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1. IVADAS

1.1. Gairiy tikslas

Mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy vietinei rinkai gyvininiy produkty gairémis (toliau —
Gairés) siekiama padéti mazais kiekiais gyvininio maisto produktus gaminantiems ir tiekiantiems
tiesiogiai galutiniams vartotojams maisto tvarkymo subjektams arba vietinéms mazmeninés prekybos
Imonéms tinkamai ir vienodai taikyti nustatytus supaprastintus veterinarijos reikalavimus gyviininio
maisto tvarkymo patalpy statybai, iSplanavimui ir jrenginiams ir gyviininio maisto gamybai.

Gairémis taip pat siekiama uZztikrinti, kad rinkai tiekiami maisto produktai (siiilomi parduoti
produktai) biity gaminami (tvarkomi) laikantis tinkamy higienos salygy, o vykdoma veikla nedaryty
zalos aplinkai.

Valstybiné maisto ir veterinarijos taryba (toliau — VMVT) Siy Gairiy néra priémusi ar
patvirtinusi kaip teisés akto ir nesiekia sukurti privalomo teisinio reguliavimo.

1.2. Teisés aktai, kuriy pagrindu parengtos Gaires

1. Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2017 m. gruodzio 22 d. jsakymas
Nr. B1-826 ,,Dél Vietinei rinkai mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy gyvininio maisto produkty
veterinarijos reikalavimy patvirtinimo*;

2. Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2012 m. vasario 13 d. jsakymas Nr.
B1-126 ,,Dél Pauksciy ir kiskiniy gyviny Sviezios mésos tiekimo mazais kiekiais vietinei rinkai
veterinarijos reikalavimy®;

3. Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2016 m. balandzio 26 d. jsakymas
Nr. B1-339 ,,D¢l Vietinei rinkai mazais kiekiais tiekiamy visty kiauSiniy veterinarijos reikalavimy
patvirtinimo*;

4. Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2005 m. gruodzio 29 d. jsakymas
Nr. B1-725 ,Dél Laukiniy medziojamyjy gyviiny mésos tiekimo mazais kiekiais vietinei rinkai
veterinarijos reikalavimy patvirtinimo®.

1.3. Gairese vartojamos savokos

Galutinis vartotojas — maisto produkto galutinis vartotojas, kuris jo nenaudoja kokiam



nors su maisto verslu susijusiam veiksmui atlikti ar veiklai vykdyti.

MaZmeninés prekybos subjektas — Lietuvos Respublikos teisés akty nustatyta tvarka
Jregistruotas fizinis ar juridinis asmuo, turintis teis¢ vietinéje rinkoje verstis mazmenine prekyba maisto
produktais, vieSuoju maitinimu, skirtu galutiniam vartotojui.

Registravimas — gyvininio maisto tvarkymo subjekto jraSymas | Valstybinés maisto ir
veterinarijos tarnybos tvarkoma Patvirtinty ir registruoty gyviininio maisto tvarkymo subjekty
registrg suteikiant numerj.

Maisto tvarkymas — bet koks poveikis maistui arba veiksmai su juo ar atskiromis jo
sudétinémis dalimis (jskaitant maistui skirty augaly ir gyviiny auginimg, maisto gaminima, ruosima,
perdirbimg, pakavimg, laikyma, saugojima, gabenimg, paskirstyma, tiekima, pateikimg parduoti,
pardavima), galintys turéti jtakos maisto saugai, kokybei ir mitybos vertei.

Atsekamumas — galimybé visuose gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose surasti arba
atsekti maisto produkta, pasara, maistui skirta gyviing arba | maista ar pasara skirtg ar numatyta déti
medziaga.

Salutiniai gyviininiai produktai — gyviiny kiinai arba jy dalys, gyviininiai produktai arba kiti
i§ gyviny gauti produktai, neskirti vartoti Zmonéms, taip pat oocitai, embrionai ir sperma.

KryZzminé tar§a — mikroorganizmy pernesimas ant gatavy produkty nuo zaliavy ir kity tarSos
pavirsiy.

1.4. Gyvuninio maisto tvarkymossubjekty registravimas

Gyviininio maisto mazais kiekiais tvarkymas ir tiekimas rinkai yra gyvininio maisto tvarkymo
veikla, kuri turi biiti registruota VMVT teisés akty nustatyta tvarka.

Registravimas biitinas, kai vykdoma tokia su gyviininiu maistu susijusi veikla:
- pieno produkty gamyba tkiuose ir pardavimas;

- zuvininkystés produkty gamyba ir pardavimas;

- mésos pusgaminiy ir gaminiy gamyba ir pardavimas;

- laukiniy medziojamyjy gyviny mésos gamyba ir pardavimas;

- pauksciy, kiskiniy gyviiny mésos gamyba ir pardavimas;

- maistiniy naminiy pauksciy kiauSiniy gamyba ir pardavimas.

Gyvuninio maisto tvarkymo subjektas (toliau — subjektas), sickdamas registracijos, turi atitikti
teisés aktuose nustatytus gyviininio maisto saugos ir kokybés reikalavimus, biiti pasiruos¢s patikrinimui.
D¢l veiklos jregistravimo reikia kreiptis j VMVT teritorinj padalinj' pagal vykdomos

! http://vmvt.lt/kontaktai/teritoriniai



http://vmvt.lt/kontaktai/teritoriniai

veiklos vietg ir pateikti tiesiogiai, paStu, elektroniniu pastu arba per Integralig maisto ir veterinarijos
informacine sistema? (IMVIS) nustatytos formos prasyma dél jregistravimo (1 priedas).

Patikrinimo metu subjektas turi pateikti:
- patalpy ir jrangos i§déstymo plang / projekta (2 priedas);
o,

. 4 C c e .
- maisto tvarkymo proceso apra§yma, fiurodant projektines gamybos apimtis ir darbuotojy
skaiciy (3 priedas);

- geros higienos praktikos laikymosi subjekte apraSyma;

Mazais kiekiais gaminantiems ir tiekiantiems gyviininius maisto produktus rinkai
subjektams taikomi tokie produkty kiekiy ir naudojamy zaliavy apribojimai:

- temperatiiros registravimo ir kontrolés aprasyma (4 priedas);

- dokumenta, patvirtinantj teise naudotis patalpomis, kuriose bus vykdoma maisto
produkty gamyba.

VMVT teritorinis padalinys per 10 darbo dieny nuo prasymo turi patikrinti subjekto
atitikimg nustatytiems reikalavimams.

VMVT teritoriniy padaliniy specialistams nustacius, kad subjekto veiklos salygos atitinka
maisto higieng reglamentuojanciy ar kity teisés akty reikalavimus, jregistruoja ji neterminuotam
laikotarpiui ir suteikia registracijos numerj (zZr. 1 pav.).

" o .. .1 pav.
Pirmieji du skaidiai reiskia Klll trys skaiiai sulgxlsnaml p
administracings teritorijos koda, eilés tvarka nuo 001 iki 999,
- VZ.:
pre: 12 - 001 sl
12 — Bir$tono sav., 12 - 001 BirStono sav.
79 — Traky r. sav. < 5 registruotas pirmas subjektas

1. gaminami ir tiekiami rinkai teisés aktais nustatyti mazi gyvininiy produkty kiekiai (zr. 1
lentele);

2. pieno produkty gamybai naudojamas Zalias pienas turi biiti gautas tik i§ savo iikyje arba
kooperatyvo nariy tikiuose laikomy karviy, aviy ir ozky;

3. gaminti mazais kiekiais pauksc¢iy ir kiskiniy gyviiny Sviezig mésa leidziama tik pauksciy
ir kiSkiniy gyviny auginimo tikiams;

2 https://imvis.vmvt.lt/




4. gaminti mazais kiekiais laukiniy medziojamyjy gyviiny mésg leidziama tik medzioklés
ploty naudotojams;

5. Sviezia mésa ir pagaminti gyvininiai produktai tiekiami / parduodami tiesiogiai galutiniams
vartotojams, pvz., i$ tkio arba per vietos mazmeninés prekybos jmones, pvz., parduotuves, kavines,
tikininky turgelius, miesto renginius ir kt.

1 lentelé
Mazi gyviininiy maisto produkty kiekiai
Produkto pavadinimas MaZi kiekiai Laikotarpis, per Tiekimas
kurj galima patiekti
nustatyta mazy
produkty kieki
Pienas Pagaminti  i§  ne | Perdieng
Pieno produktai daugiau kaip 1000 kg
zalio pieno
Zuvys ar akvakultiiros gyviinai 150 kg Per dieng Galutiniams vartotojams
Zuvininkystés produktai 150 kg Per dieng gamybos vietoje, j namus,
Mésos pusgaminiai 200 kg Per savaitg turgavietése arba vietiniams
Mésos gaminiai 500 kg Per savaite mazmeninés prekybos
Laukiniy Kanopiniy 200 vnt. Per metus subjektams, kurie nuo
medziojamyjy Pauksciy ir 1000 vnt. gamybos vietos nutole ne
gyviiny mésa kigkiniy didesniu kaip 100 km
Pauks¢iy, kiskiniy gyviiny mésa 150 vnt. Per savaite atstumu.
Visty kiauSiniai Surinkti nuo 50 iki | Auginimo metu
200 laikomy visty
dedekliy

Jei numatoma vykdyti veikla neatitinka auks¢iau nurodyty salyguy (pvz., numatoma gaminti
didesnius gyvuniniy maisto produkty kiekius arba tiekimas didmeninés prekybos jmonéms ir kt.),
registracija negalima, reikés patvirtinimo, kaip nustatyta Reglamente (EB) Nr. 853/2004°.

Uz gyviininio maisto tvarkymo subjekto jregistravimg mokéti nereikia. Daugiau informacijos,
susijusios su subjekty patvirtinimu ir registravimu, galite rasti Valstybinés maisto ir veterinarijos
tarnybos direktoriaus 2005 m. gruodzio 30 d. jsakyme Nr. B1-738 ,,Dél Gyviininio maisto tvarkymo
subjekty veterinarinio patvirtinimo ir registravimo tvarkos apra3o patvirtinimo*.

