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IVADAS

Nacionaliniame Lietuvos Respublikos teis¢ akte numatyta galimybé fiziniams asmenims
gaminti augalinés kilmés maisto produktus mazais kiekiais laikantis supaprastinty reikalavimy.
Maisto tvarkymo sritj reguliuoja atitinkami teisés aktai. Ukio subjektai, kurie ketina vykdyti gamyba
maZais kiekiais i§ augaliniy maisto produkty (vaisiy, uogu, darzoviy, griidu, grybuy, riesuty,
sékly, arbatzoliy, kavos, prieskoniniy augaly), turi vadovautis Mazais kiekiais 1§ augaliniy maisto
produkty gaminamy gaminiy tvarkymo higienos reikalavimais, patvirtintais Valstybinés maisto ir
veterinarijos tarnybos direktoriaus 2019 m. gruodzio 19 d. jsakymu Nr. B1-953 , D¢l Mazais kiekiais
i§ augaliniy maisto produkty gaminamy gaminiy tvarkymo higienos reikalavimy patvirtinimo®.
Gaminant $iuos gaminius taip pat biitina vadovautis maisto saugg ir higieng reglamentuojanciy teisés
akty reikalavimais. Siekdama padéti suprasti teisés akty reikalavimus ir jy taikymg praktikoje
Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba (toliau — VMVT) parengé metodines rekomendacijas tikio
subjektams, mazais kiekiais gaminantiems gaminius i§ augaliniy maisto produkty (toliau—
Rekomendacijos).

Sie wikio subjektai gali gaminti tik ribota kiekj produkcijos per metus:

1) 15 600 kilogramy ar litry gaminiy, iSskyrus 2 papunktyje nurodytus gaminius (pvz. vaisiy,
uogy ir darzoviy sultys; perdirbtos ir konservuotos darzovés ir vaisiai; aliejus ir riebalai; grudy
malimo produktai; makaronai, vermiseliai, kuskusas ir panaStis miltiniai produktai; uzgardai ir
pagardai; nealkoholiniai gérimai, mineralinis ir kitas, pilstomas i butelius, vanduo);

2) 2 000 kilogramy dziovinty arba liofilizuoty arbatzoliy, kavos, prieskoniniy augaly, vaisiy,
uogy, gryby, darzoviy ir kt.

1. MAISTO TVARKYMO VEIKLOS REGISTRAVIMAS

Asmenys, siekiantys vykdyti gamyba mazais kiekiais i$ augaliniy maisto produkty, turi turéti
VMVT i8duotg leidimg vykdyti atitinkamg veikla, kaip nustatyta Maisto tvarkymo subjekty
patvirtinimo ir registravimo tvarkos aprase, patvirtintame 2008 m. spalio 15 d. Valstybinés maisto ir
veterinarijos tarnybos direktoriaus jsakymu Nr. B1-527 ,,Dél Maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo
ir registravimo tvarkos apraso patvirtinimo®.

Atkreiptinas démesys dél statiniy — jy paskirtis turi atitikti jiems taikomus reikalavimus. Pagal
Lietuvos Respublikos statybos jstatymo 49 straipsnio 1 dalies 3 punkto nuostatas, statiniy, nenurodyty
Sio straipsnio 1 dalies 1, 2 punktuose, naudojimo priezitirg atlieka savivaldybiy administracijos.

Kur kreiptis ir kokius dokumentus pateikti?

Maisto tvarkymo subjektas, siekiantis jgyti teis¢ vykdyti maisto tvarkymo veiklg — 10.89.0.MK
»Mazais kiekiais 1§ augaliniy produkty (vaisiy, uogy, darzoviy, griidy, rieSuty, sékly, arbatzoliy,
kavos, prieskoniniy augaly) gaminamy gaminiy gamyba®, turi kreiptis ;| VMVT Paslaugy
departamento apygardos paslaugy skyriy (pagal teritorija, kurioje bus vykdoma veikla) (toliau —
apygardos paslaugy skyrius). Duomenis ir dokumentus galima pateikti elektroniniu pastu
info@vmvt.It arba per kontaktinj centra, nurodyta Lietuvos Respublikos paslaugy jstatyme, arba
tiesiogiai kreiptis 1 VM VT apygardos paslaugy skyriy.

Dokumentai, kuriuos reikia pateikti VMVT apygardos paslaugy skyriui, bei kita aktuali
informacija nurodyti VMVT interneto svetainéje. Registracija yra nemokama, suteikiama
neterminuotam laikui.

2. REIKALAVIMAI MAISTO TVARKYMO PATALPOMS

Maisto tvarkymo patalpy plotas turi biiti adekvatus vykdomos maisto tvarkymo veiklos
apimciai. Jei maisto tvarkymo patalpos yra nedidelés, nebus galimybés iSpildyti visy Reglamento


mailto:info@vmvt.lt
https://vmvt.lrv.lt/lt/paslaugos/noriu-pradeti-veikla/veikla-susijusi-su-maistu/maisto-tvarkymo-subjekto-registravimas/

(EB) Nr. 852/2004! 1I priedo I skyriuje nurodyty reikalavimy. Maisto tvarkymo patalpos neturi biiti
naudojamos asmeniniams poreikiams, o patekimas j jas su maisto tvarkymu nesusijusiems asmenims
ir gyviinams augintiniams turi buti apribotas; jos turi buti jrengtos taip, kad kiekvieno maisto
tvarkymo etapo metu bty uztikrintos butinos higienos salygos (t. y. biitinos salygos zaliavoms
laikyti, maisto produktams gaminti, pagamintiems produktams laikyti ir kt.). Jei toje pacioje patalpoje
veikla vykdo daugiau nei vienas iikio subjektas, veikla turi buti organizuojama skirtingu laiku —
neleidziama subjektams vykdyti maisto tvarkymo operacijy vienu metu. Kiekvienas subjektas pries
veiklos pradzig ir po jos pabaigos turi atlikti patalpy ir naudojamos jrangos valymg ir (ar)
dezinfekavimg. Svarbu uZztikrinti kryzminés tarSos prevencija, atsekamumg ir aisky atsakomybiy
pasiskirstyma tarp patalpomis besinaudojanciy tikio subjekty.

