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1. IVADAS

Europos Sajungos teisés aktuose numatyta galimybé fiziniams asmenims tvarkyti maistg
namy tikio sglygomis. Pazymétina, kad maisto gaminimas namuose ir pagaminto maisto tiekimas
galutiniams vartotojams néra tapatu maisto gaminimui asmeninéms reikméms. Maisto tvarkymo
srit] reguliuoja atitinkami teisés aktai. Mazais kiekiais gaminantys ir tiekiantys maistg galutiniams
vartotojams maisto tvarkymo subjektai (toliau — maisto tvarkymo subjektai) veikla vykdo
vadovaudamiesi Mazais kiekiais gaminamo ir tiekiamo galutiniams vartotojams maisto tvarkymo
reikalavimais'. Gaminant maista namuose taip pat biitina vadovautis maisto saugg ir higieng
reglamentuojanciy teisé€s akty reikalavimais.

Tikédamasi palengvinti teisés akty reikalavimy supratimg ir taikymg praktikoje Valstybiné
maisto ir veterinarijos tarnyba (toliau — VMVT) parengé Mazais kiekiais gaminamo ir tiekiamo
galutiniams vartotojams maisto tvarkymo gaires (toliau — Gairés).

Gairés yra skirtos fikio subjektams, vykdantiems $ias veiklas?:

e kepyklos ir miltiniy produkty gamyba (C10.7);
e paruosty valgiy ir patiekaly gamyba (C10.85).

Galima vykdyti tik vieng 1§ nurodyty veikly (kepyklos ir miltiniy produkty gamyba (C10.7)
arba paruosty valgiy ir patiekaly gamyba (C10.85).

Maisto tvarkymo subjektai privalo pateikti j rinkg saugy maistg.

Lietuvos Respublikos maisto jstatymo 7 str. 1 p.

2. GAIRIU TIKSLAS

Gairémis siekiama padéti suprasti, teisingai ir vienodai taikyti maisto saugg ir higieng
reglamentuojanciy teisés akty nuostatas, sudaryti palankesnes salygas kurti ir plésti smulkyjj versla,
skatinti smulkyjj verslg veikti legaliai ir atsakingai, gaminant maistg mazais kiekiais.

3. MAISTO TVARKYMO SUBJEKTU REGISTRAVIMAS

Asmenys, siekiantys vykdyti kepyklos ir miltiniy produkty gamybos (C10.7) arba paruosty
valgiy ir patiekaly gamybos (C10.85) veikla, turi kreiptis ] VMVT. Gavusi praSsymg VMVT per 10
darbo dieny atliks maisto gamybos salygy jvertinimg vietoje. Maisto tvarkymo subjektai turi
sudaryti salygas VMVT pareigiinams atlikti maisto tvarkymo vietos patikrinimus, taip pat
informuoti apie kontaktiniy duomeny ar darbo laiko pakeitima, apie veiklos pasikeitimus,
nutraukimg ir kt.

! Mazais kiekiais gaminamo ir tickiamo galutiniams vartotojams maisto tvarkymo reikalavimai, patvirtinti Valstybinés
maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2019 m. rugséjo 4 d. jsakymu Nr. B1-649 ,,Dél Mazais kiekiais gaminamo
ir tiekiamo galutiniams vartotojams maisto tvarkymo reikalavimy patvirtinimo*.

2 Veiklos nurodytos, vadovaujantis Ekonominés veiklos riisiy klasifikatoriumi, patvirtintu Statistikos departamento prie
Lietuvos Respublikos Vyriausybés generalinio direktoriaus 2007 m. spalio 31 d. jsakymu Nr. D]-226 ,,Dél Ekonominés
veiklos riisiy klasifikatoriaus patvirtinimo®.



Daugiau informacijos apie maisto tvarkymo veiklos registravimg galima rasti VMVT
tinklalapyje www.vmvt.Irv.It>.
DraudZiama tvarkyti maistg ir tiekti jj galutiniams vartotojams nejregistravus veiklos.

4. REIKALAVIMAI MAISTO TVARKYMO PATALPOMS

Maisto tvarkymo subjektai, vykdantys vieng i§ nurodyty veikly (kepyklos ir miltiniy produkty
gamyba (C10.7) arba paruosty valgiy ir patiekaly gamyba (C10.85), visus maisto tvarkymo etapus
gali atlikti ir namy tkio reikméms skirtoje virtuvéje (toliau — namy virtuve), jeigu maisto, skirto
namy iikio vartojimui, ir maisto, kuris tiekiamas tiesiogiai galutiniams vartotojams, tvarkymas
atlieckamas skirtingu laiku.

Atkreiptinas démesys, kad namy virtuvé néra skirta ir pritaikyta komerciniams tikslams, todél
gali prireikti atlikti tam tikrus pakeitimus, siekiant atitikti maisto tvarkymo higienos reikalavimus.
Biitina jvertinti planuojama gaminti maisto asortimentg ir jo kiekius.

Pritaikant namy virtuve komerciniams tikslams reikia atsizvelgti j $iuos veiksnius:

e ar yra pakankamai erdvés maisto tvarkymo veiklai vykdyti ir ar bus uzkirstas kelias
kryzminei tarSai (pvz., ar namy virtuveje jrengty darbastaliy plotas yra pakankamas);

e ar yra pakankamai vietos Zaliavoms, pagamintiems maisto produktams, maisto pakuotéms
ir kitiems reikalingiems dalykams laikyti tinkamomis saglygomis (pvz., ar namy virtuvéje jrengtas
pakankamas spinteliy ir (ar) sandéliavimo ploty, Saldytuvy ar Saldikliy kiekis).

