MAISTO PRODUKTŲ GAMYBOS BENDRŲJŲ REIKALAVIMŲ
KONTROLINIS KLAUSIMYNAS 

	Eil. Nr.
	Reikalavimas
	Teisės akto straipsnis, dalis, punktas
	Atitikties įvertinimas
	Pastabos

	
	
	
	Taip
	Ne
	Netaikoma/ Neaktualu
	

	I.
	Bendrieji reikalavimai
	
	
	
	
	

	1.
	Ar visos vykdomos ūkinės komercinės veiklos yra patvirtintos / registruotos?
	[1] 6 str. 2 d.
[2] 4 str. 1 ir 2 d.
	
	
	
	Turi būti įvertinama ir ši informacija:
ar ūkio subjektas yra registruotas arba patvirtintas VMVT teisės aktų nustatyta tvarka; gamintojo administruojamame interneto puslapyje (el. parduotuvėje) pateikiama gamintoją identifikuojanti informaciją ir registracijos numeris.

	2.
	Ar taikomos savikontrolės sistemos GHP ar RVASVT sistemos procedūros, jos aiškiai apibrėžtos, dokumentuotos (kur taikoma)?  
	 [1] 5 str. 1 ir 2 d.
	
	
	
	GHP ar RVASVT procedūrų gali netaikyti subjektai, vykdantys pirminę gamybą arba maisto produktų gamybos veiklą mažais kiekiais.

	3.
	Ar maisto tvarkymo patalpose yra karštas ir (ar) šaltas tekantis geriamasis vanduo?
	[1] II pr. I sk. 4 p.
	
	
	
	

	4.
	Ar užtikrinamas tinkamas (tinkamos kokybės ir saugos) geriamojo vandens tiekimas ir naudojimas visais atvejais, kai jis reikalingas maisto produktų apsaugai nuo taršos?
	[1] II pr. VII sk. 1 p., 5 p., 6 p.
	
	
	
	Turi būti patvirtinantys dokumentai, kad vanduo yra tinkamos kokybės ir negali tapti taršos šaltiniu (pvz. tyrimo protokolai, sertifikatai ir kt.), kai taikoma geriamojo vandens tyrimai, pagal HN 24:2023.
Nurodyti atliktus tyrimus ir atlikimo datą.

	5.
	Ar ledas, turintis kontaktą su maistu arba galintis jį užteršti, gaminamas iš geriamojo vandens ir ar jis tvarkomas bei laikomas taip, kad būtų apsaugotas nuo taršos (jei taikoma)?

	[1] II pr. VII sk. 4 p.
	
	
	
	Turintis kontaktą su maistu ledas ar galintis užteršti maistą ledas turi būti šaldomas iš geriamojo vandens. Jis turi būti šaldomas, tvarkomas ir sandėliuojamas tokiomis sąlygomis, kad būtų apsaugotas nuo taršos, vertinama įrangos būklė - ar ledo gaminimo įrenginiai yra švarūs, prižiūrimi, be apnašų ar užteršimo požymių; tvarkymas - ar ledas imamas švariomis priemonėmis (kastuvais, samteliais); laikymas - ar ledas laikomas švariose, uždarose ar apsaugotose talpose, atskirai nuo galimų taršos šaltinių, taip pat vertinama kryžminės taršos .prevencija - ar ledas nekontaktuoja su nešvariais paviršiais, grindimis ar žaliavomis, galinčiomis jį užteršti. Esant galimybei pateikti tyrimų protokolus.

	6.
	Ar užtikrinamas atliekų (įskaitant šalutinius gyvūninius produktus ir panaudotą aliejų) surinkimas, ženklinamas, laikymas, rūšiavimas, šalinimas teisės aktų nustatyta tvarka ir turimi tai patvirtinantys dokumentai?
	[1] II pr. VI sk.
[4] VIII pr. I sk. I skir. 1 ir 2 p., II sk. 1 p., IV sk. I skir. 1 p.
	
	
	
	Nurodyti vertintus dokumentus.