Zaliavoms sand¢liuoti, gaminiams gaminti ir laikyti privaloma turéti atskiras tam tikslui skirtas
patalpas arba atskirtas vietas (zonas). Maisto tvarkymo jmong¢je visus gaminiy gamybos etapus galima
vykdyti vienoje patalpoje, jeigu iSvengiama kryzminés tarSos, ir maisto tvarkymo etapai atskiriami
laiko ir vietos atzvilgiu.

KryZminé tar§a — mikroorganizmy nuo zaliavy, aplinkos ar kity tarSos Saltiniy perneSimas ant
gatavo maisto arba nuo zaliavos — Zaliavai.

Maisto tvarkymo patalpy grindy, sieny, luby, langy ir dury danga turi buti Svari, lygi, be
pazeidimy. Patalpos turi biti reguliariai valomos. Grindy dangai rekomenduojama rinktis lengvai
valomas ir drégmei atsparias medziagas, tokias kaip: plytelés, linoleumas (dazytas arba lakuotas) bei
kitos plaunamos grindy dangos. Kiliminé danga néra lygi ir tinkama valymui, dezinfekavimui, todél
maisto tvarkymo vietoje jos neturéty buti. Taip pat neturéty biiti dekoracijy, uzuolaidy. Sienos gali
biiti padengtos plytelémis, dazytos arba padengtos kita tinkama medZziaga.

Patalpose negali biiti atviry, neapsaugoty apsauginiais tinkleliais, angy, pro kurias i patalpy
vidy patekty grauziky, vabzdziy ir kity kenkéjy. Prie atidaromy langy ar virs langy turi biiti pritvirtinti
nuo vabzdziy apsaugantys tinkleliai.

12004 m. balandZio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos.
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Turi biti uztikrinamas tinkamas védinimas bei ap$vietimas. Sviestuvai turi bati $vards ir
lengvai valomi, saugiis ir jrengti tokiose vietose, kad nelaimingo atsitikimo atveju jy daliy ar duzeny
nepaklitity ] zaliavas ir gaminius. Védinimas gali buti atliekamas natiiraliu ar dirbtiniu biidu, bet
privaloma uZztikrinti, kad j patalpas patenkantis oras netapty tarSos Saltiniu, t. y. neuzterSty zaliavy ir
gaminiy, pakuociy ir jrangos.

Maisto tvarkymo patalpose turi biiti jrengtos Salto ir karSto geriamojo vandens tiekimo ir
nuoteky surinkimo sistemos. Nuoteky surinkimo sistema turi biiti sandari ir sukonstruota taip, kad
galéty iSlaikyti didZiausias galimas apkrovas, atitikti numatytus tikslus ir nekelty pavojaus nei
gamybos procesams, nei produktams, nei patiems darbuotojams.

Tvarkant maistg turi biiti naudojamas geriamasis vanduo, atitinkantis Lietuvos higienos
normoje HN 24:2023? pateiktus reikalavimus. Maisto tvarkymo subjektas, kuris vykdydamas maisto
tvarkymo veikla naudoja geriamgjj vandenj, iSgauta i§ nuosavybés ar patikéjimo teise sau
priklausanciy arba savo valdomo ir (arba) naudojamo pozeminio vandens grezinio, atsako, kad biity
atliekama $io geriamojo vandens stebésena pagal Lietuvos higienos normoje HN 24:2023 nurodytus
reikalavimus. Geriamojo vandens tyrimai turéty biity vykdomi Lietuvos higienos normos HN
24:2023 8 lentel¢je nustatytu daznumu. Nustatytu daznumu turi buti tiriami geriamojo vandens
rodikliai, priskiriami A grupés rodikliams (Lietuvos higienos norma HN 24:2023, p. 23) ir B grupés
rodikliams (Lietuvos higienos norma HN 24:2023, p. 25). Nors prievol¢ atlikti vieSai tiekiamo
geriamojo vandens programing priezilrag netaikoma, tac¢iau maisto tvarkymo subjektai néra
atleidziami nuo atsakomybeés uZtikrinti, kad maisto tvarkymui naudojamas geriamasis vanduo bty
saugus ir kokybiskas.

Gamybos proceso metu susidariusios atliekos turi bti talpinamos i lengvai valomas uzdaras
atlieky talpyklas ir tvarkomos taip, kad neuzterSty maisto tvarkymo patalpy ir i$ jy turi biiti kiek
imanoma grei¢iau pasalinamos. Atlieky konteineriai turi biiti sandariis, neprieinami gyviinams ir
kenkéjams, jie negali biiti perkrauti.

