, neso¢iosios riebiosios rigstys, vitaminai, mineralinés
medziagos, mikroelementai ir jy praradimas bty minimalus, per ilgg mésos konservy saugojimo
laikotarpj iSsaugomi ir stabilizuojami mésos jusliniai rodikliai.

Subjektas, planuojantis gaminti mésos konservus, privalo parengti bei jgyvendinti maisto
saugos vadybos sistema, apimancig gera higienos praktika ir RVASVT principais grindziamas
procediiras, uztikrinancig, kad j rinka pateiktas maistas buty saugus ir tinkamas naudoti pagal
numatyta paskirtj.

e Prie§ pradedant konservy gamyba, turi biti jvertintas konservy gamybos saglygy atitikimas
nustatytiems reikalavimams, identifikuoti rizikos veiksniai, nustatomas galimas pavojus visuose
gamybos etapuose ir numatomos prevencinés priemonés maisto saugai uztikrinti.

e Siekiant uztikrinti konservy sauga ir kokybe, turi buiti vykdoma zaliavy, medziagy,
gamybos proceso, higienos ir gatavos produkcijos savikontrolg.

e Visi darbuotojai, susije¢ su konservy gamyba, privalo buti supazindinti su higienos ir
sanitarijos reikalavimais, maisto saugos kulttra, darbo instrukcijomis.

Meésos konservai | atskiras grupes skirstomi pagal zaliavas, sudétj, terminio apdorojimo
budus, pakuotes.

Konservai pagal naudojamas zaliavas ir sudétj skirstomi j:

e gabalinés mésos konservus (jautienos, Kiaulienos, avienos, triusienos, vistienos,
kalakutienos ir t. t.);

e mésos farSo (smulkintos mésos) konservus (jautienos, kiaulienos, avienos, triuSienos,
vistienos, kalakutienos ir t. t.);

e subprodukty konservus — i§ smulkinty ir (ar) nesmulkinty subprodukty (liezuvio, kepeny,
inksty ir t. t.);

e mésos Su augaliniais priedais konservus — i§ gabalinés mésos, mésos farSo ir (ar)
subprodukty su augalinémis zaliavomis (kruopomis, darzovémis, anksStinémis kulttromis ir t. t.) ir
kitomis sudedamosiomis dalimis;

e meésos su padazu konservus — gabalinés mésos ir (ar) subprodukty konservus su padazais
(pomidory, aliejaus, Zelatinos ir kt.) ir kitomis sudedamosiomis dalimis.

Pagal terminio apdorojimo buda konservai skirstomi j:

e sterilizuotus;

e pasterizuotus.

3. TEISINIS REGLAMENTAVIMAS

Gairés parengtos vadovaujantis:




1. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 178/2002, nustatanciu maistui
skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigian¢iu Europos maisto saugos tarnybg ir
nustatanciu su maisto saugos klausimais susijusias procediras.

2. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty
higienos.

3. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 853/2004, nustatanciu konkrecius
gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus.

4. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty
mikrobiologiniy kriterijy.

5. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 1935/2004 d¢l Zzaliavy ir gaminiy,
skirty liestis su maistu, ir panaikinanc¢iu direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB.

6. Komisijos reglamentu (ES) Nr. 10/2011 dél plastikiniy medziagy ir gaminiy, skirty liestis
su maisto produktais.

7. Komisijos reglamentu (ES) 2018/213 dél bisfenolio A naudojimo lakuose ir dangose,
skirtuose liestis su maistu, kuriuo i$ dalies kei¢iamos Reglamento (ES) Nr. 10/2011 nuostatos dél tos
medziagos naudojimo su maistu besiliecianciose plastikinése medziagose.

8. Komisijos reglamentu (EB) Nr. 1895/2005 dél kai kuriy epoksidy dariniy naudojimo
medziagose ir gaminiuose, skirtuose liestis su maisto produktais, apribojimo.

9. Komisijos reglamentas (ES) 2023/915 dél didZiausios leidZiamosios tam tikry terSaly

koncentracijos maiste, kuriuo panaikinamas Reglamentas (EB) Nr. 1881/2006

10. Lietuvos Respublikos ekonomikos ir inovaciju ministro 2014 m. rugpjucio 1 d.
jsakymu Nr. 4-523 | D¢l teisinio metrologinio reglamentavimo sritims priskirty matavimo priemoniy
ir jy grupiy ir laiko intervaly tarp periodiniy matavimo priemoniy patikry sgraso patvirtinimo*.

11. Lietuvos Respublikos tikio ministro 2002 m. lapkricio 15 d. jsakymu Nr. 403 , Dél
Sléginiy indy naudojimo taisykliy patvirtinimo* (taikomas karSto vandens indams, kai vandens
temperattira aukStesné kaip 110 °C, ir kitokiy skys€iy indams, kai Siy skys¢iy temperatiira aukstesné uz
Ju virimo temperatiirg, esant 0,5 baro slégiui).

12. Komisijos praneSimu dél rekomendacinio dokumento dél maisto saugos vadybos
sistemuy, apimanciy privalomasias programas (PP) ir RVASVT principais grindZiamas procediiras,
taikymo ir jo supaprastinimo (lankstumo) kai kuriose maisto tvarkymo jmonése (2016/C 278/01).

13. Komisijos praneSimas dél maisto saugos vadybos sistemuy, apimanciy gera higienos
praktikg ir RVASVT principais grindziamas procediiras, taikymo ir jo supaprastinimo (lankstumo) kai
kuriose maisto tvarkymo jmonése (2022/C 355/01)

14. Code of hygienic practice for low and acidified low acid canned foods (CAC/RCP
23-1979).

15. Food Safety, Quality and Compliance Management Software for the Forward
Thinking Food Company (Safefood 360°) parengtas Whitepaper Thermal Processing of food.

4. TERMINU APIBREZTYS

a) Mésos konservai — i§ mésos ir (ar) valgomyjy subprodukty pagamintas maisto produktas,
kuriame gali bati kauly, darzoviy, jskaitant grybus, vaisius, grudus ir kitas sudedamgsias dalis,
supakuotas hermetiskai uzdarytame inde, pasterizuotas arba sterilizuotas aukstoje temperatiiroje.
Konservai dazniausiai apdorojami metalingje, stiklinéje arba polimerinéje taroje karSto oro garais arba
karstu vandeniu.



b) Komerciskai sterilizuotas produktas — termiSkai apdorotas produktas, kuriame, laikant jj
kambario temperatiiroje, nenustatoma gyvybingy mikroorganizmy ir, kuriuose nevyksta mikrobinés
kilmés gedimas bei toksiny gamyba.

c) Komercinis sterilumas — produkto apdorojimo biuidas kaitinant, siekiant sunaikinti
mikroorganizmus, galin¢ius daugintis produktuose, laikant juos kambario temperattiroje.

d) Pakuoté — produktui supakuoti skirta medziaga, pagaminta i§ metalo, stiklo, plastiko ir
(ar) medziagy derinio, nepralaidi orui, dujoms, hermetiskai sandari.

e) Sterilizuoti mésos konservai — mésos gaminys, apdorotas aukstesnéje kaip 100 °C
temperattroje iki vidiné gaminio temperatiira pasieké ne maziau kaip 100 °C.

f) Pasterizuoti mésos konservai — mésos gaminys, apdorotas zemesnéje kaip 100 °C
temperatiiroje iki vidiné gaminio temperatiira pasieké ne maziau kaip 70 °C. Konservai dazniausiai
apdorojami stiklinéje taroje karStu vandeniu. Pasterizavimo metu sporos nesunaikinamos.

g) F-verté — mésos konservy sterilizavimo efektyvumo rodiklis, apibtidinantis sterilizacijos
temperatiros ir trukmés, reikalingos inaktyvuoti anaerobiniy mikroorganizmy (CI. botulinum, CI.
sporogenes, CI. perfringens, CI. putrificum) sporas, santykj ir iSreiSkiamas minutémis esant
standartinei 121 °C (250 °F) mésos konservy sterilizacijos temperatiirai (1 minutés poveikis esant 121
°C temperatiirai lygus F vertei 1). Skirtingy mikroorganizmy F vertés skirtingos, pvz., Cl. botulinum F
121 °C = 2,52, Cl. Sporogenes F 121 °C = 2,58.

h) F-vertés apskaiciavimas — F=D X (log N 10 iki N); D yra laikas, per kurj mikroorganizmy
skai¢ius sumaz¢ja 10 karty, N 10 yra mikroorganizmy skai€ius 1 g zaliavos ir N yra didziausias
mikroorganizmy skaicius, kuris gali i$likti po terminio apdorojimo, pvz., Fo-3 verté lygi 3 minuciy
kaitinimui 121 °C temperatiiroje.

i) D-verté — apibrézia laikg, per kurj, esant nustatytoms salygoms (temperatiirai),
mikroorganizmy sumazéja 10 karty, arba verté, iSreikSta deSimtainio logaritmo skai¢iumi 1 (pvz., nuo
103 iki 102); laikas, reikalingas esamomis salygomis sunaikinti 90 % mikroorganizmy;
mikroorganizmy ir spory Siluminis atsparumas. Skirtingy mikroorganizmy D vertés skirtingos: Cl.
Botulinum D 121 °C = 0,21 min, CI. Sporogenes D 121 °C = 0,15-2 min, ClI. perfringens D 70 °C =
0,3 min, CI. perfringens D 95 °C= 2 min.

j) Terminio apdorojimo kreivé — grafinis maisto temperattiros kitimo greicio $ildymo metu
vaizdas; daZniausiai bréZiama taip, kad ties¢ vaizduoty temperatiirg laiko atzvilgiu.

k) Inkubacijos bandymas — etapas, kurio metu termiskai apdorotas produktas tam tikra laika
laikomas tam tikroje temperatiiroje, siekiant nustatyti, ar tokiomis sglygomis nesidaugina
mikroorganizmy.

I) Tvirta pakuoté — pakuoté, kurios negali deformuoti viduje esantis produktas ir iSorinis
mechaninis slégis iki 0,7 kg / cm? , t. y. pirSto spaudimas.

m) Pusiau tvirta pakuoté — pakuoté, kurios viduje esantis produktas, esant jprastai
temperattrai ir slégiui, jos negali deformuoti, taciau ja gali paveikti iSoriniS mechaninis slégis,
mazesnis nei 0,7 kg / cm? (t. y. normalus tvirtas pir§to spaudimas).

n) Sterilizacijos laikas — laikas nuo momento, kai pasiekiama sterilizavimo temperatiira iki
ausSinimo pradzios.

0) Pasterizacijos laikas — laikas nuo momento, kai pasiekiama pasterizavimo temperatira iki
ausSinimo pradzios.

p) Siluminis procesas — terminio apdorojimo bidas, taikomas komerciniam sterilumui
pasiekti, kiekybiskai jvertinant pagal laikg ir temperattra.

q) Partija — panasiomis saglygomis pagaminto produkto vienety rinkinys.



r) Partijos identifikavimas — unikalaus kodo priskyrimas partijai.

s) Atsekamumas — galimybé atsekti duomenis apie maisto judéjimg jvairiuose maisto
tvarkymo (gamybos, perdirbimo ir paskirstymo) etapuose.

t) Atsekamumo sistema — priemoniy, padedanciy iSsaugoti informacijg apie produktg ir jo
sudedamasias dalis visuose maisto tvarkymo etapuose, visuma.

u) Gyviininio maisto tvarkymo subjektas — fizinis arba juridinis asmuo, atsakingas uz tai,
kad jo kontroliuojamame maisto versle biity garantuotai laikomasi maisto produktus
reglamentuojanciy jstatymy reikalavimy.

5. REIKALAVIMAI ZALIAVOMS, PAKUOTEMS, IRANGAI IR HIGIENAI
5.1. Reikalavimai Zaliavoms

Subjektas, siekiantis gaminti mésos konservus, turi turéti registruotus arba patvirtintus Zaliavy
tiekéjus. Tiekéjas, prie§ sudarant pirkimo -pardavimo sutartj arba pirkéjui pareikalavus, privalo
pateikti parduodamy zaliavy kokybe patvirtinan¢ius dokumentus (aprasa / specifikacija / atitikties
deklaracijg) ir irodymus dé¢l kokybés dokumentuose pateiktos informacijos pagristumo.

Zaliavy priémimo metu turi bati patikrinami Zaliavy prekybos dokumentai, transportavimo
salygos, pakavimas, Zenklinimas. Priémimo metu nustacius neatitikimy, biitina juos pazyméti zaliavy
priémimo arba neatitik¢iy registruose, nurodant, kokie koregavimo ir prevencinai veiksmai buvo atlikti
(zaliavos grazintos, panaudotos kitiems produktams gaminti ir pan.). Subjektas negali priimti jokiy
Zaliavy, jei zZinoma arba jtariama, kad jos galéjo buiti uzterstos.

Po priémimo, prie$ perkeliant j zaliavy saugojimo patalpas, turi bati nuimama transportavimo
pakuoté, zaliavos suriiSiuojamos pagal saugojimo salygas.

Subjekto patalpose zaliavos turi buti laikomos ir tvarkomos tinkamomis sglygomis. I$
saugojimo patalpy Zzaliavos perdirbti turi bati tickiamos pagal principg ,,pirmas—pirmas®, saugojimo
metu turi bati kontroliuojamos laikymo salygos ir stebimi tinkamumo vartoti terminai. Zaliavy
pakuotes turi buti suzenklintos, Zenklinimo etiketés aisSkiai matomos ir lengvai patikrinamos. Pakuotés
laikomos atitrauktos nuo sieny, nestatomos po $aldymo jrengimais; laikomos taip, kad galima bty
kontroliuoti tinkamumo vartoti terminus ir su atsekamumu susijusig informacija.

Saugojimo metu visos pakuotés su Zaliavomis turi biiti sandarios, apsaugotos nuo iSorinés

tarSos, aplinkos poveikio.

5.2. Reikalavimai pakuotéms

Mésos konservai turi biiti pakuojami j pakuotes, atitinkancias teisés akty reikalavimus ir
turin¢ias gamintojo specifikacijas (aprasus) ir deklaracijas. Specifikacijose turi biiti nurodyta batinoji



informacija apie svarbias medziagy savybes (pvz., chemines, fizines, saugos), galinCias turéti jtakos
galutiniy produkty kokybei ar saugai.

Skardinés ar aliumininés pakuotés, padengtos laku arba specialiomis medZziagomis,
polimerinés, i§ plastikiniy medziagy pagamintos pakuotés privalo turéti specialiuosius reikalavimus
atitinkancCias atitikties deklaracijas, parengtas pagal Komisijos reglamento (ES) Nr. 10/2011 dél
plastikiniy medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maisto produktais, ir Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr. 1935/2004 dél zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, huostatas.

Pakuociy tiekéjai turi uztikrinti, kad prie lakuoty arba padengty kitomis medziagomis
pakuociy (pvz., skardiniy, dangteliy) bty pridéta rasSytiné atitikties deklaracija, kurioje turi bati
Komisijos reglamento (ES) 2018/213 | priede nustatyta informacija.