% Maisto produkty gamybai auginami tikiniai gyviinai (galvijai, avys, ozkos, pauksciai,
kiskiniai gyviinai, grauzikai) turi biiti uzregistruoti Ukiniy gyviiny registro centrinéje duomeny bazéje
ne véliau kaip per 7 kalendorines dienas nuo jy atvezimo j laikymo vietg. Gyviiny bandai bus suteiktas
atpazinimo numeris (bandos numeris). Registracijos duomenys apie bandoje registruotus ukinius
gyviinus atnaujinami ne reciau kaip du kartus per metus, kiekvieno pusmecio sausio ir liepos ménesiais.
Daugiau informacijos, susijusios su ukiniy gyviny registracija Ukiniy gyviiny registro centrinéje
duomeny bazéje, galite rasti VMVT interneto svetainéje’.

3 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-
20090420&qid=1542889791119& from=EN

4 https://e-seimas.Irs.It/portal/legalAct/It/TAD/3dd938225cc511eaac56f6e40072e018

5 http://vmvt.lt/gyvunu-sveikata-ir-gerove/gyvunu-sveikata/gyvunu-zenklinimas-ir-registracija/ukiniu-gyvunu
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%! Ukyje laikomy karviy, aviy ar ozky bandos privalo turéti oficialiai patvirtintg sveiky
bandy statusg (neuzkrésty tuberkulioze, brucelioze ir enzootine galvijy leukoze).

%! Sumedzioti stambieji laukiniai medziojamieji gyviinai, kuriems medzioklés
aiksteléje arba apdorojimo patalpoje jau buvo atliktas pirminis apdorojimas, j laukiniy medziojamyjy
gyviiny mésos tvarkymo patalpas turi biiti pristatomi su Sumedzioto laukinio gyviino pirminio tikrinimo
patvirtinimu (8 priedas), kurj gali surasyti valstybinis veterinarijos gydytojas, privatus veterinarijos
gydytojas ar asmuo, kvalifikacijos kélimo jstaigoje iSklauses su VMVT suderintg mokymo kursg ir
iSlaikes kvalifikacinj egzaming (gaves kvalifikacijos pazyméjima).

% Zuvy sveikata

Auginamy zuvy sveikatos reikalavimai nustatyti 2016 m. kovo 9 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamente (ES) 2016/429 dél uzkre¢iamyjy gyviiny ligy, kuriuo i§ dalies kei¢iami ir
panaikinami tam tikri gyviiny sveikatos srities aktai (Gyviny sveikatos teisés aktas).

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/PDF/?uri=CELEX:02016R0429-
20210421&qid=1622547307742&from=LT

1.5. Maisto tvarkymo subjekty valstybiné kontrolé

Valstybing maisto kontrole (toliau — kontrol¢), remdamasi rizikos vertinimu nustatytu
daznumu, vykdo VMVT teritorinis padalinys. Kontrolé atlieckama i§ anksto ir nejspéjus. Kontrolés metu
tikrinama, kaip subjektas atitinka maistg reglamentuojancius teisés akty reikalavimus, kontrolés metu
inspektoriai turi teis¢ atrinkti méginius, tikrinti dokumentus, susijusius su maisto produkty gamyba.
Patikrinimo duomenys (faktai, nustatyti triikumai, neatitikimai teisés akty reikalavimams) uzfiksuojami
atitinkamuose patikrinimo aktuose-klausimynuose (https://vmvt.lt/maisto- sauga/kontrole/patikrinimu-

klausimynai).

2. BENDRIEJI REIKALAVIMAI PASTATUY, PATALPU JRENGIMUI IR JU
ISPLANAVIMUI

2.1. Patalpos ir jy iSplanavimas




Gyvuninio maisto produkty tvarkymo patalpos (toliau — patalpos) turi buiti pakankamo dydzio,
kad, tvarkant maistg, blity iSvengta kryzminio maisto produkty uzterSimo.

Atskiriems technologiniams etapams (pvz., gyvy gyviiny priémimas, skerdimas, plikimas,
nupesimas ar kailio nulupimas, iSdorojimas ir kt.) reikalingos atskiros patalpos arba vietos, kurios turéty
biti jrengtos, atsizvelgiant j turimy patalpy plota, ir planuojamos pagal numatomas maisto tvarkymo
veiklos apimtis. Neturint galimybés jsirengti atskiry, kiekvienam etapui skirty patalpy, minéty etapy
atskyrimas galimas erdvés ar laiko atzvilgiu. Svarbu, kad technologinis / darbo eigos srautas bty
suprojektuotas taip, kad bity atskirtos ne$varios ir $varios zonos®, linijinis ar vienakryptis i§ Zaliavos i
pusiau perdirbtg ir perdirbtg produkta, atsizvelgiant j technologinio proceso srautg (zr. 2 pav.), pvz., nuo
skerdimo iki $viezios mésos laikymo ir tolimesnio perdirbimo (Zr. 2 prieda), tam, kad biity iSvengta
kryZzminio uZter§imo galimybeés.

2 pav.

1. pvz. Nesvari zona Svari zona

2. pvz.

Nesvari zona
Svari zona

Patalpos, skirtos gyviininiy maisto produkty gamybai, negali biiti naudojamos su asmeniniu
namy iikio vartojimu susijusiam maistui ruosti, apdoroti ar saugoti.

Numatant patalpas, skirtas gyvininio maisto tvarkymui, svarbu uztikrinti, kad jos buty
apsaugotos nuo galimos tarSos, pvz., teritorija yra linkusi patvinti, todél geriamasis vanduo gali buti
uZzterstas; oro terSiamas Salia vykdomos pramoninés veiklos, todél maisto produktai gali biiti uztersti
dulkémis ir pan. Pauksciy, kiskiniy gyviiny ar grauziky skerdimui skirtas patalpas galima jsirengti ir
mobilioje transporto priemonéje, kurig taip pat galima naudoti, teikiant skerdimo paslaugas kitiems
paukséiy, kiskiniy gyviiny ar grauziky augintojams.

Patalpos turi biiti apSildomos jrenginiais, kurie neskleidzia patalpoje dulkiy, kvapy, dimy.

2.14. Grindys, sienos, lubos

Grindys, sienos, lubos turi biiti lygios, nepralaidzios drégmei, atsparios valymo ir
dezinfekavimo medziagoms, peréjimus tarp grindy ir sieny ar kity vertikaliy pavirSiy rekomenduojama
suformuoti taip, kad bty lengva tinkamai prizitréti. Sienas rekomenduojama padengti nelaidzia
vandeniui Sviesia medziaga ne maZesniame kaip 2 m aukstyje. Grindy danga turi buti atspari

oy —

6 Jprastai patalpos yra skirstomos j §varias ir ne§varias zonas, pvz., ne§vari zona — gyviny svaiginimas, skerdimas,
plikinimas ir plunksny pesimas, kailio lupimas, §vari zona — tolimesnis tvarkymas, mésos iSpjaustymas, produkty gamyba
ir kt.



kad vanduo lengvai nutekéty. Patalpose arba vietose, kur tikétina didesné drégmé lems pelésiy
augima, sienas rekomenduojama padengti specialios sudéties antipelésiniais dazais.

Galimi grindy pavirSiai

Poliruoto betono grindy Polimeriné grindy danga Keraminiy, akmens masés
danga plyteliy grindy danga

P
p

Galimi sieny pavirsiai

Plyteliy sieny danga Dazyta sieny danga

Plastiko sieny danga

P

Galimi luby pavirSiai

Dazyta luby danga Plastiko luby danga Metaliné luby danga
(Daugiasluoksnés plokstés)

2.1.2. Langai, durys

Langy, dury rémy ir langy palangiy pavirsiai turi biiti geros buklés, lygts, lengvai valomi,
pasirinkta konstrukcija, kad biity kuo maziau salygy kauptis neSvarumams. Mediniai pavirSiai padengti
drégmei atspariais dazais, metaliniai pavirSiai (durys ar dury stakta) — korozijai atspariais dazais.

eve—

apsaugantys tinkleliai.



2.1.3. ApSvietimas

ApSvietimas turéty biiti tinkamo intensyvumo, leidziantis tinkamai ir saugiai atlikti maisto
tvarkymo veiksmus, §viesos spalva neturéty buti klaidinanti, pvz., kei¢ianti mésos spalva.
Sviesos 3altiniai turi biiti jrengti ne vir§ maisto tvarkymo zony, pvz., staly, mésos smulkinimo

jrenginiy, kad, suduzus ar sprogus apSvietimo Saltinio gaubtui, plastiko nuolauzos ar stiklo Sukés
nepatekty ] maistg. ApSvietimo gaubtai (zr. 3 pav.) turi visiSkai uzdengti Sviesos Saltinj (lemputg).

Tinkamas Sviestuvo tipas Netinkamas Sviestuvo tipas

2.1.4. Ventiliacija

Nattrali ir (ar) mechaniné ventiliacija turi buti jrengta, siekiant kontroliuoti patalpy vidaus
temperattira, drégme, kvapus. Jrengiant mechaning ventiliacija svarbu suprojektuoti ja taip, kad,
eksploatuojant patalpas, oras tekéty i$ Svarios ] neSvarig zong. Visa védinimo jranga turi buti jrengta
taip, kad biity galima ja tinkamai prizitiréti.

2.1.5. Jranga

Siekiant iSvengti kryZminio maisto uZterSimo ir atsizvelgiant j tvarkomo maisto pobtd;j bitina
turéti pakankama kiekj reikalingos jrangos, pvz., staly, jrangos ir atskiry jrankiy, maisto gamybos jranga
ir kitas inventorius turi buti geros buklés, lengvai valomas ir prireikus dezinfekuojamas.
Rekomenduojama naudoti nertidijancio plieno jranga, pvz., darbo stalus, plautuves, stelazus, peilius ir
kt. Medinés jrangos ar inventoriaus, pvz., pjaustymo lenteliy, naudojimas nerekomenduojamas, nes
medis negali biiti veiksmingai dezinfekuotas dél jo pavirSiuje susidaranciy tarpeliy, jtritkimy, atplaisy.