	7.
	Ar užtikrinama kenkėjų kontrolė (registruojamos kenkėjų profilaktikos priemonės), ar nėra jų buvimo pėdsakų? 
	[1] II pr. IX sk. 4 p. 
	
	
	
	Nurodyti vertintus įrašus.

	8.
	Ar darbuotojai, kurie vykdo maisto tvarkymo veiklą, turi sveikatos patikrinimą patvirtinančius dokumentus, dirba be ligos simptomų?
	[10] 4 str. 3 d. 3 p.
[11] 12 p.
[13] 1 pr.
	
	
	
	Maisto tvarkymo subjektas turi pateikti tai pavirtinančius dokumentus.


	9.
	Ar darbuotojai, kurie vykdo maisto tvarkymo veiklą, yra išklausę higienos įgūdžių mokymo kursus ir turi tai patvirtinančius dokumentus?
	[1] II pr. XII sk. 1p.,2 p., 3 p.
[10] 4 str. 3 d. 3 p.
[11] 13 p.
	
	
	
	Maisto tvarkymo subjektas turi pateikti tai pavirtinančius dokumentus.


	10.
	Ar darbuotojai dėvi švarius darbo drabužius, laikosi asmens higienos reikalavimų?
	[1] II pr. VIII skr. 1 p., 2 p., [11] 22 p.
	
	
	
	

	II.
	Maisto tvarkymo patalpos, įranga ir įrengimai 
	
	
	
	
	

	11.
	Ar maisto tvarkymo patalpos tinkamo dydžio, išplanavimo ir įrengtos taip, kad būtų išvengta maisto produktų užteršimo?
	[1] II pr. I sk. 2 p. a), b), c) p. p. 
	
	
	
	Vertinti visus faktinius veiksmus susijusius su patalpomis: išdėstymas, gamybinės apimtys, produktų asortimentas, atskyrimas žaliavos / gatavo produkto. Svarbu įsitikinti, ar patalpų dydis ir išplanavimas leidžia atskirti skirtingus maisto tvarkymo etapus ir išvengti kryžminės taršos. Reikia įvertinti, ar pakanka vietos darbui be susigrūdimo, ar žaliavos ir gatava produkcija tvarkomos atskirai, ar darbo srautai yra nuoseklūs ir nesikerta.
Taip pat svarbu, ar įranga išdėstyta taip, kad ją būtų lengva valyti, ir ar sudarytos tinkamos sąlygos higienai (pvz., patogus rankų plovimas, tvarkingas įrankių laikymas).

	12.
	Ar maisto tvarkymo patalpos (grindys, sienos, lubos, durys, langai) yra geros būklės, švarios, atsidarančiuose languose įtaisyti nuo vabzdžių saugantys tinkleliai (yra reguliarūs patalpų valymo, ir, jei reikia, dezinfekavimo darbų įrašai)?
	[1] II pr. II sk. 1 p. a), b), c), d), e) p. p.

	
	
	
	Gera grindų dangos būkle laikoma, jei grindų danga vientisa, lengvai valoma, o prireikus dezinfekuojama; grindų dangai naudojamos nelaidžios, nesugeriančios, plaunamos ir netoksinės medžiagos; kur reikia, grindys užtikrina tinkamą paviršiaus drenažą.
Grindys švarios ir tvarkingos jei: yra reguliariai, įmonės nusimatytu dažnumu, valomos, o prireikus dezinfekuojamos; nesikaupia perteklinės dulkės ir nešvarumai, grindys neužkrautos su tiesiogiai gamybos procese naudojamais daiktais ir medžiagomis.

	13.
	Ar maisto tvarkymo patalpose yra natūrali ir (ar) mechaninė ventiliacija, ventiliacijos sistemų filtrai ir kitos dalys švarūs, geros būklės (sandarūs, lengvai valomu paviršiumi ir kt.), patalpose nesikaupia drėgmė ir (ar) patalpos nepadengtos pelėsių apnašu?
	[1] II pr. I sk. 5 ir 6 p.

