MESOS IR MESOS PRODUKTU GAMYBOS BEI TIEKIMO MAZAIS
KIEKIAIS VIETINEI RINKAI GAIRES

Sviezia mésa, smulkinta mésa, mésos pusgaminiai ir mésos gaminiai

P




Gairés taikomos registruotiems gyviininio maisto tvarkymo subjektams (toliau — gamintojams), kurie
savo patalpose mazais kiekiais iSpjausto mésa, gamina smulkintg mésa, mésos pusgaminius ar mésos
gaminius ir juos tiekia vietinei rinkai.

Gairés yra rekomendacinio pobiidzio ir nepakeicia maisto tvarkymo subjekto atsakomybés uz konkretaus
produkto saugg.

Didziausi leidZiami Kiekiai

Veikla arba produktas DidZiausias Kiekis Laikotarpis

Sviezios mésos ipjaustymas ir tiekimas 1 000 kg Per savaite
Meésos gaminiy gamyba ir tieckimas 500 kg Per savaite
Smulkintos mésos gamyba ir tiekimas 200 kg Per savaite
Mésos pusgaminiy gamyba ir tiekimas 300 kg Per savaite

Tiekimas. Produktai gali biiti tiekiami tiesiogiai galutiniams vartotojams Lietuvos Respublikos teritorijoje
arba mazmeninés prekybos ir vieSojo maitinimo subjektams, kurie juos tiesiogiai tiekia galutiniams
vartotojams ir yra ne toliau kaip 100 km nuo gamybos vietos.

Naudojamos savokos

SvieZia mésa — tai jokiu konservavimo procesu neapdorota mésa, idskyrus ataldyta, susaldyta arba
greitai suSaldytg mesa, iskaitant mésg vakuuminése pakuotése arba apsauginiy dujy atmosferoje.

Smulkinta mésa — iSkaulinéta ir susmulkinta mésa, | kurig gali biiti pridéta maziau nei 1 % druskos.

Mésos pusgaminiai — tai Sviezia meésa, jskaitant smulkintag mésa, | kurig pridéta maisto produkty,
prieskoniy arba priedy, kurios vidiné lasteliy struktiira apdorojus nepakito — neprarado SvieZios mésos
savybiy.

Mésos gaminiai — tai SvieZios mésos pozymiy neturinti perdirbta mésa arba i§ jos pagamintas gaminys.
Terminis apdorojimas — mésos ir (ar) valgomyjy subprodukty su kitomis sudedamosiomis dalimis ar be
Ju kaitinimas karStame ore, vandenyje, vandens garuose, riebaluose arba kitoje terp¢je iki ne zemesnés kaip
68 °C vidinés gaminio temperatiiros tam tikrg laika, biiting mikrobiologinei gaminio saugai uZztikrinti;
Virimas — terminis apdorojimas vandenyje arba vandens garais;

Kepimas — terminis apdorojimas ore arba riebaluose;

Sterilizavimas — terminis apdorojimas iki ne Zemesnés kaip 100 °c vidinés gaminio temperatiiros;
Karstasis rikymas — terminis apdorojimas aukstesnés kaip 35 °c temperatiiros nevisisko degimo medienos
dimais;

Saltasis rilkymas — mésos ir (ar) valgomyjy subprodukty su kitomis sudedamosiomis dalimis ar be jy
apdorojimas ne auksStesnés kaip 35 °c temperatiiros nevisiSko degimo medienos diimais;

Dziovinimas — natiiralus ar dirbtinis mésos ir (ar) valgomyjy subprodukty su kitomis sudedamosiomis
dalimis ar be jy drégmés sumaZzinimas;

Vytinimas — mésos ir (ar) valgomyjy subprodukty su kitomis sudedamosiomis dalimis ar be jy brandinimas

dziovinant (technologinio proceso pradzioje gali biiti trumpai Saltai rikoma);



Patalpy iSplanavimas ir darbo organizavimas

Patalpos ir jranga turi biiti tokios, kad maistg biity galima gaminti Svariai, o zaliava, gatavas produktas,
pakuotés, atliekos ir darbuotojy judéjimas nesukelty kryZzminés tarSos.

Pagrindinis principas

Darbo eiga turi judéti nuo Zaliavos priémimo link gatavo produkto. Zalia mésa neturi liestis su jau termiskai
apdorotu ar kitu gatavu vartoti produktu. Jeigu atskiry patalpy néra, nesuderinamus darbus atskirkite vieta
arba laiku ir tarp darby kruopsciai iSvalykite bei, kai reikia, dezinfekuokite pavirSius ir jrangg.

Patalpy iSplanavimo pavyzdys

Schema parodo vieng galimag nedidelés gamybos patalpos iSdéstyma. Ji néra privalomas projektas.
Konkretus iSplanavimas gali skirtis, taciau zaliavos, gatavi produktai, pakuotés, atlickos ir darbuotojy
judéjimas turi bti organizuoti taip, kad biity iSvengta kryzmingés tarSos.