Maisto tvarkymo patalpose turi biiti jrengtos plautuvés rankoms ir jrangai ir inventoriui plauti.
Plautuvés turi biiti apripintos karstu ir Saltu tekanciu vandeniu. Prie plautuviy turi biiti ranky higienos
priemoniy, antibakterinio muilo ir sausinimo priemoniy (Zr. 4 paveiksla). Ranky plautuviy
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skaiCius priklauso nuo patalpose dirbancio personalo skaiciaus, patalpos dydzio, jrangos iSdéstymo.
Irengiant jrangai ir inventoriui plauti skirtas plautuves, svarbu numatyti, ar bus patogu plauti ir (ar)
dezinfekuoti didziausig turima jranga, inventoriy ar targ. Patalpy plovimui, kur jrengta grindy drenazo
sistema, tikslinga jrengti prie sieny fiksuojama vandens tiekimo zarna.

Ranky higienos priemonés

Antimikrobinis muilas Vienkartiniai ranksluosciai rankoms ir
aplinkai sausinti

2]

SM

Ol =]

Rankoms ir jrangai plauti skirtos plautuvés

Rankoms plauti skirta plautuveé Inventoriui plauti skirta plautuve

-

2.1.6. Saldymo ranga. (Saldytuvai)

Saldymo jrenginiai turi bati pakankamos talpos ir pajégumo. Saldymo jrenginiy skaicius
priklauso nuo gaminamy maisto produkty rusies. Jeigu skerdziami gyviinai, gaminama $viezia mésa
ir perdirbti tiesiogiai vartoti skirti maisto produktai, reikés atskiry Saldytuvy zaliai mésai ir perdirbtiems
produktams dél skirtingy laikymo salygy (temperatiiros) ir galimo kryzminio uzter§imo. Tuo atveju, kai
skirtingi produktai (zalia mésa ar Zuvis ir perdirbti produktai) laikomi supakuoti ir apsaugoti nuo galimos
tarSos, jiems laikyti galima naudoti vieng ir tg patj Saldymo jrenginj, kitu atveju galima naudoti atskiru
laiku ir tik atlikus kruopsty viso Saldymo jrenginio valyma ir dezinfekcija tarp skirtingy produkty
laikymo. Naudojant buitinius Saldytuvus, kuriuose néra temperatiiros rodmeny, signalizacijy ar
duomeny laikmeny, turi buti uztikrinama, kad Saldytuvas nuolat veikty ir jame biity palaikoma ne
aukstesné kaip + 4 °C, o jeigu reikia — ir Zemesné temperatiira. Saldytuvo temperatiros kontrolei skirta
termometrg visuomet laikyti Saldytuve.
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Kita reikalinga jranga priklauso nuo gyviininio maisto tvarkymo pobtidzio, pvz., gaminant
meésos gaminius reikalinga turéti terminiam apdorojimui (virimui, rukymui) skirtus jrenginius ir kt.

Jeigu laukiniy medziojamyjy gyviny mésos tvarkymo patalpose laukiniy medziojamyjy
gyviiny mésa nuo jos gavimo sutvarkoma ir pristatoma galutiniams vartotojams ne ilgiau kaip per dvi
valandas, tada atskiros Saldymo patalpos ar Saldymo jrenginio jrengti nebiitina.

2.1.7. Vandens tiekimas

Maistui tvarkyti ir patalpoms ir jrangai prizitiréti turi biiti naudojamas tik geriamasis vanduo.
Salto ir karsto tiekiamo vandens kiekis turi biiti pakankamas. Vandens tiekimo $altiniai — centralizuotai
tiekiamas geriamasis vanduo arba privatus vandens tiekimo Saltinis (Sachtinis Sulinys ar artezinis
vandens grezinys). Privac¢iuose namuose paprastai biina jrengti individuallis vandens tiekimo $altiniai ir
karsto ir Salto vandens ruo$imo sistemos. Labai svarbu jvertinti individualios vandens tiekimo sistemos
pajégumus, uztikrinant pakankama tiekiamo vandens kiekj, temperatiirg ir spaudimg maisto tvarkymo
higienai uztikrinti. Vandens poreikis priklauso nuo vienu metu tvarkomo gyviininio maisto kiekio.

Prie§ pradedant veiklg ir véliau vieng kartg per dvejus metus bitina atlikti geriamojo vandens
saugos ir kokybeés kontrolg. Jeigu gamybos procese per dieng sunaudojama iki 100 m?* centralizuotai
tiekiamo geriamojo vandens (pvz., miesto ar gyvenvietés), atliekami vandens mikrobiologiniy rodikliy
tyrimai. Kai gamybos procese naudojamas geriamasis vanduo gaunamas i§ individualiy vandens tiekimo
Saltiniy (pvz., Sachtinio Sulinio ar artezinio grezinio), atliekami vandens mikrobiologiniai ir cheminiai
tyrimai (5 priedas). Laboratoriniy tyrimy protokolai turi buti saugomi ir pateikiami VMVT teritorinio
padalinio pareigiinui paprasius.

2.2. Patalpy ir jrangos higienos prieziura

2.2.1. Patalpos ir jranga

Visos patalpos ir jranga, jskaitant svaiginimo, kraujo nuleidimo, pesimo, plikymo, i§dorojimo,
iSpjaustymo, perdirbimo, laikymo ir kt. vietas / patalpas, prie§ pradedant darbg, turi buti Svarios.
Pastebéjus vizualiai matomus neSvarumus, pvz., purva, Siuksles ar kitas atliekas, reikia nedelsiant juos
iSvalyti.

Jranga turi biti kilnojama (mobili) arba turi biiti sumontuota taip, kad vietos uz jos ar po ja
biity tinkamai prizidirimos (valomos ir dezinfekuojamos).

Po darbo visos patalpos, darbiniai pavirSiai, pvz., stalai, lentynos, jranga, peSimo, plikymo
talpos ir jy Sildymo elementai, zudymui skirti kiigiai, inventorius, konteineriai, dézés, padéklai, dideli
plastikiniai konteineriai, tara, jskaitant atlieky laikymo vieta ar patalpg ir targ, turi bati iSvalyti ir
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dezinfekuoti, taip pat jranga, kuri naudojama gyvy pauks¢iy transportavimui (pervezimui / perneSimui)
i skerdimo vieta.

Iranga turi buti valoma ir (arba) dezinfekuojama reguliariai darbo metu ir tada, kai ji
akivaizdziai sutepta, neSvari. Grindys turi biiti reguliariai valomos, plaunamos ir dezinfekuojamos. Jeigu
grindyse jrengtas drenaZzas, skyscio surinkimo trapai turi bati Svarts ir apsaugoti nuo uzsikimsimo, kad
galéty laisvai nutekéti skysciai.

Sena jranga neturi biiti naudojama, jeigu néra galimybés jos tinkamai i§valyti, pvz., paveikta
korozijos, nes nelygiis pavirSiai, pvz., dazy atplaiSos, rudys, metalo gabaliukai ir kt. gali‘tapti fizinés
tarSos Saltiniu. Nenaudojama jranga ir inventorius turi biiti pasalinti i§ maisto tvarkymo patalpy.

Medinis inventorius, jrankiai su medinémis detalémis ar pagaminti i§ korozijai neatspariy
medziagy yra nerekomenduojami, nes yra galimybé kryzminei tarSai. Rekomenduojama, kad jrankiai
biity pagaminti i§ neridijancio plieno, kokybisko plastiko, kity korozijai atspariy medziagy.

Patalpy, jrangos prieziiiros (sanitarijos) darbai atliekami tokia eiga: matomy neSvarumy
pasalinimas — valymas — plovimas — dezinfekavimas — perplovimas.

Siekiant iSvengti kryZzminio uzterSimo, §variy ir neSvariy zony priezitirai turi biti naudojamas
atskiras valymo inventorius. Rekomenduojama rinktis skirtingy spalvy patalpy ir jrangos priezitirai
skirta inventoriy, pvz., neSvariai zonai valyti raudonos spalvos, §variai zonai — zalios spalvos (zr. 3
pav.). Valymui skirtas inventorius turi biiti laikomas Svarus, sausas, jeigu reikia — dezinfekuotas,  kad
valymo metu buty iSvengta  pakartotinio = uzterSimo, pvz., naudojant neSvarias §luostes.

3 pav.

dh
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Plovimo ir dezinfekavimo medZziagos naudojamos pagal gamintojy naudojimo ir saugos
instrukcijas (pvz., pagal veikligja medziaga, salyCio trukme, koncentracija, vandens temperatiirg) ir
tik skirtos maisto pramonés jmonéms.

Subjektas turi turéti patalpy, jrangos, inventoriaus prieziiros (valymo, plovimo,
dezinfekavimo) plana, kuriame nurodytos priezitiros proceduros (kaip ir ka valyti, dezinfekuoti),
daznumas ir kt. (6 priedas). Patalpy ir jrangos prieziliros planas turi apimti valymo ir dezinfekavimo
veiksmus visose patalpose ar vietose, visg jranga, inventoriy, visus su maistu besilieCian¢ius pavirsius
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ir ne tik. Subjektai, sickdami visiskai paruosti patalpy ir jrangos priezitiros plana, turi tiksliai zinoti
naudojamy valymo ir dezinfekavimo medziagy pavadinimus, darbiniy tirpaly paruo$imo instrukcijas ir
kitg informacija (pvz., koncentracijg, laiko trukme ir temperatiirg).

Kiekvienam jrenginiui turi biiti parengta priezitiros (plovimo, dezinfekavimo) instrukcija, jeigu
be jos nebiity suprantama, kaip tinkamai prizitiréti jrenginj, pvz. prie§ plaunant, dezinfekuojant iSardyti.

Valymo, plovimo ir dezinfekavimo jrankiai ir medziagos, skirtos patalpy / jrangos prieZitirai
(sanitarinei biiklei) uztikrinti, laikomos atskiroje vietoje (patalpoje / spintoje / vietoje). Plovimo,
dezinfekavimo priemonés laikomos originaliose gamintojo pazenklintose pakuotése. Visos priemonés
naudojamos laikantis gamintojo instrukcijy, dezinfekcinés priemonés turi® biocidiniy medziagy
autorizacijos liudijimus.

