
KONTROLINIS KLAUSIMYNAS
SPECIALIEJI REIKALAVIMAI PIENO GAMINIŲ GAMYBOS SUBJEKTO PATIKRINIMUI

	Eil. Nr.
	Reikalavimas
	Teisės akto straipsnis, dalis, punktas
	Atitikties įvertinimas
	(klausimo rizikos svoris)
	Pastabos


	
	
	
	Taip
	Ne
	Netaikoma/ Neaktualu
	
	

	1.
	Ar pieno produktų gamybai skirto pieno kokybė įvertinama pagal nustatytus reikalavimus?
[nurodyti vertintus įrašus, tyrimų protokolus]

	[1] III pr. IX skrs.
I sk. III d. 3 p. 4 p. 

	
	
	
	
	Tikrinama žalio pieno kokybės kontrolė priėmimo metu: inhibitorinių medžiagų nustatymas, bendro bakterijų skaičiaus nustatymas, somatinių ląstelių skaičiaus nustatymas.

	2.
	Ar kitų rūšių gyvūnų, išskyrus karvės, žalias termiškai neapdorotas pienas, naudojamas produktų gamybai, atitinka nurodytą kriterijų (bendras bakterijų skaičius 30°C 1 ml ≤ 500 000?)
[nurodyti vertintus įrašus]
	[1] III pr., IX skr., I sk., III d., 3 p., b pp.

	
	
	
	
	

	3.
	Ar užtikrinama, kad pienas, perdirbamas iš karto po pamelžimo arba per 4 valandas nuo priėmimo į perdirbimo įmonę, būtų laikomas pagal nustatytus temperatūrų reikalavimus?
[nurodyti vertintus įrašus]
	[1] III pr., IX skr., II skyrius, I d., 2 p.

	
	
	
	
	

	4.
	Ar taikomos procedūros užtikrinančios, kad pieno produktams gaminti naudojamame termiškai apdorotame karvės piene bendras bakterijų skaičius 30°C temperatūroje būtų mažesnis negu 100 000/ml?
[nurodyti vertintus įrašus, tyrimų protokolus]
	[1] III pr., IX skr., II sk., III d., 1 p. b pp.
	
	
	
	
	

	5.
	Ar į įmonę priimtas žalias pienas atvėsinamas iki neaukštesnės kaip + 6 0C temperatūros?
[nurodykite faktinę laikomo pieno temperatūrą. ir matavimui naudoto termometro numerį]
	[1] III pr., IX skr., II sk., I d., 1 p.
	
	
	
	
	

	6.
	Ar terminis apdorojimas (pvz.: pasterizavimas, pasterizavimas ultra aukšta temperatūra ar sterilizavimas) atliekamas laikantis nurodytų reikalavimų?
[nurodyti vertintus įrašus]

	[1] III pr., IX skr., II sk., II d., 1 p.

	
	
	
	
	Pasterizavimas atliekamas: i) trumpai aukštoje temperatūroje (mažiausiai 15 sekundžių ne žemesnėje kaip 72 °C temperatūroje); ii) ilgai žemoje temperatūroje (mažiausiai 30 minučių ne žemesnėje kaip 63 °C temperatūroje) arba iii) bet kurį laikotarpį ir bet kokioje temperatūroje siekiant gauti tokį patį rezultatą.
Apdorojimas UAT atliekamas: i) kai trumpai tiekiama aukštos temperatūros nenutrūkstama karščio srovė (ne žemesnė kaip 135 °C temperatūra pakankamą laiko tarpą; ii) kurio pakanka užtikrinti, kad produktus išlaikius uždaroje taroje 15 parų 30 °C temperatūroje arba 7 dienas 55 °C temperatūroje jie mikrobiologiniu aspektu išlieka nepakitę, ar taikant bet kurį kitą metodą, kai įrodoma, kad buvo taikomas atitinkamas terminis apdorojimas

	7.
	Ar pasterizavimo veiksmingumui nustatyti naudojamas šarminės fosfatazės tyrimo metodas atliekamas pagal reikalavimus? 
Jei šarminės fosfatazės metodas netinka – ar pateikiamos RVASVT pagrįstos garantijos ir saugomi tai patvirtinantys įrašai?
[nurodyti vertintus įrašus]
	
[2] 6 a str.,
[3] III pr., II sk.
	
