I. PAUKSCIU IR KISKINIU GYVUNU SVIEZIOS MESOS GAMYBA IR TIEKIMAS
MAZAIS KIEKIAIS VIETINEI RINKAI




VARTOJAMOS SAVOKOS

Pauks¢iai — Gkiuose auginami pauksciai, jskaitant naminiais nelaikomus paukscius, kurie
auginami kaip naminiai gyvinai, i§skyrus Ratitae genties pauksc¢ius (kazuarus, emu, strucius, Piety
Amerikos stru¢ius (Rhea) ir kivius).

Kiskiniai gyviinai — triusiai, kiskiai ir grauzikai.
Skerdena — paskersto ir iSdoroto gyviino kiinas.

SvieZia mésa — jokiu konservavimo procesu neapdorota mésa, i$skyrus at$aldyta, susaldyta
arba greitai suSaldyta meésa, jskaitant mésg vakuuminése pakuotése arba apsauginiy dujy atmosferoje.

Subproduktai — Sviezia mésa, i1§skyrus skerdenas, jskaitant vidaus organus ir krauja.

Vidaus organai — kriitinés, pilvo ir dubens ertmés organai, taip pat trachéja ir stemple,
pauksciy guzys.

Neperdirbti produktai — perdirbimo btidu neapdoroti maisto produktai, bet jie gali biiti

padalyti, supjaustyti, sukapoti, nuimti nuo kauly, sumalti, nuo jy gali biiti nuimta oda, sugrusti,
nuvalyti, apkarpyti, i§lukStenti, sumalti, atvésinti, susaldyti, giliai suSaldyti ar atSildyti.

%0 Bendrieji reikalavimai pastaty, patalpy jrengimui ir jy iSplanavimui, darbuotojy
sveikatai ir higienai, produkty atsekamumui, pakavimui, Zenklinimui, transportavimui yra pateikti I-
oje gairiy dalyje ,,Mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy vietinei rinkai gyvininiy produkty gairés®.

PRODUKTU, GAUTU GAMYBOS PROCESO PABAIGOJE, APRASYMAS

1 lentelé
Produkto (-y) (pauksciy skerdenos (-y) aprasSymo pavyzdys

Produkto AtSaldyta kalakuto skerdena; atSaldytos kalakuto skerdenos dalys.
pavadinimas AtSaldyta vistos skerdena; atSaldytos viStos skerdenos dalys.
AtSaldyta zgsies skerdena; atSaldytos zgsies skerdenos dalys.
AtSaldyta anties skerdena; atSaldytos anties skerdenos dalys.
Atsaldyta putpelés skerdena; atSaldytos putpelés skerdenos dalys.
Pakuoté Polietileniniai maiseliai;

popieriniai maiseliai su folija viduje, su PE sluoksniu viduje;
putoplasto dézutés;

PET indeliai;

kitos pakavimo medZziagos, tinkancios saly€iui su maistu.
Zenklinimas Produkto pavadinimas: Atsaldyta kalakuto skerdena;

Grynasis svoris: 0,00 kg, pvz., 12,3 kg

Tinka vartoti iki: ...00-00-0000, pvz., 19-02-2019';

Laikymo salygos: 0; +4 °C;
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Gyviininio maisto tvarkymo subjekto registracijos Nr. LT-00-000, pvz.,
Nr. LT-91-001.

Gamintojas: Ukininko vardas, pavardé;

Adresas: gatvés pavadinimas, namo numeris, kaimo / miesto pavadinimas;
Vartojimo salygos: vartoti tik termiskai apdorojus.

Laikymo salygos

Ne Zzemesnéje kaip —1 ° C ir ne aukStesnéje kaip +4 °C temperatiiroje

Tinkamumeo vartoti
terminas

Atsaldyta pauks¢iy skerdena — 4 paros;
atsaldytos pauksc¢iy skerdenos dalys — 3 paros.

Pardavimo vieta

Tiesiogiai galutiniam vartotojui i$ Gikio;
mazmeniné prekyba (parduotuvés, turgiis, vieSojo maitinimo jmongés,
pvz., kavinés, restoranai ir kt.);

Vartojimo salygos

Vartoti tik termiskai apdorojus.

Transportavimo
salygos

Ne Zemesngje kaip —1 °C ir ne aukStesnéje kaip +4 °C temperatiiroje

2 lentelé

Produkto (-y) (pauks¢iy subproduktai (-y) apraSymo pavyzdys

Produkto
pavadinimas

Atsaldyti kalakuty subproduktai (kepenélés; skrandukai, Sirdelés);
atSaldyti visty subproduktai (kepenélés; skrandukai, Sirdelés);
atSaldyti Zasy subproduktai (kepenélés; skrandukai, Sirdelés);
atSaldyti an¢iy subproduktai (kepenéles; skrandukai, Sirdeles);
atSaldyti putpeliy subproduktai (kepenélés; skrandukai, Sirdelés).

Pakuoté

Polietileniniai maiSeliai;

popieriniai maiSeliai su folija viduje, su PE sluoksniu viduje;

putoplasto dézutés;

PET indeliai;

kitos pakavimo medziagos, nepralaidzios skys¢iams ir tinkancios saly¢iui
su maistu.

