PIENO IR PIENO PRODUKTU GAMYBAI IR TIEKIMUI MAZAIS KIEKIAIS VIETINEI
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NAUDOJAMOS SAVOKOS

Pieno gamybos ukis — tai tkis, kuriame vienas arba daugiau tikiuose auginamy gyviny laikomi

pieno, skirto parduoti, gamybai.
Pieno gamintojas — fizinis ar juridinis asmuo, gaminantis pieng parduoti.

Pieno produkty gamintojas - fizinis ar juridinis asmuo, gaminantis ir parduodantis savo tkyje

pagamintus pieno produktus.

Zalias pienas — natiiralus karviy, ozky ir kity gyviiny pienas, kuris nebuvo pasildytas iki aukstesnés
kaip 40 °C temperatiiros arba neapdorotas kitu tolygaus efektyvumo metodu, skirtas zmoniy maistui,

pasarui ar perdirbti.

Pieno gaminiai (pieno produktai) — tai i§ Zalio pieno gauti gaminiai arba i jy pagaminti kiti
gaminiai. | pieno gaminius gali buti pridéta maisto priedy ir papildomy gamybos procesui biitiny

medziagy, naudojamy ne kaip pieno sudétiniy daliy visiskas arba dalinis pakaitalas.
Zalias pienas néra pieno gaminys.
1. PATALPU ISPLANAVIMAS, DIZAINAS

Norint pagaminti kokybiskus pieno produktus pirmiausiai reikia atkreipti démesj j gyvuliy laikymo,
melzimo ir Zalio pieno paruoSimo salygas. Pieno gamybos tkyje gyvuliy laitkymo tvartai turi buti
jrengti taip, kad uztikrinty tinkamas gyvuliy laikymo salygas. Patalpos, kuriuose melziami gyviinai
turi buti iSdéstytos ir jrengtos taip, kad buty iSvengta Zalio pieno uZterSimo. Patalpos, kuriose
tvarkomas ir laikomas Zzalias pienas, turi biiti tinkamai atskirtos nuo gyvuliy laikymo patalpy, Svarios,
ir lengvai valomos. Pieno produkty gamybos patalpas rekomenduojama jrengti kuo arciau melzimo

vietos, kad zalio pieno transportavimo metu biity sumazintas bakterinio uzterStumo pavojus.

Taikant supaprastintus reikalavimus visi pieno produkty gamybos etapai gali bti vykdomi vienoje
patalpoje. Nereikia atskiry patalpy zaliam pienui, pagamintiems, supakuotiems ir nesupakuotiems
produktams, pakavimo medZiagoms, persirengimo riibams saugoti. Zaliavy ir galutiniy produkty
judéjimui gali biiti naudojamos vienerios jéjimo ir i$¢jimo durys.

Pieno produkty gamybos patalpose skiriamos:

v' Z7alio pieno gavimo ir laikymo,
v Zaliavy gavimo ir laikymo,
v' pakavimo medziagy gavimo ir laikymo,

v' pieno produkty gamybos ir pakavimo,



v’ Zaldytuvo skirto produkto laikymui ir realizavimo,
v' atlieky laikymo zonas ar vietas jei gamyba vykdoma bendroje patalpoje.

Jeigu pieno produktai pagal technologija tikyje bus rikomi, tam tikslui rikyklos gali bti jrengtos
lauke su salyga, kad pieno gaminiai bus apsaugoti nuo uzterSimo ir atmosferos poveikio (pvz., prie$
rukyma ir po rikymo jie sudedami i uzdengiamas talpyklas, kad biity apsaugoti nuo dulkiy, krituliy
ir kity aplinkos veiksniy). Prekybai zaliu ar pasterizuotu pienu i§ cisterny (talpykly) tkyje turi biti

jrengta specialiai tam skirta patalpa.

| 1. | Zalio pieno 3aldytuvas (iki +6°C)




Viryklé¢ ar Silumos itaisas (pasterizatorius)

Darbo stalas skirtas susidariusiai sutraukai apdoroti

Darbo stalas skirtas stiriy presavimui

Plautuve, plovimo dezinfekavimo medziagy laikymo vieta

Stelazas inventoriaus dziovinimui ir laikymui

Darbo stalas skirtas siiriy pakavimui, Zenklinimui
Saldytuvas stiriams laikyti (iki +6°C)

.| Spintelés ar lentynos skirtos Zaliavy ir pakavimo medziagy laikymui
0. | Spintelé darbo riiby laikymui (dviguba)

1. | Valymo medziagoms bei inventoriui laikyti.

2. PRODUKTU, GAUTU GAMYBOS PROCESO PABAIGOJE, APRASYMAS

b I P EN IS

Pieno produkty gamintojas turi pasirengti tiekiamy j rinkg pieno produkty apraSymus (Zr. lentele Nr.