LTI
[T

]

1. Darbo riibu spinta

2. Valymo inventoriaus spinta
3. Stalas mésos pusgamini
ruosimui;

4. Stalas mésos pusgaminiy
ruodimui;

5. Lentyna inventoriaus
laikymui;

6. Plautuve;

7. Pakavimo medZiagy lakymo 10
spintelé; =
8. Gatavu gaminiy pakavimo e
stalas; e

9. Gatavu gaminiy laikymo = ‘] T

saldytuvas; =
10. Zaliavy laikymo <= ar f(’a'u @

saldytuvas. 2k i . <o
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Maziems kiekiams taikomos praktinés iSlygos

Neturéti atskiry patalpy zaliavoms, produktams, Turi biiti aiSkiai atskirta vieta, tara ar Saldymo jrenginio dalis ir
stdymui ar brandinimui uzkirstas kelias kryzminei tarsai.

Toje pacioje patalpoje skirtingu laiku iSpjaustyti Darby seka turi buti aprasyta, o tarp skirtingy procesy
mésg ir gaminti produktus atliekamas tinkamas valymas ir dezinfekavimas.

Per tas paias duris priimti Zaliavas ir i§vezti Zaliavy ir gatavy produkty judéjimas turi vykti skirtingu laiku,
gaminius apsaugant produktus nuo aplinkos ir tar$os.

Jie laikomi uzdarose, tam skirtose ir pazenklintose spintose ar

Prieskonius ir priedus laikyti gamybos patalpoje llllss.

Produktai iki riikkyklos, rikymo metu ir grazinant | patalpas

Rukykla jrengti lauke apsaugomi nuo krituliy, dulkiy, kenkéjy ir kitos tarSos.

Turi biti jvertinta rizika ir uztikrinta, kad mediena neuZzters

Naudoti mediena, kai to reikia technologijai Drodukto 1) calima i kamal prizTiet)



Kas turi biuiti uztikrinta:

 Lengvai valomi, tvarkingi ir nepazeisti su maistu besilieCiantys pavirsSiai.

» Pakankamas geriamojo vandens kiekis, tinkamos ranky plovimo priemonés ir higieniSkas ranky
nusausinimas.

» Atskiras Svariy darbo drabuziy, asmeniniy daikty, valymo priemoniy ir atlieky laikymas.

* Kenkéjy kontrolé¢ ir apsauga nuo gyviiny patekimo j maisto tvarkymo vietas.

 Pakankamas apSvietimas, védinimas ir tinkamai veikianti Saldymo jranga.

* Darbuotojai zino savo pareigas, laikosi asmens higienos, yra pasitikring sveikata, turi darbui reikalingy
higienos ziniy ir nedirba su maistu, jeigu dél ligos, simptomy ar zaizdy gali ji uztersti.

» Jeigu naudojamas nuosavas grezinys ar Sulinys, vandens sauga tiriama pagal nustatytg plang ir taikomus
geriamojo vandens reikalavimus.

« Salutiniai gyviininiai produktai laikomi atskirose paZzenklintose talpose ir perduodami ar sutvarkomi
teisétu budu.

Zaliavy priémimas ir laikymas
Mesg ir kitas zaliavas pirkite tik i§ teisétai veikianciy tiekéjy. Priémimo metu patikrinkite ne tik
dokumentus, bet ir fakting zaliavos buklg.

Ka tikrinti Ka turi matyti arba uZregistruoti

Tiekéjo pavadinimas, patvirtinimo duomenys, vaztarastis ar saskaita, partijos

Tiekéjas ir dokumentai
duomenys.

Produkto pavadinimas, tinkamumo vartoti terminas, partija, laikymo salygos ir

Zenklinimas kilmés duomenys, kai jie privalomi.

Pamatuota ar kitaip patikimai patikrinta produkto temperatiira atitinka Zaliavai

T _ .
emperatira nustatyta rezima.

Pakuoté nepazeista, transporto priemoné Svari, néra pasaliniy kvapy, skysciy

Pakuoté ir transportas . » . .
ar kity tarSos pozymiy.

Néra gedimo, pakartotinio uzsaldymo, iSdzitivimo, nejprastos spalvos ar kvapo

Produkto buklé Lo
poZymiy.

Priimamy Zaliavy temperatiira

Naminiy kanopiniy gyviiny mésa +7 °C
Subproduktai +3 °C
Paukstiena +4 °C
Susaldyta mésa ar kita suSaldyta zaliava -18 °C

Susaldyta zaliavg atSildykite kontroliuojamomis sglygomis, paprastai Saldytuve. Ji neturi biiti palikta Siltoje
patalpoje. Atitirpes skystis turi biiti surenkamas taip, kad neuZzterSty kity produkty, pavirsiy ar pakuociy.
Netinkamos Zaliavos nepriimkite. Jei neatitikt] nustatéte veliau, zaliavg aiSkiai atskirkite, paZymeékite ir
nuspreskite dél grazinimo, sunaikinimo ar kito teiséto tvarkymo.