	
	
	
	Ventiliacijos pakankamumas (natūrali ar mechaninė), kad pašalintų perteklinius ar nepageidaujamus kvapus, dulkes, užtikrintų džiovinimą po šlapio valymo.
Vėdinimo sistemos suprojektuotos taip, kad būtų išvengta oro srauto iš nešvarios zonos į švarią.

	14.
	Ar maisto tvarkymo patalpose yra natūralus ir (ar) dirbtinis apšvietimas, pakanka šviesos (nėra akivaizdžiai per tamsu)?
	[1] II pr. I sk. 7 p.

	
	
	
	Maisto tvarkymo patalpos ir gamybos įranga apšviestos taip, kad būtų sumažinta dirbančio personalo klaidos galimybė ir būtų išvengta užteršimo  ir bet kurių kitų neigiamų pasekmių, susijusių su produkcijos sauga ir kokybe.

	15.
	Ar nuotekų, panaudoto vandens  surinkimo sistemos veikia, nėra užsikimšę, palaikoma nuotekų trapų švara?
	[1] II pr. I sk. 8 p.
	
	
	
	

	16.
	Ar  įrengti veikiantys rankoms plauti skirti praustuvai su šaltu ir karštu tekančiu vandeniu bei pakanka priemonių rankoms dezinfekuoti ir sausinti? 
	[1] II pr. I sk. 4 p.
	
	
	
	

	17.
	Ar užtikrinama tualetų švara, tualetų durys neatsiveria tiesiai į patalpas, kuriose tvarkomas maistas?
	[1] II pr. I sk. 3 p.
	
	
	
	

	18.
	Ar įrengta darbuotojų persirengimo patalpa (vieta), asmeniniai daiktai ir (ar) rūbai laikomi higieniškai?
	[1] II pr. I sk. 9 p., III sk. 2 d. a) p.
[11] 25 p.

	
	
	
	Darbuotojai, vykdydami maisto tvarkymą turi neturėti asmeninių daiktų, kurie galėtų užteršti maistą, jų asmeniniai daiktai negali liestis su maistu.
Kur reikalinga,  turi būti įrengtos tinkamos darbuotojų persirengimo patalpos (vieta), kuriose jie galėtų pasikeisti drabužius ir laikyti asmeninius daiktus.

	19.
	Ar maisto tvarkymui naudojama įranga, inventorius, pakartotinai naudojama tara, su maistu besiliečiantys paviršiai geros būklės, švarūs, tinkami liestis su maistu,  juos galima lengvai nuplauti ir, jei reikia, dezinfekuoti?
	[1] II pr. II sk. 1 p. f) p. p. 

	
	
	
	Yra rašytiniai įrodymai, kad jie nustatytu dažnumu plaunami, džiovinami, prireikus - dezinfekuojami.
Visi įrenginiai ir inventorius turi būti tinkamai valomi ir prireikus dezinfekuojami, neturi būti užsisenėjusių nešvarumų. Užtikrinama gera jų būklė – nėra pažeidimų, korozijos ar kitų defektų, kurie galėtų paveikti jų funkcionalumą ir saugumą. 
Maisto tvarkymo patalpose paviršiai, ypač tose zonose, kurie liečiasi su maistu, turi būti geros būklės ir lengvai valomi, o prireikus dezinfekuojami. Paviršiai turi būti iš lygių, plaunamų ir korozijai atsparių bei netoksiškų medžiagų.

	20.
	Ar įrengta patalpa (vieta) gamybiniam inventoriui ir įrankiams plauti, dezinfekuoti ir džiovinti?
	[1] II pr. II sk. 1 p.
	
	
	
	

	21.
	Ar naudojamos priemonės temperatūrai stebėti ir, prireikus, registruoti laikant maisto produktus šaldymo patalpose ar įrenginiuose (jei taikoma)?
	[1] II pr. I sk. 2 p. d) p. p.
	
	
	
	Maisto produktai turi būti tvarkomi ir laikomi gamintojo nustatytoje temperatūroje, kuri užtikrina maisto produkto saugą. Dėl šios priežasties turi būti naudojamos temperatūrai matuoti skirtos priemonės. Patikrinimo akte reikia nurodyti metrologiškai patikrintų matavimo priemonių sertifikato Nr. ir galiojimo datą.