Kompetentingy institucijy praSymu subjektai turi pateikti pakuociy dokumentus, jrodancius

pakuociy saugg (pvz., migracijos laboratoriniy tyrimy rezultatus).
1.Lentelé.Specifikacijos pavyzdys.

1 lentelé.Konservy dézuteés lengvo atidarymo dangtelio specifikacija (pavyzdys)

1.Bendroji informacija

Prekés pavadinimas, apibiidinimas
Gamintojo pavadinimas
Paskirtis, pritaikymas

Patvirtinimo data xxxx, dokumento Nr. xxx

Dangtelis easy open,EO99
XXX

Lengvo atidarymo dangtelis 99mm diametro konservy skardinéms

2.Fiziko-cheminiai rodikliai

Apsauginés medziagos padengimo budas
Apsauginés medziagos atsparumas
Atsparumas spaudimui

Galimybé marginti

Paruo$imas prie$ naudojima

Dangtelio atsekamumas

Dangtelio gamybos konrolé

Pakuotes zenklinimas

ND, pagal kurj gaminamas dangtelis

Dangtelio iSoriniai i$matavimai 108+0,15mm

Storis 0,23mm

Atsparumas temperatiirai Sterilizacija 120°C

Svoris 169

Jéga dangtelio atidarymui 2,7-5,4 kgF

3.Kokybiniai rodikliai

I§vaizda Aukso spalvos iSoréje,viduje baltas.
Lankstumas Nelankstus.

Dangtelis pagamintas 18 alavuoto plieno

Sienelés padengimas apsaugine medziaga Lakas PPG

Nulakavus dziovinama

Atsaprus Sarmams,ragstims,drégmei

Ne maziau kaip2,3 kPA

Iki 4 spalvy litografija

Rekomenduoja ,,astraus garo apdorojima*

Ant pakuotés nurodyta pagaminimo data

Visi numatyti rizikos valdymo taskai

Tinkamaumas naudoti maisto pramong¢je, perdirbimo simbolis
TY 1417-004

4.Maisto saugos rodikliai

Laikymo salygos

Tinkamumo vartoti trukmeé
Dangtelio atsekamumas

Dangtelio gamybos konrolé
Pakuotés Zenklinimas

ND, pagal kurj gaminamas dangtelis

5°C iki 25°C,ne didesné kaip 65% drégmeé

2 metai nuo pagaminimo datos

Ant pakuotés nurodyta pagaminimo data

Visi numatyti rizikos valdymo taskai

Tinkamaumas naudoti maisto pramonéje, perdirbimo simbolis
TY 1417-004

5.Atitikimas teisés aktams

kontaktinis asmuo xxx

Teises aktai Komisijos Reglamentas (ES) 2018/213, Europos Parlamento ir Tarybos
Reglamentas (EB) Nr. 1935/2004
6. Logistiné informacija
Pirminis jpakavimas Dangteliai pakuojamai storo popieriaus cilindruose po 300vnt
Transportinis jpakavimas Cilindrai sudedami ant paletés
Pridedami: migracijos tyrimy protokolai,
atitikties deklaracija su Komisijos reglamento (ES) 2018/213 | priede nustatyta informacija
Suderinta Patvirtinta
Pirkéjo atstovas xxxx Pardavéjo atstovas  xxxxxx.Dél informacijos, kokybés klausimais kreiptis;

2.Lentelé.Deklaracijos pavyzdys.

Zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, atitikties taisykléms deklaracija



Metaliniy dangteliy apibudinimas (toliau nurodomos medziagos ar gaminio sudedamosios dalys, kurioms taikoma $i
deklaracija (jei tai daugiasluoksnés medziagos, nurodomos skirtingy sluoksniy raSys nuo vidinio iki iSorinio sluoksnio, taip pat
nurodoma, ar vienas i$ sluoksniy yra funkcinis barjeras):

ISoriné danga: balta, spalvota, skaidrus bazinis sluoksnis (modifikuotas poliesteris) + UV dazai (kai dangteliai su
dekoru) + lakas (modifikuotas poliesteris)

Vidiné danga: BPA NI danga pagal dydj (poliesterio fenolis) + BPA NI lipnus lakas (PVC organozolis), tinkamas
liestis su maistu

PVC sterilizacijos miSinys, skirtas liestis su maistu

(tarp vidinés dangos ir maisto néra jokio funkcinio barjero)

Pagamintas vadovaujantis:

2011 m. sausio 14 d. Komisijos reglamentu (ES) Nr. 10/2011 dél plastikiniy medZiagy ir gaminiy, skirty liestis su maisto
produktais;

- patvirtinta tinkama informacija dél naudojamy cheminiy medziagy ar jy skilimo produkty, kuriems taikomi apribojimai ir
(ar) specifikacijos pagal $io reglamento I ar II prieda, sickiant jas véliau naudojantiems subjektams sudaryti galimybe uztikrinti, kad
$iy apribojimy biity laikomasi;

- medziaga ar gaminys atitinka Sio reglamento 13 straipsnio 2, 3, 4 daliy ar 14 straipsnio 2 ir 3 daliy reikalavimus;

- Komisijos reglamento (ES) Nr. 10/2011 pakeitimu ir i§plétimu pagal 2020 m. rugséjo 2 d. Komisijos reglamenta (ES) Nr.
2020/1245.

Patvirtinta, kad plastikinés medziagos ar gaminiai, jy gamybos tarpiniy stadijy produktai ar cheminés medziagos atitinka
jiems keliamus reikalavimus, nustatytus §iame reglamente ir Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 3, 11(5), 15 ir 17 straipsniuose.

2006 m. gruodzio 22 d. Komisijos reglamentu (EB) Nr. 2023/2006 dé¢l medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu,
geros gamybos praktikos;

2005 m. lapkri¢io 18 d. Komisijos reglamentu (EB) Nr. 1895/2005 dél kai kuriy epoksidy dariniy naudojimo medZiagose
ir gaminiuose, skirtuose liestis su maisto produktais, apribojimo;

2017 m. balandzio 28 d. Komisijos reglamentu (EB) Nr. 2017/752 ir 2016 m. rugpjucio 24 d. Komisijos reglamentu (ES)
Nr. 2016/1416, kuriuo i§ dalies kei¢iamas ir taisomas Reglamentas (ES) Nr. 10/2011 dél plastikiniy medZiagy ir gaminiy, skirty liestis su
maisto produktais;

2018 m. vasario 12 d. Komisijos reglamentu (ES) Nr. 2018/213 dél bisfenolio A naudojimo lakuose ir dangose, skirtuose
liestis su maistu, kuriuo i§ dalies kei¢iamos Reglamento (ES) Nr. 10/2011 nuostatos dél tos medziagos naudojimo su maistu
besilie¢ianciose plastikinése medziagose;

Patvirtinta tinkama informacija dél cheminiy medZiagy, kurioms taikomi apribojimai, susije su maistu, — nustatyti
remiantis eksperimentiniais duomenimis arba teoriniais skai¢iavimais apie $iy medziagy konkretaus iSsiskyrimo vertes, ir, jei tinka,
grynumo kriterijai pagal direktyvas 2008/60/EB, 95/45/EB ir 2008/84/EB siekiant, kad $iy medZiagy ar gaminiy naudotojas juos naudoty
laikydamasis atitinkamy Europos Sajungos nuostaty arba, jei tokiy nuostaty néra, maistui taikomy nacionaliniy nuostaty. 1994 m.
gruodzio 20 d. Europos Parlamento ir Tarybos direktyva 94/62/EB dél pakuoéiy ir pakuociy atlieky;

Konkreciomis taisyklémis, taikomomis kiekvienai anks¢iau apraSytos medziagos ar gaminio daliai (cituoti susijusj (-ius)
teksta (-us)): Reglamente (EB) Nr. 1935/2004 nurodytomis jprastomis ar numatomomis naudojimo sglygomis nesukels nepriimtiny
maisto produkto sudéties poky¢iy ar nepablogins jo organoleptiniy savybiy esant saly¢iui su toliau i$vardytomis medziagomis (pazymeéti
atitinkamus langelius)®:

- su visy risiy maisto produktais:
- arba tik:

su sausais maisto produktais ir (arba) medumi

su drégnais maisto produktais ir (arba) vandeningais maisto produktais

su riebiais maisto produktais

su suriais maisto produktais (iki 3,5 % druskos)

XXX |[X]|X

su riigStiniais maisto produktais (iki 3 % riigsties)

su alkoholiniais maisto produktais (iki 15 % alkoholio)

su uzSaldytais maisto produktais arba valgomaisiais ledais

su produktais, kuriuose yra SO2 (iki 100 ppm su dvigubu sluoksniu) X

esant kitos rtsies salyc¢iui (nurodyti)

Jei medziagai ir (arba) gaminiui taikomas Reglamentas (EB) Nr. 10/2011 ir korekciniai veiksniai, jie nurodomi.

Didziausia temperatiira ir virimo trukmé jprastoje orkaitéje, mikrobangy krosneléje, sterilizuojant ir t. t.:

Taip pat,

laikoma, kad atitiktis reikalavimams priklauso nuo to, ar laikomasi laikymo, tvarkymo ir naudojimo salygy, atsizvelgiant i
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konkrec¢ias medziagos ar gaminio savybes, ir salygas, nustatytas profesingje praktikoje ar kodeksuose.

pasikeitus supakuotam produktui, jo sudéciai ar numatytai paskirciai, taip pat pasikeitus medZiagos ar gaminio naudojimo
salygoms, asmuo, kuriam skirta §i deklaracija, privalo uztikrinti, kad pakuoté ir (arba) turinys, uz kurj ji(s) prisiima atsakomybe, atitikty
reikalavimus.

Jei taikoma, nurodyti modelinj (-ius) tirpala (-us) ir bandymo salygas
Modelinis tirpalas
Modelinis tirpalas A (Etanolis, 10 %)
Modelinis tirpalas B (Acto ragstis, 3 %)

Laikas ir temperattira

1 val. 121 °C temperatiiroje + 10 d. 40 °C temperatiiroje

1 val. 121 °C temperatiiroje + 10 d. 40 °C temperatiiroje

Modelinis tirpalas D2 (alyvuogiy aliejus) 1 val. 121 °C temperatiiroje + 10 d. 40 °C temperatiiroje

Cheminiy medziagy, kurioms taikomi apribojimai, arba popieriaus ir kartono atveju medziagy, kurioms taikomi grynumo
kriterijai, bandymai (Zr. geraja gamybos praktika)
Jei taikoma, nurodyti cheming (-es) medZiaga (-as), kuriai (-ioms) taikomas apribojimas, ir leisting (-as) ribing (-es) verte (-s)*

CAS-EINECS-PM

Pavadinimas identifikacinis numeris Ribiggyerté
Poliadipatas 0000077-99-6 30 mg/kg

1,1,1-trimetilolpropanas 0000128-37-0 SML =6 mg/kg

2,6-di-tert-butil-p-krezolis (BHT) 0000107-13-1 SML = 3 mg/kg

Akrilnitrilas

0000079-10-7

SML = n.n. (0,01 mg/kg)

Akrilo ragstis

0000111-76-2

SML(T) = 6 mg/kg

Butilglikolis

0000097-88-1

TDI = 0,05 mg/kg KG

Butilmetakrilatas

0000097-88-1

SML(T) = 6 mg/kg

Etilmetakrilatas

0000097-63-2

SML(T) = 6 mg/kg

Formaldehidas

0000050-00-0

SML(T) = 15 mg/kg

Izoftalio rugstis

0000121-91-5

SML(T) = 5 mg/kg

Metilmetakrilatas

0000080-62-6

SML(T) = 6 mg/kg

2,2-dimetil-1,3-propandiolis
(neopentilglikolis, NPG)

0000126-30-7

SML(T) = 0,05 mg/kg

Peroksidai

patentuoti

SML(T) = 0,05 mg/kg

Tereftalio rugstis

0000100-21-0

SML(T) = 7,5 mg/kg

Tetrafluoretilenas

0000116-14-3

SML(T) = 0,05 mg/kg

Vinilchloridas

0000075-01-4

QM =1 mg/kg

Alavas

patentuotas

SML = 0,05 mg/kg

Pagal Komisijos reglamento (ES) Nr. 10/2011 II prieda tam tikry metaly migracijos rezultatai atitinka reikalavimus.
Nurodyti, kaip buvo nustatyta atitiktis §ioms ribinéms vertéms:

Jei analizés budu, nurodyti modelinj tirpala ir bandymo salygas: 1 val. 121 °C temperatiroje + 10 dieny 40 °C temperatiroje

Yra naudotojo nurodyty dvejopo naudojimo priedy (maisto priedas E<..> arba kvapioji medziaga FI<...>)?*

Pavadinimas

CAS-EINECS-PM

identifikacinis numeris arba E ar FL kodas

Ribiné verté

Titano dioksidas

0013463-67-7 E171

SML =60 mg/kg

Natrio bikarbonatas

144-55-8 E500

Remiantis Reglamentu (EB) Nr. 10/2011, patikslinti maisto produkto pavirSiaus ir (arba) tario, besilieian¢io su maistu, santykj:

Bendra migracija remiantis Migracijos ataskaita Nr. L23743 (82 mm uzsukamieji dangteliai):

Modelinis tirpalas D2 — 5 mg/uzsukamasis dangtelis; 2,5 mg/dm?,
Modelinis tirpalas A (Etanolis, 10 %) — 2,0 mg/uzsukamasis dangtelis; 1 mg/dm?;
Modelinis tirpalas B — 2,0 mg/uzsukamasis dangtelis; 1 mg/dm?;

Uzsukamojo dangtelio skersmuo Su maistu b(ec S:Il]l:;slr?:)t is pavirSius Uisuk:ll:;?i?nizngtelio Su maistu besilieciantis pavirSius (cm?/dm?)

038 8,8 cm?/ 0,088 dm? 063 24 cm? 0,24 dm?
D43 10 cm?% 0,10 dm? D66 27 cm?/ 0,27 dm?
048 13 cm?% 0,13 dm? 270 30 cm% 0,30 dm?
251 14 cm? 0,14 dm? o717 34 cm? 0,34 dm?
053 15 cm?% 0,15 dm? 082 42 cm? 0,42 dm?
258 19 cm?% 0,10 dm? 289 52 cm?% 0,52 dm?

2100 65 cm? 0,65 dm?




Netycia nepridétos medziagos (NIAS) ir i sarasa nejtrauktos medziagos pagal Reglamenta (EB) Nr. 10/2011 *

Pavadinimas Identifikacinis numeris (CAS, EINECS ir kt.)
Dibutilsebakatas 109-43-3
DINCH 166412-78-8

* Sie duomenys grindziami Zaliavy tiekéjy pateiktais dokumentais.
Si deklaracija parengta pagal Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 16 straipsnj dél medziagy, kurioms taikomos specialios Europos priemonés.