Produkto apraSymas

Kiekvienam gaminamam produktui parenkite trumpg produkto kortele. Ji turi buti pakankamai aiski, kad
kitas darbuotojas suprasty, ka gaminate, kaip produkta laikote ir kaip jj saugiai pateikiate vartotojui.

Produkto kortelés dalis Ka jrasyti

Produkto pavadinimas Tikslus vartotojui pateikiamas pavadinimas.

. Visos sudedamosios dalys mazéjancia masés tvarka, maisto priedai ir aiskiai

Sudedamosios dalys R .
i$skirti alergenai.

Gamybos biidas Pagrindiniai proceso etapai, temperatiiros, laikas ir kitos svarbios salygos.

Pakuoté Naudojama tara ar pakuoté ir jos tinkamumas sgly¢iui su maistu.

Temperatiira ir kitos salygos, kurias biitina i§laikyti iki produkto perdavimo

Laikymo ir vezimo salygos ..
Y aye vartotojul.

Tinkamumo vartoti terminas ~ Gamintojo nustatytas ir pagristas terminas.

Vartojimo btuidas Ar produktas gatavas vartoti, ar jj biitina visiskai termiskai apdoroti.
Vartotojy grupé Ar produktas skirtas bendrai populiacijai; jei aktualu, nurodomi apribojimai.
Tiekimo biidas Kur ir kam produktas bus parduodamas ar pristatomas.

Karstai riikytos kiaulienos desros produkto aprasymo pavyzdys

Produkto pavadinimas = Karstai rikyta kiaulienos deSra

Pakuoté Vakuuminé maistiné pakuoté, grynasis kiekis 300 g

Zenklinimas Etikete uzpildykite pagal skyriy ,,Pakavimas ir Zenklinimas®. Joje pateikta
pavyzdj pritaikykite savo gaminio sudéciai, kiekiui, terminui ir laikymo
salygoms.

Laikymo salygos 0-6 °C

Tinkamumo vartoti 5 paros nuo pagaminimo, laikant 0-6 °C (terminas turi buti pagrjstas).

terminas

Pardavimo vieta Tiesiogiai galutiniam vartotojui arba vietinei mazmeninei prekybai pagal
taikomus mazy kiekiy reikalavimus.

Vartojimo salygos Paruostas vartoti; papildomai termiskai apdoroti nereikia.

Transportavimo 0-6 °C, nepertraukiant Saldymo grandinés.

salygos



Karstai rukytos desros gamybos eiga

Kiekviename etape nurodyta, kg darome ir kg batina patikrinti.

(' ZALIAVOS ) (' PARUOSIMAS ) (' TERMINIS APDOROJIMAS ) (' GATAVAS PRODUKTAS )

Zaliavy priémimas 2aLiAvos
KA DAROME Priimame mésa, prieskonius ir kitas Zaliavas.

ETAPAS KA TIKRINAME Tieké&jas, dokumentai, Zenklinimas, pakuoté ir temperatdra.

v

Laikymas ir atsildymas ZALiAvos

KA DAROME  AtSaldyta mésa laikome nustatytoje temperatlroje. Susaldyta laikome -18 °C ir atSildome kontroliucjamai.

ETAPAS KA TIKRINAME Zaliavy atskyrimas, temperatira ir atSildymo skyscio tvarkymas.

A d

Paruosimas ir smulkinimas PARUOSIMAS

KA DAROME Nuimame iSoring pakuote, paruosiame ir susmulkiname mésa.

ETAPAS KA TIKRINAME Darbo vietos ir jrangos Svara, kuo trumpesnis Zaliavos buvimas ne Saldytuve.
Prieskoniy pridéjimas ir formavimas PARUOSIMAS

KA DAROME Pagal receptlirg sudedame prieskonius, iSmaisome ir kem$ame j tinkamus apvalkalus.

KA TIKRINAME Receptira, priedy kiekiai, alergenai, apvalkaly tinkamumas ir jrangos $vara.

v

Rukymas ir kaitinimas TERMINIS APDOROJIMAS
KA DAROME Rukome ir kaitiname pagal patvirtintg technologijg.

ETAPAS

KA TIKRINAME Proceso laikas ir gaminio vidaus temperat(ira storiausioje vietoje.

v

Auéi nimas TERMINIS APDOROJIMAS
KA DAROME Po kaitinimo produkta ausiname be nepagristo delsimo.

ETAPAS

KA TIKRINAME Per nustatytg laikg pasiekta saugi laikymo temperatira ir apsauga nuo pakartotinés tarsos.

4

Pakavimas ir Zzenklinimas GATAVAS PRODUKTAS
KA DAROME Higienikai supakuojame ir paZenkliname kiekviena partija.

ETAPAS

ETAPAS KA TIKRINAME Pakuotés blklé, produkto sudétis, alergenai, terminas, laikymo salygos ir partija.

hd

Laikymas ir tiekimas GATAVAS PRODUKTAS

KA DAROME Laikome ir veZzame etiketéje nurodytomis salygomis.

ETAPAS KA TIKRINAME Temperatira, tinkamumo vartoti terminas, partijos atsekamumas ir parduotas kiekis.