Grindy, sieny, luby danga turi buti lygi, pagaminta iS drégmei atspariy medZiagy, danga turi
buti atspari valymui ir neabsorbuoti riebaly, vandens ir kt. Grindy pavirSiui tinka plytelés,
linoleumas (daZytas arba lakuotas), taip pat ir kitos plaunamos medZiagos. Kilimin¢ danga néra lygi
ir tinkama valyti, dezinfekuoti, todél maisto tvarkymo vietoje jos neturéty biiti. Taip pat neturéty
biiti dekoracijy, uzuolaidy. Sienos gali buiti padengtos plytelémis, taip pat sienos gali biiti dazytos
arba padengtos kita tinkama, lygia ir valymui tinkama medziaga.

Maisto tvarkymo patalpos turi biti tvarkingos, jose neturi biiti kenkéjy ir (ar) jy pédsaky ir
gyviny. Jeigu namuose yra gyviny augintiniy, reikia i§ anksto numatyti priemones, kad jie
nepatekty | maisto tvarkymo patalpas, pavyzdziui, galima jrengti laikinas, j patalpas trukdancias
patekti, fizines kliitis.

Maisto tvarkymo patalpose turi biiti uztikrintas karSto ir (ar) Salto geriamojo vandens
tiekimas. Geriamojo vandens laboratoriniai tyrimai turi biiti atliekami, kaip nustatyta Lietuvos

higienos normoje HN 24:2023 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai‘*.

Maisto atliekos turi biiti greitai pasalinamos i§ maisto tvarkymo patalpy. Atlieky talpos turi
biti lengvai valomos, prireikus dezinfekuojamos. IS maisto atlieky talpy negali tekéti skysciai ir (ar)
sklisti nemalonils kvapai. Maisto atliekos turi biiti $alinamos teisés akty nustatyta tvarka,
atiduodant jas atlieky tvarkytojui arba Salutiniy gyviininiy produkty tvarkymo jmonei. Gaminant

3 https://vmvt.Irv.1t/It/paslaugos/noriu-pradeti-veikla/veikla-susijusi-su-maistu/maisto-tvarkymo-subjekto-registravimas/
4 Lietuvos higienos norma HN 24:2023 , Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai®, patvirtinta Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 23 d. jsakymu Nr. V-455 , D¢l Lietuvos higienos normos HN
24:2023 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai® patvirtinimo*.

5 Atlieky tvarkymo taisyklés, patvirtintos Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. liepos 14 d. jsakymu Nr. 217
»Del Atlieky tvarkymo taisykliy patvirtinimo®.



https://www.gpais.eu/atvr-viesa-paieska
https://www.vet.lt/objektai2/sgp.php#0_sec
https://vmvt.lrv.lt/lt/paslaugos/noriu-pradeti-veikla/veikla-susijusi-su-maistu/maisto-tvarkymo-subjekto-registravimas/

maistg namuose susidariusias atliekas galima tvarkyti ir savivaldybés organizuojamoje komunaliniy
atlieky tvarkymo sistemoje.

5. REIKALAVIMAI MAISTO TVARKYMO JRANGAI IR INVENTORIUI

Maisto tvarkymo patalpy plotas turi biiti adekvatus vykdomos maisto tvarkymo veiklos
apimtims. Svarbu jvertinti Saldymo jrangos talpa: jei Saldytuvo ir (ar) Saldiklio talpa nedidelé ir
nepakaks vietos numatytiems maisto produktams laikyti, gali biiti reikalingas papildomas
Saldytuvas ir (ar) Saldiklis.

Maisto tvarkymo subjektai turi naudotis jrenginiais ir priemonémis, reikalingais tinkamai
temperatirai palaikyti ir stebéti. Maisto produkty, Zzaliavy laikymo ir prireikus patiekaly
temperatiirai stebéti turi biiti naudojamas (-1) termometras (-ai). Atskiro (-y) termometro (-y) gali
neturéti tie maisto tvarkymo subjektai, kurie naudojasi profesionalia maisto laikymo ir gaminimo
iranga (Saldytuvais, konvekcinémis krosnelémis, orkaitémis) su jmontuotais temperatiiros fiksavimo
prietaisais ir vadovaujasi jrangos gamintojo nurodytomis naudojimosi instrukcijomis dél maisto
produkty, zaliavy bei patiekaly laikymo ir terminio apdorojimo temperatiiros bei trukmés parametry
nustatymo. Maisto produkty, zaliavy laikymo ir patiekaly temperatiira turi biiti stebima kiekvieno
maisto tvarkymo etapo metu, uzfiksuoti neatitikimai teisés akty reikalavimams turi bati
registruojami (temperatiiry neatitikimy registravimo formy pavyzdzius zr. 1 priede).

Buitiniuose Saldytuvuose, kuriuose néra jmontuoty termometry, taip pat turi buti uztikrinama
ne aukStesné kaip +6 °C, prireikus ir zemesné temperatiira. Temperatiirg galima patikrinti naudojant
papildoma termometra, kuris visa laika privalo bati $aldytuve. Saldiklio temperatiira negali biti
aukstesné nei —18 °C.

Saldytuvas turi biiti neperpildytas. Perpildytame $aldytuve oras negali laisvai cirkuliuoti, todél
tokiu atveju neigiamai veikiama Saldytuvo temperatiira (temperatiira biina aukstesn¢). Negalima
ilgam laikui palikti atidaryto Saldytuvo, kadangi auksStéja Saldytuvo vidaus temperatiira. Kar$ti ar
Silti produktai neturi biiti laikomi Saldytuve, kad jame nepadidinty vidaus temperatiiros. Siekiant
sumazinti drégmés ir skonio praradima, produktai, kuriuos biitina laikyti Saldytuve, turi biiti laikomi
sandariuose induose.