Zenklinimas

Produkto pavadinimas: Atsaldyti kalakuty skrandukai;
Grynasis svoris: 0,00 kg, pvz., 0,3 kg,

Tinka varteti iki: ...00-00-0000, pvz., 17-02-2019;
Laikymo salygos: 0; +3 °C;

Registracijos Nr. LT-00-000, pvz., Nr. LT-91-001;
Gamintojas: Ukininko vardas, pavardé;

Adresas: gatvés pavadinimas, namo numeris, kaimo / miesto pavadinimas]
Vartojimo salygos: vartoti tik termiskai apdorojus.

Laikymo salygos

Ne Zzemesnéje kaip —1 °C ir ne aukstesnéje kaip +3 °C temperatiiroje

Tinkamumeo vartoti
terminas

Atsaldyti pauksciy subproduktai — 2 paros

Pardavimo vieta

Tiesiogiai galutiniam vartotojui i$ Gikio;
mazmeniné prekyba (parduotuvés, turgiis, vieSojo maitinimo jmonés,
pvz., kavinés, restoranai ir kt.)

Vartojimo salygos

Vartoti tik termiskai apdorojus.

Transportavimo
salygos

Ne Zemesngje kaip —1 °C ir ne aukStesngje kaip +3 °C temperatiiroje




3 lentelé
Produkto (-u) (triusio / nutrijos skerdenos (-y) apra§ymo pavyzdys

Produkto Atsaldyta triusio skerdena; atSaldytos triuso skerdenos dalys.
pavadinimas Atsaldyta nutrijos skerdena; atSaldytos nutrijos skerdenos dalys.

AtSaldyta $insilos skerdena; atSaldytos $insilos skerdenos dalys.
Pakuoté Polietileniniai maiSeliai;

popieriniai maiseliai su folija viduje, su PE sluoksniu viduje;
putoplasto dézutés;

PET indeliai;

kitos pakavimo medziagos, tinkancios saly¢iui su maistu.
Zenklinimas Produkto pavadinimas: Atvésinta triusio skerdena;

Grynasis svoris: 0,00 kg, pvz., 2,3 kg,

Tinka vartoti iki: ...00-00-0000, pvz., 19-02-2019,

Laikymo sglygos: 0; +4 °C;

Gyviinino maisto tvarkymo subjekto registracijos Nr. LT-00-000, pvz.,
Nr. LT-91-001;

Gamintojas: Ukininko vardas, pavardé;

Adresas: gatves pavadinimas, namo numeris, kaimo / miesto pavadinimas;
Vartojimo salygos: vartoti tik termiskai apdorojus.

Laikymo salygos Ne Zemesngje kaip —1 °C ir ne aukStesnéje kaip +4 °C temperatiiroje
Tinkamumo vartoti | AtSaldyta triusio / nutrijos skerdena — 6 paros;

terminas atSaldytos triusio / nutrijos skerdenos dalys — 4 paros.

Pardavimo vieta Tiesiogiai galutiniam vartotojui i§ @ikio;

mazmening prekyba (parduotuvés, turgiis, vie$ojo maitinimo jmonés,
pvz., kavinés, restoranai ir kt.)

Vartojimo salygos Vartoti tik termiSkai apdorojus.

Transportavimo Ne zemesngje kaip —1 °C ir ne aukstesnéje kaip +4 °C temperatiiroje

salygos

Kiskiniu gyviiny subproduktams gali biiti naudojamas toks pats produkto apraS§ymo pavyzdys,
kaip ir pauk3c¢iy subproduktams (Zr. 2 lentelg).



NAMINIU PAUKSCIU SVIEZIOS MESOS TECHNOLOGINIO PROCESO ETAPAI

1 schema
Pavyzdys




NAMINIU PAUKSCIU SVIEZIOS MESOS GAMYBOS (SKERDIMO) TECHNOLOGINIO
PROCESO APRASYMAS

Naminiai pauksciai, kurie turi klinikiniy ligos pozymiy arba yra zinoma, kad jie yra uzsikréte
kokia nors liga, negali biiti skerdziami Zmoniy maistui. Skerdziant gyviinus turi biiti laikomasi
gyviny gerovés reikalavimy. Gyvinai, pristatyti | skerdimo patalpa, turi biiti nedelsiant paskersti.

Visos skerdimo operacijos turi bati atlickamos greitai ir higieniskai. Turi biiti imamasi visy
priemoniy, kad buty i§vengta vir§kinamojo trakto turinio i$siliejimo i§dorojimo metu arba uzdelsiant
i8dorojima. Skerdenos neturi biiti dedamos viena ant kitos (j kriivg) nei viename skerdimo proceso
etape, nes tai gali sglygoti kryZminj uzter§ima ir slopinti skerdeny atvésima. Skerdimo metu susidare
Salutiniai gyviininiai produktai turi biiti tvarkomi pagal nustatytus reikalavimus.

4 lentelé
Naminiy paukséiy $vieZios mésos gamybos (skerdimo)
technologinio proceso apra§ymo pavyzdys
Proceso Proceso etapo Proceso etapo apraSymas
etapo pavadinimas
Nr.