ﬂ JEI NUSTATETE NUKRYPIMA

Sustabdykite procesa, atskirkite produkta, ivertinkite sauga ir uzrasykite sprendima.

Schema parodo gamybos eiga. Zemiau pateiktas vienas i§samus to paties proceso pavyzdys. Jj pritaikykite savo
receptiirai, jrangai ir nustatytiems proceso parametrams.

ISsamus karstai riikytos deSros proceso pavyzdys

Proceso Proceso etapo Proceso etapo apras§ymas

etapo Nr.  pavadinimas

1. Zaliavy priémimas Priimkite tik i§ pagal vykdoma veikla patvirtinto arba registruoto tiekéjo.
Patikrinkite dokumentus, Zenklinima, pakuote, zaliavos bukle ir
temperatura.

2. Laikymas ir atSildymas = AtSaldytg kiaulieng laikykite ne aukstesnéje kaip +6 °C, suSaldytg — -18

°C. Susaldyta mésa atSildykite Saldytuve, o atitirpimo skystj surinkite taip,
kad jis neuztersty kity produkty ar pavirsiy.
3. Paruosimas ir Prie$ neSdami Zaliavg j gamybos vieta nuimkite iSoring pakuote. Mésa
smulkinimas paruoskite ir sumalkite Svaria, prizilirima jranga.

6



Prieskoniy pridéjimas ir

formavimas

Rikymas

Atvésinimas

Pakavimas
zenklinimas
Laikymas ir tickimas

r

Pagal receptiira sudékite druska, pipirus ir ¢esnakus, gerai iSmaisykite ir
kimskite j tinkamus dirbtinius arba natiralius apvalkalus. DeSras
formuokite vienodo dydzio.

Rikykite pagal patvirtintg technologijg. Pabaigoje patikrintu termometru
iSmatuokite keliy deSry vidaus temperatiira storiausioje vietoje; Siame
pavyzdyje ji turi biiti ne Zemesné kaip +70 °C.

Po terminio apdorojimo desras nedelsdami atvésinkite pagal nustatyta
tvarkg ir saugokite nuo pakartotinio uztersimo.

Atvésintas desras higieniskai supakuokite | maistui tinkama pakuotg ir
pazenklinkite kiekvieng partija.

Produkta laikykite ir vezkite 0-6 °C temperatiiroje, nepertraukdami
Saldymo grandinés, ir patiekite per pagrjsta tinkamumo vartoti terming.



Karstai rukytos desros gamybos eiga

Kiekviename etape nurodyta, kg darome ir ka btina patikrinti.

(. ZALIAVOS

) K. PARUOSIMAS

> (. TERMINIS APDOROJIMAS

> (. GATAVAS PRODU

KTAS )

Zaliavy priémimas ZALIAVOS

KA DAROME  Priimame mésa, prieskonius ir kitas Zaliavas.

KA TIKRINAME  Tiekéjas, dokumentai, Zenklinimas, pakuoté ir
temperatira.

Laikymas ir atSildymas ZALIAVOS

KA DAROME  AtSaldyta mésa laikome nustatytoje temperatiroje.

Susaldyta mésa atsildome kontroliuojamai.

KA TIKRINAME ~ Zaliavy atskyrimas, temperatira ir atsildymo skys¢io
tvarkymas.

Paruosimas ir smulkinimas PARUOSIMAS

KA DAROME  Nuimame iSorine pakuote, paruo$iame ir

susmulkiname més3.

kA TIKRINAME  Darbo vietos ir jrangos Svara, kuo trumpesnis
zaliavos buvimas ne Saldytuve.

Prieskoniy pridéjimas ir formavimas  PARUOSIMAS

KA DAROME  Pagal receptira sudedame prieskonius,

iSmaiSome ir kemsame | tinkamus apvalkalus.

Receptura, priedy kiekiai, alergenai,
apvalkaly tinkamumas ir jrangos $vara.

KA TIKRINAME

Riikymas TERMINIS APDOROJIMAS

KA DAROME  Rukome pagal patvirtinta technologija.

KA TIKRINAME  Proceso laikas ir gaminio vidaus temperatdra.

Atvésinimas TERMINIS APDOROJIMAS

KA DAROME  Po rikymo produktq atvésiname

be nepageidaujamo delsimo.

KA TIKRINAME  Per nustatyta laika pasiekta saugi laikymo
temperatdra ir apsauga nuo pakartotinés tar3os.

Pakavimas ir Zenklinimas GATAVAS PRODUKTAS

Higieniskai supakuojame ir pazenkliname
kiekvieng partija.

KA TIKRINAME  Pakuotés biklé, produkto sudétis, alergenai,
terminas, laikymo salygos ir partija.

KA DAROME

Laikymas ir tiekimas GATAVAS PRODUKTAS

KA DAROME  Laikome ir vezame etiketéje nurodytomis salygomis.

KA TIKRINAME  Temperatdira, tinkamumo vartoti terminas,
partijos atsekamumas ir parduotas kiekis.