Maisto tvarkymo jranga ir kitas inventorius turi buti geros buklés, lengvai valomi ir prireikus
dezinfekuojami. Taip pat galima naudoti Svarig ir geros biiklés tradicing namy virtuves baldy
apdaila (pvz., laminuotus stalvirSius).

6. KRYZMINE TARSA

Kryzminé tarSa — procesas, kurio metu maistas yra uzterSiamas bakterijomis ir jvairiomis
kenksmingomis medZiagomis. KryZminé tarSa gali buti:

e mikrobiologing, kurios metu bakterijy, virusy ir pelésiy ant gatavy produkty patenka nuo
zaliavy, aplinkos daikty ar kity tarSos Saltiniy arba nuo Zzaliavos — Zaliavai. Mikrobiologiné
kryzmin¢ tarSa yra dazniausia apsinuodijimo maistu priezastis;

e cheminé, kurios metu ] maistg patenka cheminiy medziagy (plovikliy ir pan.);

e fiziné, kurios metu ] maistg patenka fiziniy daleliy (stiklo, akmenuky ir pan.);

e alerginé, kurios metu ] maista patenka alergeny, galinCiy sukelti alergines reakcijas.



Kryzminés tarSos pavyzdziai:

o termiskai neapdorotas (zalias) maistas (mésa, zuvis, darzovés, vaisiai) gali biiti uztersStas
kenksmingomis bakterijomis ir, esant tiesioginiam kontaktui su kitu maistu, gali jj uztersti,
pavyzdziui, jei zalia mésa kontaktuos su paruostu vartoti maistu ar nuo tokios mésos ant paruosto
vartoti maisto nuvarveés skysciy, kenksmingos bakterijos pateks ant paruosto vartoti maisto ir jj
uzters;

e kenkéjai (vabzdziai, naminiai gyviinai, pauks$c¢iai, grauzikai) gali pernesti kenksmingas
bakterijas ir uztersti maista;

e neSvari maisto tvarkymo aplinka, kurioje tvarkomas maistas gali biti uZterStas
kenksmingomis bakterijomis ar kitais tarSos Saltiniais;

e maistg tvarkantys asmenys, kurie gali biiti bakterijy neSiotojai: bakterijy gali biiti iSorinése
kiino vietose (ant ranky, nosyje, burnoje, ant plauky) ir kiino viduje (virSkinamajame trakte);

e termisSkai apdorotas maistas, kuris tvarkomas nesilaikant asmens higienos reikalavimy
(pvz., nenusiplovus ranky);

e smulkusis maistui tvarkyti skirtas inventorius (peiliai, pjaustymo lentelés, smulkintuvai ir
kt.), naudojamas termiskai apdorotam ir neapdorotam maistui ruosti;

e maisto tvarkymo vieta (pavirsius), naudojama termiskai apdorotam ir neapdorotam maistui
ruosti;

e pasluostés, naudojamos skirtingo (termiskai apdoroto ir neapdoroto) maisto tvarkymo
pavirSiams valyti.

“ KryZming tar$a visuomet turi neigiamy pasekmiy.

Siekiant iSvengti kryzminés tarSos, butina uztikrinti, kad tvarkomas maistas tiesiogiai per
naudojamus daiktus ar asmeny, tvarkanciy maista, rankas nesiliesty su ankstesniy maisto tvarkymo
etapy produktais.

Naudojamo inventoriaus (peiliai, lentelés ir kt.) kiekis turi biiti pakankamas maisto tvarkymo
veiklai vykdyti. Skirtingi maisto produktai, taip pat maisto produktai, kuriy terminis apdorojimas
skiriasi — neapdoroti (Zali) produktai, t. y. pusgaminiai, ar tokie, kuriy termiskai apdoroti néra
btina, t. y. gaminiai — turi baiti laikomi atskirai (atskirose lentynose ar atskirose uzdarose
talpyklose).

Maisto produktai, zaliavos ir jy judéjimo keliai nuo gatavo maisto turi biiti atskirti fiziSkai
arba zaliavy apdorojimo ir maisto ruoSimo procesai turi biiti atliekami skirtingu laiku. Apdorojus
Sviezig mésg ar kitas zaliavas, pries ruosiant patiekalus ir produktus, kurie bus vartojami be terminio
apdorojimo, biitina kruops¢iai nusiplauti bei nusausinti rankas ir nuplauti bei nusausinti naudojamus
jrankius, jskaitant pjaustymo lentas, peilius ir maisto tvarkymo pavirsius.

Maisto produkty apdorojimui turi biiti naudojami atskiri peiliai, pjaustymo lentelés ar kitas
inventorius, skirtas zaliai mésai, paukstienai, zuviai, vaisiams ir darZovéms bei jau paruoStiems
vartoti maisto produktams. Siekiant iSvengti kryZmings tarSos, rekomenduojama naudoti skirtingy
spalvy inventoriy.

Zalia mésa, paukstiena arba Zuvis turi biiti laikoma $aldytuvo apaioje, o paruotas vartoti
maistas — Saldytuvo virSuje. ParuoStas vartoti maistas turi biiti apsaugotas nuo bet kokiy skysciy
patekimo (pvz., kondensato, zalios mésos skys€iy ir kt.). Rekomenduojama turéti atskirus
Saldytuvus termiskai neapdorotam ir paruosStam vartoti maistui laikyti.