22003 m. liepos 23 d. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro jsakymas Nr. V-455 , Dél Lietuvos higienos
normos HN 24:2023 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai patvirtinimo*.
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Maisto atliekos turi biiti Salinamos teisés akty nustatyta tvarka: pagal susidariusiy atlieky
pobidj atiduodamos atlieky tvarkytojui arba Salutiniy gyviininiy produkty tvarkymo jmonei. Ar
atitinkama atlieky tvarkymo jmoné turi teis¢ tvarkyti maisto atliekas, galima suzinoti pasitikrinus
atitinkamame registre:

Atlieky tvarkytojy valstybés registras

Salutiniy gyviininiy produkty tvarkymo subjektu sarasas

3. REIKALAVIMAI MAISTO TVARKYMO JRANGAI IR INVENTORIUI

Maisto produkty gamyboje galima naudoti tik tokig jranga, jrankius, indus, kurie biity skirti
salyCiui su maistu ir pagaminti i§ saugiy zaliavy, kurios nedaro jtakos maisto kokybei, sudéciai bei
nekelia pavojaus vartotojy sveikatai. Visus jrankius ir jrenginius reikia tinkamai priziiiréti, juos plauti,
valyti ir laikytis gamintojy nurodyty naudojimo instrukcijy. Gamyboje leidziama naudoti medinj
gaminiai po kiekvieno naudojimo turi biiti plaunami ir virinami, laikomi sausoje vietoje (pvz.,
stalCiuje ar dézuteje). Ypatingg démesj rekomenduojama skirti tinkamam jrenginiy sumontavimui ir
18déstymui. Jie turi buiti jrengti taip, kad buity uZtikrinta galimybe¢ patogiai valyti, plauti ir dezinfekuoti
Irenginius bei aplink juos esancias maisto produkty gamybos vietas. Draudziama gamybos metu
naudoti paZeistg inventoriy (skilusi, lazusj, plySusij ir kt.).

Taip pat svarbu jvertinti Saldymo jrangos talpa: jei Saldytuvo ir (ar) Saldiklio talpa nedidelé ir
nepakaks vietos numatytiems maisto produktams laikyti, gali bti reikalingas papildomas Saldytuvas
ir (ar) Saldiklis. Saldytuvas neturi bati perpildytas. Perpildytame $aldytuve oras negali laisvai
cirkuliuoti ir tai neigiamai paveikia Saldytuvo temperatiira — ji biina aukStesné. Maisto tvarkymo
subjektai turi naudotis jrenginiais ir priemonémis, reikalingais tinkamai temperatirai palaikyti ir
stebéti. Siekiant tinkamai iSlaikyti drégme ir skonj, produktai Saldytuve turi biiti laikomi sandariuose
induose.


https://www.gpais.eu/atvr-viesa-paieska
https://www.vet.lt/objektai2/sgp.php#0_sec
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4. REIKALAVIMAI MAISTO TVARKYMUI

Augalinés zaliavos (vaisiai, uogos, darzovés, griiddai, grybai, rieSutai, s€klos, arbatzolés, kava,
prieskoniniai augalai), i§ kuriy gaminami gaminiai, turi biiti laitkomos gerai védinamose patalpose,
apsaugotos nuo tiesioginiy saulés spinduliy, temperatiiros pokyciy, dulkiy, kity galimy tarSos Saltiniy,
nuo grauziky, vabzdziy ir kity kenkéjy. Atitinkamoms Zaliavoms taikomi tam tikri temperatiiros ir
drégmeés rodikliai, kurie pateikti Rekomendacijy 1 priede.

Zaliavos prie§ gamybos proceso pradzig turi bati kruopsdiai perzitirimos, pa$alinamos
sugedusios, pazeistos, nesubrendusios zaliavy dalys. Draudziama naudoti zaliavas, jei yra Zinoma
arba jtariama, kad jos netinka Zmoniy maistui (pvz., nuodingi augalai), turi gedimo poZymiy, yra
pakeitusios iSvaizda arba juslines savybes, nebetinka vartoti, nes pasibaiges jy tinkamumo vartoti
terminas, uzterStos mikroorganizmais, parazitais ar jy veiklos produktais, cheminiais terSalais ar
kitomis nuodingomis medziagomis. Zaliavos prireikus turi biiti plaunamos tik tekan¢iu geriamuoju
vandeniu.

Kiekvienam gaminamam gaminiui reikia parengti receptiirg ir technologinj gamybos apraSyma.
Rekomendacijy 2 priede pateikta forma, kuria galima vadovautis kuriant savo dokumenta.
Dokumente turi buti nurodomos visos gaminio sudedamosios dalys, jy kiekiai prie$ apdorojimg ir po
jo, technologinis gamybos procesas (temperatiira, Siluminio apdorojimo laikas) ir kiti svarbis
gaminio fizikiniai cheminiai rodikliai (pvz., pH, aw), naudojamos pakavimo medziagos, specialios
gaminio laikymo salygos.

Gamintojas privalo uZtikrinti technologinio gamybos proceso eiga, higienos reikalavimy
laikymasi ir iSvengti bet kokio galimo gaminio uZter§imo, pvz., kryzminés tarSos, antrinés tarSos
(ypac po terminio apdorojimo), taip pat gaminio gedimo, rigimo ir kity kokybés ir saugos pakitimy.
Atkreiptinas démesys, kad vykdant gaminio pasterizacija ar Silumin; apdorojimg turi biti
kontroliuojama vykdomo Siluminio apdorojimo temperatira ir laikas.

5. TINKAMUMO VARTOTI TERMINO NUSTATYMAS

Pagaminto maisto tinkamumo vartoti terminas turi uZtikrinti maisto saugg ir kokybe. Jis
nustatomas atsizvelgiant | gaminiy riisj, jy pagaminimo biidg, sudétj, naudojamg pakuote ir gaminiy
laikymo salygas. Kaip nurodyta Lietuvos higienos normos HN 15:2021° 36 punkte, gamintojas,
nustatydamas maisto produkto tinkamumo vartoti terming, turi remtis laboratoriniy ir (ar) kity tyrimy
duomenimis, moksliniy tyrimy rezultatais, apibendrinty tyrimy studijy duomenimis, o tam tikrais
atvejais ir sukaupta gamybos bei produkto laikymo patirtimi. Kiekvieno maisto produkto unikalios
savybés turi jtakos galutinio produkto tinkamumo vartoti terminui: vienos savybés terming pailgina,

32005 m. rugséjo 1 d. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro jsakymas Nr. V-675 ,,Dél Lietuvos higienos
normos HN 15:2021 ,,Maisto higiena“ patvirtinimo®.
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kitos — sutrumpina. Vertinant produkto savybes turi biiti vertinamas skonis, kvapas, iSvaizda, tekstiira
ir kitos charakteristikos.