2.2.2. Irankiy dezinfekavimas

Gyvunams skersti ir §vieziai mésai tvarkyti turi buti jrenginys, skirtas dezinfekuoti jrankius
karstu vandeniu, kuriame palaikoma ne mazesné kaip + 82 °C temperatiira (Zr. 4 pav.), arba naudojamas
kitas alternatyvus (Zr. 4 pav.), lygiavert] poveikj turintis metodas, pvz., turéti daugiau peiliy, kurie pries
darba dezinfekuojami ir darbo metu neSvariis jrankiai keiiami Svariais, dezinfekuotais. Reikalavimo
tikslas — uztikrinti, kad mésa nebiity uZztersta per jranga, pvz., peilius, pjuklus ir kt.

4 pav.
Irankiy dezinfekavimo budai
Irankiy sterilizatorius karstu Irankiy sterilizatorius Irankiy dezinfekavimas
vandeniu ultra violetiniais spinduliais dezinfekciniu tirpalu
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2.2.3. Kenkéjy kontrolé

Maisto tvarkymo subjekte turi biiti imamasi visy priemoniy, kad kenkéjai (grauzikai, vabzdziai,
laukiniai pauksciai) ir gyvinai augintiniai nepatekty j maisto tvarkymo ir laikymo patalpas, maistas
nebiity uzterstas jy veiklos produktais. Pastatuose neturi biiti angy, durys j patalpas laikomos uzdarytos,
védinimo angos uzdengiamos vielos tinkleliu, pro kurias j gamybines patalpas negaléty patekti laukiniai
pauksciai, grauzikai, vabzdziai. Viena i§ priemoniy, apsauganti nuo kenkéjy patekimo j patalpas, gali
biti prie dury apacios pritvirtinta Seriy juostelé. Aptverta iikio teritorija apsaugota nuo naminiy ir
laukiniy gyviiny patekimo ] teritorija.

Teritorijoje ir pastatuose neturi biiti laikomos ir kaupiamos jvairios Siukslés ar atliekos,
nenaudojami daiktai tam, kad nebiity sudaromos palankios salygos grauzikams jsikurti ir veistis. Visos

iikyje susidariusios gamybinés atliekos reguliariai renkamos, sandariai laikomos ir Salinamos nustatyta
tvarka pagal atlieky kilme.

Apsauga nuo grauZiky

Seriy juostelé nuo grauZiky Prie dury pritvirtinta Seriy juostelé

e

Jei langai ar durys atidaromi tiesiai j maisto tvarkymo ar saugojimo zonas, jie turi buti su
tinkleliu, uzkertanciu kelig musiy ar kity vabzdziy patekimui, arba maisto tvarkymo metu laikomi
uzdaryti. Nuo vabzdziy apsisaugoti galima jrengus apsauginius tinklelius languose ir duryse. Patalpy
viduje papildomai tikslinga jrengti vabzdziy gaudymo ekranus / lempas.

Apsauga nuo vabzdiiy

Langu, dury, patalpy apsauga nuo vabzdziy
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Maisto tvarkymo subjektas / jmoné daznai veikla vykdo iikyje ar namy valdoje, kurio

2.2.4. Atlieky tvarkymas

teritorijoje yra patalpos ar pastatas, skirtas maistui tvarkyti, todél nuolat turi biiti stebima grauziky
populiacija.

Tvarkant gyviininj maista, susidaro gyvininiy atlicky — Salutiniy gyviininiy produkty, ir jos turi

biti tvarkomos teisés akty nustatyta tvarka. Salutiniai gyviininiai produktai (toliau — SGP) skirstomi
kategorijas (zr. 2 lentele), atsizvelgiant | pavojaus visuomenés ir gyviiny sveikatai, kylancio deél tokiy
produkty, lygi. Jie turi biiti tinkamai laikomi ir Salinami laikantis teisés akty reikalavimy. Netinkamas
susidariusiy SGP atlieky laikymas tiek viduje, tiek iSoréje pritraukia jvairiy kenkéjy, laukiniy pauki&iy
ar gyviny, tersia aplinka.

2 lentelé

Salutiniy gyviininiy produkty kategorijos

I kategorijos SGP

II kategorijos SGP

11T kategorijos SGP

. Eksperimentams naudojami
gyvinai.

. Kenksmingi likuciai.

. Gyvinai, galintys sirgti
uzkre¢iamosiomis
encefalopatijomis.

. Nezinomos kilmés
produktai.

. Maistinimo atliekos i$
tarptautinio transporto
priemoniy.

. Atliekos 1§ I kategorijos
jmoniy.

. MiSiniai su I kategorijos
SGP.

. Atliekos i8 II kategorijos

SGP tvarkymo jmoniy.

. Méslas ir virskinamojo
. trakto turinys.
. Veterinarijos reikalaivimy

neatitinkantys produktai
importuoti i§ treciyjy Saliy.

. Misiniai su II kategorijos

medziagomis.

. Veterinarijos medikamenty

ir kiti likuciai.

. NugaiS¢ gyviinai.

N —

[©) NNV I SN O]

. VieSojo maitinimo atliekos.
. Nuzydyti vienadieniai

viséiukai.

. Kailiai, odos, plunksnos.
. Paskersty gyvuliy dalys.
. Zuvis ir jos produktai.

. Gyviininiai maisto

produktai.

. Zaliavinis pienas.

Gyviininio maisto tvarkymo subjekte gyviiny (pauksciy, kiskiniy gyviny ar grauziky)

surinkimo metu susidaro 3 kategorijos SGP atliekos.

skerdimo mésos, Zuvininkystés produkty, mésos pusgaminiy ir gaminiy gamybos, kiauSiniy
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2.2.4.1. SGP atliecky surinkimas maisto tvarkymo metu.

Turi biiti sudarytos salygos tinkamai surinkti darbo metu susidariusias SGP atliekas. Gali buti
naudojamos atskiros Zenklintos talpos nesvarioje ir §varioje zonoje. Talpos turi biiti sandarios, tinkamos
plovimui, dezinfekavimui (jeigu daugkartinio naudojimo). Atlieky talpos su dangciais
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skerdimo metu néra biitinos. Pilnos atlieky talpos turi bati reguliariai iStustinamos ir kuo skubiau
pasSalinamos i§ maisto tvarkymo zonos.

2.2.4.2. SGP atlieky laikymas

Maisto tvarkymo metu susidariusios SGP atliekos iki perdavimo SGP tvarkan&iai jmonei
laikomos vietoje ar patalpoje, fiziSkai atskirtoje nuo maisto tvarkymo ar saugojimo viety. Atlieky
saugojimo talpos turi biiti su dangg¢iais, kad nebiity galimybés patekti kenkéjams. Visi konteineriai, skirti
atliekoms surinkti ir saugoti, turi buti pagaminti i§ medziagos, kuri lengvai plaunama ir dezinfekuojama
tiek 18 vidaus, tiek iS iSorés.

2.2.4.3. SGP atlieky perdavimas SGP atliekas tvarkanéiai (naikinanciai) jmonei

Surinktos SGP atliekos turi biiti perduotos tolimesniam tvarkymui jmonei, kuri turi VMVT
leidima naikinti ar perdirbti SGP atliekas’. Perdavimo daznumas priklauso nuo atlicky kiekio ir jy
saugojimo salygy. Svarbu, kad atliekos biity saugomos sandariai uzdengtos, kad prie jy negaléty patekti
kenkéjy. Jeigu atliekos laikomos uztikrinant zema temperatira, jos gali biiti perduodamos reciau.
Surinktos atliekos gali biti laikomos ir lauko saglygomis, pvz., ziemos metu, bet jos turi biiti sandariuose
konteineriuose ant kietos dangos, aptvertame plote. Turi buti galimybé tinkamai prizitréti atlieky
saugojimo vieta.

Atlieky konteineriy valymas ir dezinfekavimas turi biti numatytas patalpy, jrangos ir
inventoriaus priezitiros plane.

Vidutiniskai vienos broileriy skerdenos svoris yra apie 65 % gyvojo svorio (be kaklo, kepeny,
Sirdies, skilvio). Tai reiskia, kad apie 35 % gyvo naminio pauks$¢io svorio sudaro plunksnos, kraujas,
kojos, vidaus organai (virSkinimo, $alinimo, dauginimosi ir kt.), galva ir nuopjovos, susidariusios
atliekant skerdeny higieng. Susidariusiy Salutiniy produkty kiekiai, kai skerdziamos vidutinio dydzio
ikyje auginamos vistos (broileriai), pateikti 4 lentel¢je.

4 lentelé
Paskersty pauksciy kiekis Susidariusiy SGP atlieky
kiekis
50 paukséiy 30 kg
100 pauksciy 60 kg
150 pauksciy 90 kg

Vykdant pieno produkty gamyba, susidaro gamybos atlieky, tokiy kaip pasukos, iSriigos ar
pieno produktai, kurie dél vienokiy ar kitokiy priezas¢iy tampa netinkami zmonéms vartoti. Tokius
produktus rekomenduojama suSerti Gikiniams gyvinams. Jei Zaliame piene ar pieno produktuose

7 SGP atliekas tvarkangiy jmoniy sarasas: http:/www.vet.It/objektai2/sgp.php?s=99#99 sec
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nustatoma inhibitoriniy medziagy, tai tokius produktus reikia utilizuoti: paprasciausias biidas —ispilti
] méslide.

Sumedzioty gyviiny dorojimo metu susidariusius Salutinius gyvininius produktus galima
iSgabenti | medzioklés ploty naudotojo aikSteléje jrengta gyvininiy atlieky duobe, taciau
rekomenduotina juos saugiai surinkus j specialius konteinerius perduoti Salutiniy gyvininiy produkty
tvarkymo jmonéms.