Vaizdiné medziaga, iliustruojanti, kaip iSvengti kryZminés tarSos (angl. k.) ¢ia.

iy


https://www.youtube.com/watch?v=VZzF8be_JPc&list=PLLjuAI9EppAGyOZmXt8_MYPbotHyQyLkW&index=2

I Alerginé kryZminé tarsa.
[ J

Gaminant maistg, kuriame neturi biiti alergijas ir netoleravima sukelianciy medziagy, ypac
svarbu iSvengti alerginés kryzminés tarSos. Labai alergiSkiems asmenims, ypa¢ vaikams, alergines
reakcijas gali sukelti net labai mazi alergeno kiekiai, t. y. jy pédsakai, pvz., aliejuje, kuriame buvo
keptas patiekalas, sudétyje turintis rieSuty, kiauSiniy ir (ar) zuvies, gali biiti Siy produkty pédsaky,
todél tas pats aliejus negali biiti naudojamas kitiems patiekalams gaminti.

Efektyviausias buidas siekiant iSvengti kryzminés tarSos alergenais — naudoti skirtingg
(pazenklintg) inventoriy (indus, jrankius) skirtingiems maisto produktams. Tais atvejais, kai yra
naudojamas tas pats inventorius ar jranga, turi buiti uztikrinama, kad darbo pavirSiai ir jranga biity
kruopsciai iSvalyti. Maisto tvarkymo darbuotojai, pries pradedant darbg su maistu, turi taisyklingai
nusiplauti rankas (zr. ranky plovimo instrukcija, 2 priedas).

7. VALYMAS IR DEZINFEKAVIMAS

Maisto tvarkymo subjektai turi turéti ir naudoti valymo, dezinfekavimo priemones inventoriui
valyti ir dezinfekuoti bei ranky higienai uZztikrinti. Valymo ir dezinfekavimo medZiagos,
naudojamos rankoms, jrankiams, indams ir darbo pavirSiams, turi buti laikomos originalioje
pakuotéje, atskirai nuo maisto produkty, kad biity i§vengta maisto uzterS§imo. Siy medziagy maisto
tvarkymo patalpoje turi buiti minimaliai — tiek, kiek reikalinga kasdieniniam naudojimui.

Valymas ir dezinfekavimas yra skirtingos procedtiros:

e valymas — procesas, kurio metu pasalinamas matomas uzterSimas, pavyzdziui, maisto
atliekos, neSvarumai ir riebalai nuo pavirSiy, dazniausiai naudojant vanden;j ir ploviklj. Valymo
metu mikroorganizmai néra naikinami.

e dezinfekavimas — procesas, kurio metu ant tam tikro objekto esanc¢iy mikroorganizmy
koncentracija sumazinama iki saugaus lygio. DaZniausiai naudojamos specifinés chemines
medziagos.

Rekomenduojami efektyvaus valymo ir dezinfekavimo etapai:

e Valymo metu nuo pavirSiy nuvalomi visi maisto likuciai ir pavirSiai nuplaunami vandeniu.
Kruopstus maisto tvarkymo patalpy, jrangos ir inventoriaus valymas yra labai svarbus etapas prie$
dezinfekcija.

e Plovimui naudojamas karStas vanduo ir ploviklis, kad buty paSalinti riebalai ir maisto
liekanos. Jprastai naudojamas karstas vanduo, kurio rekomenduojama temperatura ~ 60 °C.

o Skalavimas reikalingas plovikliui nuplauti.

e Dezinfekcija skirta likusiems mikroorganizmams sunaikinti. Dezinfekcinés medziagos néra
efektyvios, jei ant pavirSiy lieka maisto liekany ar kity neSvarumy. Dezinfekcinés medziagos turi
biti tinkamos koncentracijos (per mazos arba per didelés — neveiksmingos), taip pat labai svarbu
medziagy ekspozicija (apdorojimo laikas). Visa reikiama informacija nurodyta gamintojo
naudojimo instrukcijoje arba zenklinimo etiketéje. Atliekant dezinfekcijg, visi pavirSiai turi biiti
padengti dezinfekuojanciu tirpalu nupurskiant ar juos pamerkiant j tirpala.

Ypatingas démesys turéty biiti skiriamas jrangai, kurios pavirSius yra sudétinga iSvalyti ir
dezinfekuoti jprastomis saglygomis, pavyzdziui, maiSytuvai, mésmalés, smulkintuvai, pjaustyklés ir
kt. Taip pat reikia neuzmirsti dezinfekuoti rankeny, jungikliy ir kity daZnai lie¢iamy pavirsiy, nuo
kuriy bakterijos ant maisto gali biiti perneSamos rankomis.



e Jranga, inventorius ir kiti pavirSiai po dezinfekcijos turi biiti kruopsc¢iai nuskalauti. Jei
apdorojama zalia mésa, Zuvis, kiauSiniai ir darzovés, darbo pavirSiy dezinfekcijai rekomenduojama
naudoti antibaktering purskiamg priemone, kurios nereikia nuskalauti.

e Indy, inventoriaus dziovinimui rekomenduojama naudoti vienkartinius popierinius
ranksluoscius arba leisti i8dziiiti natiiraliai. Jei naudojami daugkartiniai medziaginiai ranksluosciai,
jie turi biti Svariis ir sausi — naudojami pakartotinai ranksluosciai gali tapti kenksmingy bakterijy
Saltiniu. NeSvarios ir drégnos Sluostés yra puiki terpé bakterijoms veistis. Per neSvarias ir drégnas
Sluostes bakterijos gali biiti paskleidziamos ant pavir$iy ir jrangos, tod¢l yra labai svarbu daznai jas
plauti ir dezinfekuoti ir reguliariai keisti. Pakartotinai naudojami ranksluosciai turi biiti skalbiami
skalbimo masinoje aukstoje temperattroje (90 °C) ir gerai iSdziovinami.