	
	
	
	Šarminės fosfatazės nustatymui taikomas EN ISO 11816–1 standartas. Kitų alternatyvių  metodų taikymas galimas, jei jie validuoti pagal EN ISO 11816-1 standartą, laikantis tarptautiniu mastu pripažįstamų protokolų ir geros laboratorinės praktikos taisyklių. 

	8.
	Ar produktų pakuotės sandarinamos taip, kad pakuotę atidarius išliktų aiškių įrodymų, jog ji buvo atidaryta ir būtų galima lengvai atlikti patikrinimą?
	[1] III pr., IX skr., III sk.
	
	
	
	
	

	9.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas pieno riebalų kokybės kontrolės planas ir ar pagal jį atliekami bei dokumentuojami pieno riebalų, drėgmės ir sausųjų neriebalinių pieno medžiagų kiekio nustatymo tyrimai?
[laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[4] VII pr., II prdl. A d. 1 p.
	
	
	
	
	

	10.
	Ar pieno riebalų produktai ženklinami laikantis reglamento nuostatų, pagal kurias terminas „tradicinis“ gali būti vartojamas su pavadinimu „sviestas“, o terminai „sumažintas riebalų kiekis“ arba „lengvas“ – tik produktams, kurių riebalų kiekis neviršija 62 %"?

	[4] VII pr., VII d., I ir II p., II prdl., A d.
	
	
	
	
	

	11.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas geriamojo pieno kokybės kontrolės planas ir ar pagal jį atliekami bei dokumentuojami pieno riebalų, baltymų ir užšalimo temperatūros tyrimai?
[specifikacijos, laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[4] VII pr., IV d., III p. 1 b, c, d, 3 a,b,c;
	
	
	
	
	Užšalimo temperatūra turi būti artima vidutinei žalio pieno užšalimo temperatūrai, užregistruotai surinkto geriamojo pieno kilmės vietovėje; 
3,5 % (m/m) riebumo pieno masė turi būti ne mažesnė kaip 1028 g/l, esant 20 °C temperatūrai, arba lygiavertė kitokio riebumo pieno masei viename litre;
 3,5 % (m/m) riebumo piene turi būti ne mažiau kaip 2,9 % (m/m) baltymų arba lygiavertė baltymų koncentracija kitokio riebumo piene.

	12.
	Ar geriamojo pieno riebumas aiškiai nurodytas dešimtųjų tikslumu ir lengvai įskaitomas, ant pakuotės nurodant „… % riebumo“?


	[4] VII pr., IV d., III p. 1 a), b), i), ii), c, 2, a), b), c) 3 a) ,b), c) pp.
	
	
	
	
	

	13.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas grietinėlės ir jos gaminių kokybės kontrolės planas ir ar pagal jį atliekami bei dokumentuojami grietinėlės ir jos gaminių riebumo, rūgštingumo ir pH tyrimai?
[laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[5] 6.1 pp., 6.4.3 pp., 6.4.4 pp.
	
	
	
	
	Grietinėlė– taki, ne mažesnio kaip 10 proc. riebumo ir ne mažesnio kaip 6,5 pH aktyviojo rūgštingumo pieno riebalų emulsija nugriebtame piene, fizikiniais metodais atskirta nuo pieno.
Grietinė– ne mažesnio kaip 10 proc. riebumo pieno gaminys, gautas rauginant grietinėlę tinkamais mikroorganizmais, kurių veikla sumažina pH iki 4,65–4,20.
Rauginta grietinėlė– ne mažesnio kaip 10 proc. riebumo pieno gaminys, gautas rauginant grietinėlę, regeneruotą grietinėlę ir (arba) atgamintą grietinėlę tinkamais mikroorganizmais, kurių veikla sumažina pH.