	III.
	Bendrieji reikalavimai valymui, plovimui, dezinfekavimui
	
	
	
	
	

	22.
	Ar valymo inventorius paženklintas, naudojamas pagal paskirtį, tualetams valyti skirtas inventorius laikomas atskirai?
	[11] 20 p.
	
	
	
	

	23.
	Ar valymo ir dezinfekavimo priemonės laikomos atskiroje ir švarioje patalpoje / vietoje (kur nėra tvarkomas maistas)?
	[1] II pr. II sk.  2 p.
	
	
	
	

	24.
	Ar biocidiniai produktai, plovikliai ir valikliai laikomi originalioje pakuotėje,  naudojami pagal paskirtį laikantis gamintojų pateiktų naudojimo instrukcijų?
	[11] 21 p.
	
	
	
	

	IV.
	Maisto produktų tvarkymo reikalavimai
	
	
	
	
	

	25.
	Ar maisto tvarkymo subjektas atlieka tvarkomo maisto ir aplinkos laboratorinę savikontrolę?
	[3] 5 str. 2 d.
[11] 38 p.

	
	
	
	Visi maisto tvarkymo subjektai turi atlikti tvarkomo maisto ir aplinkos laboratorinę savikontrolę, laikydamiesi Europos Sąjungos teisės aktuose nustatyto mėginių ėmimo dažnumo (kai jis nustatytas), arba vadovaudamiesi maisto tvarkymo subjekto taikomais savikontrolės, pagrįstos RVASVT principais, reikalavimais.

	26.
	Ar užtikrinama produktų atitiktis nustatytiems mikrobiologiniams bei cheminiams kriterijams, mėginių ėmimas ir analizė?
	[1] 4 str. 3 p. a) ir e) p. p.
[3] 1 str.
[9] 2 str.
	
	
	
	Nurodyti atliktų tyrimų protokolų įrašus, periodiškumą. 
Mikroorganizmų kiekis negali viršyti teisės aktuose nustatytų kriterijų atitinkamiems maisto produktams (pvz. nurodyti Reglamento 2073/2005 I priede).
Maisto verslo operatoriai nusprendžia, koks mėginių dažnumas yra tinkamas, išskyrus tuos atvejus, kai jis yra konkrečiai numatytas pagal Reglamento 2073/2005 I priedą.
Teršalų koncentracija negali viršyti Reglamento 2023/915 I priede nustatytos didžiausios leidžiamosios koncentracijos.

	27.
	Ar vykdoma priimamų žaliavų, ingredientų ir medžiagų besiliečiančių su maistu kontrolė?
	[1] II pr. IX sk. 1 p., X sk. 1 p. [6] 18 str. 1-4 d.
	
	
	
	Nurodyti taikomas priemones.

	28.
	Ar žaliavos, pusgaminiai ir kitos gamybai naudojamos medžiagos bei gatavi maisto produktai laikomi pagal gamintojo nurodytas sąlygas, tinkamoje temperatūroje, kuri apsaugo juos nuo galimos taršos, šalčio grandinė nėra perkrauta, vykdoma temperatūros kontrolė?
	[1] 4 str. 3 d. c) ir d) p., II pr. IX sk. 2 p., 5 p.
	
	
	
	Nurodyti faktinę temperatūrą ir termometro numerį.

	29.
	Ar užtikrinamas žaliavų ir maisto produktų atsekamumas?
	[6] 18 str.
	
	
	
	Kasdieniniai gamybos įrašai, kuriuose nurodoma gamybai naudojamos žaliavos ir ingredientai, sunaudotas kiekis, kita atsekamumo informacija (pvz.: partijos numeris, tinkamumo vartoti terminas, tiekėjas, ir pan.)

	30.
	Ar gamybos, tiekimo rinkai tikslais yra tvarkomi maisto produktai, kurių tinkamumo vartoti terminas nepasibaigęs?
	[11] III sk. 36 p.
	