1. Gyvy paukiciy Turi biiti zinoma pauksciy kilmes vieta, t. y. 18 kur gauti pauksciy
atrinkimas ir jaunikliai.  Jaunikliai gali buti 1Sperinti nattraliai arba
pateikimas inkubatoriuje tame paciame tikyje arba jsigijami i§ kito {kio.
skerdimui Ukyje neturi biiti jokiy apribojimy dél uzkrediamy ligy.

Pakrovimo, gabenimo i skerdimo patalpg metu pauksciai turi
nepatirti streso. Atrinkimo skerdimui metu pauks$éiai turi bati
atidziai apzitiréti (gyviiny tikrinimas pries skerdima), jvertinta
bendra sveikata (laikysena, skiauterés ir barzdeles spalva,
Svarumas). Turi buiti laitkomasi paSary priedy / veterinariniy
vaisty nustatyty vartojimo laikotarpiy (islauka).

Pauks¢iams gabenti i§ auginimo vietos 1 skerdimo vieta,
priklausomai nuo atstumo tarp auginimo ir skerdimo viety, turi
biiti pasirinkta tinkama tara ar priemoné, kad biity kuo mazesné
rizika jiems susizeisti. Dézeés (tara) pauksciams gabenti turi biiti
pagamintos 18 nertidijan¢ios medziagos ir biiti lengvai valomos ir
dezinfekuojamos. Pauks¢ius iSkrovus nedelsiant ir tam tikrais
atvejais prie$ naudojant kita kartg visa gyvy pauksciy rinkimo ir
vezimo jranga turi baiti iSvalyta, iSplauta ir iSdezinfekuota. Prie
skerdyklos gyviinams priimti skirta patalpa turi blti apsaugota
nuo nepalankiy oro sglygy ir galimybés patirti fizinj, cheminj ar
kitokj sveikatai kenksminga poveikj. Patalpa ar vieta, kurioje
laikomi pauks¢iai, atrinkti skerdimui, turéty biti pakankamai
ap§viesta, bet ne per Sviesi, nes tai gali trikdyti paukscius.

2. Fiksavimas, Reikia pasiriipinti, kad pauksciai iSvengty skausmo, kancios ar
svaiginimas, suzalojimo.
nukraujinimas Pauksciai turi buti fiksuojami (suvarzyti judesiai), apsvaiginti ir

nuleistas kraujas.

Judesiams suvarzyti (fiksuoti) turi blti pasirinktas tinkamas
buidas. Gali buti rankinis arba naudojama Zzudyti skirta jranga,
pvz., kiigiai. Jeigu pauksciams fiksuoti naudojami kiigiai, jie turi
buti parinkti pagal pauks¢io dydj, prie§ idedant paukst] 1 kigi




sparnus reikia priglausti prie pauksc¢io kiino, siekiant iSvengti
plasnojimo jais vir§ kiigio.

Pauksciy negalima laikyti suvarzyty ilgiau nei 3 minutes (visty)
ir 6 minutes (kalakuty).

Svaiginimas turi buti atlickamas taikant leidziamus metodus.

Kai kuriuos apsvaiginimo bidus, pvz., kaklo dislokacija, gali
atlikti tik kvalifikuotas (apmokytas) asmuo, kuris privalo
uztikrinti, kad bity i¥vengta skausmo. Sis metodas tinkamas tik
nedidelio svorio (iki 5 kg) pauksciams zudyti, jei néra kity
alternatyviy metody. Veiksmingo nuzudymo pozymiai yra tarpo
apc¢iuopimas tarp slanksteliy ir mirk¢iojimo reflekso praradimas.
Prie§ skerdimg tinkamai apsvaigintas paukStis geriau
nukraujuoja, taip pat lengviau atsipalaiduoja plunksnos, todél jos
lengviau peSamos ir skerdena maziau uZzter§iama. Jeigu paukstis
néra tinkamai apsvaigintas, nukraujavimas yra létesnis ir
nevisiSkas, nes paukstis kencia ir jo organai naudoja krauja.
Netinkamo nukraujavimo pasekmeé — tamsiy démiy ant skerdenos
atsiradimas, ypac sparny venose.
Veiksmingo nuzydymo Zenklai:

neritminis kvépavimas;

paukstis visiskai suglebes;

treciojo akies voko mirk¢iojimo reflekso praradimas;

i8sipléte vyzdziai.
Pauks¢iai gali buiti svaiginami naudojant apsvaiginimo pistoleta.
Svaiginant pistoletu ypa¢ svarbu nustatyti tinkama jtampa,
prieSingu atveju paukscCiai bus per daug arba nepakankamai
apsvaiginti.
Kraujo nuleidimas turi biiti atlickamas i§ karto po apsvaiginimo
ir uztrukti iki 15 sekundziy. Labiausiai paplitgs metodas — gilus
miego arterijy ir jungo veny jpjovimas i§ abiejy kaklo pusiy.
Priklausomai nuo paukscio dydzio ir svorio, kraujo nuleidimas
uztrunka nuo 1,5 iki 3 minuciy. Kraujo nuleidimo metu neturi
biti atliekamos jokios kitos skerdimo operacijos, trukdancios
maksimaliai nuleisti kraujg. Pries atliekant tolimesnes skerdimo
operacijas, paukstis turi visiSkai nukraujuoti. Kraujas
surenkamas j tam skirtg Zenklintg talpa.