3. DARBUOTO]JU SVEIKATA IR HIGIENA

Asmenys, kuriy veikla susijusi su maisto tvarkymu, prie§ pradédami dirbti:

- ir véliau kasmet turi pasitikrinti sveikata, ar neserga tuberkulioze, o pasitikrinti, ar neserga
kitomis uzkre¢iamosiomis ligomis, — esant epidemiologinei bitinybei. Maista tvarkantiems
asmenims sveikatos tikrinimai atliekami, siekiant apsaugoti gyventojy sveikata. Privalomus
profilaktinius sveikatos tikrinimus atliecka Seimos medicinos paslaugas teikiantys gydytojai. Sveikatos
tikrinimo iSvada dél profesinio tinkamumo ,,dirbti gali, ,,dirbti gali, bet ribotai®, ,,dirbti negali*
kiekvienas tikrinantis sveikata gydytojas jraso ] Asmens medicining knygele / sveikatos pasa, forma
—F 048/a (zr. xx iliustracija).

- ir véliau kas dveji metai privalo iSklausyti privalomojo higienos jguidziy mokymo programa.
Privalomuoju higienos jguidziy mokymu turi teis¢ verstis fiziniai ir juridiniai asmenys, turintys licencija
privalomajam higienos jgiidziy mokymui. Asmeniui, baigusiam mokyma pagal privalomojo higienos
jgiidziy mokymo programa ir rastu islaikiusiam teoriniy Ziniy testa (teisingai atsakiusiam j 70 proc.
pateikty klausimy) ir gavusiam teigiamg praktinés uzduoties jvertinima, mokyma vykdanti jstaiga
iSduoda sveikatos ziniy atestavimo pazyméjima.

e s - T ;
I | Asmens medicininé knygelé Sveikatos Ziniy atestavimo ‘

(sveikatos pasas) (F 048/a). pazyméjimas

ASMENS .
MEDICININE
KNYGELE

Prie§ pradédami dirbti ir
kas dveji metai.

Prie§ pradédami dirbti ir
kiekvienais metais.

XX iliustracija

Visi darbuotojai turi laikytis asmens higienos principy, tvarkydami maistg.
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3.1. Svarios rankos

Rankas visada reikia nusiplauti prie§ pradedant tvarkyti maista, po apsilankymo tualete,
pavalgius ar atsigérus, po atlieky ar ne§variy daikty tvarkymo ir t. t. Zaizdos turi biiti padengtos ryskiais
spalvotais pleistrais. Maisto tvarkymo metu negalima dévéti papuosaly. PirStinés gali biiti naudojamos,
jeigu reikia. Darbuotojai turi atsikratyti netinkamy jprociy, galin¢iy uztersti maista, pvz., valgyti ar gerti
gamybos vietose, koséti, ¢iaudéti vir§ produkty ir t. t.

3.2. Svari apranga

Kiekviena karta pradéjus dirbti turi biiti dévimi Svariis darbuziai ir avalyné. Susitepe drabuziai
turi biiti nedelsiant pakeisti Svariais. Galvos apdangalai turi biiti plaunami tokiu pat daznumu, kaip ir
kiti darbo drabuziai, rekomenduojama naudoti vienkartinius galvos apdangalus. Darbo drabuziai ir
avalyné §varioje zonoje rekomenduojami Sviesios spalvos, kad susitepus biity galima matyti ir
nedelsiant pakeisti Svariais. Atskiri drabuziai ir avalyné turi btiti dévimi neSvarioje ir §varioje zonoje.
Darbo drabuziy, kurie dévimi tvarkant maista, negalima dévéti atliekant kitus, su $viezios mésos
tvarkymu nesusijusius darbus. Patalpy ir jrangos priezitirai atlikti taip pat turi biiti naudojamas atskiras
komplektas drabuziy, pvz., Zalios spalvos.

3.3. Sveikatos buklé

Jei darbuotojai kencia ar jtariama, kad kencia nuo ligy, kurios gali buti perduodamos per
maista, pvz., nuo gastroenterito, jie nedelsiant turi biiti nuSalinti nuo darbo.

Visi asmenys, dalyvaujantys maisto tvarkymo procese, jskaitant sezoninius darbuotojus, turi
buti tinkamai parengti, t. y. apmokyti maisto tvarkymo higienos ir atlickamo darbo specifikos.

Labai svarbu darbo metu prizitiréti / stebéti darbuotojus, kad jie taikyty gautas zinias praktikoje.

Visi darbuotojai prie§ pradedami dirbti turi buti supazindinti su bendrais higienos
reikalavimais. Rekomenduojama turéti i§ anksto parengtus raSytinius nurodymus, susijusius su asmens
higiena, patalpy ir jrangos priezitira, skerdimo higiena, kryzminio uZterSimo galimybe ir kt., jei reikia.

4. ATSEKAMUMAS

Visi maisto tvarkymo subjektai privalo uztikrinti gaminamy, parduodamy produkty
atsekamuma pagal principg ,,Vienas zZingsnis j priekj, vienas — atgal®. Atsekamumui uztikrinti privalu

20



saugoti zaliavy jsigijimo ir pagaminty produkty pardavimo dokumentus, papildomus duomenis
registruoti laisvos formos Zurnale. Kontrolés metu inspektoriai turi teis¢ papraSyti visy su atsekamumu
susijusiy dokumenty, o subjektas turi sugebéti greitai pateikti $ig informacijg kompetentingai institucijai
prireikus.

Gaunamy zaliavy pavyzdziai pauksciy, kisSkiniy gyviny ar grauziky Sviezios mésos mazais
kiekiais tiekéjy tkyje:

- pauksciukai, pvz., vienadieniai naminiai pauksciai, triuSiukai ir kt., skirti auginimui iki
paskerdimo ir mésos pardavimo;

- paSarai, jskaitant papildus;

- pakavimo medziagos;

- plovimo, dezinfekavimo medziagos;

- kenkéjy naikinimo priemonés;

- kt. medziagos, daiktai, naudojami tkio veikloje.

Tam, kad biity galima atsekti vienos ar kitos zaliavos tickéja (tiekéjo atsekamumas), reikalinga
Zinoti, turéti ir saugoti tam tikra informacija, kuri prireikus leis nustatyti kas, kada, i§ kur ir koks
kiekis zaliavos buvo gautas. Paprastai atsekamumui reikalinga informacija yra pateikiama Zzaliavy /
produkty / medziagy lydimuosiuose dokumentuose, pvz., PVM saskaitose faktiirose, krovinio
vaztara$ciuose, kokybe patvirtinanc¢iuose dokumentuose, deklaracijose.

Tam, kad biity galima nustatyti, kam buvo parduota tikyje pagaminta Sviezia mésa (kliento
atsekamumas), kartu su produktu klientui turi bati pateikiamas lydimasis dokumentas, pvz., saskaita,
pardavimo kvitas, kuriame nurodomi kliento duomenys, produkto pavadinimas, parduodamo produkto
kiekis, tinkamumo vartoti terminas arba partijos numeris. (PASTABA: kliento atsekamumas
netaikomas pardavimui galutiniam vartotojui).

Tieké&jo ir gavéjo (kliento) duomenys leidzia operatyviai identifikuoti ir nedelsiant pasalinti
produkta, kai nustatoma, kad jis yra nesaugus, pvz., uzkrésty naminiy pauks¢iy partija ar nesaugiy
pasary partijg ir kt.

VMVT teritorinis padalinys turi biiti visada informuotas apie nesaugiy produkty ar zaliavy
atvejus.

5. PAKAVIMAS

Maisto produkto pakuoté yra skirta apsaugoti maista nuo iSorinés tarSos. Produkty pakavimui
gali biiti naudojamos tik tam tikslui (kontaktui su maistu) skirtos pakavimo medziagos (plastikas,
popierius ir kt.). Pasirenkant pakuote turi biiti atsizvelgta j pakuotés gamintojo nurodytas naudojimo
sglygas, maisto produkty rusj (pvz., tinka rikytiems produktams) ir laikymo sglygas. Pakuotés turi
biti laikomos tam skirtose vietose, veiksmingai apsaugotos nuo dulkiy, kondensato, nuoteky, atlicky
ir kity uZterSimo Saltiniy. Maisto produkty pakavimas turi buti atliekamas taip, kad biity iSvengta
produkty uztersimo.
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Pakavimo medZiagos ir gaminiai

Polietileniniai maiSeliai Polietileno plévelé

Polipropileniniai indeliai Popierius Popieriniai maiseliai

7. ZENKLINIMAS

Pagaminti fasuoti maisto produktai turi buti pazenklinti Zenklinimo etikete, kurioje

privaloma nurodyti maisto produkto pavadinima, sudedamyjy daliy sarasa, maisto produkty grynaji

svorj, minimaly tinkamumo vartoti terming, specialias laikymo ir (ar) vartojimo salygas, gamintojo

pavadinimg ir adresg, vartojimo instrukcija (prireikus). Jeigu sudétyje yra alergeny, jie turi bti

paryskinti. Maisto produkty zenklinimas turi atitikti Reglamento Nr. 1169/2011 reikalavimus.

Privalomu duomeny sgrasas fasuotiems maisto
produktams

Pastabos

1. Maisto produkto pavadinimas*;

2. Sudedamuyjy daliy sarasas;

3. Alergenai;

4. Sudedamuyjy daliy kiekis;

5. Maisto produkto grynasis kiekis®;

6. Minimalus tinkamumo vartoti terminas;

7. Specialios laikymo ir (ar) vartojimo sglygos;

8. Gamintojo / pardavéjo pavadinimas ir adresas;
9. Kilmeés salis ar kilmés vieta;

10. Vartojimo instrukcija prireikus.

Visa privaloma informacija turi biti
pateikta ne mazesniu kaip 0,9 mm Sriftu, t.
y. Times New Roman, 6 Sriftu.

Ingredienty sarase alergenai turi biti
iSryskinti pasitelkiant $rifta, stiliy, fong arba
spalva.

Pvz., sudedamyjy daliy sarasas: Kiauliena,
kiaulienos lasiniai, druska, juodieji pipirai,
garstycios.