Nustatant kiekvieno atskirai produkto tinkamumo vartoti terming turi biiti parenkami
tinkamiausi jusliniai, mikrobiologiniai ir fizikiniai-cheminiai tyrimai. (D¢l didelés maisto produkty
jvairovés Cia nebus iSvardyti mikrobiologiniai tyrimai, kurie padeda nustatyti tinkamumo vartoti
terming.) Patogeniniai mikroorganizmai, kuriy gali rastis maisto produkte, priklauso nuo maisto
produkto vidiniy ir iSoriniy savybiy bei pakavimo. Ne visus patogeninius mikroorganizmus ir ne
visuose maisto produktuose reikia tirti. Aktualius patogeninius mikroorganizmus gamintojas turi
identifikuoti pats atlikdamas rizikos vertinimg. Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai (jei jie
apibrézti) turi atitikti teisés akty reikalavimus. Dazniausiai tiriamy mikroorganizmy grupés yra
mezofilinés aerobinés bakterijos, koliforminés bakterijos, mielés, pienariigstés bakterijos ir kai kurie
indikatoriniai mikroorganizmai, pvz., E. coli, Staphylococcus aureus, sporas produkuojancios
bakterijos termiskai apdorotuose produktuose (Bacillus spp., Clostridium spp.) ir kt.

Geriausia, kad sprendimg dél specialiy mikrobiologiniy tyrimy priimty apmokytas maisto
mikrobiologas arba tyrimus reikéty pasirinkti konsultuojantis su kompetentinga institucija. Tai
naudinga tais atvejais, kai gamintojas neturi pakankamai ziniy priimti sprendimus, kokius
mikrobiologinius tyrimus atlikti maisto produkto tinkamumo vartoti terminui nustatyti. Be
mikrobiologiniy tyrimy, turi biity atliekami ir specifiniy produkto charakteristiky, pvz., pH, tyrimai,
kai galima tiketis jy poky¢iy tinkamumo vartoti termino laikotarpiu.

Daugiau informacijos dél tinkamumo vartoti termino nustatymo galima rasti VMVT interneto
svetaingje, dokumentuose:

e EFSA 2020-12-02 ,,Guidance on date marking and related food information: part 1 (date
marking)*

e EFSA 2021-04-22 ,,Guidance on date marking and related food information: part 2 (food
information) “

e Tinkamumo vartoti terminy nustatymo gairés, 2016 m.

6. REIKALAVIMAI HIGIENAI

Maisto tvarkymo subjektai turi turéti ir naudoti inventoriaus, patalpy valymui skirtus ploviklius,
valiklius ir, esant poreikiui, biocidinius produktus. Valymo ir dezinfekavimo medZiagos, naudojamos
rankoms, jrankiams, indams ir darbo pavirSiams, turi biiti latkomos originalioje pakuotéje, atskirai
nuo maisto produkty, kad buty i§vengta maisto tarSos. Siy medziagy maisto tvarkymo patalpoje turi
buti minimaliai — tiek, kiek reikalinga kasdien naudoti. Atkreiptinas démesys, kad valymas ir
dezinfekavimas yra skirtingos proceduros, t. y.:

e valymo metu vandeniu ir plovikliu mechaniSkai nuo pavirSiy paSalinamas matomas
uzterSimas, pavyzdziui, maisto atliekos, neSvarumai ir riebalai. Valant mikroorganizmai néra
naikinami;

e dezinfekavimo metu mikroorganizmy koncentracija, esanti ant tam tikro objekto, sumazinama
iki saugaus lygio.

Rekomenduojami Sie efektyvaus valymo ir dezinfekavimo etapai:

e valymas, kurio metu nuo pavir§iy nuvalomi visi maisto likuciai ir pavirSiai nuplaunami
vandeniu. Kruopstus maisto tvarkymo patalpy, jrangos ir inventoriaus valymas yra labai
svarbus etapas pries§ dezinfekcija;

e plovimas karS§tu vandeniu ir plovikliu, kad biity pasalinti riebalai ir maisto likuciai. [prastai
naudojamas karStas vanduo, kurio rekomenduojama temperatira — (~) 60 °C;

e skalavimas, kuris reikalingas plovikliui ir nematomiems maisto liku¢iams nuplauti;

e dezinfekcija, kuri skirta likusiems mikroorganizmams sunaikinti. Dezinfekcinés medziagos
néra efektyvios, jei ant pavirSiy lieka maisto liku¢iy ar kity neSvarumy. Dezinfekcinés
medziagos turi buti tinkamos koncentracijos (per mazos arba per didelés — neveiksmingos),
taip pat labai svarbu medziagy ekspozicija (apdorojimo laikas). Visa reikalinga informacija
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https://vmvt.lrv.lt/lt/veiklos-sritys/maisto-sauga/verslui/imoniu-savikontrole-rvasvt-ghp/
https://vmvt.lrv.lt/lt/veiklos-sritys/maisto-sauga/verslui/imoniu-savikontrole-rvasvt-ghp/
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6306
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6306
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6510
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6510
https://vmvt.lt/sites/default/files/tvt_nustatymo_gaires.pdf?language=lt

gamintojo nurodyta naudojimo instrukcijoje arba zenklinimo etiketéje. Dezinfekavimo metu
visi pavirSiai turi buti padengti dezinfekuojanciu tirpalu, pavirSius nupurSkiant ar juos
pamerkiant j tirpalg.