Karstai riikytos desros gamybos technologiné schema

priémimas

1. Ataldytos mésos

1. Susaldytos mésos
priémimas

v

v

1.1. Saugojimas
(£+6°C)

1.1. Saugojimas

«-18°C)

v

1.2. Tépakavimas

v

1.3. AtSildymas

(£+6°C)

{ 2. Mésos smulkinimas ‘

| Druska, prieskoniai |

ir/ar kiti priedai '

3. Prieskoniy pridéjimas

T

4. Desry formavimas
(kimsimas)

Kiauliy Zarnos

v

5. Rukymas

Karstas rikymas
+70-+80°C

.

6. Atvésinimas

v

Pakavimo medZiagos F#

7. Pakavimas, Zenklinimas ‘

v

8. Laikymas, realizavimas
(£+6°C)

JEI NUSTATETE NUKRYPIMA

Sustabdykite procesa, atskirkite produkta, jvertinkite sauga ir uzrasykite sprendima.




Kaip uZtikrinti maisto sauga

Gamintojas atsako uz produkto sauga. [vertinkite, kas gali uztersti produkta, ir nuspreskite, kaip ta pavojy
valdysite kasdien. Pagrindiniai pavyzdziai pateikti vienoje lenteléje Zemiau.

Dazniausi pavojai

Pavojaus risis Pavyzdziai Pagrindinés kontrolés priemonés

Salmonella, Listeria monocytogenes, Patikimi tiekéjai, temperatiros kontrolé,
Biologiniai patogeninés E. coli, kiti ligas sukeliantys Zzaliavos ir gatavo produkto atskyrimas, higiena,
mikroorganizmai. tinkamas kaitinimas, greitas auSinimas.

Valymo priemoniy likuciai, veterinariniy
vaisty likuciai, neteisingai naudojami
maisto priedai, policikliniai aromatiniai
angliavandeniliai rikant produktus.

Teisétos  zaliavos, teisingas  priemoniy
dozavimas ir laikymas, receptiiry kontrolé,
tinkamas rikymo procesas.

Cheminiai

GarstyCios, pienas, kiauSiniai, soja,
Alergenai salierai, glitimo turintys javai ar kiti
recepte naudojami alergenai.

Tikslios receptiiros, sudedamyjy daliy patikra,
atskyrimas, valymas ir aiSkus Zenklinimas.

Kauly, metalo, stiklo, kieto plastiko ar Zaliavy apZiiira, jrangos priezitra, apsaugoti

Fiziniai . . .. . S L .
medienos dalelés. Sviestuvai, tvarkingi jrankiai ir pakuotés.

Kasdien laikykités savo veiklai pritaikytos higienos tvarkos: valykite patalpas ir jranga, tikrinkite
temperatiirg, atskirkite zalig mésa nuo gatavo produkto ir uzrasykite svarbiausius patikrinimus. Jeigu vien
higienos priemoniy nepakanka, maisto saugos plane numatykite papildomus valdymo veiksmus.

SVARBUS GAMYBOS PROCESAI

Rukymas

» Nenaudokite dazytos, lakuotos, klijuotos ar kitaip chemiskai apdorotos medienos. Rekomenduojama
sausa, nuzievinta lapuo¢iy mediena.

* Nustatykite rukymo laika, temperatiirg, drégme, dimy susidarymo ir dervy valymo tvarka.

* Ivertinkite policikliniy aromatiniy angliavandeniliy rizikg ir pagal rizikg bei ankstesnius rezultatus
numatykite tyrimus.

+ Lauko riikykloje produkta laikykite ir perneskite uzdengtose, Svariose talpyklose.

Siidymas ir marinavimas

 Naudokite maisting druskg ir teisétus maisto priedus, tiksliai laikykités receptiiros ir leistiny kiekiy.

* Nustatykite proceso laika ir temperatiirg. Slirymas ar marinatas neturi biiti uZterStas ir neturi biiti
naudojamas pakartotinai, jeigu jo sauga nejrodyta.

* Produktas turi buti tolygiai apdorojamas: visiSkai panardintas arba vartomas nustatytu daznumu.

Terminis apdorojimas ir auSinimas

* Nustatykite saugy laiko ir temperatiiros derinj. Temperatiira matuokite tinkamu, patikrintu termometru
storiausioje ar léCiausiai jkaistancioje produkto vietoje.

* Po kaitinimo produktg apsaugokite nuo pakartotinio uZterSimo ir auSinkite be nepagristo delsimo.

« Jeigu pakeiciate gaminio dydj, receptiira, jrangg ar proceso laika, i$ naujo jvertinkite, ar terminis procesas
tebéra pakankamas.



Pakavimas ir Zenklinimas

Pakuoté turi biiti tinkama liestis su maistu, nepazeista ir apsaugoti produkta nuo uzterSimo laikant bei
vezant. Pakuokite tokioje proceso vietoje ir tokiu metu, kad gatavas produktas nesiliesty su zalia mésa,

nesvaria tara ar neSvariais pavirsiais.