7. TRANSPORTAS
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Transportas ir (ar) kitos maisto produktams gabenti skirtos priemonés (pvz., konteineriai), turi
prieziiira turi biiti numatyta patalpy ir jrangos prieziiiros plane (6 priedas). Gabenant gyviininius maisto
produktus bitina uztikrinti reikiama temperatiira, pvz., $viezi atvésinti zuvininkystés produktai nuo
—1 iki +1 °C (tirpstancio ledo temperatiiroje), skerdena nuo O iki +4 °C, mésos, Zuvies produktai
priklausomai nuo apdorojimo biido: virti arba karstai riikkyti nuo 0 iki +6 °C; Saltai rikyti nuo 0 iki +15
°C. Reikiamai temperatiirai uztikrinti reikalinga turéti transporto priemone su Saldymo jranga. Jeigu
gabenamas nedidelis kiekis gyviininiy maisto produkty, galima naudoti transportavimui skirtas Saldymo
ar izotermines dézes su Saldymo kasetémis.

Jeigu transporto priemoné naudojama skirtingiems kroviniams pervezti, pries pakraunant
gabenimui maisto produktus, ji turi buti iSvalyta ir iSdezinfekuota. Maisto produkty gabenimo metu toje
pacioje transporto priemonéje neturi biiti gabenami ne maisto produktai, gyviinai ar kitos medziagos.
Jei tuo paciu metu kaip ir Sviezia mésa gabenami kiti maisto produktai, Sviezia mésa turi biiti tinkamai
supakuota ir atskirta nuo kity prekiy tam, kad biity iSvengiama tarSos. Maisto produktams gabenti skirti
konteineriai turi buti tinkami salyciui su maistu.

Transporto priemoné su Transportavimui skirta Transportavimui skirta
Saldymo jranga Saldymo dézé izoterminé dézé su
Saldymo kasetémis

S e
: =N

8. MAISTO SAUGOS UZTIKRINIMO SISTEMA

Subjektai, mazais kiekiais gaminantys ir gyviininio maisto produktus tiekiantys vietinei rinkai,
privalo uZztikrinti, kad jy gaminami maisto produktai biity saugiis. Norédami tai uztikrinti, jie turi jdiegti
maisto saugos uztikrinimo sistemg. Siekiant pagaminti saugy maisto produkty, visi svarblis maisto
saugos pavojai, susij¢ su maisto produkty gamyba, turi biiti pasalinti arba sumazinti iki priimtino lygio.
Maisto saugos uztikrinimo sistema leidzia metodiskai identifikuoti / nustatyti maisto saugos pavojus ir
uztikrinti tinkama jy valdyma. Nesugebéjimas kontroliuoti maisto saugos pavojy (fiziniy, cheminiy,
mikrobiologiniy) gali sukelti Zmoniy susirgimus ir sukelti nepageidaujamus teisines ir ekonomines
pasekmes verslui. [diegta sistema sumazins tikimybe, kad jiisy veikloje bus pagaminti nesaugtis maisto
produktai ir apsaugos jus nuo ekonominiy nuostoliy, kurie gali atsirasti pagaminus nesaugy galutinj
produkta. Maisto saugos uZztikrinimo sistema turi biti jdiegta,
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vadovaujantis rizikos veiksniy analize ir svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT) principais, kurie
susideda i§ 7 Zingsniy:

1. nustatyti rizikos veiksnius, susijusius su kiekvienu gamybos etapu, konkre¢iam maisto
produktui ar grupei, pvz., mésos gaminiai, zuvininkystés produktai ir kt.;
2. nustatyti svarbius valdymo taskus (SVT);
3. nustatyti kritines ribas;
. sukurti ir jdiegti monitoringo sistema;
. sukurti ir jgyvendinti korekciniy veiksmy sistema;
. sukurti ir patvirtinti dokumenty registravimo sistema;
. nustatyti patikrinimo ar patvirtinimo procediiras;

N N L

Gyvininio maisto tvarkymo subjektai, mazais kiekiais gaminantys ir gyviininio maisto
produktus tiekiantys vietinei rinkai, yra labai mazos jmonés, tod¢l teisés aktai nepriesStarauja, kad juose,
jdiegiant maisto saugos valdymo sistema, biity taikomas lankstumo principas. Lankstumo principas
reiskia, kad labai mazos jmonés neprivalo jdiegti savikontrolés sistemos, kurioje biity grieztai laikomasi
visy RVASVT zZingsniy, gali biiti jdiegta supaprastinta maisto saugos uztikrinimo sistema. Supaprastinta
sistema siekiama uztikrinti maisto produkty sauga, remiantis geros higienos saglygomis ir geros gamybos
praktika (xx priedas), kuri apima tokias sritis kaip pastaty, jrangos, produkto ir personalo higienos
priezitra. Labai mazy jmoniy maisto produkty gamybos procesas yra skirtingas ir daznu atveju
technologiskai nesudétingas, todél geros higienos ir geros gamybos praktikos jgyvendinimas yra
pakankamas, kad biity uZtikrinta maisto sauga.

Atkreiptinas démesys, kad labai mazy jmoniy atsakingi darbuotojai privalo sugebéti paaiskinti
savo maisto saugos uztikrinimo sistema ir jrodyti, kad ji taikoma ir yra efektyvi. Tai galima atlikti,
paaiskinant ir (ar) praktiskai parodant, kaip laikomasi geros higienos ir geros gamybos praktikos,
pateikiant (parodant) uzraSus su neatitikties atvejais ir taikytomis koregavimo priemonémis, pvz.,
gamybos metu nustacius neatitiktj sugedo $aldymo jrenginys, ar ji buvo registruojama, ar buvo atlikti ir
registruoti koregavimo (taisymo) veiksmai.

Reglamentu Nr. 178/2002% nustatyti bendrieji maisto saugos reikalavimai, pagal kurj maisto
produktai negali buti tiekiami rinkai, jei jie néra saugiis. Reglamentas Nr. 852/2004° (4 straipsnis)
reikalauja, kad tiekiamas rinkai maistas atitikty tam tikrus mikrobiologinius kriterijus. Siekiant jsitikinti,
ar gaminami maisto produktai yra saugiis, maisto tvarkymo subjektams rekomenduojama atlikti

tyrimus pagal Reglamentg (EB) Nr. 2073/20051.
Atliekami mikrobiologiniai tyrimai yra maisto saugos uztikrinimo sistemos patikros dalis. Taciau
Reglamentas 2073/2005 (4 straipsnis) nurodo, kad mikrobiologiniy tyrimy daznumas gali biiti nustatytas
atsizvelgiant j subjekto pobiid] ir dydj. Reglamentas 2073/2005 (3.2 skyrius) leidzia netaikyti 1 priede
nustatyto méginiy daznumo mazoms skerdykloms, mésos pusgaminius ir SvieZig

8 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-
20180701&qid=1543304396364&from=EN
? https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-
20090420&qid=1543304452157&from=EN
10 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R2073-
20180101&qid=1543304505169&from=EN
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paukstieng nedideliais kiekiais gaminantiems subjektams. Minétos jmonés méginiy daznumg gali
nusistatyti pacios arba, atsizvelgdama j subjekto rizikos jvertinima, gali nustatyti kontrolés institucija.

9. KONTROLES DUOMENU REGISTRAVIMAS

Duomeny registravimas yra labai svarbus, siekiant tinkamai kontroliuoti, ar laikomasi
maisto saugos uztikrinimo sistemos reikalavimy. Stebésenos rezultatai yra uzrasomi / registruojami,
jeigu jvyksta nukrypimy ir reikia imtis taisomyjy (korekciniy) veiksmy. Duomenys gali buti
registruojami bet kokia forma (elektronine ar popierine). Jie turi atspindéti gamybos, stebésenos,
nukrypimy ir korekciniy veiksmy duomeny jraS§ymo laikg ir atsekamuma, t. y., kad buty galima nustatyti,
kada padarytas jrasas, taip pat tiksliai nustatyti, kuriame maisto tvarkymo etape tai jvyko. Iskilus
problemoms, tiksliis jrasai leis nustatyti ir pasalinti priezastis. Labai svarbu, kad jrasai biity tinkamai
surinkti, tikslis ir saugomi bent jau tokj laikotarpj, koks yra maisto produkto tinkamumo vartoti
terminas, pridedant keturis ménesius.

Nustatytas neatitiktis maisto tvarkymo metu ir taikytus korekcijos veiksmus rekomenduojama
uzraSyti neatitik¢iy nustatymo ir korekcijos veiksniy registravimo zurnale (X priedas).
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10. PRIEDAI

1priedas

PrasSymo formos pavyzdys

PRASYMAS
DEL GYVUNINIO MAISTO TVARKYMO SUBJEKTO REGISTRAVIMO
(data)
PraSau registruoti <
(gyvininio maisto tvarkymo subjckto pavadinimas)
esantj s

(maisto tvarkymo victos adresas)

Siai (-oms) veiklai (-oms):

Patvirtinu, kad esu susipaZings su teisés aktais, reglamentuojan¢iais maisto tvarkyma, ir
pmSomas registruoti gyvaninio maisto tvarkymo subjektas:

teisétai naudojasi maisto tvarkymo vieta, jskaitant maisto tvarkymui naudojamas transporto

priemones (jrodantis dokumentas bus pateiktas gyvininio maisto tvarkymo subjekto tikrinimo

metu);

- atitinka registruojamg maisto tvarkymo veiklg reglamentuojan¢iuose teisés aktuose nustatytus
infrastrukturos, higienos ir maisto saugos reikalavimus;

- yra parengti ir gyvlninio maisto tvarkymo subjekto tikrinimo metu bus pateikti: maisto
tvarkymo vietos (patalpy) projektas (planas) su jrenginiy iSdéstymu, maisto tvarkymo proceso
apraSymas, nurodant projektines gamybos apimtis ir darbuotojy skaiciy, geros higienos praktikos
laikymosi subjekte apraSymas, temperaturos registravimo ir kontrolés apraSymas.