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

Indams, inventoriui sausinti galima naudoti daugkartinius medziaginius ranksluoscius, kurie
turi buti Svarts ir sausi. Pakartotinai naudojami ranksluosciai gali tapti kenksmingy bakterijy Saltiniu,
o nesvarios ir drégnos Sluostés yra puiki terpé bakterijoms veistis, todél labai svarbu daznai jas plauti
bei dezinfekuoti ir reguliariai keisti. Pakartotinai naudojami rankSluosciai turi biiti skalbiami
skalbimo masinoje aukstoje temperatiiroje (90 °C) ir gerai iSdziovinami. Siekiant apsisaugoti nuo
galimos tarSos, rekomenduojama naudoti vienkartinius popierinius rankSluoscius.

Gamybos patalpy, jrangos ir asmens higienai skirti plovikliai, valikliai ir biocidiniai produktai
turi biiti laikomi originalioje pakuotéje tam skirtoje vietoje (pvz., spintel¢je) ir naudojami pagal
paskirtj, vadovaujantis gamintojy nurodymais. PavirSiams plauti ir valyti gali biiti naudojamos
Iprastos buitinés plovimo ir valymo priemonés. Prireikus pavirSiams, jrenginiams, patalpoms ar
rankoms dezinfekuoti turi buti naudojami tik tie biocidiniai produktai, kurie turi galiojantj
autorizacijos liudijimg ir jy galiojimo laikas nepasibaiges, be to, laikantis gamintojo nurodyty
reikalavimy. Patikrinti, ar produktas autorizuotas, galima biocidiniy produkty duomeny bazéje.

7. REIKALAVIMAI ZALIAVOMS IR PAKAVIMO MEDZIAGOMS

Visos zaliavos ir pakavimo medZiagos turi biiti laikomos ir tvarkomos (sveriamos, maiSomos,
fasuojamos) taip, kad nesikaupty nesvarumai, kad nebiity saly¢io su cheminémis medziagomis,
nepatekty svetimkiiniai, nesusidaryty kondensatas, pelésiai. Maistui pakuoti ar kitaip su juo liestis
turi buti naudojami tik tam tikslui skirti, nekenkiantys zmoniy sveikatai ir atitinkantys teisés akty
nustatytus reikalavimus su maistu besilie¢iantys gaminiai ir medZiagos. Ant supakuoty medziagy ir
gaminiy, kurie dar nesilieCia su maisto produktais, t. y. kuriuos isigyja iikio subjektas savo
gaminamiems produktams pakuoti, pateikiama privaloma informacija — Zodziai ,,Skirti liestis su
maistu* arba konkreti nuoroda apie jy naudojima, pavyzdziui, Saukstas sriubai, butelis sultims ir pan.,
arba $is specialus simbolis:

o4

Renkantis pakuotes ir medziagas (pvz., maisto gamybos jrangg, jrankius, indus) turi buti
atsizvelgiama ] su maistu besilie¢ian¢iy gaminiy ir medZiagy gamintojy pateikiamas naudojimo
specifikacijas, kuriose nurodoma, kokiems maisto produktams (pvz., riigStiems, sausiems, stiriems)
ir kokioms salygoms esant (pvz., temperatiiros, laikymo) su maistu besilieCiantys gaminiai ir
medZiagos yra tinkami.



https://biocidai.nvsc.lt/index.php?pro_pav=&liu_data_isd_nuo=&liu_data_isd_iki=&med_cas=&med_pav=&liu_nr_pilnas=&galioja=1&in_id_0=on&fmt=HTML&liu_gaves_asmuo=

8. REIKALAVIMAI TVARKANTIEMS MAISTA ASMENIMS

Asmenys, tvarkantys maista, turi laikytis $iy asmens higienos taisykliy: tinkamai plauti rankas,
trumpai kirpti nagus, nagai turi biiti Svaris, nelakuoti ir nepriauginti geliu; rankas biitina plauti ir
prireikus dezinfekuoti pries pradedant darba, pasinaudojus tualetu, turéjus salytj su uzterstais daiktais
(pvz., lietus gyviinus, siuksliadézg ir pan.), dirbus su maisto produktais ir zaliavomis, prie$ lieciant
gatavg maistg ir visada, kai yra biitina. Maisto tvarkymo vietose turi biiti pakankamai ranky plovimo
ir nusausinimo priemoniy — rekomenduojama naudotis vienkartiniais popieriniais ranksluosciais.
Rekomendacijy 3 priede pateikiama taisyklinga ranky plovimo schema.

Maisto tvarkymo patalpose bitina dévéti Svarius darbo drabuzius, galvos apdangala (pvz.,
kepuréles), darbo avalyng, taip uztikrinant tinkamga higieng ir maisto saugg. Muvimi ziedai, kiti
nesiojami papuosalai, laikrodziai ir panasiis daiktai maisto tvarkymo zonoje didina kryzminés tarSos
rizikg — jie gali netyCia patekti j maisto produktus.

X) Y

Dzus plaukus reikia sunsti. Je:
naudojate kepuréle / plauku tmkleh,

eitkinkite, kad je <ieitkas u2d
plaukus, kad plaukai nepatektu i P

Joi - davite: kacky milikinkite; —— y
kad j1 uzdengia nosl ir burna.