Esant galimybei, indams ir inventoriui plauti geriau naudoti indaplove. Naudojant buitines
indaploves, rekomenduojama pasirinkti karSciausig ir ilgiausig plovimo programa. Buitinés
indaplovés plovimo temperatiira — 60—65 °C, skalavimo — 80-85 °C. Labai svarbu neperkrauti
indaplovés — indus reikia sudéti taip, kad jie nesiremty vieni j kitus ir vanduo galéty patekti j tarpus
tarp indy. Pasibaigus plovimo, skalavimo ir dziovinimo ciklui, vizualiai reikia patikrinti, ar jranga,
indai ir inventorius yra Svardis ir i§dzitive. Butina uztikrinti, kad jau dezinfekuoti jrankiai ir jranga
neblity uzterSti, pavyzdziui, lieiant juos neSvariomis rankomis, laikant neSvarioje vietoje ar
patalpoje.

PavirSiams, jrenginiams, patalpoms ir rankoms dezinfekuoti gali biiti naudojami biocidiniai
produktai, kurie turi turéti galiojant] autorizacijos liudijimg. Biocidiniai produktai turi biuti
naudojami laikantis tinkamumo vartoti terminy pagal gamintojo parengtas naudojimo
rekomendacijas ir instrukcijas (lietuviy kalba) ir atsizvelgiant ; saugos duomeny lapus. Autorizuoty
biocidiniy produkty sgraSus ir kitg informacija galima rasti Nacionalinio visuomenés sveikatos
centro prie Sveikatos apsaugos ministerijos Biocidiniy produkty duomeny bazéje.

Vaizdiné medZiaga apie valyma ir dezinfekavima (angl. k.) ¢ia.
8. REIKALAVIMAI'MAISTO TVARKYMUI

Maisto produktai ir Zaliavos, i§ kuriy gaminamas maistas, skirtas tiesiogiai galutiniams
vartotojams, turi biti laitkomi atskirai nuo namy ukio vartojimui skirto maisto. Galutiniams
vartotojams skirtas maistas turi biiti laikomas atskirai nuo namy tkio vartojimui skirto maisto ir
tokiomis sglygomis, kuriomis bty apsaugotas nuo mikrobinés ir fizinés tarSos iki patiekimo
galutiniams vartotojams (pvz., laikomas atskirose patalpose, pazenklintose spintelése, Saldytuvuose,
pazenklintose ar tam tikros spalvos talpose). Jeigu galutiniams vartotojams skirtas maistas laikomas
neatskirtas (nepazenklintas) nuo namy tkio vartojimui skirto maisto, ir patikrinimo metu VMVT
pareigiinai nustatyty produkty / gaminiy kokybés ir saugos (laikymo salygy, tinkamumo vartoti
terminy) neatitikimus teisés aktams, jie biity fiksuojami kaip pazeidimai.

Vaizdiné medzZiaga apie tinkamg produkty laikyma (angl. k.) ¢ia.
iy
DraudZiama naudoti maisto produktus ir Zaliavas, jeigu yra Zinoma ar jtariama, kad jie
netinkami maistui gaminti ir (ar) jy tinkamumo vartoti terminas pasibaiges.


https://biocidai.nvsc.lt/index.php?pro_pav=&liu_data_isd_nuo=&liu_data_isd_iki=&med_cas=&med_pav=&liu_nr_pilnas=&sr_id_2=on&tp_id%5B%5D=10&galioja=&fmt=HTML&liu_gaves_asmuo=
https://www.youtube.com/watch?v=bRh1N1My4GY&index=7&list=PL43290765924EDEAE
https://www.youtube.com/watch?v=ULuaf7mWgyI&list=PLLjuAI9EppAGyOZmXt8_MYPbotHyQyLkW&index=5

Maisto produktai ir zaliavos turi buti laikomi, vezami ar kitaip tvarkomi vadovaujantis
gamintojy nurodymais.

Specifinius kvapus skleidziantys maisto produktai (svogtinai, silké ir pan.) negali bti laikomi
su linkusiais kvapus sugerti maisto produktais (miltais, kruopomis, konditerijos gaminiais, ypac jei
produkcija laikoma popierinése pakuotése).

Kiausiniai, pries juos naudojant maistui, kuris bus termiskai apdorojamas, gaminti, turi biti
nuplaunami specialiais ar pavir§inio aktyvumo medziagy plovikliais. Asmuo, tvarkantis maista,
lietes neplautus kiausinius, turi nusiplauti ar dezinfekuoti rankas arba dévéti apsaugines pirstines.

Vertinant mikrobiologiniu pozitiriu, rizikingesni vartotojams yra tokie patiekalai, kurie turi
didesn¢ neigiamo poveikio sveikatai tikimybe, t. y. tokie, kuriy gamybai naudojami greitai
gendantys maisto produktai, ir paruosti patiekalai tiekiami galutiniam vartotojui termiskai
neapdoroti, pavyzdziui, tiramisas, kurio sudétyje yra termiskai neapdoroty kiausiniy, vieno kasnio
sumustiniai, salotos ir kt. Sie produktai turi bati laikomi ne aukstesnéje kaip +4 °C temperatiiroje.

Draudziama gaminant maistg naudoti kepimui neskirtus riebalus ar riebalus, pakeitusius
jiems budinga spalva, kvapa, skonj. Jeigu riebalai yra naudojami daugiau negu vienai gaminiy
partijai gaminti, specialiais testais turi biiti tikrinama laisvyjy riebaly riigSciy koncentracija.
Laisvyjy riebaly riigsciy koncentracija riebaluose neturi virSyti 2,2 proc. Jei laisvyjy riebaly rigsciy
koncentracija riebaluose virSija 2,2 proc., riebaly naudoti negalima.

ParuoStas maistas turi biiti tiekiamas vartotojui nedelsiant.