Plikymas

Plikymas ir peSimas yra etapai, kuriuose didziausia rizika uztersti
skerdenas, todél plikymui galima naudoti tik geriamagjj vandenj.
Plikymo metu labai svarbu pasirinkti tinkamg jrangg, metoda,
naudoti reikiamos temperatiiros vanden] ir plikymo trukme.
Plikymas yra labai jautrus temperatiirai procesas. NeSvarus
plikymo vanduo gali biiti skerdenos uzter§imo priezastimi.

Plunksny
pasalinimas
(pesimas)

Plunksnas pasalinti galima rankiniu arba mechaniniu biidu. Jeigu
plunksnos $alinamos sausuoju biidu (pvz., Zasy), ranky plautuve
turi biiti jrengta Sioje zonoje.

Salinant plunksnas mechaniniu biidu, po kickvieno pauks¢io
nupesimo nupestos plunksnos turi biiti pasalinamos i$ jrenginio |
tam skirta zenklinta talpa.




Galvos, kojy
pasalinimas

Galvoms ir kojoms paSalinti naudoti sterilizuotus ar
dezinfekuotus jrankius.

Jeigu aukS¢iau minéty etapy metu nustatoma, kad paukStis blogai nukraujintas, pe§imo metu
smarkiai paZeista oda ar raumenys, ryskios dauginés kraujosriivos, tokia skerdena turi biti
paSalinta kaip Salutiniai gyviininiai produktai.

Auksc¢iau minéti etapai (priémimas, fiksavimas, svaiginimas, nukraujinimas, plikymas, plunksny
pasalinimas, galvos, kojy pasalinimas) laikomi ,,neSvariais* etapais ir turi baiti atskirti (fiziskai,

erdvéje ar laike) nuo tolimesnit

LSvariy® etapuy.

6.

ISdorojimas

I8dorojimo metu yra didelé rizika uztersti skerdena, nes $io etapo
metu pasalinamas Zarnynas ir vidaus organai. Tod¢l iSdorojimo
metu labai svarbu nepazeisti Zarnyno, nes jame yra jvairiy
bakterijy, kurios, patekusios ant skerdenos, gali bati pavojingos
zmonems ir sukelti susirgimus. UZterSti skerdeng galima per
neSvarius jrankius ir rankas, todél labai svarbu iSdorojimui
naudoti sterilizuotus ar dezinfekuotus jrankius, nuolat plauti
rankas. ISdorojant ant stalo ar kito pavirSiaus, su kuriuo skerdena
turi tiesioginj kontakta, reikia uztikrinti pavirSiy S$varg ir
dezinfekcija. Kiekvieno paukscio pasalinti vidaus organai neturi
biiti latkomi ant i§dorojimo stalo, jie turi bati i$ karto paSalinami
1 tam skirtg Zenklintg talpa.

Jei skerdena, jrankiai suterSiami iSmatomis, jie turi buti
nedelsiant nuplaunami ir tik tada vykdomas tolimesnis
isdorojimas. Sioje zonoje turi biiti jrengta (-os) plautuvé (-és)
rankoms ir jrankiams plauti.

Naminiai pauksc¢iai turi bati i§darinéti ne ilgiau kaip per 1-1,5
val. po skerdimo.

Salutiniai gyviininiai produktai, kurie néra skirti zmoniy maistui,
turi biiti nedelsiant atskirti nuo maistui skirty produkty ir latkomi
ir Salinamai teisés akty nustatyta tvarka.

Skerdenos higiena
ir apziiira

Vizualiai apzitrint skerdenos iSorinj pavirSiy ir viding ertme ir
vidaus organus, reikia jvertinti bendra skerdenos, vidaus organy
buiklg, t. y. spalva, kvapa, kraujosriivas, jy intensyvumg (gyvinuy
tikrinimas po skerdimo).

Pavieniai uzter§imai, vietomis pakraujave¢ audiniai, nedideli odos
ar raumeny pazeidimai, padaryti pe§imo metu, vidaus organy
likuciai, pvz., inksty, plauciy ir kt., ir kiti matomi ne§varumai
pasalinami peiliu ar kitu biidu.

Skerdena turi biiti vizualiai $vari, subproduktai be pakitimy.
Nustacius kokiy nors anomalijy (nenormaliy bikliy), dideli
uzterSimg iSmatomis, tulzimi, dezinfekavimo medziagomis,
skerdena buvo nukritusi ant zemés, dél ko naminiy paukséiy
meésa netinkama zmonéms vartoti, ji turi biiti nedelsiant atskirta
ir latkoma ir Salinama kaip Salutiniai gyviininiai produktai.
Skerdenos higiena turi biiti atlikta iki atSaldymo etapo, kad biity
iSvengta kryzminio uztersimo.

Skerdena gali biiti nuplaunama, jeigu ant jos yra kraujo ar kity
neSvarumy.

Skerdenos
atSaldymas

Naminiy pauksc¢iy skerdenos turi biiti kuo grei¢iau atSaldomos iki
+4 °C ar mazesnés temperatiiros, valgomi subproduktai — iki +3
°C ar mazesnés temperatiiros. AtSaldymo metu Saldytuve




skerdenos turi biiti sudétos ar sukabintos taip, kad tarp jy laisvai
cirkuliuoty $alto oro srové, t. y. nesiliesty viena prie kitos. Siltos
skerdenos neturéty buti dedamos j Saldytuva, kuriame jau
laikomos atSaldytos skerdenos, nes nuo Silty skerdeny
i§skiriamos Silumos pakils Saldytuvo vidaus temperatiira ir
susidarys palankios salygos mikroorganizmams daugintis.
Reikiamai temperatirai uztikrinti turéty biti naudojami
pakankamos talpos ir pajégumo Saldytuvai.