Darbo drabuziai tursty biti
fviesm spalvu ir dévimi tik darbo

zonoja.

Darbo drabuZiai ir prijuostés (jei jos

naudojamos)  darbo  pamamos

pradzioje turl bati Svaris. Nevalykite - —e N
ranky | prijuoste.

[ —

Dévékite patogius, uzdarus bei
fvarius batus ir tik darbo zonoje.
Nedsvikita darbo drabuziu, prijuostés,

batu uz maisto ruoiimo zonos ribu

Gaminant maista draudziama minvéti
papucialus (pvz., apyrankes, Ziadus,
auskarus, grandméles) ir latkrodzius.

Nagai turl bttt Svards, nelakuoti ir
i kirot. Drandsi ofi
akmlinius nagus.

Jel ant ranku yra Zaizdu ar ipjovimmy
mivékite vienkartines piritines arba
visas Zaizdas ar ipjovimus ant ranku
ar  dilbiy  wvizigkai  uZdenkite
ryvikiaspalviais  (pvz., méhmais)
vandenimi  atspanais  pleistrais.
Baguharis: bekin i satbnis. &
pletstrus.
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Darbuotojai periodiSkai turi buti pasitikring sveikatg, kaip nustatyta Lietuvos Respublikos
Vyriausybés nutarime? ir turéti Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro jsakymo® nustatyta
tvarka iSduotg asmens medicining knygele (sveikatos pasa, F 048/a forma), kuria patvirtinamas
leidimas dirbti su maistu. Taip pat darbuotojai turi iSklausyti higienos kursus ir turéti Sveikatos ziniy
ir jgidziy atestavimo pazyméjimus. Dél higienos Ziniy kursy reikia kreiptis j jmong, turinCig teise
verstis privalomuoju higienos jgiidziy mokymu. Sveikatos patikrinimg ir higienos jgudziy isklausyma
patvirtinantys dokumentai turi biiti laitkomi maisto tvarkymo vietoje.

Asmenims, sergantiems ar jtarusiems, kad serga liga, kuri gali biiti perduodama per maista, ar
kuri gali susargdinti, ar neSiojantiems tokiy ligy sukéléjus, taip pat turintiems odos piiliniy,
neleidziama tvarkyti maisto ir patekti | jokig maisto tvarkymo vietg ar zona.

-

~

Draudziama tvarkyti maistg asmenims, kurie:
viduriuoja ir (ar) vemia;
karsciuoja, skundziasi gerklés skausmu;
turi i§skyry i$ nosies, akiy ar ausy;
turi atviry odos zaizdy, serga uzkreCiamaja odos liga ar yra ligos, kuri gali biiti
perduodama per maista, neSiotojai.
/

9. MAISTO PRODUKTU TRANSPORTAVIMAS

Maisto produktams, tarp jy ir vaisiams, darzovéms bei uogoms, vezti skirtos transporto
priemonés ir tara turi buti Svaris, geros buklés, tinkamai prizitrimi, lengvai plaunami, tinkami
salyC€iui su maistu ir pagal poreikj valomi ir (ar) dezinfekuojami.

Maisto produktai turi buiti sudéti j dézes, konteinerius, padéklus, kurie buity pakelti nuo zemés,
atitraukti nuo krasty / sieny.

10. ATSEKAMUMAS IR DOKUMENTU SAUGOJIMAS

Atsekamumas reiSkia galéti visuose gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose surasti, arba
atsekti, maisto produkta, pasara, maistui skirta gyviing, ] maistg ar pasarg skirtg ar numatytg déti
medziagg.

41999 m. geguzés 7 d. Lietuvos Respublikos Vyriausybés nutarimas Nr. 544 D¢l Darby ir veiklos sri¢iy, kuriose
leidziama dirbti darbuotojams, tik i§ anksto pasitikrinusiems ir véliau periodiskai besitikrinantiems, ar neserga
uzkrec¢iamosiomis ligomis, saraso, Darby ir veiklos sri¢iy, kuriose leidziama dirbti darbuotojams, pasitikrinusiems ir (ar)
periodiskai besitikrinantiems, ar neserga uzkreciamaja liga, dél kurios yra paskelbta valstybés lygio ekstremalioji situacija
ir (ar) karantinas, saraso ir Siy darbuotojy sveikatos tikrinimosi tvarkos patvirtinimo*.

52000 m. geguzés 31 d. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro jsakymas Nr. 301 ,,Dél profilaktiniy sveikatos
tikrinimy sveikatos priezitiros jstaigose*.
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Maisto tvarkymo subjektai veiklos vykdymo vietoje privalo turéti ir saugoti dokumentus,
patvirtinan¢ius pagaminto ir parduoto gaminio kiekio apskaitg, kurio pavyzdin¢ forma pateikta
Rekomendacijy 4 priede. Taip pat privalu turéti zaliavy jsigijimg ir pagaminty gaminiy atsekamuma
ir pardavima patvirtinan¢ius dokumentus, kuriuose nurodytas tinkamumo vartoti terminas ir partijos
numeris, arba registruoti tokius duomenis: gaminio pavadinima, kiekj, partijos numerj, jsigijimo data
ir jsigijimo dokumento numer;.

Gamintojai su maisto sauga ir jos prieziiira susijusius dokumentus privalo saugoti Lietuvos
higienos normoje HN 15:2021 nustatytg laikotarpi:

Produktai Dokumenty saugojimo laikas

Maisto produktai, kuriy ,, Tinka vartoti iki ... (data)*
nurodytas terminas yra < 3 ménesiai arba galutiniam
vartotojui skirty nefasuoty maisto produkty ir maisto
produkty, kurie paprastai suvartojami per trumpg laika
ir kuriems nereikalaujama nurodyti minimalaus
tinkamumo vartoti termino

Gamintojai — 6 ménesius nuo produkty
pagaminimo dienos, kiti maisto tvarkymo
subjektai — 6 ménesius nuo produkty gavimo
dienos.