Pridedama:
1)

(nurodyti, jei patcikiami)

Atsakymg pageidauju gauti Siuo el. pasto adresu**:
*¢ Tais atvejais, kai subjcktas nesinaudoja cl. pastu, pasirenkamas kitas atsakymo gavimo bddas (nurodyti vieng i8
bidy):

[0 - padtu (nurodomas tikslus adresas):
0. = Siesiagiai

Maisto tvarkymo subjekto vadovas
ar jo jgaliotas asmuo

(vardas, pavardé) (parasas)
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Patalpy ir jrangos iSdéstymo plano pavyzdys

Ukininkas: Vardas Pavardé
Adresas: gatveé, kaimas/miestas
Pauks¢iy SvieZios mésos gamybos patalpy ir jrangos i§déstymo planas

Zudymo vieta

2. | Plikymo vieta

3. Pesimo vieta

4. | Isdarinéjimas (stalas su anga)

5. | Plautuvé

6. Atvésinimas

7. | Atvésinimas (Saldytuvas +4 °C)

8. | Plautuvé inventoriui

9. Stelazas inventoriaus
dziovinimui

10. | Pakavimo stalas

11. | Persirengimo ruby laikymo
spinta (dviguba)

12. | Valymo inventoriaus ir
priemoniy laikymo spinta

A. | Durys gyvy pauksciy patekimui

C. | Durys $viezios mésos isnesimui

B. | Anga pauksciy perdavimui i3

nesvarios j $varia zona

Proceso srautas

2. 1
M
| B,
e —)
L—.—J
T Ty
7. 5‘.*
P [ y
! lEs.
10.
; 1. 12. L_ﬁ__lﬂ 9.
-

2 priedas
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3 priedas
Geros higienos praktikos laikymosi subjekte apraSymo pavyzdys

Siekiant uztikrinti parduodamy maisto produkty higiena ir sauga, tkyje, gaminan¢iame
gyvininius produktus mazais kiekias, bus laikomasi geros higienos gamybos praktikos reikalavimy.
Maisto produkty patalpos jrengtos pagalbiniame zemés valdoje esanCiame pastate. Visa
teritorija aptverta metaline tvora. ISorinés pastato sienos apSiltintos ir apkaltos dazytomis
dailylentémis. Stogas vienSlaitis, uzdengtas profiliuota skarda. Pamatai — juostiniai monolitiniai.
Pastatas be riisio. Patalpose jrengta natiirali ventiliacija, dirbtinis ir natiiralus apSvietimas. Vanduo
tiekiamas i$ teritorijoje esancio Sachtinio Sulinio, nuotekos vietinés. Pastatas sandarus, néra plysiy ar
angy, per kurias galéty patekti grauziky ar kity gyviny. Langai ir durys natiiralaus, dazyto medzio.
Atsidaranciuose languose jrengti tinkleliai nuo vabzdziy. Teritorija apzeldinta, privaziavimo kelias
padengtas Zvyru apie 300 m iki pagrindinio asfaltuoto pagrindinio kelio. Salia teritorijos néra
pramongés jmoniy, kurios skleisty dulkes, kvapus ar kitus terSalus.

Gamybiniy patalpy vidaus pavirSiai padengti plovimui, dezinfekavimui atspariais daZzais.
Nesvari ir Svari gamybos zonos atskirtos fiziSkai (siena su durimis). Jrengimai sumontuoti pagal
technologinio srauto eiga taip, kad biity patogy prizitiréti juos ir aplinka aplink juos. Visa jranga atspari
korozijai. Saldytuvas pagamintai produkcijai laikyti pastatytas $varioje zonoje, gamybos metu jame
palaikoma nuo 0 iki +6 °C temperatiira. Gamybinése patalpose jrengtos dvi atskiros plautuvés, kurios
skirtos ranky ir inventoriaus plovimui. Prie abiejy plautuviy sukomplektuotos ranky higienos priemonés
ir ranky plovimo instrukcijos. Valymo, dezinfekavimo medziagos ir inventorius laikomas spintelése
kiekvienoje zonoje atskirai. Darbo riilbams ir pakavimo medziagos laikyti jrengtos atskiros spintelés.
Tualetas ir duSas jrengtas gyvenamajame pastate, kuris nuo pagalbinio pastato (gamybinés zonos) yra
nutoles 30 m.

Po darbo visos patalpos, jrenginiai ir inventorius, jskaitant atlieky talpas, valomi, plaunami
ir dezinfekuojami pagal patalpy, jrangos prieziiros plang. Susidariusios atliekos (SGP) iki i§vezimo
laikomos Saldiklyje (—18 °C). Maisto produkty gamyboje dalyvauja tik Seimos nariai, priklausomai nuo
uzsakymo dydzio — 2 arba 3 asmenys. Visi maisto gamyboje dalyvaujantys asmenys yra pasitikring
sveikatg ir i8klause higienos ziniy kursus teisés aktais nustatytu daznumu.

Prie§ gabenant maisto produktus j uzsakovo nurodytg vieta (parduotuve, kavine ar kt.),
produktai yra supakuojami ir paZenklinami. UZztikrinama, kad transporto priemong¢je biity palaikoma
reikiama temperatira (nuo 0 iki +6 °C). Jeigu gabenami nefasuoti maisto produktai, jie sudedami
plastiko déZes su dang¢iais. I8rasomi maisto produkty lydimieji dokumentai (krovinio vaZztarasciai).

ey —
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4 priedas
Pauksc¢iy skerdeny temperatiiros registravimo ir kontrolés apraSymo pavyzdys

Pauksciy skerdena i karto po atvésinimo iki aplinkos temperatiiros (~ 20 °C) yra talpinama
1 Saldytuva, kuriame palaikoma ne aukstesné kaip +4 °C temperatiira. Skerdena laikoma tinkamai
atvésinta, kai vidaus temperatiira storiausioje (kriitinés virSutiné dalis) vietoje pasiekia +4 °C ir maZiau.
Skerdena vidaus temperatiira +4 °C pasiekia per 4-5 valandas po patalpinimo | Saldymo jrenginj.
Siekiant jsitikinti, kad skerdena pasieké reikiamg temperatiira, viduje reikia pamatuoti apie 2 % (arba
maziausiai 5) pauksciy skerdeny. Véliau Saldytuvo temperatiira stebima vieng karta per dieng.
Temperatiiros matavimui naudojamas adatinis termometras. Siltos skerdenos neturi bti talpinamos prie
jau atvésinty, nes dél temperattros skirtumo gali susidaryti kondensato ir susidaryti geros salygos
mikrobinei tar$ai. Skerdenos Saldytuve laikomos sudétos ant groteliy, kad aplink jas laisvai cirkuliuoty
oro srautas. Saldymo jrenginiy temperatiira, kur laikomos skerdenos, turi biiti nuo 0° C iki 4 °C. SvieZia
paukstienos skerdena transportuojama nuo 0° C iki + 4 °C. Tinkamumo vartoti terminas, laikant nuo 0°
Ciki 4 °C, yra iki 4 pary.

Temperatiiros stebésenos metu nustacius, kad Saldymo jrenginio saugojimo ar transportavimo
metu yra aukstesné nei + 4 °C temperatiira, neatitiktis uzregistruojama zurnale (X priedas) ir taikomi
korekcijos veiksmai, kuriy pobudis taip pat nurodomas Zurnale.
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Geriamojo vandens tyrimy plano pavyzdys

Centralizuotai tiekiamo geriamojo vandens laboratoriniai tyrimai'’

5 priedas

Eil. | Tyrimo objektas Rodiklio pavadinimas Méginio Ribiné arba Meéginiy
Nr. vienety specifikuota skaicius
skaicius | rodiklio verté (HN
ir kiekis 24:2017)
Zarninés lazdelés
VEE— : 0 KSV/100 ml 1
Zarniniai enterokokai méginys
1. | Geriamasis vanduo | Kolonijas sudarantys vienetai | 1/ 0,51 Be nebiidingy per
22°C temperatiiroje poky¢iy dvejus
. . .. metus
Koliforminés bakterijos 0 KSV/100 ml
Tiekiamo geriamojo vandens (Sachtinio Sulinio) laboratoriniai tyrimai'
Eil. | Tyrimo objektas Rodiklio pavadinimas Méginio Ribiné arba Méginiy
Nr. vienety | specifikuota rodiklio | skaiius
skaiCius | ar parametro verté
ir kiekis (HN 24:2017)
Zarnings lazdelés
— : 0 KSV/100 ml
Zarniniai enterokokai
Kolonij (;as sudaranty_s Vllenetal Be nebidingy . 1'
. . 22°C temperatiiroje " meéginys
1 Geriamasis 1051 poky¢iy or
' vanduo ’ dp .
Koliforminés bakterijos 0 KSV/100 ml vejus
metus
Luzinés klostridijos
(Clostridium perfringens) ir ju 0 KSV/100 ml
sporos
Nitratas 50 mg/1 1
y Geriamasis Nitritas oSt 0,50 mg/l megelilys
’ vanduo Amonis ’ 0,50 mg/l pe
dvejus
Permanganato indeksas 5,0 mg/1 Oz metus

11 Lietuvos higienos norma HN 24:2017 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai*
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Patalpy ir jrangos prieZiiiros plano pavyzdys

6 Priedas

Priezitiros Priezitiros Priezitiros Priemonés Priezitiros
objektas biidas priemoné naudojimas dazZnumas
(patalpa, (valymas, (ploviklis, (koncentracija,

vieta, jranga) plovimas, dezinfekciné ekspozicijos laikas ir kt.)
dezinfekavimas) | medziaga ar kt.)
. 101 vandens — 1
Plovimo v e ol
. ) kamstelis ploviklio.
PIIEMONE = ..vvvoe. Plaunama §iltu vandeniu
naudojant kemping. w .
Naudoti 2 % paruosta Kiekvieng
. . . : kartg po
Grindys, tirpala. Dezinfekavimo darbo
sienos, durys priemong purkstuvu L
. . . o Pagal poreikj
Dezinfekavimo paskleisti ant pavirSiaus. darbo metu
priemong¢ — Palaikyti 10-15 min. ir ’
....................... nuplauti Siltu vandeniu,
kad nelikty dezinfekciniy
medziagy likuciy.
Iqu.bos, . Plaunama $iltu Plovimo Ka'lrtal o per
Sviestuvai . . i 10 1 vandens — 1 meénesj ir
vandeniu. priemoné — ......... v 1 o1
kamstelis ploviklio. esant
bitinybei.
Plikymo,
pesimo jranga
Stalai,
lentynos
Saldytuvas
Tara
SGP atlieky
konteineriai
Valymo
inventorius
Tualetas
Ir kt.
7 priedas
Geros higienos praktikos pavyzdys