	
	
	

	31.
	Ar maisto produktai gaminami pagal subjekto patvirtintas receptūras, technologinius aprašymus (nurodytos produktų sudedamosios dalys, kiekiai, gamybos aprašymas, temperatūra ir kiti su maisto gamybos technologija susiję parametrai)?
	[1] 5 str. 1 p.
[11] 7 p.
	
	
	
	Vertinama gaminamo produktų technologinis procesas, įvertinant visus  technologinius žingsnius bei galimą riziką

	32.
	Ar užtikrinama, kad tvarkant maistą būtų išvengta kryžminės taršos?
	[1] II pr. IX sk. 3 p.
[11] 25 p.

	
	
	
	Visuose gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose maistas turi būti saugomas nuo užteršimo, tad vertinama, ar paviršiai, įrankiai švarūs, neapdirbti (žali) maisto produktai nesusiliečia su jau pagamintu maistu ir pan.  

	33.
	Ar termiškai apdorotas maistas yra nedelsiant (ne ilgiau kaip per 4 val.) atvėsinamas iki reikiamos temperatūros (taikoma, kai maisto produktai turi būti pateikiami ar laikomi atšaldyti)?
	[11] 31 p. 


	
	
	
	

	34.
	Ar pagal technologines instrukcijas, produktai užšaldomi per trumpiausią įmanomą laiką, naudojant tam tinkamą įrangą (jei reikalinga)?
	[1] II pr. IX sk. 6 p.
[11] 29 p.
[14] III sk. 9 p.
	
	
	
	

	35.
	Ar užtikrinamas sušaldytų maisto produktų atšildymas taip, kad patogeninių mikroorganizmų dauginimosi ar toksinų susidarymo maiste rizika būtų kuo mažesnė (šaldytuve, patalpose su kontroliuojama temperatūra ir pan.) (jei reikalinga)?
	[1] II pr. IX sk. 7 p.
[11] 29 p.
	
	
	
	

	36.
	Ar kontroliuojama laisvųjų riebalų rūgščių koncentracija riebaluose, kai šiluminiam maisto produktų apdorojimui skirti riebalai naudojami daugiau nei vienai gaminių partijai gaminti (jei taikoma)?
	[11] 34.4. p. p.
	
	
	
	Įmonės, kuriose šiluminiam maisto produktų apdorojimui skirti riebalai yra naudojami daugiau kaip vienai gaminių partijai gaminti, laisvųjų riebalų rūgščių koncentracija turi būti tikrinama specialiais tam skirtais testais. Laisvųjų riebalų rūgščių koncentracija riebaluose neturi viršyti 2,2 proc. Kai laisvųjų riebalų rūgščių koncentracija pasiekia 2,2 proc., riebalai turi būti pakeisti.

	37.
	Ar nustatytas tinkamumo vartoti terminas užtikrina gaminių saugą ir kokybę? 
	[3] 3 str.
[11] 36 p.
	
	
	
	Nurodyti vertintus dokumentus / duomenis, studijas pagrindžiančius tinkamumo vartoti terminą.

	38.
	Ar kontroliuojama riebalų rūgščių transizomerų koncentracija produktuose, skirtuose galutiniam vartotojui ir maisto produktuose, skirtuose tiekti mažmeninei prekybai (jei taikoma)?
	[7] 1 str.
	
	
	
	Riebalų rūgščių transizomerų, išskyrus natūraliai esančiuosius gyvūniniuose riebaluose, kiekis galutiniam vartotojui skirtuose maisto produktuose neturi viršyti 2 g/100 g riebalų.

	39.
	Ar tiekiant maisto produktus neskirtus galutiniam vartotojui ar neskirtus tiekti mažmeninei prekybai pateikiama informacija apie riebalų rūgščių transizomerų kiekį (jei taikoma)?
	[7] 2 str.
	
	
	
	Vertinami dokumentai, kuriuose pateikiama informacija apie riebalų rūgščių transizomerų, išskyrus natūraliai esančiuosius gyvūniniuose riebaluose, kiekį, jei tas kiekis viršija 2 g/100 g riebalų.