Konservy gamybai naudojamy pakuoc¢iy savybés:

e metaliné tara biina lengvesné ir tvirtesné uz stikling, pasizymi didesniu Silumos laidumu, jg
lengva hermetizuoti;

e stikliné tara atsparesné uz metaling vertinant cheminj poveikj, neveikia produkto, ja galima
panaudoti kelis kartus, taciau ji sunkesné (sudaro 30-50 % produkto masés), lengvai dizta, todel
mésos konservy gamyboje reciau naudojama;

e polimeriné arba kombinuota i§ plastikiniy medziagy (poliamidas / polietilenas; poliesteris /
polietilenas) tara yra tvirta, atspari cheminéms medziagoms, nepralaidi orui ir deguoniui; kai kurios
polimerinés medziagos iSlaiko +50 — 120 °C temperatiirg, yra atsparios riebalams, dél gero Silumos
laidumo reikalingas trumpesnis terminio apdorojimo laikas, todél maziau pakinta produkto juslinés
savybés;

e aliuminingé tara yra lengviau lankstoma, formuojama i§ vieno gabalo, maziau sitiliy, atspari
korozijai, turi gera Silumos laiduma.

Konservy gamyboje naudojamos pakuotés turi pasiZymeti dideliu Silumos laidumu, atsparumu
kaitinimui aukStoje temperatiiroje, atSaldymui Zemoje temperatiroje, nekenksmingumu viduje
laikomai produkcijai.

Konservy gamyboje naudojamos metalinés pakuotés turi uztikrinti, kad alavo kiekiai
nevirSyty didziausios leidziamos koncentracijos taikomos drégno produkto svoriui.

Pakuoté turi biti naudojama pagal paskirtj ir taros tiekéjo atitikties deklaracijoje nurodytomis
salygomis, uztikrinanc¢iomis, kad bus nevirsytos leistinos migracijos (i$siskyrimo) ribos.

Sandéliuojant pakuotes, reikéty imtis atitinkamy atsargumo priemoniy, kad biity apsaugotos
nuo kenkejy arba cheminiy, fiziniy ar mikrobiologiniy terSaly ar kity nepageidaujamy medziagy.

Pries uZpildant pakuotes konservy mase, pakuotes bitina patikrinti ir, jtarus galima tarSa,
nukenksminti ir (arba) taikyti prevencines priemones.

Paveiksléliuose nurodomi galimos pakuociy tarSos prevenciniy priemoniy pavyzdziai:

UV lempos

UV lempos linijoje
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Valymas garais

Pakuociy kontrolé apZitirint

Valymas suslégto oro srove (i taros i§puciami neSvarumai).

Pakuotés turi buiti jsigytos i§ registruoty verslo subjekty ir jtraukty j VMVT sudaryta su
maistu  besilie¢ianCiy gaminiy ir medziagy gamintojy ir tiekéjy sarasa, skelbiama
http://www.vet.It/fcm/index.php.

5.3. Reikalavimai patalpoms, pastatams ir teritorijai

Subjektas turi turéti dokumenta, patvirtinantj teise naudotis maisto tvarkymo vieta, jskaitant
maistui tvarkyti naudojamas transporto priemones.

Teritorijoje negali biti aplinkos tarSos Saltiniy (savartyny, atlieky perdirbimo, chemijos
pramonés jmoniy ir pan.). Jeigu netoli teritorijos yra galimy tarSos Saltiniy, batina numatyti apsaugos
priemones. Gamybos pastato teritorija turi buti priziirima: nelaikomi nereikalingi daiktai,
nekaupiamos Siukslés, nupjaunama zolé, sutvarkyta lietaus vandens sistema, kontroliuojamas
transporto ir Zzmoniy patekimas j teritorija. Teritorijos dalis ties jéjimu j gamybos ir kitas patalpas ir
prie rampy / aiksteliy krovos darbams turi buiti padengta kieta danga.

Gamybos pastatas turi atitikti maisto tvarkymui keliamus reikalavimus (tinkamas dydis,
iSdéstymas ir konstrukcijos), atsizvelgiant j gamybos asortimentg ir planuojamas gamybos apimtis.
biiti pasalintos pauks¢iy peréjimo vietos, uzsandarintos pastato skylés aplink vamzdynus, ventiliacijos
angos, kad nepatekty kenkéjy, vandens ir Kity terSaly; turi baiti pasaliniy asmeny patekimo j pastatus
kontrolé, uzsandarinti langai, uzrakintos nenaudojamos patalpos). Gyvenamosios patalpos, techninés
dirbtuvés, transporto priemoniy laikymo vietos ir zonos, kuriose laikomi gyviinai, turéty biti visiSkai
atskirtos be galimybés tiesiogiai patekti ] gamybos vietas.

Gamybinés ir negamybinés patalpos turéty biti apsaugotos nuo zmoniy, gyviny patekimo,
uzterSimo buitinémis, gamybos atliekomis. Gamybinése patalpose turéty buti atskirtos Svarios,
nesvarios ir gatavy produkty zonos; patalpose turéty buti sudarytos galimybés higieniskai atlikti visas
technologines operacijas, efektyviai atlikti valymo darbus, turéty pakakti vietos jrenginiams su
aptarnavimo ir prieziiiros zonomis, Zaliavoms ir pagalbinéms priemonéms laikyti.

Turi biiti parengtas gamybos patalpy ir viety isdéstymo planas, kad biity galima identifikuoti
rizikas, kryzmine tar$g ir uzkirsti kelig produkty uztersimo rizikai. Sis planas turéty apibrézti:

 darbuotojy patekimo taskus ir judé¢jimo marsrutus;

« zaliavy (jskaitant ir pakuotes) patekimo taskus ir judéjimo marsrutus;
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« atlieky surinkimo vietas ir pasalinimo marsrutus;

 konservy gamybos patalpy (ir) ar viety iSdéstyma;

« personalo patalpas, jskaitant persirengimo patalpas, tualetus, valgymo ir raikymo vietas;

» konservy gamybos proceso srautus.

Neturint galimybiy jsirengti atskiry, kiekvienam konservy gamybos etapui skirty patalpy,
konservy gamybos atskyrimas nuo kity produkty gamybos galimas erdvés ar laiko atzvilgiu. Svarbu,
kad technologinis srautas biity suprojektuotas taip, kad buty atskirtos neSvarios ir §varios zonos,
technologinis srautas — linijinis ar vienakryptis i§ zaliavos ] perdirbtg produkta, kad bty iSvengta
kryZminio uzterSimo. Patalpose turéty buti numatytos ir uztikrinamos tinkamos proceso ir zaliavy ir
produkto laikymo salygos ir numatyty sglygy atitikimas biity kontroliuojamas su patikrintomis
matavimo priemonémis.

Pavyzdys.Technologinio srauto kryptis

Terminis Konservy
apdorojimas  atSaldymas

~ Nevaizom Svari zona ~ Uzdaro produkto zona

IS gamybos patalpy negali biti tiesioginio i$¢jimo | lauka; jeigu yra durys, jos turi bati
uzrakintos arba turi biiti kontroliuojamas judéjimas i8 / | gamybiniy patalpy / gamybines patalpas.

Gamybos vietose:

« grindys turéty bati i§ vandeniui nelaidziy, neslidziy medziagy, be jtrukimy, jas turéty bati
lengva valyti ir dezinfekuoti. Tam tikrais atvejais grindys turi biti su pakankamu nuolydZiu, kad
skysciai nutekéty j skysciy surinkimo angas;

e sienos turéty buti nelaidzios vandeniui, lengvai valomos, Sviesios, vientisos konstrukcijos,
kad nebtity galimybés kauptis neSvarumams; iki sSu gamybos procesu susijusio auksc¢io turi bati lygios
ir be jtrukimy. Kampai tarp sieny, tarp sieny ir grindy ir tarp sieny ir luby turéty bati uzapvalinti, kad
biity lengviau valyti ir nesikaupty tersaly;

e lubos ir prie jy pritvirtinti jrenginiai turéty buti suprojektuoti taip, kad bty iSvengta
ne$varumy kaupimosi ir kuo maziau kauptysi kondensato, nesusidaryty pelésis, buty lengva valyti; nuo
luby negali byréti dazy ar kity daleliy;

« langai ir Kitos angos turi baiti sukonstruotos taip, kad nesikaupty nesvarumy, angose turi
biiti jrengti tinkleliai nuo vabzdziy ir kenkéjy. Langy stiklai turi bati padengti apsauginémis
plévelémis, vidinés palangeés, jei yra, turéty biiti nuozulnios, kad jos nebiity naudojamos kaip lentynos;

e durys turi bati su lygiais, lengvai valomais pavirSiais, tam tikrais atvejais savaime
uzsidarancios. Reikéty vengti naudoti medziagas, kuriy negalima tinkamai iSvalyti ir dezinfekuoti,
pvz., medienos, nebent jos naudojimas akivaizdziai nebiity uZterSimo Saltinis;

e vandens tiekimas turi biiti pakankamas, turi biiti uZtikrinamas tinkamas vandens Kiekis,
slégis ir temperatira; vandens kokybé privalo atitikti teisés akty reikalavimus, vandens tiekimo
vamzdynas apsaugotas nuo uzters§imo;

e (garai, turintys tiesioginj salytj su maistu ar su maistu besilie¢ianéiais pavirsiais, turi atitikti
geriamajam vandeniui keliamus reikalavimus ir neuztersti maisto;
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e nuoteky linijos turéty biti pakankamai didelés, kad galéty atlaikyti didziausig apkrova, ir
turi biti taip pastatytos, kad biity iSvengta geriamojo vandens uzterS§imo; nuoteky kanalai ir nuoteky
surinkimo Sulinéliai turi buti uzdengti;

e persirengimo, poilsio, valgymo patalpos ir tualetai turéty buti gerai ap$viesti, védinami
ir prireikus Sildomi ir neturéty atsidaryti tiesiai j maisto tvarkymo vietas. Salia tualety ir vietose pries
patenkant j gamybines patalpas turéty biiti ranky plovimo priemoniy su $iltu (apie 30 °C) arba karStu ir
Saltu vandeniu, turéty biiti tinkamy priemoniy rankoms plauti ir dezinfekuoti, dziovinti. Pageidautini
ne rankiniu bidu valdomi cCiaupai. Gerai matomoje vietoje turéty biiti pakabinti nurodymai,
Jpareigojantys personalg nusiplauti rankas po tualeto naudojimo, susitepus, pries pradedant darba, po
kiekvienos pertraukos, turéty bati pakabintos ir ranky plovimo instrukcijos;

e natiiralus ar dirbtinis apSvietimas patalpose turéty buti pakankamas, kad galima buty
saugiai atlikti technologines operacijas. Apsvietimas neturéty keisti spalvy, o intensyvumas neturéty
biti mazesnis nei (rekomenduojama):

o 540 liuksy visuose gamybos kontrolés taskuose, pvz., terminio apdorojimo, konservy
uzdarymo patikros, taros apzitros vietose,

o 220 liuksy gamybinése patalpose,

o 110 liuksy kitose vietose;

« Sviestuvai bet kuriame gamybos etape turéty buti prizitirimi ir su apsauginiais gaubtais,
kad nebtity galimybés uztersti maisto produkty;

« laidai ir kitos instaliacijos turi buti pakelti nuo grindy, be susikaupusiy ne$varumy,
nustatytu daznumu valomi;

« ventiliacija turéty buti pakankama, oro srauto kryptis niekada neturéty biti i§ nesvarios |
Svarig zong, Védinimo angose turéty biiti jmontuotos iSimamos grotelés ar kitas apsauginis gaubtas i$
lengvai valomos medziagos. Ventiliacinése angose turéty bati jmontuoti filtrai, jie numatytu
periodiskumu privalo biti kei¢iami;

 atliekos renkamos j uzdaras, pazenklintas, ne maistui laikyti skirtas talpas. IS maisto
tvarkymo ir kity darbo viety atliekas reikia Salinti ne reciau kaip karta per dieng. Atliekos turi buti
iSvezamos | patvirtintas atlieky tvarkymo vietas; III kategorijos $alutiniai gyvininiai produktai gali
biati parduodami registruotiems Salutiniy gyvininiy produkty, skirty tkiniams gyvinams Serti,
naudotojams. Po atlieky iSvezimo reikéty valyti ir dezinfekuoti atliecky saugojimo vietas, talpas.
Atlieky laikymo talpos plaunamos atskirai nuo maistui skirty talpy.

5.4. Reikalavimai personalo higienai ir sveikatai

e Mokymai. Subjekty vadovai turi uztikrinti, kad visi su maistu dirbantys asmenys nuolat
dalyvauty mokymuose dél maisto tvarkymo ir asmeninés higienos, biity iSklause privalomuosius
higienos jgudziy mokymy kursus, suprasty apie galimas grésmes, tvarkant maistg, ir zinoty apie
atsargumo priemones, biitinas taikyti, siekiant uzkirsti kelig maisto uzterSimui.

e Medicininé apzZiira. Asmenys, dirbdami ar turintys bet kokiy kontakty su maistu, prie$
jsidarbindami turéty pasitikrinti sveikatg ir jg toliau tikrintis teisés aktuose numatytu periodiSkumu. Su
maistu dirban¢iy asmeny medicininé apzitra turéty bati papildomai atliekama tais atvejais, kai tai yra
kliniskai ar epidemiologiskai reikalinga.

o Uzkrefiamosios ligos. Subjekty vadovai turi uztikrinti, kad né vienas asmuo, jtariamas
sergantis arba galintis buti uzsikrétes per maistg plintaniomis ligomis ar turintis zaizdy ar odos
infekcijy, opy ar viduriuojantis, negaléty dirbti maisto tvarkymo patalpose. Asmenys, turintys atviry
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zaizdy, negali dirbti su maistu ar su maistu besilie¢ianciais pavirSiais; zaizda turi bati padengta
vandeniui atsparia danga (ryskios spalvos pleistru).

e Ranky plovimas. Turi bati sudarytos sglygos rankoms nusiplauti: jrengtas pakankamas
kiekis praustuvy, turi bati pasickiamos plovimo ir ranky nusausinimo priemonés. Kiekvienas
tvarkantis maista asmuo turi daznai ir kruops¢iai nusiplauti rankas ranky plovimo priemone ir
nuskalauti tekanciu Siltu vandeniu. Rankas visada reikia nusiplauti prie§ pradedant darba, pasinaudojus
tualetu, tvarkius uzterStas medziagas ir prireikus pereinant prie Kity technologiniy etapy. Turéty bati
vykdoma tinkama ranky valymo kontrolé (stebéjimas, laboratoriné kontrolé, greitieji testai).

e Apsaugos priemonés. Kiekvienas darbuotojas arba lankytojas turi laikytis asmens
higienos ir visada dévéti Svarius ir pagal darbo pobudj tinkamus apsauginius drabuzius, jskaitant
galvos apdangalg, avalyne, prijuostes, rankogalius, pirstines. Galima naudoti vienkartines arba
daugkartines apsaugines priemones, ta¢iau jos turi bati nesuplySusios, tinkamos kontaktui su maistu,
laiku keic¢iamos. PirStiniy dévéjimas nepakeiCia ranky plovimo. Prie§ apsimaunant pirstines bitina
nusiplauti ir dezinfekuoti rankas. Prijuos¢iy negalima plauti ant grindy — turi bati sudaryta galimybé
jas plauti pakabintas ir iStiestas, po plovimo jos turi buti i§dziovinamos. Darbo drabuziai turi biti
kei¢iami po kiekvienos darbo pamainos arba susitepus. Darbo drabuziai turi biiti saugiis — be uzsegimy
sagomis arba metalinémis spaudémis, $viesios spalvos. Darbo avalyné turi buti kiekvieng diena
plaunama ir dziovinama.

e Asmens higiena. Bet kokius papuosalus, laikrodZius reikia nusiimti prie§ einant j
gamybines patalpas. Maistg tvarkantys asmenys negali turéti priklijuoty blakstieny, nagy. Darbo
drabuziy kisenése negalima laikyti vaisty, alergeny turin¢iy medziagy, priemoniy, galinCiy uZztersti
maista.