9. Pakavimas ir | AtSaldyta pauks¢iy skerdena, skerdenos dalys ar vidaus organai
zenklinimas pasveriami ir pakuojami. Pakavimo medziagos turi biiti tinkamos
kontaktui su maistu.
Supakuota pauksciy skerdena, skerdenos dalys ar vidaus organai
pazenklinami Zenklinimo etikete.
10. Skerdenos Skerdena transportuojama +4 °C ar mazesnéje temperatiiroje,

transportavimas

valgomi subproduktai — + 3 °C ar mazesnéje temperatiiroje.




KISKINIU GYVUNU IR GRAUZIKU SVIEZIOS MESOS GAMYBOS (SKERDIMO)
PROCESAS

Pavyzdys 2 schema
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KISKINIU GYVUNU IR GRAUZIKU SVIEZIOS MESOS GAMYBOS (SKERDIMO)

PROCESO APRASYMAS

Kiskiniai gyviinai ar grauzikai, kurie turi klinikiniy ligos pozymiy arba yra Zinoma, kad jie
yra uzsikréte kokia nors liga, negali biiti skerdziami Zmoniy maistui. SkerdzZiant gyviinus turi biiti
laikomasi gyviiny geroves reikalavimy. Gyviinai, pristatyti j skerdimo patalpa, turi biiti nedelsiant

paskersti.

Visos skerdimo operacijos turi biiti atlickamos greitai ir higieniskai. Turi biiti imamasi visy
priemoniy, kad buity i§vengta virSkinamojo trakto turinio i$siliejimo i8dorojimo metu arba uzdelsiant
iSdorojima. Skerdenos neturi bti dedamos viena ant kitos (i kriivg) nei viename skerdimo proceso
etape, nes tai gali sglygoti kryZzminj uzter§img ir slopinti skerdeny atvésimg. Skerdimo metu susidarg
Salutiniai gyviininiai produktai turi biiti tvarkomi pagal nustatytus reikalavimus.

5 lentelé

Kiskiniy gyviiny ir grauZiky SvieZios mésos gamybos (skerdimo) proceso apra§ymas pavyzdys

Proceso
etapo
Nr.

Proceso etapo
pavadinimas

Proceso etapo apraSymas

Gywvy triusiy
atrinkimas ir
pateikimas
skerdimui

Turi buti zinoma triusiy kilmes vieta, t. y. 1§ kur gauti triusiy
jaunikliai. Jaunikliai gali biiti gime tame paciame tkyje arba
jsigijami i3 kito tikio. Ukyje, i8 kurio auginimui jsigijami triusiai,
neturi biiti jokiy apribojimy dél uzkreé¢iamy ligy.

Pakrovimo, vezimo j skerdimo patalpa metu triusiai turi nepatirti
streso. Atrinkimo skersti metu triusiai turi biiti atidziai apziiiréti
(gyviiny tikrinimas prie§ skerdima), jvertinta bendra sveikata
(laikysena, kailio spalva, §varumas). Turi biti laikomasi pasary
priedy / veterinariniy vaisty nustatyty vartojimo laikotarpiy
(i8laukos).

Nutraukti Seérimg likus 812 valandy iki skerdimo. TuscCias
zarnynas sumazina skerdenos uzter§imo iSmatomis rizikg, taip
pat sumazina stresg transportuojant.

Triusiy laikymas be maisto iki skerdimo neturéty biti ilgesnis nei
812 wvalandy, nes tai gali turéti jtakos skerdenos kokybei
(galutiniam raumeny pH). Reikia pasirinkti trumpiausia
laikotarpi, reikalingg vir§kinimo traktui iStustéti.

Triu$iy vezimui 1§ auginimo vietos 1 skerdimo vieta,
priklausomai nuo atstumo, turi biiti pasirinkta tinkama tara,
priemoné gyvinams veZzti, kad blity kuo mazesné rizika jiems
susizeisti. Dézes (tara) triuSiams gabenti turi biiti pagamintos i§
neridijanCios medziagos ir bati lengvai valomos ir
dezinfekuojamos. I8krovus nedelsiant ir tam tikrais atvejais prie$
naudojant kitg kartg visa gyvy triudiy rinkimo ir vezimo jranga
turi buti i$valyta, iSplauta ir iSdezinfekuota. Prie skerdyklos
gyvinams priimti skirta patalpa turi biiti apsaugota nuo
nepalankiy oro salygy ir galimybés patirti fizinj, cheminj ar kitokj
sveikatai kenksmingg poveiki.

Svaiginimas,
nukraujinimas

Apsvaiginimo biidas yra labai svarbus tolimesnio apdorojimo
efektyvumui  ir  produkto kokybei. Skerdziant triusius
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rekomenduojama naudoti elektrinj svaiginima vietoje jprasto
mechaninio.  Elektrinis svaiginimas paprastai atlieckamas
naudojant prietaisus, kurie sukelia anestezija, praleidziant
elektros srove per gyviino smegenis.