	V.
	Maisto priedų, kvapiųjų medžiagų, įskaitant nepageidaujamas medžiagas (aromatinių savybių turinčias medžiagas), naudojimo maiste reikalavimai
	
	
	
	
	

	40.
	Ar maisto priedas, kvapioji medžiaga, ekstrahentai atitinka nustatytas specifikacijas, grynumo kriterijus?
	[5] 5 str., 11 str. 3 d.
[8] 10 str.
[12] 5 p.
	
	
	
	

	41.
	Ar maisto priedas, kvapioji medžiaga, nepageidaujama medžiaga (aromatinių savybių turinti medžiaga), ekstrahentas yra leidžiamas tame maisto produkte?
	[5] 4 str. 1 ir 2 p., 5 str. 3d., 15, 16, 17 str. 18 str. 1 d. a), b), c) p., 3, 4 d.
[8] 10 str.
[12] 5 p.
	
	
	
	

	42.
	Ar maisto priedas, kvapioji medžiaga, nepageidaujama medžiaga (aromatinių savybių turinti medžiaga), ekstrahentas neviršija nustatyto didžiausio leidžiamo kiekio nustatyto tame maisto produkte?  
	[5] 5 str., 11 str. 1 – 4 d.
[12] 5 p.
	
	
	
	

	VI.
	Transportavimo reikalavimai
	
	
	
	
	

	43.
	Ar maisto produktams vežti naudojamos transporto priemonės ir (ar) konteineriai  yra švarūs ir geros būklės (kur taikoma)?
	[1] II pr. IV sk. 1 p.
	
	

	
	Vertinama ar transporto priemonės vidinių paviršių struktūra nepažeista, nėra korozijos požymių, trupančių dažų nuo paviršių, nėra vizualiai matomos taršos, kenkėjų pėdsakų, vykdoma temperatūros kontrolė ir pan.

	44.
	Ar maisto produktams pervežti naudojamose transporto priemonėse ir (ar) konteineriuose yra palaikoma maisto produktams laikyti tinkama temperatūra, įrengtas temperatūros valdymo įrenginys?
	[1] II priedo IV sk. 7 p
	
	
	
	Taikoma tuo atveju, jei transporto priemone gabenami maisto produktai / žaliavos, kurių saugai ir kokybei užtikrinti reikalinga palaikyti atitinkamą temperatūrinį režimą.


	45.
	Ar nefasuoti skysčio, granulių ar miltelių pavidalo maisto produktai pervežami tiktai 
maisto produktų pervežimui skirtose talpyklose ir (ar) konteineriuose/cisternose ir jos pažymėtos užrašu „Tik maisto produktams“ (viena iš oficialių Europos Sąjungos kalbų)?
	[1] II priedo IV sk. 4 p.
	
	
	
	

	46.
	Ar pervežami maisto ir ne maisto produktai 
yra efektyviai atskiriami vieni nuo kitų (jei taikoma)?
	[1] II priedo IV sk. 3, 6 p.
	
	
	
	Taikoma, kai maisto produktams pervežti naudojamos transporto priemonės ir (ar) konteineriai naudojami ir kitų dalykų pervežimui arba jais pervežami skirtingi maisto produktai.

	47.
	Ar maisto produktai / žaliavos nėra transportuojami kartu su cheminėmis medžiagomis, degalais ir kitomis lengvai užsidegančiomis medžiagomis?
	[1] II priedo IV sk. 2 p.
	
	
	
	






______________




Teisės aktų, pagal kuriuos atliekamas reikalavimo atitikties įvertinimas sąrašas:

[1] 2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dėl maisto produktų higienos https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/HTML/?uri=CELEX:02004R0852-20210324

[2] 2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004 nustatantis konkrečius gyvūninės kilmės maisto produktų higienos reikalavimus https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/?uri=CELEX%3A02004R0853-20241109&qid=1742968944751

[3] 2005 m. lapkričio 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 dėl maisto produktų mikrobiologinių kriterijų
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/lt/ALL/?uri=CELEX:32005R2073
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