« Asmeninis elgesys. Maisto tvarkymo vietose turéty biiti draudziamas bet koks veiksmas,
galintis tycia arba nety¢ia uzterSti tvarkomg maistg, pvz., valgymas, tabako vartojimas, kramtymas
(pvz., guma, lazdelés, rieSutai ir kt.); nehigieniskas elgesys, pvz., spjaudymasis, kramtomos gumos
kramtymas, agresyvus, neadekvatus darbuotojy elgesys. Be gamybinio biitinumo negalima vaiks¢ioti |
Kitas maisto tvarkymo vietas, su darbo drabuziais vaikséioti j teritorija.

o Lankytoju kontrolé. Reikéty imtis atsargumo priemoniy, kad maisto tvarkymo patalpy
lankytojai neuzterSty maisto. Tai gali buti apsauginiy drabuziy dévéjimas, draudimas po gamybines
patalpas vaiksCioti be jmonés atsakingo asmens, draudimas liesti maista, lankytojy rastiskas
patvirtinimas, kad neserga uzkre¢iamomis ligomis.

o Priezitira. Turéty biti priskirtas atsakingas asmuo, siekiant uztikrinti, kad personalas ir
lankytojai laikytysi asmens higienos reikalavimy.

5.5. Reikalavimai jrangai

Subjektai, pries jsigydami jranga, i$ tiekéjy turi gauti informacijg apie jrangos pajégumus,
charakteristika, kasdiening ir perioding prieziiirg, tinkamumg kontaktuoti su maistu. Tam tikra jranga
turi bati su matavimo prietaisais, kad prireikus bity galima stebéti ir kontroliuoti technologinio
proceso parametrus (slégj, temperatiirg, oro srautg ir kt.).

Kiekvieng darbo dieng turi biiti atliekama jrangoje jmontuoty matavimo prietaisy patikra su
metrologiskai patikrintu termometru. Numatytu periodiskumu turi bati atliekama slégio indy ir slégio
matavimy prietaisy patikra.

Autoklavy periodinius techninés buklés tikrinimus jgaliotos jstaigos ekspertas atlieka sléginiy
indy gamintojo nustatytais terminais arba periodiniai patikrinimai atliekami teisés aktuose nurodytais

terminais. Su sléginiais indais gali dirbti tik apmokytas ir atestuotas darbuotojas.
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Pasterizuoti mésos gaminiai, kuriuose po terminio apdorojimo  iSlicka kar$Ciui atsparis
mikroorganizmai ir sporos bei galimas jy dauginimasis, ruo$iami virimo katiluose, pasterizavimo
linijose (tuneliuose), autoklavuose.

e Virimo Kkatilai ir autoklavai yra termiskai izoliuotos trisluoksnés aukstos kokybés
neridijan¢io plieno talpyklos. Virimo katilai turi turéti valdymo sistema, leidziancia automatizuoti
produkto gaminimo procesa. Maisto tvarkymo subjektas gali reguliuoti ir stebéti temperatiirg, slégj,
pasterizavimo laikg su valdymo bloke jmontuotais prietaisais. Vidinei konservy temperatiirai
kontroliuoti pasterizacijos metu prie Katilo turi bati prijungtas temperatiros zondas, kurio daviklis
jkisSamas j kontroling konservy targ arba virimo metu laikomas virimo katile. Po pasterizacijos
atSaldomi vandens talpyklose arba tiesiog auSinant Salto vandens srove.

¢ Pasterizavimo linijose konservai termiskai apdorojami iki reikiamos temperatiiros, po to jy
temperatiira sumazinama iki 30 °C. Konservy indai transportuojami ant polipropileno juostos,
slenkancios ant laisvai besisukanciy ritin¢liy, purSkiant vanden;j indai yra kaitinami arba au§inami. Prie
18¢jimo angos indus nudziovina elektrinis ventiliatorius. Automatinis Silumos reguliavimo mazgas,
sujungtas su specialiais elektrinio pulto prietaisais, uztikrina pastovig temperatiirg tunelyje.

Pastaba: konservy pasterizavimo parametrai nustatomi pagal virimo katilo gamintojo

rekomendacijas, moksling literattirg arba subjektui validuojant pasterizavimo procesa.
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o Pasterizavimo jrengimy priezitra:

o Valymas.

o Matavimo prietaisy metrologing¢ patikra ne reciau kaip kartg per metus.

o Kasdieniné patikra prie§ darbo pradzia.

o Autoklavo,virimo katily ir pasterizavimo linijos temperatiiros zondo, termometry
kasdienin¢ patikra darbo dienos pradzioje. Tikrinama su ledu arba verdanciu vandeniu (ledo
temperatiira — 0 °C ,verdancio vandens —100 °C), jrenginio matavimo prietaiso rodmenis lyginant su

metrologikai patikrinto termometro rodmenimis.
Temperatiiros zondas

Head
- Hex Adjusting Nut
Stem

Temperatiiros

zondas
lce Water
(32 'F, 0 °C)
2" (Scm)
Minimum
I Metrologiskai
patikrintas termometras
Pvz. Patikra inde su ledu Pvz. Patikra su verdan¢iu vandeniu

Tikrinimo metu nusta¢ius rodmeny nuokrypiy, didesniy nei 1 °C, termometrai kei¢iami arba
remontuojami.

Sterilizuoti naudojami slégiminiai jrenginiai (autoklavai) gali buti vertikalts, horizantalis, taip pat, jie
skiriasi pagal apimtis.

Sterilizacijos metu pasiekiama auksta temperatiira ir palaikomas aukstas slégis. Sterilizuojant
mésos gaminius, yra siekiama sunaikinti visas bakterijas, jskaitant jy sporas.

Kiekviename autoklave yra jrengti manometrai, termometrai, matuojantys kameros ir
produkto vidines temperatiiras, slégio apsauginis voztuvas, leidziantis garams iSeiti, esant vir§slégiui,
vandens ir garo tiekimo voZtuvai.

Autoklavas veikia tokia seka:

1) oras i$ kameros iSstumiamas gravitacijos budu;

2) kai oras visiskai pasalinamas, automatinis voztuvas uzsidaro;

3) | kamerg patenka gary;

4) didéjant gary slégiui, didinama kameros temperatira.

Sterilizavimo procesa galima suskirstyti i 3 etapus:

SILDYMAS

0 . . STERILIZAVIMAS SALDYMAS
produkto temperatiros pakélimas iki

temperatiros palaikymas atvésinimas iki saugojimo temperatiros

sterilizavimo temperattros
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Sterilizavimo proceso metu slégis autoklave ir konservuose kinta skirtingu greiciu.

Pvz. Slégio ir laiko santykis sterilizatoriuje

Pressure

Cooling with cold water
Autoclave pressure collapses

Pressure inside can, remains

for a certain period after
initiating cooling

Autoclave
pressure

Time

Schema. Slégio kitimas autoklavo viduje (mélyna) ir Sildymo ir ausinimo etapuose skardiniy viduje (raudona)

Autoklavo priezitira:
o valymas;

o matavimo prietaisy metrologiné patikra ne reciau kaip kartg per metus;
o temperatiiros zondo kasdieniné patikra, prie§ jjungiant autoklava;
o autoklavo techniné priezitira pagal sléginiy indy naudojimo DT 12-02 taisykles. Prie

kiekvieno autoklavo turi biiti jo naudojimo ir priezitiros instrukcijos ir katilo priezitiros pazyméjimas ir
priskirtas atsakingas uz autoklavo priezitirg dabuotojas.

Irenginiai konservy tarai uzdaryti:

Skardinéms

Stiklinei tarai ' Polimerinei tarai

Konservy gamybos linijos (konservy gamyba iki terminio apdorojimo):

Pav. Konservy gamybos linijos pavyzdys
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Gamybos linijos apima: pakuotés paruo$img, konservy masés dozavima, taros uzdaryma,

zenklinima.

Galimos ir kity modeliy technologinés linijos, apimancios skirtingus technologinius

zingsnius.

5.6. Reikalavimai matavimo prietaisams

e .' : 30019
2o LBE W
E | s <

Vakuumetras Termometras Termometras su zondu Duomeny kaupiklis Termografai

0,5 °C).

Stiklo ir gyvsidabrio termometrai dél saugos neturéty biiti naudojami.
Rekomenduojamas temperatiiros stebéjimo prietaisy tikslumas — bent + 1,0 °C (geriausia +

Turi bati naudojami sukalibruoti matavimo prietaisai.
Visy vidiniy termometry kalibravimas turi bati atlickamas su metrologiskai patikrintais

termometrais.

6. KONSERVU TECHNOLOGINIS PROCESAS

Kiekvienas konservus siekiantis gaminti subjektas privalo turéti subjekto atsakingo asmens
patvirtintas mésos konservy gamybos ir tvarkymo instrukcijas (technologinius aprasus). Instrukcija yra
pagrindinis mésos konservy gamybos dokumentas, reglamentuojantis zaliavy sudétj ir charakteristikas,

zaliavy ir medZiagy sunaudojimo normas arba receptiiras, technologijos reZimus, technologijos

procesy ir operacijy zingsnius ir jy eiliSkuma, gamybos ir produkto kontrole; uZtikrinantis konservy

saugg ir kokybe.
Iprastai instrukcijg sudaro:

jvading dalis;

maisto produkto charakteristika;

zaliavy ir medziagy charakteristika,

receptiira, jeigu ji nepateikiama atskiru dokumentu,

technologijos proceso apraSymas ir technologinio proceso schema;

reikalavimai technologiniams jrenginiams;

trumpas technologijos proceso kontrolés ir jos metody apraSymas, jeigu néra instrukcijos ir

(arba) atitinkamy normatyviniy dokumenty.

PASTABA. Kai kurias instrukcijos dalis galima sujungti arba pakeisti jy iSdéstymo tvarka ir
papildyti naujais skyriais, priklausomai nuo gaminamy produkty grupés arba technologijos proceso

specifikos.

Technologinés instrukcijos rengiamos, atsizvelgiant j:
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e Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 178/2002, nustatan¢io maistui skirty
teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigianio Europos maisto saugos tarnybg ir
nustatancio su maisto saugos klausimais susijusias procediras, nuostatas, t. y. technologinis procesas ir
jo apraSas turi biti parengti taip, kad uztikrinty saugaus produkto tiekima rinkai ir rizikos valdyma.

e Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty
higienos XI skyriaus nuostatas.

Toliau nurodyti reikalavimai taikomi tik hermetiskai uzdarytose pakuotése tiekiamam rinkai
maistui:

1. Bet kokio terminio apdorojimo proceso, naudojamo neperdirbtiems produktams perdirbti
arba atlikti tolesnj perdirbto produkto perdirbimg, metu:

a) visos produkto dalys yra tam tikrg laikg termiskai apdorojamos tam tikroje temperatiroje;

b) uzkertamas kelias uztersti produkta paties proceso metu.

2. Siekdami garantuoti, kad naudojamu metodu pasiekiami pageidautini tikslai, maisto
tvarkymo subjektai turi nuolat tikrinti pagrindinius parametrus (visy pirma, temperatiiros, slégio,
plombavimo ir mikrobiologinius), jie tikrinami ir automatinémis priemonémis.

3. Naudojamas procesas turi atitikti tarptautiniu mastu pripaZzintg standarta (pvz.,
pasterizavimas, apdorojimas ultra auks$ta temperatiira ar sterilizavimas).

Konservy technologinio apdorojimo proceso schema

Maisto priedai, prieskoniai —_— (1) Konservy masés paruosimas <— Zaliavy patikra

Taros padavimas ir

patikra —> ‘ (2) Dozavimas(uzpildymas) ‘ —_— Svorio patikra

v

Dangteliy padavimas ‘ —_— (3) Uzdarymas —_— ‘ Uzdarymo patikra

\

‘ (4) Sterilizavimas/pasterizavimas ‘

v

(5) Ausinimas

v

(6) Zenklinimas

v

(7) Saugojimas

Visi konservy technologinio apdorojimo proceso etapai, jskaitant konservy masés paruo$ima,
pakuotés uzpildyma, uzdaryma, terminj apdorojima ir auSinima, turéty biiti atliekami kuo grei¢iau ir
tokiomis sglygomis, kurios uzkirsty kelig uzterSimui, kokybés pablogéjimui ir sumazinty
mikroorganizmy dauginimasi maiste rizikg. Rekomenduojamas laikotarpis nuo konservy taros
uzdarymo iki terminio apdorojimo — ne daugiau kaip 2 val.

Rekomenduojama atSaldyti konservus ne ilgiau kaip per <90 min.

(1) Konservy masés paruoSimas.

Gaminant konservus, naudojama atSaldyta (subproduktai 0—3 °C, mésa 0—7 °C) ar susaldyta
(<10 °C) mésa, augalinés zaliavos, maisto priedai, prieskoniai, kvapiosios medziagos ir kt.
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Konservams paruostos Zaliavos smulkinamos jvairiai, haudojant skirtingus badus ir jrangg —
malamos mésmale, pjaustomos pjaustymo masina, smulkinamos elektriniu smulkintuvu (kuteriu) ir
pan., priklausomai nuo gaminamy konservy riisies. Kai kurios zaliavos prieS maiSyma pakaitinamos
arba termiskai apdorojamos.

Gaminant konservus, mésa paprastai pjaustoma 30-120 g masés gabaléliais tam, kad,
sumaiSius su druska, prieskoniais, uZpilais, biity lengviau sutalpinama j konservy targ. Riebesné
zaliava malama mésmale, naudojant sietelj, kurio skylu¢iy skersmuo — 4-6 mm. Subproduktai
smulkinami su elektriniu smulkintuvu (kuteriu), gali bati naudojami su pakaitinimo iki 50-60 °C
funkcija.

Zaliavos prie§ smulkinima gali bati sidomos §lapiai, t. y. masaZavimo biigne masazuojant
mesg su strymu.