Po apsvaiginimo triudiai pakabinami uz uzpakaliniy kojy ir
zudomi perpjaunant kaklo venas ir miego arterijas vienoje ar
abiejose kaklo pusése. Perpjovus kakla, triuSiams leidziama
nukraujuoti 2-3 minutes. Siuo laikotarpiu triuis praranda
didzigjg dal} kraujo, o tai galiausiai sukelia smegeny
nepakankamumg ir mirtj. Nepakankamas kraujo nutekéjimas dél
blogo kaklo veny perpjovimo gali sukelti nepakankamg
kraujagysliy ir raumeny susitraukima, todél kraujagyslése gali
likti kraujo. Taip pat skerdenose gali matytis kraujagysliy su
krauju, meésa gali buiti patamseéjusi.

Kraujas surenkamas j tam skirtg zenklinta talpa.

3. Kailio nulupimas Kailio / odos pasalinimas daZzniausiai atliekamas rankiniu btdu.
Sio proceso metu labai svarbu laikytis higienos, siekiant
neuZzter$ti skerdenos.

4. Galvos, kojy | Galvai ir kojoms paSalinti naudoti sterilizuotus ar dezinfekuotus

pasalinimas irankius.

Jeigu auk$ciau minéty etapy metu nustatoma, kad triusis blogai nukraujintas, kailio lupimo metu
ir vidaus organy pasalinimo metu labai uzter$ti raumenys, nustatoma ryskiy dauginiy kraujosriivy,
tokia skerdena turi biiti paSalinta kaip $alutiniai gyviininiai produktai.

Aukséiau minéti etapai (priémimas, svaiginimas, nukraujinimas, kailio nulupimas, galvos, koj
] 2 £l 2 2

pasalinimas) laikomi ,,ne§variais“ etapais ir turi bati atskirti (fiziSkai, erdvéje ar laike) nuo

tolimesniy ,,§variy* etapy.

5.

I$dorojimas

I8dorojimo metu didelé rizika uzterSti skerdeng, nes §iuo etapu
pasalinamas zarnynas ir vidaus organai. ISdorojimo metu labai
svarbu nepazeisti Zarnyno, nes jame yra jvairiy bakterijy, kurios,
patekusios ant skerdenos, gali biiti pavojingos Zzmonéms ir sukelti
susirgimus. UzterSti skerdeng galimg per neSvarius jrankius ir
rankas, todél labai svarbu iSdorojimui naudoti sterilizuotus ar
dezinfekuotus jrankius, nuolat plauti rankas. ISdorojant ant stalo
ar kito pavirSiaus, su kuriuo skerdena turi tiesioginj kontakta,
reikia uztikrinti pavirSiy Svarg ir dezinfekcijg. PaSalinti vidaus
organai neturi biiti laikomi ant i§dorojimo stalo, jie turi biiti i§
karto pasalinami j tam skirta Zenklinta talpg.

Jei skerdena, irankiai suter§iami virSkinimo trakto turiniu, jie turi
biti nedelsiant nuplaunami ir tik tada vykdomas tolimesnis
isdorojimas. Sioje zonoje turi biiti jrengta (-os) plautuvé (-és)
rankoms ir jrankiams plauti.

Triusiai turi buti iSdarinéti ne ilgiau kaip per 1-1,5 val. po
skerdimo.

Salutiniai gyviininiai produktai, kurie néra skirti zmoniy maistui,
turi biiti nedelsiant atskirti nuo maistui skirty produkty ir laikomi
ir Salinamai teisés akty nustatyta tvarka.

Skerdenos higiena
ir apziiira

Nulupus kailj ir pasalinus vidaus organus atlickama skerdenos
apziiira, siekiant jvertinti, ar skerdenos dalys, vidaus organai
tinka vartoti zmonéms, ar turi biti Salinami kaip netinkami
zmoniy maistui. Vizualiai apzilrimas skerdenos iorinis
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pavirSius, vidiné ertmé ir vidaus organai, jvertinama bendra
skerdenos, vidaus organy biklé, t. y. spalva, kvapas,
kraujosriivos, jy intensyvumas (gyviiny tikrinimas po
skerdimo).

Pavieniai uzter§imai, vietomis pakraujave¢ audiniai, nedideli odos
ar raumeny pazeidimai, padaryti kailio lupimo metu, vidaus
organy likuciai, pvz., inksty, plauc¢iy ir kt., ir kiti matomi
neSvarumai pasalinami peiliu ar kitu biidu.

Skerdena turi biiti vizualiai §vari, subproduktai — be pakitimy.
Nustacius kokiy nors anomalijy (nenormaliy bikliy), dideli
uzterSimg virSkinimo trakto turiniu, tulzimi, dezinfekavimo
medziagomis, skerdena buvo nukritusi ant Zemés, todél meésa
netinkama Zmoneéms vartoti, ji turi buti nedelsiant atskirta ir
laikoma ir Salinama kaip $alutiniai gyviininiai produktai.
Skerdenos higiena turi biiti atlikta iki atS8aldymo etapo, kad biity
iSvengta kryzminio uztersimo.

Skerdena gali biiti nuplaunama, jeigu ant jos yra kraujo ar kity
nesvarumy.