1), receptiiras ir technologines instrukcijas (Zr. priedg Nr. 1).

Lentelé Nr. 1

Produkto Varskés siris

pavadinimas Varskés siiriui gali buti suteikiami ir kiti simboliniai pavadinimai
atitinkantys produkta ir neklaidinantys vartotojo

Pakuoté Polietileniniai maiSeliai, pergamentinis popierius ir kitos pakavimo

medziagos tinkancios salyCiui su maistu

Zenklinimas Produkto pavadinimas: Varskés siris

Grynasis svoris: 0,00 kg, pvz., 1,3 kg

Tinka vartoti iki: ...00-00-0000, pvz., 19-02-2019";

Laikymo salygos: 0 ~+ 6 °C;

Ukio registracijos Nr. 00-000, pvz., Nr. 78-001.

Gamintojas: Ukininko vardas, pavardé;

Adresas: gatvés pavadinimas, namo numeris, kaimo/miesto pavadinimas;
Laikymo salygos Ne aukstesnéje kaip 0 ~ + 6 °C temperatiiroje

Pardavimo vieta Tiesiogiai galutiniam vartotojui i$ tkio;

Mazmeniné prekyba (parduotuvés, turgiis, viesojo maitinimo jmongs, pvz.
kavinés, restoranai ir kt.);

Vartojimo salygos Pienas yra alergenas

Transportavimo Ne aukStesnéje kaip 0 + + 6 °C temperatiiroje

salygos

INr. 1169/2011 ..............



3. PIENO PRODUKTU (VARSKES SURIS) GAMYBOS TECHNOLOGINIO

PROCESO ETAPAI
Schema Nr. 1

Pavyzdys

[ 1. Zalio pieno laikymas ﬁ ]
2. Pieno pasildymas
separavimui (+40 - 50° C),
separavimas )
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4. PIENO IR PIENO PRODUKTU GAMYBOS

APRASYMAS

TECHNOLOGINIO PROCESO

Tik ka pamelztame piene mikrobai kurj laikg nesidaugina, nes Zalias pienas turi baktericidiniy

savybiy. Jei pieno produkty gamybai naudojamas pienas primelZtas ne anksciau kaip pries 2 valandas,

tai jo Saldyti nebutina. Tais atvejais, kai po melzimo Zalias pienas iki pardavimo ar perdirbimo

laikomas ilgiau kaip 2 val., tai zalio pieno ar pieno produkty tvarkymo patalpoje turi biiti atSaldomas

iki + 8° C temperatiiros jei jis perdirbamas kasdien arba iki + 6° C temperatiiros jei perdirbamas ne

kasdien arba parduodamas kaip Zalias pienas. Rekomenduojama zalio pieno iki perdirbimo nelaikyti

ilgiau kaip 36 valandos po pirmojo melzimo.

Proceso Proceso etapo Proceso etapo apraSymas

etapo pavadinimas
Nr.

1. Zalio pieno | Zalias pienas ko§iamas, at§aldomas iki ne aukstesnés kaip + 6° C

laikymas temperattiros ir laikomas ne ilgiau kaip 36 val. Jei Zalias pienas
bus laikomas aukstesnéje temperatiiroje nei nustatyta arba ilgiau
kaip 36 val. tai gali salygoti pieno bakterinio uZzterStumo
padidéjima.
NeatauSintas pienas, laikomas ne ilgiau kaip 2 val. po melzimo.

2. Pieno pasildymas | Zalias pienas paSildomas iki + 40 — 50° C temperatiiros.
iki separavimo Temperatiirai iSmatuoti naudojamas termometras.

2.1./2.2. | Separavimas Separavimo metu atskiriamas liesas pienas ir grietinélé.

3. Pieno paSildymas | MiSinys pasterizuojamas taikant ne zemesng¢ kaip +72 °C
(pasterizavimas) temperatlirg ne trumpiau kaip 15 sekundziy arba kita lygiavertj

laiko ir temperatiiros derinj.

4. Pieno atauSinimas | Pasterizuotas miSinys atausSinimas iki +30 —35° C temperatiiros
ir uzraugimas ir supilamas raugas. Idéjus raugo, misinys gerai sumaiSomas.

5. MiSinio rauginimas | Uzraugtas miSinys rauginimas +25 — 30° C temperatiiroje 5-16
valandy, kol susidaro tanki sutrauka. Jei miSinys buvo laikomas
aukStesnéje temperatiiroje nei nustatyta arba raugintas ilgiau kaip
16 val. tai gali salygoti miSinio bakterinio uzterStumo padid¢jima

6. Varskes nuo iSriigy | Susidarius pakankamai tankiai sutraukai, ji uzraugimo talpoje
atskyrimas pjaustoma, palaikoma ramiai apie 30 min. ir atsargiai iSmaiSoma.