Zaliavos susveriamos pagal receptiiras, i§maiSomos maisykléje su prieskoniais, priedais iKi
reikiamos konsistencijos. Paruosta konservy masé nukreipiama j automatinj masés dozatoriy arba
konservy pakuotés uzpildomos rankiniu bidu.

Kontroliuojami parametrai: zaliavy kokybé, receptirinio rinkinio sudedamyjy daliy svorio
kontrolé, receptirinio rinkinio pilna komplektacija (tikrinama, ar j konservy mas¢ sudéti visos
zaliavos ), masés pH ir kokybé.

(2) Dozavimas (konservy pakuotés uzpildymas).

Siekiant apsaugoti produkta nuo galimos fizinés ir biologinés tarSos, konservy pakuotés prie§
naudojimg turi biiti paruoSiamos: patikrinamos apzilrint, plaunant, su suslégto oro arba karSto garo
srove paSalinant matomus ir nematomus ne$varumus, dezinfekuojant UV spinduliais arba 3altaja
plazma. NeSvarumams i$ konservy pakuotés pasalinti prie konservy linijos pastatomi specialiis
jrenginiai ir (arba) pakuotéms tikrinti jrengiamos atskiros apzitiros Vietos.

Konservy pakuotés pripildymas konservy mase mechaniniu arba rankiniu budu turi bati
kontroliuojamas taip, kad atitikty uzpildymo reikalavimus (nelikty oro tarpy). Svarbu pakuotes
uzpildyti taip, kad terminio apdorojimo metu dé¢l susidariusio slégio ir oro liku¢io nesideformuoty tara
ir nebuty salygy daugintis mikrobams.

Pildant pakuotes reikia vengti pakuotés kraSty uzterSimo konservy mase: krastai turi buti
Svards ir sausi. Perpildymas gali uztersti pakuotés krastus ir neigiamai paveikti pakuotés sandaruma.

Oro kiekis uzpildytose lanksCiose ir pusiau standziose pakuotése turi nevirSyti jrenginio
naudojimo instrukcijoje nustatyty riby, kad biity iSvengta pakuotés deformacijos terminio apdorojimo
metu.

=5 cT————

=Th =

Deformacija dél per mazo masés Kiekio Deformacija dél per didelio masés kiekio

Pagal Fasuoty prekiy ir matavimo indy techninio reglamento nuostatas galimi konservy
masés svorio nuokrypiai (nuo deklaruojamo svorio konservy Zenklinimo etiketéje).

. Vardinis konservy masés kiekis Qv L eistinosios neigiamos paklaidos (LNP)
Eil. Nr. . e - ——
(gramais arba mililitrais) % nuo Qv gramais arba mililitrais
1. nuo 5 iki 50 9 —
2. nuo 50 iki 100 — 4,5
3. nuo 100 iki 200 4,5 —
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4. nuo 200 iki 300 - 9

5. nuo 300 iki 500 3 -

Kontroliuojami parametrai: Konservy masés svorio kontrolé, kai atrenkamas nustatytas
kiekis pakuociy i$ partijos ir svoris turi atitikti deklaruojamag etiketéje, nevirSijant leistiny neigiamy
paklaidy; pakuotés uzpildymo kokybé; pakuotés uzterSimas; svarstykliy tikslumas (su etaloniniu
svarsCiu tikrinamas svarstykliy tikslumas prie§ pradedant darbg arba po ilgesniy pertrauky).

(3) Konservy pakuotés uzdarymas.

Ypatingas démesys turéty bati skiriamas konservy pakuotés uzdarymo jrangos veikimui,
priezitirai, jprastinei kasdieninei patikrai. Sandarinimo ir uzdarymo masinos turi buti pritaikytos
atskiroms pakuotéms.

I§ uzpildyty konservy mase pakuociy, pries jas uzdarant, turi biiti pasalinamas oras. Likutinis oras
neigiamai veikia produkta sterilizacijos ir sandéliavimo metu, nes dél jo pakuotése prasideda organiniy
junginiy oksidacija. Pakuotése likgs oras lemia po terminio apdorojimo islikusiy mikroorganizmy
vystymasi. Be to, dél likusio oro gali deformuotis pakuotés terminio apdorojimo metu. Oro pasalinimas gali
biiti atliekamas 2 biidais:

" mechaniniu;

"I Siluminiu.

Pirmuoju bidu pakuotés po uzpildymo konservy mase nedelsiant uzdaromos naudojant
jrenginius, kurie mechaniskai i$siurbia i$§ pakuotés likusj ora.

Antruoju biidu oras pasSalinamas Sildant produkta ($ildymo metu produktas pleciasi). Pakuotés
uzpildomos jau paSildyta konservy mase, Kurios temperatiira turi biti ne Zemesné kaip +60 °C.
Besiplésdamas skystis iSstumia i§ dézutés ora, todél tokiu biidu pasalinamas visas pakuotéje esantis oras.

UZpildyta konservy pakuoté sandarinama uZzlankstant dviguba sitle, uzdengiant dangteliu
arba uzlydant.

Labai daznai, uzdarant konservus, pakuotés iStepamos padazu, buljonu, todél jos turi biiti
nuplaunamos 70-80 ° C temperatiiros vandeniu.

Uzdarymo metu reikia stebéti, ar néra iSoriniy pakuotés defekty. Pakankamais intervalais, kad
kompetentingas tikrinti pakuotés uzdaryma, turéty vizualiai apzitréti pakuotés virSuting sitle arba
pizitréti bet kokio kito tipo pakuotés uzdaryma.

Papildomi vizualiniai uZzdarymo patikrinimai turéty buti atlickami i§ karto po uzdarymo
jrenginio remonto, po ilgesniy pertrauky. Sonines siiiles reikia apzitiréti, ar néra defekty ir ar néra
gaminio nuotékio.

Tikrinama visy mésos konservy pakuoc¢iy uzdarymo kokybé arba pasirinktinai.

Kai konservy linijoje jmontuoti automatiniai tikrinimo jrenginiai, patikrinamos visos pakuotés
ir netinkamai supakuotos pakuotés atmetamos.

Pasirinktinai uzdarymo kokybé gali buti tikrinama panardinant pakuotes ] karSto vandens
vonig arba talpinant jas j iSretinto oro kameras 2—3 minutéms. Galima naudoti pakuotés tyrimy jranga:
deguonies pralaidumo matavimo sistemg, dujy pralaidumo matavimo sistemg, sitlés uzlydimo ir
pramusimo testavimo sistemas.
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UZdarymo sitlés patikrinimo jrengimas Deguonies pralaidumo matavimas

Kontroliuojami parametrai: uzdarymo sitlés kokybé, pakuotés pralaidumas, pakuotés
sandarumas.

(4). Sterilizavimas / pasterizavimas (terminis apdorojimas)

Rekomenduojamas laikas nuo konservy uzdarymo iki terminio apdorojimo pradzios —
30 min.

Konservai sterilizuojami / pasterizuojami autoklavuose su slégio funkcija arba be slégio
funkcijos.

Sterilizacijai ir pasterizacijai naudojami 2 rezimy autoklavai — pripildant jj vandeniu arba
garais. Konservavimas garuose turi daugiau privalumy — sunaudojama maziau vandens ir elektros /
dujy aparatui kaitinti, aparatas greiciau jkaista / atvésta, greitesnis procesas.

termografus (automatinius temperatiiros registratorius).

Siekiant uztikrinti tinkamg konservy terminj apdorojima, biitina matuoti autoklavo vidaus
temperattrg. Papildomai kontrolei terminio apdorojimo patikrinimas atlickamas, jdedant j Kiekvieno
autoklavo saltojo tasko vietg pakuote su kontroliniu termometru viduje (Pvz. 1, 2, 3).

Konservy vidinei temperatiirai iSmatuoti paprastai pasirenkama pakuoté paciame autoklavo
centre arba patikrinimo metu nustatoma matavimo (Saltojo tasko) vieta ir toje vietoje | pakuote
jvedamas temperattiros matavimo zondas.

Siekiant patikimai kontroliuoti sterilizavimo procesg ir nustatyti, kurig tiksliai konservy
pakuot¢ matuoti, bltina Zinoti autoklavo arba linijos vieta, kurioje sterilizacijos proceso metu yra
galimai Zemiausia temperatiira produkto viduje ir kurioje vietoje reikiama temepratiira pasiekiama
véliausiai, t. y. nustatomas autoklavo $altasis taskas. Skirtingy dydziy ir su skirtinga konservy mase
pakuotéms $altieji taskai yra skirtingi, nes skirtinga Silumos prasiskverbimo j pakuotés vidy trukmé.

[rolley Trolley Trolley

No 3 No 4 No 5

O O O QO

Pvz.1: Nustatytas Saltasis taskas prie autoklavo dury esancio konteinerio Nr. 1 vidus.

22



« of caalis prase 60 min 90 mie 125 mie
bt LLO“C cave Lo peate =) I l

L2a0eC.

i
i
-

H
&

Silumos skverbimosi j skardiniy centra
trukmé:

al—60 min

a2 — 90 min

a3 —125 min

Core cemperacure in cans

Pvz. 3: Silumos skverbimosi trukmé j skirtingo dydzio konservy pakuotes.

Skirtingai negu pasterizuoti konservai, kuriuose galimas karSciui atspariy mikroorganizmy
iSlikimas, konservy sterilizavimo tikslas — sunaikinti visas terSianc¢igsias bakterijas, jskaitant jy sporas.
Tokiy produkty terminis apdorojimas turi biiti pakankamai intensyvus, kad buty inaktyvuoti /
sunaikinti kar$¢iui atspariausi mikroorganizmai (Bacillus ir Clostridium sporos). Sie sporas
gaminantys mikroorganizmai skiriasi tuo, kad Clostridium daugiau atsparus kar$¢iui nei Bacillus.
Bacillus sporos esant 110 °C emperatiirai sunaikinamos per trumpa laika; Clostridium sunaikinti reikia
bent 121 °C temperatiiros.

Praktiskai mésos konservai yra sterilizuojami 100 °C — 121 °C temperatiiroje, i§laikant tam
tikrg laikg, priklausomai nuo konservy masés ir pakuotés tipo ir dydzio.

Sudéjus konservus | autoklavg, jjungiamas Kaitinimas arba jjungiama automatiné
sterilizavimo / pasterizavimo programa (programas parengia autoklavy gamintojai).

Terminio proceso metu skirtumas tarp slégio pakuotéje (skardinéje) ir slégio autoklavo viduje
turi biti ne didesnis kaip 0,5-0,6 baro. Palaikomas slégis autoklave priklauso nuo temperatiiros: esant
110 °C, jis yra apie 1,6—1,8 baro, esant 118 °C — apie 1,9-2,2 baro, esant 121 °C temperatiirai — apie
2,2-2,4 baro.

e Kai sterilizuojama matuojant autoklavo vidaus temperatiirg, Sterilizavimo proceso
kontrolei patartina naudotis zemiau pateikta sterilizavimo laiko lentele. Sterilizavimo laikas
pradedamas skaiciuoti, kai katilo vidaus temperatiira pasiekia 100 °C. Sterilizavimas baigiamas, kai
nutraukiamas kaitinimas ir katilas pradeda vésti. Sterilizavimo laikai lentel¢je nurodyti metalinéms
dézutéms. Sterilizuojant stikliniuose induose, laikg reikty pratesti 5 minutémis.
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Konservy rtisis | Sterilizavimo trukme
Meésos konservai (jautiena)
125 g dézute 65 min
250 g dézuté 75 min
500 g dézuté 90 min
1000 g dézuté 100 min
Kepeniné desra
125 g dézute 45 min
250 g dézuté 55 min
500 g dézuté 70 min
1000 g dézuté 85 min
Paukstiena ir zvériena
125 g dézute 45 min
250 g dézuté 55 min
500 g dézuté 70 min
1000 g dézuté 85 min

Lentelése pateikiami tik orientaciniai sterilizavimo laikai.

o Sterilizavimo procesa galima jvertinti ir matuojant F-verte, kurig sudaro: terminio
apdorojimo laiko ir terminio apdorojimo temperatiiros derinys.

Etalonin¢ F-verté 1 = suma, termiskai apdorojant 121 °C 1 min.

F verté 2 =121 °C 2 min, F verté¢ 3 =121 °C 3 min ir t. t.

Tokia pati F verté gali biiti pasiekta naudojant skirtingg laiko ir temperatiiros santykj: galima
sumazinti temperatiirg (bus ilgesnis terminio apdorojimo laikas) ar padidinti temperatirg (bus
trumpesnis terminio apdorojimo laikas) (skirtingi laiko ir temperatiiros rezimai). Pamatiné temperatiira
121 °C nereiskia, kad ji yra rekomenduojama arba optimali sterilizacijos temperatiira. Temperatiira,
Zzemesné kaip 121 °C, lems dalinj F-veréiy, maZesniy nei 1, Skaiciy per minute; temperatira, didesné
kaip 121 °C, lems F-ver¢iy, mazesniy nei 1 ir (ar) didesniy nei 1, Skaiciy per minute.

Bendra suma (= santrauka F verté) gali biti apskai¢iuojama sudéjus / apibendrinant
sterilizacijos metu pasiektas dalines F vertes. Siam tikslui pasiekti produkto sterilizacijos metu
temperatiira turi biti registruojama kiekvieng minute. Paprastai sterilizatoriuose yra programos, kurios
kartu su termogramomis pateikia ir terminio apdorojimo F vertes.

Tas pats sterilizavimo efektas gali buti pasiektas naudojant Zemesng temperatiirg ilgesnj
terminio apdorojimo laikg ar aukStesng¢ temperatiira trumpesnj terminio apdorojimo laikg (skirtingi
laiko ir temperattiros deriniai, dél kuriy gaunamas tas pats sterilizavimo efektas).

Lenteléje nurodyta sasaja tarp atitinkamos F-vertés (per minute) ir sterilizavimo

temperatiiros.
°C F - verteé °C F - verté
100 0,0077 118 0,4885
101 0,0097 119 0,6150
102 0,0123 120 0,7746
103 0,0154 121 1,0000
104 0,0194 122 1,2270
105 0,0245 123 1,5446
106 0,0308 124 1,9444
107 0,0388 125 2,4480
108 0,0489 126 3,0817
109 0,0615 127 3,8805
110 0,0775 128 4,8852
111 0,0975 129 6,1501
112 0,1227 130 7,7459
113 0,1545 131 9,7466
114 0,1945 132 12,2699
115 0,2449 133 15,4560
116 0,3083 134 19,4553
117 0,3880 135 24,5098
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Visos dalinés F-vertés gaunamos, pradedant nuo produkto susildymo 100 °C iki sterilizacijos
baigimo, jskaitant kaitinima ir auSinima, kol produkto temperatiira nukrenta iki 100 °C. Visy
daliniy F-verciy suma yra F-verté, pasiekta sterilizuojant produkta.

Atkreipkite démesj: F-vertés skaiCiavimas te¢siamas ir ausinimo etape, tol, kol produkto
temperatiira nukrenta iki 100 °C.