Skerdenos
atSaldymas

Pagrindinis skerdeny atSaldymo tikslas — sumazinti mikroby
augimg iki tokio lygio, kuris padidinty maisto sauga ir tickimo
rinkai laika (tinkamumo laikas). Skerdenos turi biti kuo grei¢iau
atSaldomos 1ki +4 °C ar mazesnés temperatiiros, valgomi
subproduktai — 1ki +3 °C ar mazesnés temperatlros.
Tinkamiausias atSaldymo biidas yra oras.

Atsaldymo metu Saldytuve skerdenos turi biiti sudétos ar
sukabintos taip, kad tarp jy laisvai cirkuliuoty $alto oro srove, t.
y. nesiliesty viena prie kitos. Siltos skerdenos neturéty biiti
dedamos j $aldytuva, kuriame jau laikomos at$aldytos skerdenos,
nes nuo S$ilty skerdeny i8skiriamos Silumos pakils Saldytuvo
vidaus  temperatira ir susidarys palankios  salygos
mikroorganizmams daugintis. Reikiamai temperattirai uztikrinti
turéty biiti naudojami pakankamos talpos ir pajégumo Saldytuvai.

Pakavimas
zenklinimas

ir

Tik tinkamai atSaldytg skerdeng ar jos dalis galima supakuoti.
Atsaldyta triusiy skerdena, skerdenos dalys ar vidaus organai
pasveriami ir pakuojami. Pakavimo medziagos turi biiti tinkamos
liestis su maistu.

Supakuota triusiy skerdena, skerdenos dalys ar vidaus organai
pazenklinami Zenklinimo etikete.

Skerdenos
laikymas

Supakuota ir nesupakuota skerdena laikoma atskirta ir apsaugota
nuo galimos tarSos +4 °C ar mazesn¢je temperattiroje, valgomi
subproduktai — +3 °C ar maZzesn¢je temperatiiroje.

10.

Skerdenos
transportavimas

Supakuota ir nesupakuota skerdena vezama tinkamoje taroje
atskirta ir apsaugota nuo galimos tarSos +4 °C ar maZesneje
temperatiiroje, valgomi subproduktai — +3 °C ar mazesnéje
temperatiiroje.

MAISTO SAUGOS UZTIKRINIMO SISTEMA
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Visi maisto tvarkymo subjektai privalo uztikrinti, kad jy gaminami maisto produktai biity

saugis. Siekiant pagaminti saugy maisto produkta, visi svarbilis maisto saugos pavojai, susij¢ su
Sviezios mésos gamyba, turi biiti pasalinti ar sumazinti iki priimtino lygio. Nesugebé¢jimas

kontroliuoti maisto saugos pavojy gali sukelti Zzmoniy susirgimus ir sukelti nepageidaujamas teisines
ir ekonomines pasekmes verslui. Maisto saugos pavojai (rizikos veiksniai), galintys sukelti neigiama
poveik] sveikatai, skirstomi j biologinius, cheminius ir fizinius. Budingi / tipiSki saugos pavojai

(rizikos veiksniai) susij¢ su naminiy paukscéiy / triusiy Sviezios mésos gamyba (zr. 6 lentele).

6 lentelé

Biologiniai pavojai

Cheminiai pavojai

Fiziniai pavojai

Patogeniniai
mikroorganizmai:
Campylobacter spp.;
Salmonella spp.;
Listeria  monocytogenes
spp-;
E. Coli.

- Antibiotiky ar veterinariniy

vaisty likudiai,

- Cheminés valymo
priemonés;

- Pesticidai, sunkieji metalai
(virSytos didZiausios
leidziamos  koncentracijos)
paSaruose;

- Alyvos ir kiti aplinkos
terSalai.

Metaliniai ir nemetaliniai
svetimkiiniai, popierius,
jvyniojimo medZziagos,

pakuote, stiklas, medis ir kt.

Pagrindiniai biologiniu
pavoju Saltiniai

Pagrindiniai cheminiy
pavoju Saltiniai

Pagrindiniai fiziniy
pavoju Saltiniai

Naminiai  pauksciai,  kiti
tkiniai gyviinai, darbuotojai,
kenk¢jai ir gyviinai augintiniai
ir aplinka.

Veterinariai vaistai, naudojami
gydymo metu, uztersti pasSarai;
jrangos priezitirai  (plovimui,
taisymui) naudojami tepalai,
kitos cheminés medziagos.

Patalpy  pavirsiai, sena,
susidévéjusi, pazeista
korozijos, sullizusi jranga.
Netinkami ap$vietimo Saltiniy
gaubtai.

Naudojamas medinis

inventorius ir kt.

Galimi maisto saugos pavojai, susij¢ su naminiy pauksciy §viezios mésos gamybos procesu
ir priemonés, uzkertanéios kelig vieno ar kito maisto saugos pavojaus pasireiSkimui, pateikti 7

lenteléje.
7 lentele
Proceso etapas Potencialus maisto saugos Kontrolés priemonés
pavojus (RV)
1. Gyvy pauksciy | Biologinis: fekalinis pauks$¢iy plunksny / Nutraukite pauk§ciy Sérima
/ triusiy triusiy kailio uzterStumas likus 12 valandy, triusiy — 8—
atrinkimas ir 12 valandy iki skerdimo.
pateikimas Gyviiny tikrinimas pries
skerdimui skerdima.
2. Fiksavimas, Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy Tinkama zudymo jrangos
svaiginimas, patekimas priezitira (valymas,
nukraujinimas dezinfekcija).
3. Plikymas Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy Plikymui skirto vandens
(pauksciams) patekimas temperatiiros stebésena
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(tinkama / pakankama plikymo
temperatiira);

plikymui skirto vandens
keitimas.