	14.
	Ar grietinėlės ir jos gaminių ženklinimas atitinka Grietinėlės ir jos gaminių techninio reglamento reikalavimus (nurodytas riebumas, terminio apdorojimo būdas, pateiktos nuorodos dėl regeneravimo / atgaminimo, o  esant grietinėlės ir augalinių riebalų mišiniui – pieno riebalų ir augalinių riebalų kiekis)?

	[5] 9 p.
	
	
	
	
	 

	15.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas varškės kokybės kontrolės planas ir ar pagal jį atliekami bei dokumentuojami  varškės riebalų kiekio, bendrojo sausųjų medžiagų kiekio, rūgštingumo pH tyrimai?
[laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[6] 11.1 pp.;
	
	
	
	
	

	16.
	Ar varškė ir jos gaminių ženklinami laikantis Varškės ir varškės gaminių techninio reglamento reikalavimų (nurodytas riebalų kiekis, klasifikacinis pavadinimas pagal riebumą (varškei), jei gamybai naudotas ne karvės pienas, nurodyta iš kokio pieno pagamintas gaminys, jei pagamintas iš įvairių gyvulių pieno mišinio- nurodomas pieno rūšys santykinio pieno kiekio mažėjimo tvarka)?

	[6] 14 p.
	
	
	
	
	.

	17.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas sūrių kokybės kontrolės planas ir ar pagal jį atliekami bei dokumentuojami sausosios medžiagos riebalų kiekio, neriebalinės sūrio masės medžiagos drėgmės kiekio tyrimai?
[laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[10] 14 p., 15 p.,16 p.;


	
	
	
	
	

	18.
	Ar  sūriai ženklinami laikantis Sūrių kokybės reikalavimų apraše nurodytų reikalavimų (teisingai parinktas pavadinimas (sūris, sūrio rūšis/ simboliniai pavadinimai, jei yra patvirtinti atskiri ar grupiniai standartai, kai tinkama, sūrio pavadinimas papildytas nurodant naudotas ne pieno kilmės sudedamąsias dalis (prieskonius)), etiketėje nurodytas sausosios medžiagos riebalų kiekis procentais arba sūrio masės riebalų kiekis procentai) ?


	[10] 18, 19, 20, 21p.
	
	
	
	
	

	19.
	Ar sūrio gaminių ir baltyminių gaminių pavadinimas parinktas ir pateiktas etiketėje teisingai pagal jo sudėtį ir gamybos būdą bei laikantis vienodo šrifto bei dydžio reikalavimų? 
	[10] 22 p.
	
	
	
	
	Gaminių, kai juos gaminant pridedama augalinių riebalų, pavadinimas turi būti „Sūrio gaminys su augaliniais riebalais“. Pateikiant pavadinimą etiketėje visi žodžiai turi būti to paties šrifto ir dydžio raidėmis vienoje vietoje.
Gaminių, kurie gaminami iš pieno kilmės baltymų, augalinių riebalų nesilaikant įprastinės sūrių gamybos technologijos, gaminio pavadinimas turi būti „Baltyminis gaminys“.

	20.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas lydytų sūrių ir jų gaminių kokybės kontrolės planas ir pagal jį atliekami bei dokumentuojami sausosios medžiagos kiekio, sūrio kilmės sausosios medžiagos tyrimai?
[laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[7] 4 p., 5., 7 p. 

	
	
	
	
	Lydyte sūryje sūrio kilmės sausųjų medžiagų turi būti ne mažiau kaip 50 proc.
Lydyto sūrio gaminyje sūrio kilmės sausosios medžiagos turi sudaryti ne mažiau kaip 25 proc. galutinio gaminio sausųjų medžiagų.
Sausosios medžiagos kiekis turi būti ne mažesnis kaip 29 proc. lydytų sūrių ir jų gaminių masės.