F- vertés skai¢iavimai, apimantys Sildymo iki 100 °C, sterilizavimo ir auSinimo etapus
(zitréti pvz.)
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Konservy pramonéje pasitaiko patogeny Clostridium botulinum spory, kurioms sunaikinti
reikia minimaliai F-2,52, ir Clostridium sporogenes spory, kurioms sunaikinti reikia minimaliai F-
2,58.

Norint pasiekti pakankamg patikimumo riba, sterilizuoti konservuoti produktai turéty biiti
gaminami su F-vertémis 3.0-5,5, laikant juos iki 25 °C temperatiiroje. ~ Paveikslas Nr.1
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Cycle: 2:06:30
Start: 29-07-2019 13:16
End: 29-07-2019 15:29

Cooking phase: 0:50:00

Start: 29-07-2019 13:33 (17:40)

End: 29-07-2019 14:23 (67:40)
Temperature: Min=119.3°C Max=121.5°C
Pressure: Min=1.24 bar Mak=1.83 bar

PaveikslasNr.2

Temperature (°C)

| T T | T T l T T |
0 30 60 90 120
Duration (minutes)

Paveikslai Nr.1,2. Termogramy pavyzdZiai

Tam tikros termofiliniy bakterijy rasys, pvz. Bac. stearothermophilus, yra labai atsparios
kars¢iui ir gali iSgyventi F-vertes 4-5,5, kai laikymo salygos gali biiti vir§ 25 °C (realizuojant
konservus tropiky krastuose), tokiais atvejais turéty buti F-verté 12-15, siekiant suvaldyti galima
rizika.

Kontroliuojami parametrai: terminio apdorojimo temperatiira ir laikas, autoklavo matavimo
prietaisai (manometro, termometry tikslumas), termogramy kreivés, laikas nuo konservy uzdarymo iki
terminio apdorojimo.

e  Sterilizacijos kontrolei gali biiti naudojamos indikatorinés juostos, kurios jdedamos |
autoklava. Jei sterilizuojant konservus autoklave islaikoma 121 °C temperatira 15-20 min,
indikatorinés juostelés spalva pasikeicia i$ geltonos j juoda.

(5) AuSinimas.

Pasibaigus sterilizacijos laikui, kaitinimas i$jungiamas ir autoklavas ima vésti. Vésimo etapas
yra labai svarbus ir jj privalu tinkamai kontroliuoti, kadangi isryskéja aplinkos ir autoklavo slégio ir
temperatiiros skirtumas, taip pat skiriasi slégis autoklave ir konservy pakuotése. AuSinimo pradzioje
10-15min slégis turi bati pastovus, tik po to slégis mazinamas iki 0. Si operacija yra atliekama j
autoklava jvedant Salta vanden;j arba palaipsniui maZinant kaitinimg. AuSinimo metu, kai iSorinis slégis
yra mazas, bet konservy viduje pakuociy slégis yra vis dar didelis, dél slégiy skirtumo gali deformuotis
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konservy pakuotés, atSokti konservy dangteliai. AuSinimas vyksta iki kol temperatiira autoklavo viduje
per 30—40 min nukrenta iki 30 °C.

Pressure 4 5
Cooling with cold water
Autoclave pressure collapses

Pressure inside can, remains
for a certain period after
inttiating cooling

Autoclave
pressure,

Time

Slégio poveikis pakuotés pavirsiui autoklavo viduje Slégio poky¢iai autoklave (mélyna) ir $ildymo ir auSinimo etapuose
pakuociy viduje (raudona)

Kontroliuojami parametrai: ausinimo laikas ir temperattira; i$émus i§ autoklavo, dedant j
sietus (dézes) atlickamas riiSiavimas — atrenkamos pakuotés, turincios fiziniy defekty — deformacija,
iSsihermetinimas ir kitas akivaizdus brokas.

(6) Zenklinimas

Konservai Zenklinami pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1169/2011
dél informacijos apie maistg teikimo vartototojams reikalavimus.

Batinoji Zenklinimo informacija nurodoma etiketéje: konservy pavadinimas Su nurodytu
terminio apdorojimo budu, sudedamosios dalys, maistingumo deklaracija (mazais kickiais
gaminantiems gali biiti nenurodoma), laikymo salygos, maisto tvarkymo pavadinimas ir adresas,
grynasis kiekis, tinkamumo vartoti laikas (pasterizuotiems) arba nuoroda “geriausias iki"
(sterilizuotiems konservams), gamintojo identifikacinis zenklas. Savanoriskai teikiama Zenklinimo
informacija neturi klaidinti vartototojo ir, prireikus, turi baiti pagrindziama.

Prie pakuotés korpuso priklijuotos popierinés etiketés gali nukristi, todél dalj butinosios
informacijos (tinka vartoti iki ir partijos numeris) rekomeduojama nurodyti su specialiais prietaisais
ant pakuotés dugno ar krasto skaiciais ir raidémis.

PASTABA. Partijos numeris ir tinkamumo vartoti data gali biiti nurodomi prie$ terminj apdorojima su datatoriais arba lazeriais.

Kontroliuojami parametrai: Zenklinimo informacijos tikslumas ir matomumas, Zenklinimo
greicio kontrolé, zenklinimo dazy kokybeés kontrolé.

(7) Saugojimas

Konservai saugomi ir veZzami apsaugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy ir Sal¢io, tinkamomis
salygomis, nurodytomis Zenklinimo informacijoje. Rekomenduojama sandéliuoti ir transportuoti
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pasterizuotus konservus 0—6 °C temperatiiroje ir sterilizuotus — kambario temperatiiroje arba 0-25 °C.
Oro santykinis drégnis — 75-85 %. Remiantis savo ir kity praktika, moksliniais $altiniais nustatomi
tinkamumo vartoti laikai arba ,,Geriausias iki* trukme.

Konservuoti produktai negali biiti laikomi tokiomis salygomis, kurios palankios konservy
korozijai, taip pat jie negali buti veikiami auksty temperatiiry.

Kontroliuojami parametrai: patalpy temperatira ir drégnis, saugojimo laikas.

e Laiko tarpas nuo sandarinimo iki terminio apdorojimo neturi virsyti 30 minuciy.

e Visi technologiniai procesai iki terminio apdorojimo neturi trukti ilgiau nei 2 valandas.

7. MAISTO SAUGOS UZTIKRINIMO SISTEMA

Subjektai, gaminantys ir tiekiantys rinkai konservus, visuose gamybos ir paskirstymo
etapuose turi jgyvendinti maisto sauga uztikrinancig sistemg, paremtg bendry higienos reikalavimy
laikymosi ir individualios RVASVT sistemos arba Kkitos panasios RVASVT principais.

VASV

Maisto saugos sistemos elementai

Prevencija ir parengtis(atSaukimas,
komunikacija, priemonés saugai
uztikrinti )

Privalomos programos (parengiamos, atsizvelgiant j higienos
reikalavimus, | jmonés dyd; ir gamybos pobudi)

Maisto tvarkymo subjekto jsipareigojimai ir atsakomybeés

Savikontrolés sistema
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RVASVT PRINCIPAIS GRINDZIAMOS PROCEDUROS -priemonés,kuriomis nustatomi bei
vertinami rizikos veiksniai ir kuriamos kontrolés sistemos, pagristos prevencija.

e  Parengiamieji veiksmai,rengiant ir jgyvendinant RVASVT grindziamas procediras:
RVASVT grupés sudarymas, produkto apraSymas,technologinio proceso schemos sudarymas (patalpy
planas,jrangos iSdéstymas, gamybos zingsniy seka, procesy techniniai parametrai, produkty
technologinis srautas, kontrolés priemoniy parinkimas rizikoms valdyti), vartojimo biido nustatymas.

e  RVASVT parengimas ir jgyvendinimas, paremtas 7 principais.

Produkto aprasas

|

Srauto diagrama

Rizikos analizé

1. Prevenciniai
veiksmai

A 4
N

1 principas

Nustatyti SVT ir VT

3. Normatyviniai
reikalavimai
4, Praktika

Moksliné literattira

~

2 principas

Nustatyti kritines ribas

1. Loginis poziliris

2. Sprendimy medis

3. Kiti metodai, paremti
ziniomis ir patirtimi

7 principas

3 principas
1. Stebésenos ir
matavimo prietaisy
valdymas
Monitoringo sistemos sukiirimas 2. Procesy
o - monitoringas ir
4 principas matavimas
3. Produkto
monitoringas ir
Nustatyti korega\/_lmo veiksmus /1 Neatitiktinio
5 principas produkto ir proceso
\ 4
e . _ 1.  Duomeny analizé
Patikrinimo procediira |2 Koregavimo veiksmai
6 principas "1 3. Isorés ir vidaus auditai
4. Verifikavimas
5 Validavimas
\ 4
Dokumenty ir jrasy tvarkymas 1. Irasai apic

nustatytus faktus
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7.1. Parengiamos privalomos programos, kurios yra maisto saugos sistemos jgyvendinimo

pagrindas

Privalomos programos turi bati aiSkiai dokumentuotos ir patvirtintos subjeko vadovo ar jo
igalioto asmens. Privalomos programos turi bati nuolat (ne reciau kaip karta per metus) perzitrimos ir

atnaujinamos.

Pagrindinés privalomos programos:
e Pastaty, patalpy priezitros;
e Valymo programa;
e Kenkéjy naikinimo programa;
e Jrenginiy ir matavimo prietaisy priezitiros programa;
e Zaliavy kontrolés programa;
e Vandens prieziliros programa,
e Personalo higienos programa;
e Atsekamumo ir atSaukimo i$ rinkos programa;
¢ Atlieky tvarkymo programa,;
e Produkto kontrolés programa.

Rekomenduojamas privalomos programos turinys:

1. PASKIRTIS IR TAIKYMO SRITIS

2. TERMINAI IR APIBREZIMAI

3. NUORODOS IR SUSIJE DOKUMENTAI

4. ATSAKOMYBE IR TIKSLAI

5. VEIKLOS APRASYMAS

6. NEATITIKCIU VALDYMAS IR KOREGAVIMO VEIKSMAI
7. KEITIMAI IR PERZIUROS

7.2. Parengiamas produkto aprasas (pavyzdys)

PRODUKTO APRASAS

Produkto pavadinimas, NV kodas Gaminamos produkcijos: XXXXXXX

Gamintojo pavadinimas

Gaminio apra§ymas Pakuotés iSmatavimai, pakuotés i§vaizda, spalvos ir pan.

Sudedamosios dalys

Fiziko-cheminiai rodiklai Drégnis, riebaly kiekis, tekstiira, struktiira

Laikymo salygos Temperatiira (0+ + 22) °C
Drégnis 75 %

Tinkamumo vartoti trukmé 36 mén., i§skyrus XXXX — 18 mén.

Alergeny statusas Néra

GMO statusas Néra

Mikrobiologiniai rodikliai Cl.botulinum 1 g — neaptikta

Cl.perfringens 1 g — naaptikta

Bendras mikroorganizmy skaicius 1 g — nerasta
Salmonella 25 g — neaptikta

Atsekamumas

Pagal nurodytg partijos Nr.

Vartojimo instrukcija

Konservai paruosti vartoti
Gali vartoti visos vartotojy grupés

Zenklinimas

Etiketéje nurodoma:
Ant bendrosios pakuotés nurodoma:

Teisés aktai

Nurodyti, kokius teisés aktus atitinka
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7.3. Riziky, kurioms reikia uzkirsti kelig, paSalinti ar sumazinti iki priimtino lygio,
identifikavimas

Subjektas turi uzrasyti technologinius parametrus ir visus potencialius rizikos veiksnius, kuriy
pagristai galima tikétis kiekviename technologiniame procese. Vertinant rizikas ir kontrolés
priemones, turi biiti numatyta:

* rizikos veiksniy atsiradimo tikimybeg;

 poveikio vartotojy saugumui rimtumas;

 su produktu susijusiy mikroorganizmy islikimas ir dauginimasis;

+ toksiny, chemikaly ar svetimkiiniy buvimas;

 zaliaviniy medziagy, tarpiniy, pusiau perdirbty produkty / galutiniy produkty uzterSimas;

e Visi galimi tarSos Saltiniai.

Subjektas turi atlikti rizikos veiksniy analize ir apsvarstyti bet kokias priemones nustatytiems
rizikos veiksniams valdyti.

Kiekvienam rizikos veiksniui, kurj reikia valdyti, valdymo taskai turi biiti perzitréti ir turi
buti nustatyti Kritiniai taskai. Nustatymas atliekamas remiantis loginiu pozitiriu ir sprendimy medziu.
SVT-ai turi buti tie valdymo taskai, kurie reikalingi uzkirsti kelig rizikos veiksniams, pasalinti juos
arba sumazinti iki priimtino lygio. Jei rizikos veiksnys nustatomas procese, kuriame valdymas yra
reikalingas saugai, taCiau jo néra, produktas ar procesas turi buiti pakeisti Siame arba pries tai
esanCiame arba vélesniame Zingsnyje, kad atsirasty valdymo priemoné.

Lentelé. Galima rizika, $altiniai, priezastys.

Rizikos atsiradimo

Galima rizika Saltiniai o
priezastis
Mikrobiologiné rizika (patogenai, sporinés Irenginiai, procesas, vadyb_a,_ Pv;., uzterstos Zaliavos, ’
bakterijos, bendras bakterinis uitér§ fumas) gamybos aplinka, darbuotojai, | kryzminé tar§a proceso metu ir
’ zaliavos kt.
Biologine rizika (kenkeial i 1o dal _ — —
p;?agﬁgil)e rizika (kenkéjai ir jy dalys, Gamybos aplinka, zaliavos Pvz., uZterSos zaliavos
Cheminé rizika (pesticidai, mikotoksinai, Pvz., cheminés plovimo
sunkieji metalai, biogeniniai aminai, medziagos, tepalai

gaminiuose, laikomuose
gamybinése patalpose.

pavojingi cheminiai dazai, pavojingos

- .. J i S renginiai, procesas, vadyba,
cheminés medziagos ar virSyti leistini Ireng b y

gamybos aplinka, darbuotojai,

ribojamy maistiniy priedy kiekiai, kitos saliavos Migracija i§ pakuociy
pavojingos medziagos, kuriy kiekiai néra naudojant netinkamas
reglamentuoti, bet yra svarstoma dél jy pakuotes arba netinkamomis
pavojingumo ir leistiny kiekiy) salygomis
Pvz., konservy masé sudéta j
Fiziné (metalas, stiklas, plastikas ir dalelés, Irenginiai, procesas, vadyba, sulizusig targ. Konservy
. S gamybos aplinka, darbuotojai, tikrinimas su metalo
pakuotés, taros gabaliukai) L )
zaliavos nustatymo jranga ne pagal
instrukcija
Klastojimas Zaliavos, darbuotojai Nepatikimi Zaliavy tickéjai,

neadekvatiis darbuotojai

Svarbu: rizikas perzitréti jvykus svarbiy poky€iy, jvykus su maisto sauga susijusiam
incidentui, periodiskai numatytu daznumu.