Kad isrugos skirtysi greiCiau, sutrauka pasildoma ir atsargiai
maiSoma taip, kad apatiniai sluoksniai kilty j virSy, o virSutiniai
leistysi zemyn.

6.1.. Silta, Sviezia | Varskes striai gaminami i$ neatSaldytos varSkés po savaiminio
pasterizuoto pieno | susislégimo. Jei siiriai gaminami su priedais, varSké sumaiSoma
varSké su priedais (druska, kmynais, Cesnakais ir kt.)

7. Varskés sudé¢jimas | Gerai iSmaiSyta varSkés masé rankomis sudedama ] trikampio
] stirmaisius formos reto audimo medziagos (siirdrobés) maiSelius

8. Strmaisiy su | MaiSeliai uzriSami ir suslegiami. Presuojama iki reikiamos
vars§ke presavimas | drégmés

9. Striy iSémimas i$ | Suformuoti siiriai, neiSémus i$ stirmaisiy, atvésinami iki +6-12°C
stirmaisiy, temperatiiros ir nukreipiami fasavimui bei Zenklinimui.

Pagaminti siiriai pakuojami ] pergamentinio popieriaus,




pakavimas ir | polimeriniy medziagy pakuote ar vakuumo maiselius. Zenklinant
zenklinimas nurodoma: gamintojo pavadinimas, adresas, siirio pavadinimas,
grynasis kiekis, tinkamumo vartoti terminas, laikymo salygos,
registracijos numeris

10. Sandéliavimas, Varskés striai sandéliuojami, gabenami ir pardavimo metu
gabenimas, laikomi ne aukStesnéje kaip 0 + + 6 °C temperatiiroje. Sal¢io
pardavimas grandin¢ turi biti iSlaikyta ir nepertraukiama. Jei ilgesnj laikg

pazeidziamas temperatiirinis rézimas, tai produktas laikomas
potencialiai nesaugus

Pastaba. Varskés striai gali biiti kepami, rikomi, dZiovinami. Visi atlieckami papildomi gamybos

proceso zZingsniai turi biiti aprasyti.
5. MAISTO SAUGOS UZTIKRINIMO SISTEMA

Visi maisto tvarkymo subjektai privalo uztikrinti, kad jy gaminami maisto produktai buty saugs.
Siekiant pagaminti saugy maisto produkta, visi svarbiis maisto saugos pavojai, susij¢ su pieno ir pieno
produkty gamyba turi biiti paSalinti ar sumazinti iki priimtino lygio. Nesugebéjimas kontroliuoti
maisto saugos pavojy gali sukelti zmoniy susirgimus ir sukelti nepageidaujamas teisines ir
ekonomines pasekmes verslui. Maisto saugos pavojai (rizikos veiksniai) galintys sukelti neigiama
poveikj sveikatai skirstomi j biologinius, cheminius ir fizinius.

Siekiant pagaminti saugius pieno gaminius, svarbis biologiniai, cheminiai ir fiziniai pavojai turi buti
nustatyti, jvertinti ir valdomi. Budingi pieno ir pieno gaminiy gamybos pavojai pateikiami lentel¢je
Nr. 2.

Lentelé Nr. 2

Biologiniai pavojai Cheminiai pavojai Fiziniai pavojai
Patogeniniai - Antibiotiky ar veterinariniy | Metaliniai ir nemetaliniai
mikroorganizmai: vaisty likuciai; svetimkiniai, popierius,

Campylobacter spp.; - Cheminés valymo | Ivyniojimo medziagos,
Salmonella; priemonés; pakuote, stiklas, medis ir kt.
Listeria monocytogenes, - Pesticidai, sunkieji metalai

E. coli; (virSytos DLK) paSaruose;

Brucella, - Alyvos ir kiti aplinkos

Clostridium botulinium; terSalai.

Clostridium perfringens;
Shigella dysenteriae, spp.,
Hepatitus A ir E
Bacillus cereus
Staphylococcus aureus

Pagrindiniai biologiniy Pagrindiniai cheminiy Pagrindiniai fiziniy
pavoju Saltiniai pavoju Saltiniai pavoju Saltiniai
Melziami gyvuliai, kiti Gikiniai | Veterinariniai vaistai naudojami | Patalpy  pavirSiai, sena,
gyvinai, darbuotojai, kenkéjai | gydymo metu, uztersti pasarai; | susidévéjusi, pazeista
ir naminiai gyvunéliai bei | [rangos priezitrai (plovimui, | korozijos, suliizusi jranga.
aplinka. taisymui) naudojami tepalai, | Netinkami apSvietimo Saltiniy

kitos cheminés medziagos. gaubtai.