Priezitiros Stebésena Stebésenos Arreikia Korekciniai veiksmai

objektas daznumas uzrasyti

12 Jeigu vykdoma maisto tvarkymo veikla.
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duomenis? (Taip

/ Ne)
Patalpy, Ar maisto tvarkymo Kasdien Taip, kai Atnaujinti patalpas ir
teritorijos ir patalpos atliekami irangg. Atlikti matavimo
jrangos suremontuotos, geros patalpy ar prietaisy metrologing
priezilra buklés, Svarios, jrangos remonto | patikra
tvarkingos, ar darbai. Saugomi
pavirsiai, matavimo
besilieCiantys su prietaisy
maistuk lygts, metrologinés
nenusidévéje. Ar patikros
matavimo prietaisai, dokumentai
tokie kaip
termometrai,
svarstyklés
metrologiskai
patikrinti
Sanitarijos Ar nesikaupia Kasdien Ne Atlickamas patalpy ir
uztikrinimas | ne§varumy maisto (arba) jrenginiy valymas
tvarkymo patalpose, ir dezinfekavimas, jei
ant jrenginiy. Ar reikia, kelis kartus.
plovimui ir Plovimo ir
dezinfekavimui dezinfekavimo
naudojamos instrukcijoje perzitrimi
priemonés plovimo ir
numatytos dezinfekavimo daznumai
parengtoje ir naudojamos priemonés
instrukcijoje
Kenkeéjy Ar néra kenkéjy ar jy | Kasdien Ne Sandariai uzdaromos
kontrole pédsaky Saugomi durys, ventiliacijos angos
kenkéjy uzdengiamos apsauginiu
naikinimg tinkleliu, uztaisomos
atlikusios skylés sienose, grindyse,
specializuotos laiku Salinamos atliekos,
jmonés jrengiamos musiy ir
dokumentai vabzdziy gaudyklés
Zaliavy, Ar gamyboje Kasdien Ne Nepriimti akivaizdziai
medziagy ir naudojamos zaliavos Saugomi zaliavy | nekokybisko (pvz.,
gatavos turi lydimuosius Isigijimo atitirpusio ir kitaip
produkeijos dokumentus, dokumentai. pakitusio), pazeistoje
priezitra etiketes. Ar zaliavy Saugomi pakuotéje maisto ar

priémimo metu
tikrinama kokybé
vizualiai,
jvertinamas
pakuociy
sandarumas,
transportavimo
temperatura

vandens, Zaliavy
ir gaminamo
maisto
laboratoriniy
tyrimy
dokumentai

zaliavy.

Atsirinkti patikimus
tiekéjus (ypac pirminiy
produkty gamintojus), i$
kuriy gaunamas maistas
ar zaliavos, perziiirint
atitikties dokumentus.
Isitikinti, kad visi zaliavy
ir produkty tiekéjai yra
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registruoti ar patvirtinti
maistg kontroliuojancios
institucijos

Atlieky Ar gamybos metu Kasdien Ne Perzitiréti vykdoma
tvarkymas susidariusios atliekos Saugomi atlieky tvarkymo veikla,
pasalinamos laiku Salutiniy uztikrinant, kad jos
gyvininiy netapty tiesioginiu ar
produkty ir netiesioginiu maisto
perdirbty produkty tarsos Saltiniu
Salutiniy
gyvininiy
produkty
vaztara$ciai
Darbuotojy Ar darbuotojai dirba | Kasdien Ne Apripinti darbuotojui
higienos pasitikring sveikata Saugomi tinkamais darbo
priezilira ir iSklause higienos medicininés drabuziais.
jgiidziy mokymo patikros ir Kontroliuoti darbuotojy
kursus. Ar higienos medicininés patikros ir
darbuotojai dévi mokymy kursy higienos mokymy kursy
§varius ir tinkamus iSklausymo dokumenty galiojimus.
darbui drabuzius jrasai
Temperattiros | Ar uztikrinama Kasdien Taip, kai Pakeisti / sutaisyti / i$
rezimy temperatura: nustatoma naujo jrengti atS§aldymo
uztikrinimas | Zalio pieno laikymas neatitiktis ir (arba) uzsaldymo

— ne aukstesnéje kaip
+8 °C temperatiiroje
Pieno produkty
pasterizacija

> 15 sek. ne
Zemesngje kaip 72
°C temperatiroje
Pieno, mésos ir
Zuvininkystes
produkty laikymas —
ne aukstesné kaip +6
°C temperatiroje
Sviezios mésos
(skerdenos) laikymas
—nuo 1 °C iki +7 °C
temperattiroje
Subprodukty
laikymas —nuo 0 °C
iki +3 °C
temperattiroje
Paukstienos
laikymas — nuo -2
°C iki +4 °C
temperatliroje
Termiskai
neapdoroty mésos

jranga.

Perdéti zaliavas ar
gatavus produktus j kita
Saldytuva.

Jeigu nustatyta terminio
apdorojimo
(pasterizacijos, virimo,
rukymo ir t. t.)
temperatura
nepasiekiama, butina
padidinti Sildymo
temperatlirg ar sumazinti
apdorojamos Zaliavos
kiekj.

Neparduoti maisto
produkty, jei buvo
paZeistas numatytas
terminio apdorojimo
rezimas
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gaminiy laikymas —
ne auksStesnéje kaip
+15°C
temperattiroje
Uzsaldyty maisto
produkty laikymas —
ne aukstesnéje kaip —
18 °C temperatiroje
Zuvy laikymas —
tirpstancio ledo
temperattira

Meésos produkty
terminis apdorojimas
— gaminio viduje ne
zemesné kaip +68 °C

kuriuos jsigydami
galéty pasirinkti
tinkamai, tinkamai
tvarkyti, laikyti ar
paruosti vartojimui

temperatura
Produkcijos Ar pateikiama Kasdien Ne Perzitiréti informacijos
sulaikymas ir | vartotojams Saugomi teikimo biidus, siekiant
atSaukimas i§ | informacija apie atsekamumo pagerinti informacijos
rinkos maisto produktus, dokumentai teikimg vartotojams

8 priedas
Neatitik¢iy nustatymo ir korekcijos veiksniy registravimo Zurnalas

Data Laikas Nustatytos neatitiktys Korekcijos | Pastabos | Atsakingo
Produkto Saldymo Terminio Kitos veiksmai asmens v.,

pavadinimas, jrenginio | apdorojimo | neatitiktys pavardé,

kiekis kg temp. °C temp. °C, parasas

trukmé s,
min.
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9 priedas

Formapatvirtinta§
Valstybinés maistoir§
vatarinarijostamybosdiraktoriausy
2006 m.birzalio-14 d.{sakymuNr. B1-385%
1 _ .
SUMEDZIOTO: LAUKINIO-GCYVUNO -‘PIRMINIO -TIKRINIMO - PATVIRTINIMASYY
1

r -Nr.- b |
i — ' (r2zistracijos data)
T
A3, -Zemim -pasirases — B ”.,1
apzilréjes-madzioklés biralio-(klubo, madZiotojo) -
20 m - — -mén.- -d.- -val - rajone,I
—» muLe(huLeat-hto;evxetoveje),-sumedztota-gyvum(rﬁits,-lytxs)'i
=) .1

patvirtinukady§

1.-MedZiotojas-nepastabajo-medZiojamojo-gyviino nejprastu-elgsenos-pozymiu.§
2.-Skrandis,-Zamos-ir-vidaus- organai-pasalinti-nadalsiant-po-sumedZiojimo-ir-laikantis-higienos:
reikalavimu §

3.-Atlikus-sumeadZioto gyviinoirpasalintu vidaus-organuapZiiira patologiniu-pokyciu-nanustatyta §
4 _-Itarimu-dél-aplinkos-uztarSimo-nenustatyta §

5.-Laikomasi- kitu- Europos-Parlamento-ir-Tarybos-raglamento-(EB)-Nr.-853/2004 -I-priado-IV*
skirsnio -retlahvunq 9

Pastabos- =y - 9

s 1

Sis dokumentas tvirtinamaspria-sumeadzioto gyviino {baskmndZo, Zamu -vidaus-organu-ir-galvos;:

Semnu-ic-kitu-trichinaliozei-imliu-gyviinu-galva-siunciama-kartu), -kuris-bus -pristatytas-{§ 7

| = 1
(nurodyti Zvérienos perdirbimo monés arsusinkimo punkto pavadinima)

SuraSyti-2-patvirtinimo-agzamplioriai-ir-perduocti:§

1. —» A

2. B 5|

— W i

! — -

| —» (parzigos)) - _(parasas) — (vardas, pavardé)y

Kvalifikacijos paZyméjimo Nr.ji_ X ]

{.‘-l:iel:vienzm-suced'ziown-g_wﬁ.nn‘:']
- nurodyti:- valstybinis- veterinanijos- zydytojas, privatus- vaterinanijos- gydytojas, kvalifikuotas- asouo- (asouo,
kvalifikacijos-kélimo-jstaiznje-isklauses -su-Valstybine maisto -ir-vaterinasijos-tamyba-sudrinta-wokymo -kussa-ir-
i3laikes kvalifikacinj ezzamina).
,‘pwshnm.;e: nazlica patvistinti-1-5punkm i gninar zinomwos kitas aplinkybas g

fnuradyti: valstybins vaterinaijos zvdynjas, privates vetermarnjos 2ydywojas, kvalfikuwotaszsaono; |
i‘pildanjei Zu-pirminj tikriniea atlico kvalifuotasaswuo

«

Nuoroda j teisés akta: https://e-seimas.Irs.It/portal/legalAct/It/TAD/TAIS.278541?jfwid=320cqubu6
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Leidinys parengtas remiantis Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos specialisty informacija.
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