31



7.4. Svarbiy valdymo taskuy identifikavimas proceso etapuose,
svarbiausias dalykas, siekiant uzkirsti kelia rizikos veiksniui ar jj pasalinti arba sumazinti iki

priimtino lygio

kuriuose valdymas yra

e Svarbiy ir kity valdymo tasky nustatymas naudojant sprendimy medzio klausimus (pvz).

T-tikimybé

P-poveikis

KL1-KL4-Maisto kodeksas
SVT-svarbus valdymo taskas

RIZIKOS [VERTINIMAS IR SVARBIY VALDYMO TASKI NUSTATYMAS

FORMA Nr. 4

Zaliava | proceso
zingsnis Rizikos veiksniai [RV]

KL 1

KL 2

KL 2

KL 4

ST

Valdymo priemonés

21.Terminis Biologiniai: Staphylococcus aureus,
apdorojimas Eschericia coli, Salmonella, Listeria
(sterilizavimas) monocytogenes, ir ki. patogeniniai
mikroorganizmai. Sporas sudarantys
mezofiliniai, fakultatyviniai anaerobiniai
mikroorganizmai — mezofilinés klostridijos,
Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum.

Dél nepakankamo terminio apdorojimo
gaminio viduje nepasiekus reikalaujamos
temperatiiros ir nepasiekus islaikymo toje
temperatiroje laiko, didelé patogeniniy
mikroorganizmuy idlikimo tikimybé

T
3

P | Rizika
3 9

Taip

Taip

Taip

Temperatidros ir laiko
kontrole; PRXX Irengimuy ir
irenginiy prieZira’;

SVT-1B

Cheminiai; néra

Fiziniai: néra

22. Atsaldymas Biologiniai: patogeniniai mikroorganizmai.
Sporas sudarantys mezofiliniai,
fakultatyviniai anaerobiniai
mikroorganizmai — mezofilinés klosiridijos,
Clostridium perfringens, Closfridium
botulinum.

Nepakankamai greitai ir iki nepakankamos
temperatiros at3aldZius gamini, jo viduje
gali susidaryii tinkama temperatira
mikroorganizmy dauginimuisi Rizikai
sumaZinti pakanka technologinés kontrolés

Taip

Ne

Ne

Ne

1) PR-106 ,Vandens prieZidra®
2)Temperatiros ir laiko konirolé

Cheminiai; néra
Rizikos néra, nes ausinama tekanéio
vandentiekio vandens dusu

e Svarbiy ir kity valdymo taskuy nustatymas, naudojant rizikos vertinimo balus (pvz).

FALTAV RIZIKOS VEIRSNIU ANALIZE R 74

Taslas wesindi pofencehs rokz

Rokos veldvmo priemonds fzdomes fap murodviz b Vezn et

o0 fakevemy mediamy mropds phadtend pebuotes fad 1S

g adeni

AV RIZTKOS GRUFTJ NUSTATYMAS

b sk = produlifo sang
veles roia valdoms & o parensiomss biSnosor AT
veps iz valdome & 5u parenstoms binomoms grosramome

=T et vmems & kokvhes

ZALIAVOS PAVADINDMAS  RIZIKOS VEIKSKIAL(T & P} Rigka (R R RIZIKOS LAIPSNIS (MY ar D)@ VALDYMO PRIEMONES
H
g[8 2l .
: 1 gl |2
_ - 2 12| 25 |z [g5| |E|=
B 2| 2| [22| 2| 2[F |2ElPZE=a]|z| &
® = 5 5|2 RElE g8|e |E |l |2
G 2 g B =& |Ee| |28z |2 2l 2| &
C Z - = =| 5| |EE| E|E2|E |22 Zl | =
o = = = AN TA[ S| EE|e il 85 5
B H u E po| ElBl=5 58| B5[EEE| B| B
& = g z E15| 2|22 5|22jz5 |22 2kE| 2| 2
= = = 3] Z|a|Glem| F|laR=2|SEEFEA|5[ 5
T P Rt P R Tl RiITPRITPEFPRERERRE RR
i o3l 3 1 3 3 1 1 b ] | I | I I E b b
1 3 1 3 3 ! b ] | I | I I E b
| | 1 3 3 1 1 b ] O O | I I E b
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Nustatant svarbius valdymo taskus reikia

KRITERIJAI IR JU ISAISKINIMAS: jvertinti rizikos atsiradimo tikimybe (T)
Maza rizika (M) — 1 balas ir poveikj sveikatai (P)-(vertinimo
Vidutiné rizika (V) — 2 balai pavyzdys lenteléje).

Didelé rizika (D) — 3 balai

Zaliavos rizikos grupés pagal bendrasias rizikos

jvertis:

Nuo 10 iki 12 — maZos rizikos Zaliavos grupé (MRZG)
Nuo 13 iki 20 — vidutinés rizikos zaliavos grupé (VRZG)
Nuo 20 ir daugiau — didelés rizikos zaliavos grupé (DRZG)
ir SVT.

vertis gaunamas, sumuojant visus rizikos balus.

7.5. Svarbiy valdymo tasky (SVT) stebésenos, tikrinimo procediiry nustatymas ir kontrolé.

Turi buti nustatyta kaip ir kada atlickama kiekvieno SVT stebéjimy ir matavimy
programa,skirta uztikrinti,kad bty laitkomasi nustatyty kritiniy riby.

Kiekvienam SVT-ui turi buti nustatytos kritinés ribos tam, kad bty aiSkiai identifikuojama,
ar procesas yra valdomas, ar ne. Svarbaus valdymo tasko nustatytos kritinés ribos nustatomos,
pasirenkant mokslinj Saltinj arba remiantis savo ar kity praktika. Kritinés ribos turi biti:

e kur galima, iSmatuojamos, t. y. laikas, temperatiira, pH;

Turi bati numatyti proceso ir produkto taisomieji veiksmai, nustacius nukrypimus nuo
kritiniy riby.

Svarbaus valdymo tasko vietoje gali dirbti tik apmokytas ir turintis tinkamg kvalifikacija

darbuotojas.

Svarbus valdymo taskas turi buti jteisinamas ir patikrinamas, ar numatytos valdymo
priemonés uZztikrina sauga. Dokumentuoti jrodymai turi jrodyti, kad parinktomis valdymo
priemonémis ir esant nustatytoms kritinéms riboms galima nuolat valdyti rizikos veiksnius iki
nustatyty priimtiny lygiy.

Nustatytais periodais turi biiti atlickami SVT tikrinimai. Tikrinimo metodai:
e atsitiktinis méginiy émimas;

e proceso higienos kontrolée;

e pakuociy pazeidimo tikrinimas;

¢ vidiniai auditai;

e tikrinant stebésenai naudojamy prietaisy kalibravima;

e tikrinant fiziSkai-stebint fiziSkai,kaip operatorius atlieka tikrinimus;

e tikrinant jrasus ir kt.
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SVT suvestiné (pavyzdys)

. Patikrinimo
Proceso Kontroliuojamas rizikos R Korekcijos veiksmai & procediira
- Kritinés ribos (procediira, daznis, - "| RVASVT JRASAI . ’
pakopa veiksnys : atsakingas asmuo atsakingas
atsakingas asmuo)
asmuo
Mikrobiologinis. Konservy Stebima kiekviena Jei F reikSme Proceso 1.Terminio
Patogeniniai sterilizavimo sterilizavimo partija. | mazesné nei 4, parametrai: apdorojimo
mikroorganizmai — Listeria | proceso pabaigoje | Proceso pabaiga operatorius turi technologinio proceso jrasus
monocytogenes, E.coli, yra vertinama F nustatoma pranesti terminio proceso pradZia, dienos pabaigoje
Salmonella, Staphylococcus | reik§me, kuri automatiskai pagal apdorojimo skyriaus pabaiga, galutiné patikrina
aureus, enterococci technologinio sterilizavimo meistrui — vidaus temperattra, | skyriaus meistras.
bakterijos, koliforminés proceso pabaigoje programa. Vykdoma | technologui. F reik§mé 2.Kartg per
bakterijos. Sporas turi bati ne mazesné | automatiné Atsiradus fiksuojama ménesj jrasus
sudarantys anaerobiniai nei 4,0 (F>4). nuolatiné nuokrypiams — kompiuterinéje patikrina AKD
Terminis mikroorganizmai — sterilizavimo kartojamas proceso diagramoje. | skyriaus

apdorojimas
(sterilizavimas)
SVT-1B

mezofilinés klostridijos,
Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum.
Parazitai — Trichinela
spiralis, Toxoplasma gondii,
Sarcocystis.

parametry kontrole.

sterilizavimo procesas
arba konservai
nukreipiami
perdirbimui ar
utilizacijai. Rizikas
ivertina Kokybés ir
audito departamento
direktorius kartu su
nuolatine priezilira
atliekanciu
veterinarijos
inspektoriumi.

1. Temperatiiros
rodmenys
Marsrutinéje
korteléje.

2. Termometro
patikros Zurnalas.
3. Korekciniy
veiksmy atzymos
Marsrutinéje
korteléje

kontrolierius /
vadybininkas

Svarbaus valdymo tasko stebésenos jrasai jforminami dokumentu ir saugomi popieriniu
arba elektroniniu formatu.

7.6. Technologinio proceso kokybés ir saugos valdymo tasky stebésenos planas (pavyzdys).

Turi buti vykdoma svarbaus valdymo tasko ir visy kity valdymo tasky stebésena. Stebésena
vykdoma ne tik matavimo priemonémis. Stebésena turi biiti vykdoma taip daznai, kad buty uztikrintas
nuolatinis kritiniy riby ir tiksliniy verciy laikymasis. Vykdant stebéseng butina jsitikinti, kad
atitinkama kritin¢ riba ir tikslinés vertés nevirSijamos. Turi biti numatyti koregavimo veiksmai,
nustacius nuokrypiy.

Stebésena
TECHNOLOGINIO PROCESO ETAPAI Atsakingas
Ka tikrina Kaip tikrina DaZnumas Irasai
Apzitréjimas dél
Meistras Tuscias skardines fizinés tar$os ir Kiekviena dézuté Ne
“xi s x: deézuciy defekty
Tuscvl'q dezpclq Tusciy konservy
atvezimas | dézudiy patikra Mikrobiologiné . ..
gamybos patalpas Lo po 2 tuscias Laboratoriniy
. kontaktuojanciy -
Laboratorija L.monocytogenes su maistu skardines x per tyrimy
A . savaite protokolas
pavirsiy kontrolé
Patikrinamas
kiekvienos pripildytos
Konservy masés dezut.es svoris. Dezutés . Prl_pll_d Via dezu_tg Su patikrintomis S o
dozavimas su mésa grynasis svoris Operatorius (tikrina grynaji svarstyklemis Kiekviena dézuté Ne
425 g+ 3 proc. (413— svorj)
4370)240g+5g
(236-245 g)
Sandarinimo jrenginys RO . .
Konservy dézuciy uzdaro dézutes. . Devz uet fqnﬁq I Vizualinis. Lo o
wdarymas Tikrinama Operatorius uzsandarinimo Defektuotos Kiekviena dézuté Ne
uzsandarinimo kokybé kokybe atmetamos
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Po 1 dézutg nuo

. kiekvienos
Su slégio aparatu -
akelia slégi sandarinimo
pakelia s cgl galvos (4
tusCioje dézutéje )
oo L - galvos): Konservy
Dezutiy iki 2 atm i, 1. prie§ pradedant sandarumo
Mechanikas hermetiskumg ir jmerkes | d. pb ¢5 prade tik
sitiliy sandaruma vandens talpa. anad, patikros
PR 2. darbo dienos Zurnalas
stebi, ar 1§ ..
dézutés neideina | Mo 1€ reciau
oras kaip kas 4 val.;
3. darbo dienos
pabaigoje
Dézutés plaunamos Vandens
Kon denusi konservy linijos temperatiirg ir
mj) If)evrivr;lase uen uzdarame tunelyje- Operatorius deézuciy Vizualinis Pastoviai Ne
P linijoje, vandens pavirsiaus
temperatiira — 81 °C plovimo kokybe
Kiekvienai partijai
suteikiamas kodas —
jvedama informacija j
zenklinimo aparatg. . e
Konservy partijos Pastaba: partija — 0 . In'f(')rmaCIjols Vizualini b _Rrade!ursﬂ!ll’. . N
suteikimas atskiras pavadinimas, peratorius teisinguma ir 1zualinis a}lgla_nt 7e 1?t1 e
tinkamumo vartoti data kokybe Kiekviena partija
(3 metai), terminio
apdorojimo proceso
eilés numeris
Skaiciuoja:
Dézutiy sudéjimas j . R e Kickvieng
e Operatorius Deézuciy skaiciy vienoje eil¢je, Lo Ne
vezimélius vezimélj
240 g po 56 vnt.
Konservy dézuciy vienoje eil¢je,
paruosimas Svorio patikra: Po 30 vnt. Konserv
terminiam procesui | DéZutés su mésa Svoris kiekvienos svorio 4
490 g + 3 proc. (476— . Uzdarytos dézutés | partijos. Partijos Kiekvieng darbo -
Meistras . . S . patikros
514 g) svorj vidurkis privalo dieng lapas PR-
. e o
289 g+ 5 g (284-294 atitikti vqrdln; KXXX
9) svorj
Sterilizacijos proceso Matuoiant vidin
parametry stebéjimas, K IJ] ¢
sterilizavimo zkizrtg
programos zZingsniy teﬁl eratiir
seka ir trukmé (121 °C Operatorius Sterilizatoriaus sliebint % Darbo dienos Ne
/3 minarba F 3.), P termometrus termomet pradzioje
temperatiiros produkto 0 dmenism
viduje registravimas, analizuo'aﬁt
Terminis procesas nuolatiné matavimo termo raJmas
(kaitinimas ir termometry patikra 4
ausinimas) Isimty i8
Ausinimo temperatiira Stegtl\léztigzlaus
iki 30 °C per 55 min, Konservy dél;uéiq
frllzgilifﬁfg:é?%ﬂ% Operatorius bukle: ar neiskile Vizualinis Kiekviena partija Ne
min nuo ausinimo dar]gtell.avl, .
rad#i0s) sandar{os dezptes,
p neapibégusios
padazu ar buljonu
Konservy défudi Nupuciama drégme, Dési
nusausin?mas v i§imamos i§ veziméliy Operatorius o ini?-n Vizualinis Kiekviena partija Ne
ir dedamos ant linijos usaus 4
Zenklinimo
pradzioje,
pakavimo metu,
Konservy zenklinimas: - kei¢iantis
Zenklinimas etiketés ant dézutés Meistras Etike¢iy uzdéjima ArettliT(t?éTos produkto
uzdéjimas pavadinimui,
partijai,
zenklinimo
pabaigoje
Galutinio produkto Inkubavimas jmonés Po viena o
patikrinimas laboratorijos termostate b . Dérudiy skirtingo Pram_?nmlo
ne trumpiau kaip 10 Ldaar%[]act)?cl)’%c;s pramoninj pavadinimo Kiekviena partija Stzzlilfr?so
pary esant 35+ 2,8 °C ) sterilumg dézute i§ rpegistras

temperatiirai

sterilizatoriaus
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Po 2 dézutes i
kiekvienos Ne
partijos

Meéginiai i iSoring

Cl.perfringens labotaratorija

8. GATAVO PRODUKTO KONTROLE

8.1. Konservy sterilumo ir sandarumo patikra.

Patikrai skirtus konservus arba jy pavyzdzius reikia laikyti kameroje arba termostate.
Laikymo tikslas —patikrinti, ar sterilizacijos metu isliko gyvybingy spory.