Paruosti patiekalai gali biiti laikomi Saltai arba karstai:

e karStai temperatiirai palaikyti reikalingi tam skirti Silumg palaikantys jrenginiai. KarSta
maistg reikia laikyti ne zemesnéje kaip +63 °C ar aukStesnéje temperatiiroje;

e karStas maistas (virtas ar keptas), kuris véliau turés buti patickiamas Saltas arba karstas,
turéty biti atvésinamas kaip galima greiciau ir laikomas ne ilgiau kaip 4 valandas. Maisto aus§inimo
laikas sutrumpéja, jeigu maistas dalinamas j mazesnes porcijas.

Konditerijos kepiniai turi buiti atvésinami tokiu biidu, kad biity kuo mazesné tarsos i$ aplinkos
rizika. Galima formuoti ir puosti tik patalpos temperatiiros kepinius.

9. TINKAMUMO VARTOTI TERMINAS

Pagaminto maisto tinkamumo vartoti terminas turi uztikrinti maisto saugg ir kokybe. Gaminiy
tinkamumo vartoti terminas nustatomas atsizvelgiant | gaminiy rtsj, jy pagaminimo biida, sudétj,
naudojama pakuote ir gaminiy laikymo salygas.

v Pagamintas maistas, kuris patiekiamas karStas, turi biiti laikomas Silumg
palaikanciuose irenginiuose, ne Zemesngje nei kaip +63 °C temperatiiroje ir suvartotas pagaminimo
dieng.

v Atvésintas karStas maistas turi biti laikomas Saldytuve ne ilgiau kaip 24 val. Po
pakartotinio Siluminio apdorojimo maisto realizavimo terminas turi biiti ne ilgesnis kaip 1 val.

v Kitais atvejais tinkamumo vartoti terming nustato maisto tvarkymo subjektas.
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10. ATSEKAMUMAS

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti maisto produkty ir zaliavy, i§ kuriy gaminamas
maistas, atsekamuma ir iSsaugoti jsigijimo dokumentus, kuriuose turi biiti nurodytas tinkamumo
vartoti terminas ar partijos numeris, arba registruoti tokius duomenis, kurie biitini atsekamumui
uztikrinti: produkto pavadinimg, kiekj, partijos numerj, jsigijimo datg ir jsigijimo dokumento
numerj. Realizuoto pagaminto maisto kiekis turi buti registruojamas.

Atsekamumui uztikrinti reikalingi dokumentai, nurodyti Siame skyriuje, turi biiti saugomi ne
trumpiau kaip 6 meén.

11. PAKAVIMAS IR ZENKLINIMAS

Pakuoté ir pakavimo medZziagos apsaugo produkta nuo iSorinio poveikio, tokio kaip:
mechaniniai pazeidimai, uzterSimas, drégmés praradimas ir kt. transportavimo ir kitos veiklos
atveju.

Maistui pakuoti ar kitaip su juo liestis turi biiti naudojami tik tam tikslui skirti, nekenkiantys
zmoniy sveikatai ir atitinkantys teisés akty nustatytus reikalavimus su maistu besilieiantys
gaminiai ir medZiagos. Jie turi biiti laikomi taip, kad nebuity uztersSti. Pakuojant turi biti iSvengiama
maisto uzterSimo. Pakartotinai maistui patiekti ir pakuoti naudojami gaminiai ir medziagos turi biiti
lengvai valomi, prireikus dezinfekuojami.

Pakuotas produktas — tai tvarkingai sudétas j tam tikrg maistui laikyti skirtg tara, jristas ar
jvyniotas ] maistui pakuoti skirtas medziagas produktas.

Fasuotas produktas — kiekvienas atskiras galutiniam vartotojui ir vie$ojo maitinimo
istaigoms pateikiamas prekinis vienetas, kurj sudaro maisto produktas ir pakuoté, j kurig jis jdétas
prie§ pateikiant parduoti ir kuri dengia produkta visiSkai arba tik i§ dalies, bet visada taip, kad
pakuotés turinio nebuty galima pakeisti jos neatidarius arba nepakeitus; terminas ,,fasuotas maisto
produktas® neapima vartotojo praSymu pardavimo vietoje pakuojamy arba tiesioginiam pardavimui
fasuojamy maisto produkty.

Teikiant informacija apie fasuotus produktus turi biiti nurodyta:

e maisto produkto / gaminio pavadinimas;

e maisto tvarkymo subjekto pavadinimas ir adresas;

e produkto sudedamyjy daliy saraSas. Jeigu gaminio sudétyje yra alergijas ar maisto
netoleravimg sukelian¢iy medziagy (ar i$ jy kilusiy) (Zr. 3 prieda), informacija apie tai turi biiti
pateikiama kitokiu, negu pateikiamas visas tekstas, Sriftu (pusjuodZiu, kursyvu ar kt.);

e produkto grynasis kiekis;
produkto tinkamumo vartoti terminas;
produkto naudojimo ir laikymo nurodymai, jei reikia;
kiti Zenklinimo reikalavimai.

Informacija apie galutiniams vartotojams tiekiama fasuota maista gali buiti nurodyta:

e ant gaminio pakuotés;

e ant etiketés, pritvirtintos prie gaminio arba jo pakuotes;

e kitais buidais rastu, kad vartotojai galéty aiSkiai matyti visg informacija, jei dél techniniy
priezas¢iy informacijos negalima pateikti ant gaminio pakuotés ar etiketés.
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Teikiant informacija apie vartotojo praSymu supakuotus, tiesioginiam pardavimui
fasuojamus ir nefasuotus maisto produktus, turi biiti nurodyta:

e gaminio pavadinimas;

e alergijas ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos ar produktai (zr. 3 prieda), iSliekantys
galutiniame produkte, nors ir pakitusiu pavidalu;

e teiginiai ,,genetiSkai modifikuotas®, ,,pagamintas i§ genetiSkai modifikuoto ... (organizmo
pavadinimas)“, ,,sudétyje yra genetiSskai modifikuoto ... (organizmo pavadinimas)®, jeigu maisto
produkte yra medziagy, kuriy sudétyje yra genetiskai modifikuoty organizmy ar kurios sudarytos ar
pagamintos i§ genetiSkai modifikuoty organizmy, kurie sudaro daugiau kaip 0,9 proc. kiekvienos
atskiros maisto sudedamosios dalies arba maisto, pagaminto i§ vienos sudedamosios dalies.