Fasuoto produkto etiketéje nurodykite

* produkto pavadinima;

* sudedamyjy daliy sgrasa mazéjancia masés tvarka;

» aiskiai i$skirtus alergenus;

« tam tikry sudedamyjy daliy kiekj, kai jis privalomas;

* grynajj kiekj;

* terming ,, Tinka vartoti iki“ arba ,,Geriausias iki*, parinktg pagal produkto savybes;
* laikymo salygas ir, kai reikia, vartojimo instrukcija;
* gamintojo pavadinimg arba varda, pavardg ir adresa;

* kilmes vieta, kai jg nurodyti privaloma;

* partijos numerj, jei jo neatstoja aiSkiai nurodyta data;
* VMVT suteiktg atpazinimo numerj, kai jis turi biiti nurodomas.

Maistingumo deklaracija gali biiti nepateikta tik tada, kai tatkoma Reglamento (ES) Nr. 1169/2011 V priede
nustatyta iSimtis mazais kiekiais tiesiogiai tiekiamam, jskaitant ranky darbo, maistui. Jeigu ant produkto

pateikiate mitybinj ar sveikatingumo teiginj, taikomi papildomi reikalavimai.

Kada etiketéje reikia papildomos informacijos

Situacija

Produktas rikytas, vytintas, dziovintas,
pakartotinai uzSaldytas ar kitaip ypatingai
apdorotas

Mésos gaminys ar pusgaminis atrodo kaip
meésos gabalas, atpjova, griezinys ar skerdena,
o pridétas vanduo sudaro daugiau kaip 5 proc.
galutinio produkto masés

Saldyta mésa arba $aldytas mésos pusgaminis

Smulkinta mésa

Mazais kiekiais vietinei rinkai tiekiamas
gyviininis produktas
Zalias mésos pusgaminis, kurj vartotojas turi

iSvirti ar iSkepti

Meésos gaminiui nustatyta rusis (pagal Mésos
gaminiy techninj reglamentg)

Informacija etiketéje, reklamoje ir produkto pateikime turi biti tiksli, aiski ir neklaidinti dél produkto

K3 papildomai nurodyti

Apdorojimo buida nurodykite produkto pavadinime arba greta
jo, jeigu be Sios informacijos vartotojas galéty buti
suklaidintas.

Produkto pavadinime nurodykite, kad pridéta vandens.

Nurodykite uzsaldymo data, o jei produktas uzsaldytas daugiau
nei vieng kartg — pirmojo uzsaldymo datg.

Nurodykite gyviino rasj ir riebuma. Taikykite smulkintos
meésos sudéties ir specialiuosius nacionalinius zenklinimo
reikalavimus.

Kai taikoma, naudokite nustatytos formos nacionalinj
atpazinimo Zymenj su ,,LT* ir VM VT suteiktu numeriu.
Aiskiai nurodykite, kad produktas zalias, ir pateikite praktiskai
patikrintg paruo$imo instrukcija, pritaikyta produkto dydziui ir
buklei.

Etketéje nurodykite mésos gaminio riiSinguma — auksciausia,
pirma ar antra risis (pvz., “Auks¢iausia rasis”, “I rusis”, “II
rusis”

sudéties, savybiy, kiekio, kilmés, gamybos biido ar tinkamumo vartoti termino.

Zenklinimo etiketés pavyzdys

Nefasuotam produktui privaloma informacija pateikite vartotojui aiskiai ir prie§ jam pasirenkant produkta.
Informacija apie alergenus turi biiti lengvai prieinama ir patikima. Verslo klientui kartu pateikite tiek

informacijos, kad jis galéty produkta teisétai ir teisingai pateikti galutiniam vartotojui.
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Produkto pavadinimas: Karstai riikyta kiaulienos desra
Gaminio rasis: Auksciausia rusis LT
Sudedamyjy daliy sarasas: Kiauliena, kiaulienos lasiniai, | (0-000
vanduo, druska, prieskoniai, garsty¢ios, cesnakai.

Grynasis kiekis: 0,300 kg

Tinka vartoti iki: 19-02-2026

Laikymo salygos: <+ 6 °C

Registracijos Nr.: LT-00-000, pvz., Nr. LT-91-001
Gamintojas: UAB ,,Pavyzdys“

Adresas: Gatves pavadinimas, namo numeris,

miesto pavadinimas.

¥ J

& = N
Produkto pavadinimas: SvieZios kiaulienos desrelés
Sudedamosios dalys: kiauliena, kiaulienos lasiniai, ET
vanduo, druska, prieskoniai, ¢esnakai. 00-000

Grynasis kiekis: 0,400 kg

Tinka vartoti iki: 19-02-2026

Laikymo salygos: nuo 0 °C iki +4 °C

Paruosimas: pries vartojima gerai iSvirti arba iSkepti.
Registracijos Nr.: LT-00-000, Nr. LT-91-001 | ll ”“ | I‘

Gamintojas: UAB , Pavyzdys*

Adresas: Gatvés pavadinimas, namo numeris,

miesto pavadinimas. 47770123"456789

S >

Pagaminty produkty laikymas ir veZimas

Vezant produkty taikykite tokig pacig temperatiirg kaip jj laikant ir nepertraukite Saldymo grandinés.
Lenteléje pateiktos pagaminty ir tiekiamy produkty temperatiiros; priimamy zaliavy temperatiiros
nurodytos ankstesniame skyriuje.