Rekomenduojami patikros variantai:

e Visus konservus patalpinti termostate, kuriame turéty bati + 37 °C temperatiira per visg
konservuoty maisto produkty buvimo laikg; leistini svyravimai nuo + 35 °C iki + 38 °C; kameroje
termometras kabinamas 2 m aukstyje (nuo grindy). Jei tirtuose konservuose yra nesunaikinty
bakterijy ar spory, tada, esant palankiai temperatirai (bitent tokia palaikoma termostate arba
kameroje), jie pradeda daugintis ir sukelti turinio fermentacijg, o juose dél susidariusiy dujy gali
deformuotis pakuoté. Ekspozicijos trukmé yra vidutiniskai 10 dieny. Laikant konservus oro drégmé
termostate turéty buti apie 70-80 %; jokiu btidu oras neturi biiti per sausas ar per drégnas. Po 10 dieny
termostate apzitirimos pakuotés.

e Saugoti 11 pary kameroje 10-25 °C temperatiiroje ir po 11 pary apzitiréti, ar néra defekty.

e Atrinktus i§ pagamintos partijos pavyzdzius laikyti termostate 10-14 pary 37 °C
temperatiiroje.

Praéjus laikymo terminui konservai apzitirimi. Apzitiros metu ypatingas démesys skiriamas
dézuciy sitliy kokybei ir iSoriniams defektams: nutekéjimams, jpjovimams, jlenkimams greta siiilés
arba sitilé¢je. Gali atsirasti ir kity maziau pastebimy defekty: skyluéiy, jbrézimy, rudziy taskeliy ir pan.

Apziliros metu apzitrima, ar néra bombazo (dujy susidarymo augant sporoms, dél kurio
deformuojasi pakuotés), pasaliniy skoniy, spalvos pasikeitimy ir pH vertés pakitimy.

ApZilros metu nustacius pokyciy, ieSkoma pokyciy priezas€iy ir numatomi papildomi
tikrinimai visos ar dalies tikrinamos partijos (priklausomai, kokie pakitimai nustatomi).

8.2. Konservy mikrobiologiné kontrolé (rekomenduojama):
e Pasterizuoti konservai

Mikrobiologinis Méginiy planas Vertinimo ribos
kriterijus

n c m M
Sulfitredukuojanéios 5 2 0 102
bakterijos
Salmonella spp. 5 0 Neaptikta
Staf.aureus 5 1 0 1x10?

o Sterilizuoti konservai (tiriami konservai po inkubavimo termostate) turi atitikti pramoninio
sterilumo kriterijus, t. y.:

pramoninio sterilumo patikros I variantas:
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Pramoninio sterilumo nustatymo metodas pagrjstas iSoriniu apziiiréjimu, nustatant pakuociy
ydas, sandarumg. Laboratorijoje atliekamas mikroorganizmy, atspariy sterilizavimui, nustatymas,
auginant juos 30 °C, 37 °C ir 55 °C temperatiiroje, aerobinémis ir anaerobinémis sglygomis, skystose ir

agarizuotose terpése.

Prie§ auginimg skystose ir agarizuotose terpése, mezofiliniy aerobiniy ir fakultatyviyjy
anaerobiniy ir mezofiliniy anaerobiniy mikroorganizmy, mieliy ir pelésiniy gryby gyvybinei veiklai
pasireiksti, pakuotés inkubuojamos ne trumpiau kaip 5 paras (37+1) °C temperatiiroje; termofiliniy
aerobiniy ir fakultatyviyjy anaerobiniy ir termofiliniy anaerobiniy mikroorganizmy gyvybinei veiklai

pasireiksti inkubuojamos ne trumpiau kaip 3 paras 55 °C temperatiiroje. Pasibaigus inkubavimo laikui,

neturinéiy ydy méginiy (konservy pakuociy) tyrimas t¢siamas toliau.
Produktas atitinka pramoninj sterilumg jei:
- tara neturi ydy, sandari;
- mezofiliniy aeroby ir fakultatyviniy anaeroby nerasta,
- mezofiliniy anaeroby (C. botulinum ir C. perfringens) nerasta;
- mieliy ir pelésiniy gryby nerasta;
- termofiliniy aeroby ir fakultatyviniy anaeroby nerasta;
- termofiliniy anaeroby nerasta.

pramoninio sterilumo patikros Il variantas:

Mikrobiologinis Kriterijus

Vertinimo ribos

anaerobai (Bac.subtilius)

Sporas sudarantys aerobai ir Ne>11lg

Mezofilinés klostridijos

Ne>1g

Cl.perfringens ir Cl.botulinum 1 g neturi biti

Lentelé. Sterilizuotiems konservams svarbiis mikroorganizmai.

Grupé

Ruisis

ApraSymas

Termofiliniai sporas
sudarantys

Aerobai B.sterothermophilus (1)

Anaerobai C.thermosaccharolyticum
Sulphide (2)

Didelis atsparumas karsciui,
rigstims, negamina dujy, nustatomas
cukruje, druskoje ir prieskoniuose
(1). Didelis atsparumas kars¢iui,
riig§tims, gamina dujas CO? ir H?S

Mezofiliniai sporas sudarantys
(sterilizavimo procesas turéty
biiti toks, kad uZtikrinty Siy
mikroby sunaikinimag)

C.sporogenes, C.botulinium Bacillus spp
— B.polymyxa, B.macerans etc.

Gamina dujas COx ir Kartais Hy,
vidutinis atsparumas kar$c¢iui, kai
kurios gali augti rugscioje terpéje

Sporas nesudarantys

Ivairiis

Gali islikti, kai nepakankamas
terminis apdorojimas arba
nesandarios pakuotés. Gali gaminti
arba negaminti dujy. Atspariis
rugstims
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8.3. Konservy cheminé kontrolé

Pagal Komisijos reglamento (EB) Nr. 2023/915, nustatancio didziausias leistinas tam tikry
terSaly maisto produktuose koncentracijas, nuostatas, sunkiyjy metaly kiekiai neturi virSyti nurodyty
reglamente, pvz., konservuose metalinése skardinése alavo kiekis negali buti didesnis kaip 200 mg/kg.

Pagal Komisijos reglamento (EB) Nr. 1129/2011, kuriuo i§ dalies kei¢iamas Europos
Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 II priedas sudarant Sgjungos maisto priedy
sgra$a, nuostatas, maisto priedy kiekiai konservuose neturi virSyti leistiny kiekiy, nitrity kiekis neturi
virSyti didziausio kiekio, kurj galima jdéti gamybos metu. Nitrity jdé¢jimo normos:

E 249-250 Nitritai 150 (7) (59) [I8skyrus sterilizuotus mésos produktus (Fo > 3,00)
E 249-250 Nitritai 100 (7)  (58)[Tik sterilizuoti mésos produktai (Fo > 3,00)
(59)

Fo-3 verté lygi 3 min. kaitinimui 121 °C temperatiroje (1 mlrd. bakterijy spory kiekvienoje i$
1 000 skardiniy sumazinimas iki vienos sporos 1 000 skardiniy).

Tyrimai atliekami, vykdant technologinio proceso kontrole subjekto numatytu daznumu.

Naudojant metalines konservy dézutes bitina atlikti alavo migracijos tyrimus numatytu
daznumu.

8.4. Konservy kontrolé laikymo metu

Laikant konservus iki paskirstymo biitina uztikrinti tokias salygas, kad biity iSvengta gedimo
ar uzterSimo. Reikéty vengti staigiy temperatiiros poky¢iy saugojimo metu, nes ant pakuociy gali
atsirasti kondensato ir taip sukelti pakuotés pazeidimy ir korozija.

Drégmé neigiamai veikia iSorines kartonines dézes, todél konservy apsauga mehaniniam
poveikiui transportavimo metu gali tapti nepakankama.

Laikymo metu gali atsirasti Siy defekty:

Riidys atsiranda ant antikoroziniu laku nepadengty skardiniy iSorinio pavirSiaus, ypac laikant
konservus drégnoje patalpoje. Vidiniame pavirSiuje jos gali pasirodyti dél oro prasiskverbimo j
skarding po to, kai i§ jos iStekéjo turinys. Ridys, ardanc¢ios metalg, pazeidzia skardinés sandaruma.
Ridziy susidarymas pagreitéja, kai dézutés yra laikomos drégnoje patalpoje. Atsiradimo priezastys —
dézutés netinkamai padengtos apsauginiu sluoksniu arba netinkamai veikia taros uzdarymo prietaisas.

Kai atsiranda smulkiy ridziy démiy, konservai gali buti naudojami maistui, Kitais atvejais
konservai iSbrokuojami.

Cheminis bombazas (pakuotés issipitimas) — dézutés i$sipttimas dél dézutés metalo ir rigsciy
sgveikos nulemto vandenilio dujy susidarymo. Cheminis bombazas — létai vykstantis procesas, dazniau
pastebimas tik laikant konservus ilgesnj laikg. Konservai su cheminiu bombazu, dél kuriy konservuose
jauc¢iamas metalo prieskonis ar pakei¢iami jusliniai poky¢iai, turi buiti sunaikinami.

Mikrobinj bombazg sukelia dél mikroorganizmy veiklos susidariusios dujos. Mikrobinj
bombaza lemia nepakankamas sterilizavimas,pasterizavimas, netinkama jranga, zaliavos, pakuotés.
Konservai su mikrobiniu bombazu nukreipiami naikinti.

Fizinj (netikrg bombazqg) (pakuotés issipiitimg) sukelia netinkamas atsaldymas, staigis slégiy
pokyciai, kai konservai yra sterilizuojami arba kaitinami karStame vandenyje dél iSsiplétusio konservy
masés turinio.

Pakuotés deformacija — formos (dazniausiai pasitaiko jvairiy sulankstymy) nukrypimas nuo
nustatytos normos. DaZniausiai jos deformuojamos netinkamai transportuojant, sandéliuojant, laikant.
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Nesandari pakuoté (Kai pastebimas konservy masés iStekéjimas i§ pakuotés): dél nesandaraus
uzdarymo j pakuote gali patekti mikroorganizmy ir oro ir pasiSalinti pakuotéje esantys skysciai. Dél
deguonies ir bakterijy patekimo j pakuote mikroorganizmai pradeda daugintis, konservy turinys —

gesti. Konservai naikinami.
Galimi konservy defektai ir jy atsiradimo priezastys pateikti lentel¢je.
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priémimas
2. Sudalijimas + -+ -+ - -+ - - - -
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iSgyslinimas
4. Smulkinimas + -+ - - - - - - - - -
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prieskoniy ir
riebaly sudéjimas
6. Dozavimas + - |- - - -]+ + - |- |- |+ - - -
7. Uzsandarinimas R N N - + -
8 Sterilizacija R N NN - + +
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Pastebéjus neatitikimy privaloma koreguoti gamybos procesus, nustatyti ir paSalinti
neatitikties priezastis. Defektuoti konservai negali bati tiekiami rinkai. Sprendimai dél tolimesnio
konservy panaudojimo priimami kiekvienu konkreciu atveju, iSanalizavus priezastis ir pavojus.

8.5. Konservy uzdarymo kontrolé.
Ypatingas démesys turi biiti skiriamas konservy uzdarymo kontrolei. Gamybos metu galima

numatytu daznumu, pakankamais intervalais tikrinti konservy sandaruma. Konservy linijose gali biiti

jtaisyti uzdarymo kontrolés prietaisai, tikrinantys kiekvienos pakuotés sandaruma.
( 3

S T P R |

Papildoma uzdarymo kontrolé turi biiti atlickama po konservy uzdarymo prietaiso gedimo

pasalinimo, pradéjus naudoti naujg prietaisa.
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Taros uzdarymo kokybé tikrinama visiems mésos konservams, iSskyrus vakuumuotus,
pasirinktinai (arba visus - linijoje) nardinant juos j karto vandens (80-90 °C) vonig arba talpinant juos
1 18retinto oro (1,33 kPa) kameras 2-3 minutéms.

Konservy uzdarymo kontrolés jrasuose turi buti nurodyti gauti matavimai ir visi taisomieji
veiksmai, kuriy buvo imtasi. [rasus turéty pasiraSyti arba parasSyti inicialais konservy uzdarymo
kontrolg atlikes operatorius.

9. KRYZMINES TARSOS PREVENCIJA

Reikéty imtis veiksmingy priemoniy, kad bty iSvengta netiesioginio ar tiesioginio maisto
uzterSimo (pvz., alergenais, kitos rasies mésa). Jeigu yra uzterSimo ankstesniame gamybos etape
naudotomis maisto medziagomis tikimybé, biitina imtis visy atsargumo priemoniy — Keisti drabuzius,
planuoti gamybg. Visa jranga, turéjusi salyt] su zaliavomis arba uzter§imo medziagomis turi buti
kruosciai iSvalyta pries pradedant gaminti kitos sudéties konservus.

10. DOKUMENTAI IR JRASAI

Atsekamumui reikalingi dokumentai turi buti saugomi pakankamai ilgg laikg po konservy
laikymo termino pabaigos, tam, kad, gavus perspéjimg apie nesaugius ar nekokybiskus konservus, biity
galima atsekti Zaliavas, darbuotojus, jrenginius, konservy paskirstymg vartotojams. Konservy
dokumentus rekomenduojama saugoti ne trumpiau kaip 3 metus.

Kiti rekomenduojami dokumentai:

e RVASVT planai;

e Svarbaus valdymo taSko kritiniy riby kontrolés jrasai;

e Sterilizatoriy temperattiros diagramos;

¢ Privalomosios programos;

e Tinkamumo vartoti patvirtinimas;

e Numatyti koregavimo ir rizikos valdymo veiksmai;

e Technologinis aprasas, receptiiros;

e Dokumenty formos;

e Gamybos kontrolés dokumentai,

e Neatitik¢iy registracijos jrasai,

e Validacijos, tikrinimo protokolai.

Dokumentus turéty pasirasyti uz perzitirg ir (arba) jrasus atsakingas asmuo. Visus gamybos
kontrolés jrasus turi perzitiréti atsakingas asmuo, siekiant jsitikinti, kad gamybos kontrolé uztikrina
saugaus produkto gamybg. Dokumentai turi biiti perzitirimi ir atnaujinami, jvykus reik§mingy poky¢iy,
taciau ne re¢iau kaip kartg per metus.

Parengta 2023 m.

Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba
Veterinarijos sanitarijos skyrius
Elena Kiskiené(8 5) 232 74 34
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