	21.
	Ar lydyto sūrio ir lydyto sūrio gaminio ženklinimas atitinka nustatytus reikalavimus (teisingai parinktas pavadinimas; originalaus sūrio pavadinimas nurodytas tik tuo atveju, kai jam taikomas nacionalinis ar tarptautinis standartas ir jo kiekis sudaro ne mažiau kaip 75 proc. sūrio mišinio; naudojant pavadinimą „Lydytas sūris su …“  sūrio suteikiančio gaminiui būdingą skonį sausosios medžiagos sudaro ne mažiau kaip 5 proc. galutinio gaminio sausųjų medžiagų; nurodyti prieskoniai ar kitos sudedamosios dalys, apibūdinančios gaminio savybes; gaminio sausosios medžiagos riebalų kiekis yra ne mažesnis nei pavadinime deklaruojamo sūrio sausosios medžiagos riebalų kiekis; etiketėje nurodytas sūrio sausosios medžiagos riebalų kiekis procentais arba sūrio masės riebalų kiekis procentais)?

	[7] 14.1, 14.2, 14.3, 14.4, 15 p.
	
	
	
	
	

	22.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas raugintiems pieno gaminiams kokybės kontrolės planas ir pagal jį atliekami bei dokumentuojami pieno baltymų kiekio, pieno riebalų kiekio, rūgštingumo pH, etanolio tūrį proc., specifinių mikroorganizmų skaičiaus KSV/g tyrimai?
[laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[8] 8 p.
	
	
	
	
	

	23.
	Ar raugintų pieno gaminiai 
ženklinami laikantis Raugintų pieno gaminių techninio reglamento reikalavimų (gamybai naudojant kitus nei konkrečiam gaminiui būdingus mikroorganizmus, jie turi būti nurodyti gaminio pavadinime arba kitaip aiškiai pateikti etiketėje; po rauginimo termiškai apdoroto rauginto pieno gaminio pavadinime nurodoma „termiškai apdorotas raugintas pieno gaminys“; raugintų pieno gaminių su priedais pavadinime nurodoma pagrindinės skonį ar aromatą suteikiančios medžiagos; nurodomas gaminio riebumas masės procentais; kai pieno gaminys pagamintas ne iš karvės pieno- pavadinime nurodoma, iš kokio)?

	[8] 13 p.
	
	
	
	
	

	24.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas kokybės kontrolės planas dehidratuoto  konservuoto pieno gaminiams ir pagal jį atliekami bei dokumentuojami drėgmės ir pieno riebalų masės, sausųjų pieno medžiagų (nesaldintam sutirštintam pienui ir saldintam sutirštintam pienui) kiekio tyrimai?
[laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[9] 6 1.1-6.1.5. p., , 6.2.1.1.-6.2.1.4, 6.2.2.1-6.2.2.3
	
	
	
	
	

	25.
	Ar ženklinant dehidratuoto konservuoto pieno gaminius tinkamai parenkamas pavadinimas, prie gaminio pavadinimo nurodomas pieno riebalų kiekis masės procentais (išskyrus sutirštintą nugriebtą pieną, saldintą sutirštintą nugriebtą pieną ir nugriebto pieno miltelius) ir sausųjų neriebalinių pieno medžiagų kiekiai masės procentais (taikoma nesaldintam sutirštintam pienui ir saldintam sutirštintam pienui)?
	[9] 14 p., 14.1 pp., 14.2, 14.3, 14.4, 

	
	
	
	
	

	26.
	Ar ženklinant visiškai dehidratuoto pieno gaminius etiketėje pateikiama rekomendacijos, kaip juos regeneruoti (atskiesti), regeneruoto gaminio riebumas (netaikoma regeneruotiems nugriebto pieno milteliams) ir, kad gaminys neskirtas kūdikiams iki 12 mėn. maitinti?

	[9] 14.5
	
	
	
	
	Visiškai dehidratuoto pieno gaminių etiketėse turi būti pateiktos rekomendacijos, kaip juos regeneruoti (atskiesti), ir regeneruoto gaminio riebumas. Riebumas nenurodomas regeneruotiems nugriebto pieno milteliams. Etiketėje turi būti nurodyta, kad gaminys neskirtas kūdikiams iki 12 mėn. maitinti.