Nurodyta informacija pateikiama rastu arba elektroninémis priemonémis bent vienoje
informacijos apie sitilomus maisto produktus teikimo vietoje, leidziancioje vartotojams susipazinti
su informacija apie maistg iki jo isigijimo, ir turi biiti pateikta taip, kad nebiity imanoma supainioti,
su kuriuo maistu ji susijusi. Si informacija turi buti aikiai jskaitoma ir laisvai prieinama
vartotojams.

Informacija apie elektroninémis priemonémis parduodamus nefasuotus maisto produktus arba
vartotojy praSymu supakuotus maisto produktus, arba tiesioginiam pardavimui fasuojamus maisto
produktus turi biti pateikiama prie§ jsigyjant maistg (informacijos apie alergenus pateikimo
pavyzdzius zr. 4 ir 5 prieduose).

12. REIKALAVIMAI ASMENIMS, TVARKANTIEMS MAISTA

Asmenys, tvarkantys maista, turi:

e déveti tinkamus, Svarius ir prireikus apsauginius drabuZius; priklausomai nuo maisto tipo,
gali uztekti ir prijuostés;

kruopsciai plauti rankas tekanciu geriamuoju vandeniu su muilu. Rankas biitina plauti ir
prireikus dezinfekuoti prie§ pradedant darbg, pasinaudojus tualetu, turéjus salyti su uZterStais
daiktais (pvz., lietus gyviinus, Siuks§liadéze ir pan.), dirbus su maisto produktais ir zaliavomis, prie§
lieCiant gatava maistg ir visada, kai yra biitina. Maisto tvarkymo vietose turi bati ranky plovimo ir
sausinimo priemoniy. Rankas saugiausia nusausinti vienkartiniais popieriniais rank§luos¢iais (Zr. 2
prieda); Vaizdiné medziaga, iliustruojanti, kaip taisyklingai plauti rankas (angl. k.) ¢ia.

iy

e biuti pasitikring sveikata, turéti nustatyta tvarka iSduota Asmens medicining knygele
(sveikatos pasga, F 048/a forma), kuria patvirtinamas leidimas dirbti su maistu. Dél sveikatos
patikrinimo reikia kreiptis j sveikatos prieZitiros jstaiga;

o biiti iSklause privalomus higienos ziniy kursus. D¢l higienos ziniy kursy iSklausymo reikia
kreiptis | jmong, turincig teis¢ verstis privalomuoju higienos jgiidZiy mokymu.

Sveikatos patikrinimg ir higienos jgudziy iSklausymg patvirtinantys dokumentai turi biiti
laikomi maisto tvarkymo vietoje.


https://www.youtube.com/watch?v=cCpr11OuYKI&list=PLLjuAI9EppAGyOZmXt8_MYPbotHyQyLkW&t=1s
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Turintiems iSvardyty simptomy asmenims ir jy Seimos nariams draudziama biiti patalpose,
kuriose tvarkomas nepakuotas maistas, kadangi gali kilti rizika tiesiogiai ar netiesiogiai uZtersti
maistg patogeniniais mikroorganizmais.



13. PRIEDAI
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1 priedas

TEMPERATUROS NEATITIKIMU REGISTRAVIMO FORMU PAVYZDZIAI

MAISTO ZALIAVU IR PRODUKTU LAIKYMO TEMPERATUROS NEATITIKIMU ZURNALO

FORMA
Data | Laikas | Saldymo Termometro Koregavimo veiksmai Atsakingo asmens
jrenginio parodymai, vardas, pavardé, parasas
Nr. t°C
SILUMINIO APDOROJIMO TEMPERATUROS NEATITIKIMU REGISTRAVIMO
ZURNALO FORMA
Data | Pusgaminio/ Temperatiira Siluminio Koregavimo Atsakingo asmens
patiekalo produkto viduje apdorojimo veiksmai vardas,
pavadinimas t°C trukmé (val.) pavardé, paraSas




2 priedas

RANKU PLOVIMO TAISYKLES

1. Suslapinkite rankas vésiu tekanc¢iu vandeniu. Prie§ plaudami rankas biitinai nusimaukite Ziedus,
nes po jais esantys neSvarumai nenusiplaus.

\

2. Rankas plaukite su muilu, nes jy plovimas vien vandeniu néra efektyvus. Jis negali pasalinti tokiy
sudétiniy neSvarumy daliy kaip riebalai ar baltymai. Ranky plovimui pakanka ir jprasto muilo.

(N
(

3. Visg ranky pavirsiy jtrinkite muilu. Sukamaisiais ir trinamaisiais judesiais muiluokite rankas i$
abiejy pusiy apie 10—15's.

7. Ypac kruopsciai patrinkite pirSty galiukus, panages ir rieSus.
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10. Kruopsciai nuplaukite tekanciu vandeniu rankas, kad pasalintuméte muilg. Vanduo turéty tekeéti
nuo rieso pirsty link.

%;
a B“

11. Jei yra galimybé, rankas Sluostykite vienkartiniu popieriniu ranksluosciu ar servetéle.

.