4. Plunksny Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy Tinkama peSimo / kailio
pasalinimas patekimas lupimo jrangos prieziiira
(pesimas), kailio (valymas, dezinfekcija),
lupimas iskaitant guminius jrangos
(triusiams) ,,pirstus®.

5. Galvos, koju | Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy Tinkama jrangos, jrankiy
paSalinimas patekimas (peiliy) priezitira (valymas,

dezinfekcija).

Tinkamas darbuotojy
apmokymas (iSdorojant
nepazeisti zarny),

tinkama jrangos, jrankiy
prieziiira.

Pasalinti vizuliai matomus
neSvarumus (svetimkiinius).
Plovimui naudojamas
geriamasis tekantis vanduo.
Tinkama jrangos, jrankiy
prieziiira.

Skerdenos kaip galima

6. Isdorojimas Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy

patekimas

7. Skerdenos
higiena
(apipjaustymas ir
apiplovimas) ir
apziiira

Biologinis: patogeniniy mikroorganizmuy
patekimas

8. Skerdenos Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy

atSaldymas patekimas greiCiau atSaldomos;
skerdenos nesilieCia viena prie
kitos;
Saldytuvo temperatiiros
stebésena.
9. Pakavimas, Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy Tinkamas darbuotojy
sveérimas ir patekimas apmokymas dél asmens
zenklinimas higienos.
10. Skerdenos Biologinis: patogeniniy mikroorganizmy Transportavimo temperatiiros
transportavimas | patekimas stebésena.

Visi maisto tvarkymo subjektai turi biiti jdiege geros higienos praktikos procediiras,
susijusias su patalpy, irangos, proceso ir personalo higiena. Jeigu minétos higienos procediiros bus
tinkamai jdiegtos, jos uztikrins daugelio rizikos veiksniy tinkamg valdyma, uzkertant jiems kelig
pasireiksti, paSalins arba sumazins iki priimtino lygio.

PAGAMINTU PRODUKTU PAKAVIMAS IR ZENKLINIMAS

Sviezia mésa pakuoti galima tik ja at$aldZius iki ne aukstesnés kaip + 4 °C temperatiiros, o
valgomus subproduktus — iki +3 °C ar maZesnés temperatiiros. Produktai turi biti supakuoti taip, kad
bty apsaugoti nuo uzterSimo saugojimo ir transportavimo metu.
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Informacija Zenklinimo etiketéje turi buti pateikta lietuviy kalba aiSkiai ir lengvai
suprantamai. Naminiy pauks$¢iy, kiSkiniy gyviny ar grauziky mésa gali buti tiekiama rinkai
(parduodama) sufasuota ir nesufasuota. Parduodant sufasuota mésa, zenklinimo etiketé turi buti
pritvirtinta prie pakuotés.

Fasuotos $vieZios mésos Zenklinimo pavyzdys

T Ukininkas Petras Petraitis,

N Bacaiciy kaimas, Siauliy r. sav.

* Produkto pavadinimas:

Sviezias atvésintas viS¢iukas
Grynasis svoris: 3,2 kg

4 Tinka vartoti iki 17-11-2018
' Laikymo salygos: 0;+4 °C.
- Registracijos Nr. 91-001

Parduodant nesufasuotg Sviezig mésa, pvz., turgavietéje, zenklinimo informacija pateikiama
pridedamoje etiketéje.

Nesufasuotos $vieZios mésos Zenklinimo pavyzdys

SvieZias atvésintas
_ VvidCiukas
Ukininkas Petras

Petraitis,
Bacaiciy kaimas,
Siauliy r. sav,
Registracijos Nr. 91-
001

ATSEKAMUMAS
Sviezios mésos mazais kiekiais tiekéjas turi uztikrinti gautos $viezios mésos atsekamuma:

— paskerdegs vienos rusies gyvunus, turi fiksuoti (laisvos formos zurnale) skerdimo data,
gyviny ris], paskersty gyviiny skaiciy, $viezios mésos svorj (toliau — partija) ir tinkamumo vartoti
terming;

— norédamas tiekti Sviezig mésg rinkai, turi fiksuoti SvieZzios mésos iSvezimo data, veZamg
kiekj ir paskirties vieta (iSskyrus tuos atvejus kai parduodama i§ namy).
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Rekomenduojamos formos Zurnalo pavyzdys paskersty, realizuoty pauksciy, kiskiniy gyviiny ar
grauiiky duomenims registruoti

Gauta SvieZia mésa

Tiekimas vietinei rinkai

Skerdim | Gyviin | Paskerst | Sviezio | Tinkamum | Deklaracijo ISvezimo Vezama | Paskirtie
o data y rasis | ygyviinu | s mésos o vartoti S numeris pardavimu | s kiekis s vieta
skaicius svoris terminas i data (kg)
(kg)
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