Produktas Ne aukStesné kaip

Atsaldyta i$pjaustyta naminiy kanopiniy gyviny mésa +7 °C
Atsaldyti subproduktai +3 °C
AtSaldyta paukstiena +4 °C
Atsaldyta smulkinta mésa +2 °C
Atsaldyti mésos pusgaminiai +4 °C
Susaldyti produktai -18 °C

Gamintojo nustatyta ir etiketéje

Meésos gaminiai -
g nurodyta temperattra

* Transporto priemoné ar tara turi buti Svari, tinkama maistui ir apsaugoti produktg nuo tarsos.

« Zalia mésa turi bati atskirta nuo gatavy vartoti produkty.

* Prie§ iSvezant patikrinkite produkto temperatiirg, tinkamumo vartoti terming, pakuote ir lydimuosius
dokumentus.

« Jeigu nustatyta temperatiiros neatitiktis, nepakanka vien atvésinti produkta. Reikia jvertinti, kiek laiko ir
kokioje temperatiiroje jis buvo laikomas, ir nuspresti del saugos.
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Atsekamumas ir nesaugaus produkto valdymas

Turite gebéti greitai nustatyti, 1§ ko gavote zaliavas, 1§ kokiy zaliavy pagaminote konkrecig partijg ir
kuriems verslo klientams ja pardavéte. Parduodant tiesiogiai galutiniams vartotojams jy vardy registruoti

nereikia.

Atsekamumo Zurnaly formy pavyzdziai

SvieZiai iSpjaustyta mesa

Zaliavos | Zaliavos I§pjaustymo Kiekis I§pjaustytos | Pardavimo Parduotos | Paskirties
gavimo tinkamumo | data (kg) meésos data Sviezios vieta (< 100
dok. Nr. vartoti tinkamumo mésos km)
/data terminas vartoti kiekis (kg)
terminas

Smulkinta mesa
Zaliavos Zaliavos Smulkinimo Kiekis Smulkintos | Pardavimo Parduotos | Paskirties
gavimo tinkamumo | data (kg) meésos data smulkintos | vieta (< 100
dok. Nr. vartoti tinkamumo meésos km)
/data terminas vartoti kiekis (kg)

terminas

Mésos pusgaminiai
Zaliavos Zaliavos Pusgaminio Kiekis Pusgaminio | Pardavimo Parduodamo | Paskirties
gavimo tinkamumo | gamybos data (kg) tinkamumo | data pusgaminio | vieta (<100
dok. Nr. vartoti vartoti kiekis (kg) km)
/data terminas terminas

Mésos gaminiai
Zaliavos Zaliavos Gaminio Kiekis Gaminio Gaminio Parduodamo | Paskirties
gavimo tinkamumo | gamybos data (kg) tinkamumo | pardavimo gaminio vieta (< 100
dok. Nr. vartoti pavadinimas vartoti data kiekis (kg) km)
/data terminas terminas

Jeigu produktas gali biiti nesaugus

1. Nedelsdami sustabdykite jo tiekimg ir atskirkite likusj kiekj.

2. Pagal partijos duomenis nustatykite Zaliavas ir visus verslo klientus, gavusius produkta.

3. Informuokite VM VT ir vykdykite jos nurodymus, kai to reikalauja teisés aktai.

4. Jeigu produktas jau pasieke vartotojus, organizuokite paSalinimg 1S rinkos ar atSaukimg ir pateikite

aiskig informacijg vartotojams.

5. Nustatykite prieZastj, atlikite taisomuosius veiksmus ir dokumentuokite sprendimus.

TINKAMUMO VARTOTI TERMINAS IR LABORATORINIAI TYRIMAI

Tinkamumo vartoti terminas

Terming nustato gamintojas. Jis turi buiti pagrjstas produkto receptiira, gamybos procesu, pakuote, laikymo
temperatiira, mikrobiologine rizika ir turimais tyrimy ar kitais patikimais duomenimis. Kito gamintojo
nurodyto termino negalima automatiSkai perkelti savo produktui.

Greitai gendanciam ir po trumpo laikymo galin¢iam tapti pavojingu produktui vartojamas terminas ,,Tinka
vartoti iki‘.

Terminas perziiirimas pakeitus receptiira, gamybos procesa, pakuote, laikymo salygas ar gavus nepalankiy
tyrimy rezultaty.
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Mikrobiologiniy tyrimy planas

Tyrimus parinkite pagal gaminama produkta ir jo rizika. Zemiau pateikta trumpa atmintiné, ka reikia
jvertinti. Tikslios méginiy ir vertinimo reikSmés nurodytos 1 priede.