	27.
	Ar įmonėje yra parengtas ir įgyvendinamas valgomųjų ledų sudėties kokybės kontrolės planas ir pagal jį atliekami bei dokumentuojami pieno riebalų kiekio, pieno baltymų kiekio, sausųjų medžiagų kiekio, vaisių kiekio, riebalų kiekio (šerbetui) tyrimai? 
[laboratorinių tyrimų protokolai, įrašai žurnaluose]

	[7]  6.1, 6.2, 6.3, 7, 8, 8.1, 8.2, 8.3 p. 

	
	
	
	
	

	28.
	Ar valgomųjų ledų, kurių pavadinime vartojami žodžiai „pieniški“, „grietininiai“ arba „plombyras“, sudėtyje pieno riebalai ir pieno baltymai nėra pakeisti kitos kilmės riebalais ar baltymais?
[Receptūros, etiketės]
	[7] 10 p.
	
	
	
	
	






Teisės aktų, pagal kuriuos atliekamas reikalavimo atitikties įvertinimas, sąrašas:

1. 2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004 dėl maisto produktų higienos 
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/?uri=celex%3A32004R0853

2. 2005 m. gruodžio 5 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2074/2005 nustatantis įgyvendinimo priemones tam tikriems produktams pagal Reglamentą (EB) Nr. 853/2004 ir oficialios kontrolės organizavimui pagal Reglamentus (EB) Nr. 854/2004 ir (EB) Nr. 882/2004, nukrypstantis nuo Reglamento (EB) Nr. 852/2004 bei iš d. keičiantis Reglamentus (EB) Nr. 853/2004 ir (EB) Nr. 854/2004  
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/?uri=celex%3A32005R2074

3. 2019 m. kovo 15 d. Komisijos įgyvendinimo reglamentas (EB) Nr. 2019/627 kuriuo pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamentą (ES) 2017/625nustatoma vienoda žmonėms vartoti skirti gyvūninių produktų oficialios kontrolės praktinė tvarka ir dėl oficialios kontrolės iš d. keičiamas Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2074/2005
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/?uri=CELEX%3A32019R0627

4. 2013 m. gruodžio 17 d. Europos Parlamento ir Tarybos  reglamentas (ES) Nr. 1308/2013, kuriuo nustatomas bendras žemės ūkio produktų rinkų organizavimas ir panaikinami Tarybos reglamentai (EEB) Nr. 922/72, (EEB) Nr. 234/79, (EB) Nr. 1037/2001 ir (EB) Nr. 1234/2007) 
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/?uri=celex%3A32013R1308

5. Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro 2005 m. balandžio 18 d. įsakymas Nr. 3D-225 „Dėl Grietinėlės ir jos gaminių techninio reglamento patvirtinimo“
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.C1FFD9027A5E/asr

6. Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro 2002 m. gruodžio 11 d. įsakymas Nr. 488 „Dėl Varškės ir varškės gaminių technologinio reglamento patvirtinimo“ 
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.EAC322609DC3/asr

7. Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro 1999 m. gegužės 20 d. įsakymas Nr. 210 „Dėl Privalomųjų kokybės reikalavimų patvirtinimo“
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.349A0DC50961/asr

8. Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro 2005 m. liepos 8 d. įsakymas Nr. 3D-335 „Dėl Raugintų pieno gaminių technologinio reglamento patvirtinimo“
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.7B0436F491FE/asr 

9. Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro 2008 m. kovo 14 d. įsakymas Nr. 3D-138 “Dėl Dehidratuoto konservuoto pieno, skirto žmonėms vartoti, techninio reglamento patvirtinimo“
https://e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.9AFE91E3B80E/asr

10. Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro 2008 m. birželio 13 d. įsakymas Nr. 3D-335 ,,Dėl Sūrių kokybės reikalavimų aprašo patvirtinimo“ 
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.56C3C05975FA