12. Tuo paciu popieriniu ranksluos¢iu uzsukite vandens ¢iaupg.

2,

13. ISmeskite popierinj ranksSluost] i sandarig SiukSliy déze.

(Saltinis: Uzkregiamyjy ligy ir AIDS centras, http://www.ulac.t/)


http://www.ulac.lt/
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3 priedas

ALERGIJAS ARBA NETOLERAVIMA SUKELIANCIU MEDZIAGU ARBA PRODUKTU
SARASAS

1. Glitimo turintys javai (t. y. kvieciai, rugiai, mieziai, aviZos, speltos, kamuto kvieciai arba
Ju atmainos) ir ju produktai, iSskyrus:

a) kvieciy pagrindu pagamintus gliukozés sirupus, turin€ius dekstrozes,

b) kvieciy pagrindu pagamintus maltodekstrinus,

¢) mieziy pagrindu pagamintus gliukozes sirupus,

d) javus, naudojamus alkoholio distiliaty, jskaitant Zemés iikio kilmés etilo alkoholj, gamybai;

2. véziagyviai ir ju produktai;

3. kiauSiniai ir jy produktai;

4. 7Zuvys ir ju produktai, iSskyrus:

a) zuvies zelating, naudojamg kaip vitaminy ar karotinoidy pagalbine medziaga,

b) zuvies zelating ar zuvy klijus, naudojamus alui ir vynui skaidrinti;

5. Zemés rieSutai ir jy produktai;

6. soju pupelés ir ju produktai, iSskyrus:

a) rafinuota sojy pupeliy aliejy ir riebalus,

b) nattraliy tokoferoliy miSinius (E306), natiraly d-alfa tokoferoli, nattraly d-alfa
tokoferolacetata, natiiraly sojy pupeliy d-alfa tokoferolio sukcinata,

¢) i sojy pupeliy aliejaus gautus fitosterolius ir fitosterolio esterius,

d) augaliniy stanoliy esterius, pagamintus i$ sojy pupeliy aliejaus steroliy;

7. pienas ir jo produktai (jskaitant laktoze), iSskyrus:

a) iSriigas, naudojamas alkoholio distiliaty, jskaitant zemés ukio kilmés etilo alkoholj,
gamybai,

b) laktitolj;

8. rieSutai, t. y. migdolai (Amygdalus communis L.), lazdyny rieSutai (Corylus avellana),
graikiniai rieSutai (Juglans regia), anakardZiai (Anakardium occidentale), karijos (Carya
illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), bertoletijos (Bertholletia excelsa), pistacijos (Pistacia vera),
makadamijos (Macadamia ternifolia) bei ju produktai, iSskyrus rieSutus, naudojamus alkoholio
distiliaty, jskaitant zemés fikio kilmés etilo alkoholj, gamybai;

9. salierai ir jy produktai;

10. garstycios ir ju produktai;

11. sezamo s¢klos ir ju produktai;

12. sieros dioksidas ir sulfitai, kuriy koncentracija didesné¢ kaip 10 mg/kg arba 10 mg/l
paruostuose vartoti produktuose arba produktuose, pagamintuose pagal gamintojy nurodymus;

13. lubinai ir ju produktai;

14. moliuskai ir jy produktai.
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4 priedas
GAMINIUOSE ESANéIU MEDZIAGU ARBA PRODUKTU, SUKELIANCIU ALERGIJAS AR NETOLERAVIMA, LENTELES
PAVYZDYS

Gaminio
pavadinimas ** % Cé@ E ﬁ “
Véziagyvia | Kiausiniai Pienas ir jo Lubinai ir jy o
o produktai - Mqllgskal
produktai pupelés ir sieros ir ju
dioksidas ir produktai
sulfitai
Morky
pyragas + +
Keksiukai su
bananais +

*

rieSutai, t. y. migdolai (Amygdalus communis L.), lazdyny rieSutai (Corylus avellana), graikiniai rieSutai (Juglans regia), anakardZiai

(Anakardium occidentale), karijos (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), bertoletijos (Bertholletia excelsa), pistacijos (Pistacia vera),
makadamijos (Macadamia ternifolia) bei jy produktai, iSskyrus rieSutus, naudojamus alkoholio distiliaty, jskaitant zemés tikio kilmés etilo

alkoholj, gamybai.
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5 priedas

NEFASUOTO GAMINIO ALERGENU KORTELES IR FORMOS PAVYZDZIAI

Gaminio pavadinimas

*

Javai,
kuriy
sudétyje
yra glitimo

Morku pyragas
e o
Yo | & o | 2
Véziagyvia Kia.uéfiniai Zuvys ir _]q Jemés
iirjy - produktai riesutai ir jy
produktai produktai produktai
L L+ ]| ]

[ ]
4

-

R

%

=

Soj}; . Pienas ir jo Rieiﬁaf ir Sali.erai ir GariitJ}’:iOS
Pup;:llfs ir produktai produktai oo (Jlﬁktai produktai
produktai

1| |1 L
.Skelzar_nq. ) Siker%s Lubj}zal ir Moilri}l:kai
produkai | irsulftai | " | produkai

Gaminyje esantys alergenai pazyméti ,,+“

~

/I:II:II:II:II:I

javai, kuriy

Gaminio pavadinimas

[]

sudétyje yra glitimo

véziagyviai

kiauSiniai

ZUvys

Zemés rieSutai

I

sojy pupelés
pienas
rieSutai
salierai

garstycios

D lubinai

D moliuskai

esantys alergenai\
D sezamu seklos

sieros dioksidas ir
sulfitai

Leidinys parengtas remiantis Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos specialisty informacija. Pastabas

ir komentarus siysti Valstybinei maisto ir veterinarijos tarnybai el. pastu info@vmvt.lIt


mailto:info@vmvt.lt