Produktas ar situacija Ka biitina jvertinti Svarbi pastaba

Gatavi vartoti mésos gaminiai,
kurinose gali daugintis Listeria
monocytogenes

Gatavi vartoti gaminiai, kuriuose

Listeria monocytogenes negali
daugintis

Smulkinta ~ mésa ir  mésos
pusgaminiai

Gatavy vartoti produkty gamybos
aplinka

Rikyti gaminiai

Listeria monocytogenes maisto saugos
kriterijy ir produkto gebéjima palaikyti
bakterijy augima per visa tinkamumo
vartoti terming.

Ar produkto savybés ir pagrindziantys
duomenys patvirtina $ig klasifikacija.

Salmonella maisto saugos kriterijy ir E.
coli proceso higienos kriterijy pagal
gyviino rii§j bei numatytg vartojimo
buda.

Irangos ir gamybos zony uzterStumo
Listeria monocytogenes rizika.

Policikliniy
angliavandeniliy rizika.

aromatiniy

Nuo 2026-07-01, jei gamintojas negali
VMVT priimtinu biidu jrodyti, kad per
visg terming nebus virSyta 100 KSV/g,
tatkomas  reikalavimas, kad L.
monocytogenes nebiity aptikta 25 g per
visg tinkamumo vartoti terming.

Paprastai taikoma 100 KSV/g riba per

tinkamumo  vartoti  terming, jei
produktas teisingai priskirtas Siai
kategorijai.

Meéginio kiekis ir vertinimas skiriasi:
gali biiti taikoma ,,neaptikta 25 g arba
»Lheaptikta 10 g“. Tiksly kriterijy
parinkite pagal Reglamenta (EB) Nr.
2073/2005.

Kai Listeria gali kelti rizikg produktui,
méginiy émimas nuo gamybos viety ir
jrangos turi buti numatytas
savikontroléje.

Tyrimy daznumg nustatykite pagal
rikymo  technologija, rizika ir
ankstesnius rezultatus.

Mazais kiekiais gaminantiems smulkintos mésos ir mésos pusgaminiy subjektams méginiy émimo
daZznumas gali biiti sumaZintas tik jvertinus rizikg ir gavus kompetentingos institucijos leidima. Tai néra

automatiné 1Simtis.

Gavus nepatenkinama rezultata

* Sustabdykite paveiktos partijos tiekimg arba ja sulaikykite.

* [vertinkite poreikj pasSalinti produktg 18 rinkos ar jj atSaukti ir informuoti VMVT.

+ Patikrinkite Zaliavas, proceso parametrus, valyma, kryZminés tarSos galimybe, tinkamumo vartoti
terming ir kitus galimus Saltinius.

* Po taisomyjy veiksmy patikrinkite jy veiksminguma ir, kai reikia, atlikite papildomus tyrimus.
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Taikant gaires visada vadovaujamasi aktualia teisés akto redakcija. Oficiali VMVT informacija apie gyviininiy
maisto produkty gamybg mazais kiekiais skelbiama vmvt.lrv.1t
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1 priedas. ISsamesni mikrobiologiniai kriterijai

Si lentelé skirta rengiant konkretaus produkto tyrimy plana.

Tiriamas produktas

Tyrimo tikslas

Tiriamasis rodiklis

Méginiy planas

Vertinimas pagal Reglamenta (EB) Nr. 2073/2005

Gatavi vartoti mésos | Maisto saugos | Listeria Pagal Reglamento 1 | Nuo 2026-07-01: neaptikta 25 g per visg tinkamumo vartoti
gaminiai, kuriuose gali | kriterijus monocytogenes prieda; paprastai n =5, | terming, jeigu gamintojas negali VMVT priimtinu btidu jrodyti,
daugintis Listeria tiriama po 25 g. kad L. monocytogenes kiekis nevir§ys 100 KSV/g.
monocytogenes
Gatavi vartoti mésos | Maisto saugos | Listeria Pagal Reglamento 1 | Ne daugiau kaip 100 KSV/g per tinkamumo vartoti terming, kai
gaminiai, kuriuose | kriterijus monocytogenes prieda; paprastai n = 5. | produkto klasifikacija ir ja pagrindziantys duomenys atitinka
Listeria monocytogenes Reglamento reikalavimus.
negali daugintis arba
kuriy atitiktis 100 KSV/g
ribai pagrista
Smulkinta mésa ir mésos | Maisto saugos | Salmonella Pagal Reglamento 1 | Neaptikta 10 g; i pauksStienos pagamintiems produktams —
pusgaminiai, skirti | kriterijus prieda; paprastai n = 5, | neaptikta 25 g. Tikslus kriterijus parenkamas pagal gyviino riisj ir
vartoti termiskai apdoroti tiriama po 10 g arba 25 | numatytg vartojimo btida.
g pagal kategorija.

Mésos pusgaminiai Proceso higienos | E. coli n=5,c=2. Gamybos proceso pabaigoje: m = 500 KSV/g arba cm? M =5 000

kriterijus KSV/g arba cm?. Virsijus kriterijy gerinama gamybos higiena ir

zaliavy atranka ar kilmé.
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