. (data)* | Iki produkty tinkamumo wvartoti termino
pabaigos ir jam pasibaigus — dar 6 ménesius.

Maisto produktai, kuriy ,,Tinka vartoti iki ..
nurodytas terminas yra > 3 ménesiai ir maisto
produktai, kuriems nurodytas minimalus tinkamumo
vartoti terminas ,,Geriausias iki ...«

Maisto produktai, kurie paprastai suvartojami per ilga
laikg ir kuriems nereikalaujama nurodyti minimalaus
tinkamumo vartoti termino

Gamintojai — 5 metus nuo produkty pagaminimo
dienos, kiti maisto tvarkymo subjektai — 5 metus
nuo produkty gavimo dienos.

11. MAISTO PRODUKTU ZENKLINIMAS

Zenklinant maZzais kiekiais gaminamus maisto produktus taikomi tie patys Zenklinimo

reikalavimai, kaip ir visiems maisto produktams — taigi reikia vadovautis Siais teisés aktais:
e 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (ES) Nr. 1169/20115;

Lietuvos higienos norma HN 119:20147;
2018 m. geguzés 28 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentu (ES) 2018/775;%
2006 m. gruodzio 20 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 1924/2006°;
2018 m. balandZio 23 d. Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus jsakymu Nr.
B1-335";
e kitais specialiais teisés aktais, kurie taikomi atitinkamiems maisto produktams (daugiau

62011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) Nr. 1169/2011 d¢l informacijos apie maistg
teikimo vartotojams, kuriuo i§ dalies kei¢iami Europos Parlamento ir Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB)
Nr. 1925/2006 bei kuriuo panaikinami Komisijos direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB, Komisijos
direktyva 1999/10/EB, Europos Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos direktyvos 2002/67/EB ir
2008/5/EB bei Komisijos reglamentas (EB) Nr. 608/2004.

72002 m. gruodzio 24 d. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro jsakymas Nr. 677 ,,Dél Lietuvos higienos
normos HN 119:2002 ,,Maisto produkty zenklinimas* tvirtinimo*.

82018 m. geguzés 28 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) 2018/775, kuriuo nustatomos Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (ES) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie maistg teikimo vartotojams 26 straipsnio 3 dalies taikymo
taisykles, susijusios su pagrindinés maisto sudedamosios dalies kilmés Salies ar kilmés vietos nurodymo taisyklémis.

2 2006 m. gruodzio 20 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1924/2006 dél teiginiy apie maisto
produkty maistinguma ir sveikatinguma.

192018 m. balandZio 23 d. Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus jsakymas Nr. B1-335 D¢l Maisto
produkty, jskaitant ranky darbo maisto produktus, maistingumo deklaracijos®.
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informacijos galima rasti VMVT interneto svetingje cia).

Ant maisto produkty zenklinimo etikeCiy turi biiti pateikiama Si privaloma informacija:
maisto produkto pavadinimas,
sudedamyjy daliy sarasas,
alergijas galincios sukelti medziagos,
esant reikalui, tam tikry sudedamyjy daliy ar jy kategorijy kiekis,
maisto produkto grynasis kiekis,
tinkamumo vartoti terminas,
laikymo salygos,
gamintojas ar platintojas (Svarbu! Nurodyta internetiné svetainé néra maisto verslo
operatoriaus adresas),
o kilmés Salis, jei be jos biity sunku suzinoti tikragja maisto produkto kilmés Salj,
e csant reikalui, pagrindinés sudedamosios dalies kilmés $alis,
e maistingumo deklaracija.

Informacija apie galutiniams vartotojams tiekiama fasuota maista gali biti nurodyta ant
gaminio pakuotés, ant etiketés, pritvirtintos prie gaminio arba jo pakuotés arba kitais biidais rastu,
kad vartotojai galéty aiSkiai matyti visa informacija, jei dél techniniy priezas¢iy informacijos
negalima pateikti ant gaminio pakuotés ar etiketés.

12. GALIMYBE KONSULTUOTIS

Norint pasitarti ar pasikonsultuoti su VMVT specialistais dél veiklos jregistravimo ar kitais
aktualiais klausimais, galima kreiptis trumpuoju VMVT telefono numeriu 1879 arba el. pastu
info@vmvt.It
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https://vmvt.lrv.lt/lt/maisto-sauga/verslui/zenklinimas-ir-reklama/maisto-produktu-zenklinimas/
mailto:info@vmvt.lt

Metodiniy rekomendacijy tikio subjektams,
vykdantiems gaminiy gamyba mazais kiekiais
1§ augaliniy maisto produkty

1 priedas

SVIEZIU VAISIU, UOGU, DARZOVIU, GRYBU GERIAUSIOS
LAIKYMO (SANDELIAVIMO) SALYGOS

Augalinio maisto produkto

Laikymo salygos

pavadinimas Temperatira, °C Santykiné drégmé,
%

VAISIAL:

Obuoliai: -1-0 90-95

- nejautris Saléiui (Granny Smith,

Red Delicious, Spartan)

- jautris SalCiui (Yellow Newtown,

Grimes Golden, Melntosh, Golden| 2—4 90-95

Delicious, Idared, Jonathan)

Svarainiai -0,5-0 85-95

Slyvos —0,5-0 90-95

Arbiizai 10-15 85-95

UOGOS:

Uogos —1-(+1) 90-95

1S jy spanguolés 2-5 90-95

DARZOVES:

Sparagai (smidrai) 2,5 95-100

Pupelés 4-10 90-95

Burokeliai (su lapais ir be lapy) 0 95-100

Geltekles 0-1 95-98

Kopiistai (visy rasiy) 0 95-100

Cukinijos 5-10 90-95

Morkos 0 98-100

Salierai 0 98—-100

Lapiniai burokéliai 0 95-100

Baklazanai 812 90-95

Cesnakai 0 65-70

Zalumynai: lapinés ir prieskoninés| 0 90-100

darzovés, salotos

Krienai —1-0 98—-100

Ropiniai kopistai 0 98-100

Porai 0 95-100

Zalieji zirneliai 4-5 90-95

Pipirai 5-10 85-95

Bulvés:

- ankstyvosios 10-15 90-95

- velyvosios 4-10 90-95

- saldziosios 13-16 85-90

Molitigai 12-15 50-70
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Ridikai 0 95-100
Rabarbarai 0 98-100
Svogitinai 0-2,5 65-70
Agurkai 10-13 8095
Spinatai 0 95-100
Pomidorai:

- nesunoke 10-13 90-95

- sunoke 810 85-90
Ropiy Saknys 0 90-95
Daigintos séklos 0 95-100
GRYBAI 0 90-95
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Metodiniy rekomendacijy tikio subjektams,
vykdantiems gaminiy gamybg mazais kiekiais
1§ augaliniy maisto produkty

2 priedas

(MaZzais kiekiais i§ augaliniy maisto produkty gaminamy gaminiy receptiiros ir
technologinio gamybos proceso apraSymo formos pavyzdys)

(maisto tvarkymo subjekto pavadinimas ir veiklos adresas)

(gaminamo gaminio pavadinimas, pvz., RAUGINTU AGURKU)
RECEPTURA

Nr.

(data)

Sudedamosios dalies pavadinimas ir sudedamuyjy Zaliavos kiekis 1 000 g
daliy sarasas bruto / neto

Agurkai

Vanduo

Druska

Cukrus

Krapai

Vysniy lapai

Juodyjy serbenty lapai
Cesnakai

Pagaminto gaminio Kiekis:

TECHNOLOGINIO GAMYBOS PROCESO APRASYMAS

Technologinis gamybos procesas: (pvz., | gamybin;j inda sudéti geriamuoju vandeniu
nuplautus ingredientus: agurkus, krapus, vysniy ir juodyjy serbenty lapus, raudonyjy serbenty uogas,
cesnako skilteles, supilti druska (druskos dedama iki 10,5-13 % visos gaminio masés), cukry, uzpilti
geriamuoju vandeniu. Ingredientus 5—6 dienas prislégtus svoriu laikyti aukStesnéje negu + 16 °C
temperatiiroje pradiniam jriigimui pasiekti, kol pieno riigSties koncentracija pasieks 1-1,5 %. Po to
indg su ingredientais perkelti j vésias, mazdaug 3—4 °C temperatiiros, patalpas ir laikyti tol, kol
agurkai visiskai jrugs.

Gatavame gaminyje pieno riigsties koncentracija turi siekti 0,9 %, pH — 3,3. Realizuojami
geros kokybés rauginti agurkai turi buti jiems biidingos spalvos, malonaus skonio ir aromato, traskds,
juose pieno rigsties turi buti iki 1,72-2,37 %, pH — 3,3-3,6.

Pakavimo medZiagos: (pvz., plastikiniai PET kibiréliai, sandariai uzdaromi PET dangciu
(yra apsauga nuo atidarymo).

Specialios gaminio laikymo ir vartojimo salygos: (pvz., laikyti Saldytuve nuo 0 iki +6 °C
temperatiiroje, neatidarius tinkamumo vartoti terminas — 10 dieny nuo pagaminimo datos, atidarius
suvartoti per 1-4 dienas).

Informacija apie pagaminta gaminj: (pvz.: 1. informacija apie pagamintos partijos
identifikavimg (pvz., ,,L ....”), 2. planuojami laboratoriniai tyrimai (Zaliavy, pagaminto produkto,
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aplinkos ir pan.), 3. Zenklinimo etiketés, kitos informacijos apie maistg turinio (reklamos) pavyzdys,
4. dokumentas (-ai) apie tinkamumo vartoti termino nustatyma ir pan.).

SUDERINTA

(maisto tvarkymo subjekto atsakingo asmens pareigos)

(parasas)

(vardas pavarde)

(data)
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Metodiniy rekomendacijy tikio subjektams,
vykdantiems gaminiy gamybg mazais kiekiais
1§ augaliniy maisto produkty

3 priedas

RANKU PLOVIMO TAISYKLES

KAIP PLAUTI RANKAS?
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Metodiniy rekomendacijy tikio subjektams,
vykdantiems gaminiy gamybg mazais kiekiais
1§ augaliniy maisto produkty

4 priedas

MAZAIS KIEKIAIS IS AUGALINIU MAISTO PRODUKTU GAMINAMU

GAMINIU APSKAITOS ZURNALAS

(maisto tvarkymo subjekto pavadinimas ir veiklos adresas)

MAZAIS KIEKIAIS IS AUGALINIU MAISTO PRODUKTU GAMINAMU

GAMINIU APSKAITOS ZURNALAS

Eil. | Gamybos | Gaminio Pagamintas Tinkamumo Pardavimo | Parduoty
Nr. data pavadinimas | Kiekis (kg) | vartoti terminas data (-os) gaminiy
ir (ar) partijos kiekis (kg)
numeris
SUDERINTA

(maisto tvarkymo subjekto atsakingo asmens pareigos)

(parasas)

(vardas pavardé)

(data)
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