Naudojamas medinis

inventorius ir kt.

Galimi maisto saugos pavojai susij¢ su pieno produkty gamybos procesu ir priemonés uzkertancios
kelig vieno ar kito maisto saugos pavojaus pasireiskimui patiekti lenteléje Nr. 3.

Lentelé Nr. 3

Proceso etapas

Potencialus maisto saugos
pavojus (RV)

Kontrolés priemonés

1. Zalio pieno
laikymas

Biologinis: pieno bakterinio uzterStumo
padidéjimas ir patogeniniy
mikroorganizamy patekimas

Cheminis: inhibitoriniy medziagy patekimas

Zalias pienas kogiamas,
atSaldomas iki ne aukstesnés
kaip + 6°C temperatiiros ir
laikomas ne ilgiau kaip 36 val.
Zalio pieno kokybeés rodikliai
turi atitikti nurodytus teisés
aktuose. Tinkamas darbuotojy
apmokymas.

Tinkama jrangos prieziiira.

2. Pieno
pasildymas
separavimui ir
separavimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy
patekimas

Zalias pienas pasildomas iki
+40-50°C temperaturos.
Separavimo metu atskiriamas
liesas pienas ir grietinélé.
Tinkamas darbuotojy
apmokymas.

Tinkama jrangos prieziiira.

3. Pieno
pasildymas
(pasterizavimas)

Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy
patekimas ir dauginimasis

MiSinys pasterizuojamas ne
zemesnéje kaip +72 °C
temperatiiroje ne trumpiau
kaip 15 sekundziy arba taikant
kitg lygiavert] laiko ir
temperattiros derinj. Tinkamas
darbuotojy apmokymas.
Tinkama jrangos priezitra ir
pasterizavimo parametry
kontrolé.

Tinkama jrangos prieziiira.

4. Pieno
atauSinimas ir
uzZraugimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy
patekimas ir dauginamasis

Pasterizuotas miSinys
atausinimas iki +30-35°C
temperatiiros ir uZraugiamas
raugu. Idéjus raugo, misinys
gerai sumaiSomas. Tinkamas
darbuotojy apmokymas.

5. MisSinio
rauginimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy
patekimas ir dauginimasis

Uzraugtas miSinys rauginimas
+25-30°C temperatiiroje 5-16
valandy, kol susidaro tanki
sutrauka. Tinkamas darbuotojy
apmokymas.

6. Varskes nuo
iSriigy atskyrimas

Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy
patekimas ir dauginimasis

Susidarius pakankamai tankiai
sutraukai, ji uZraugimo talpoje




pjaustoma, palaikoma ramiai
apie 30 min. ir atsargiai
iSmaiSoma.

Tinkamas darbuotojy
apmokymas.

Tinkama jrangos, jrankiy
priezilra.

7. Varskés | Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy Gerai iSmaiSyta varSkés masé
sud¢jimas 1 | patekimas rankomis sudedama j
stirmaisius Cheminis: inhibitoriniy medziagy patekimas | trikampio formos reto audimo
medziagos (siirdrobés)
maiSelius.

Tinkamas stirmaisiy plovimas
ir dezinfekavimas. Tinkamas
darbuotojy apmokymas
asmens higienos.

8. StrmaisSiy su | Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy Maiseliai uzriSami ir
varSke patekimas suslegiami. Presuojama iki
presavimas reikiamos drégmés. Tinkama

jrangos prieziiira. Tinkamas
darbuotojy apmokymas
asmens higienos.

9. Stiriy Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy Suformuoti siiriai, neisémus i$
iSémimas 18 patekimas stirmaisiy, atvésinami iki +6-
stirmaisiy, Fizinis: stirmai$iy daleliy patekimas 12°C temperatiiros ir
pakavimas, nukreipiami fasavimui bei
zenklinimas zenklinimui.

Tinkamas darbuotojy
apmokymas. Tinkama
stirmaisiy prieziiira.

10. Laikymas, Biologinis: patogeniniy mikroorganizamy Varskés suriai sandéliuojami,
realizavimas patekimas gabenami ir pardavimo metu
laikomi ne aukstesnéje kaip 0
++ 6 °C temperatiiroje. Sal¢io
granding turi buti i$laikyta ir
nepertraukiama Laikymo
temperattiros stebésena.
Tinkama jrangos prieziiira.

Mazam gamintojui svarbu ne tik laikytis higienos, bet ir nuolat jsitikinti, kad jo gaminami pieno ar
mésos produktai 1§ tiesy yra saugis vartotojui. Todél rekomenduojama periodiSkai atlikti
laboratorinius tyrimus — bent karta per 3 ménesius istirti zalig pieng (bendras bakterijy skaicius,
somatings lgstelés, inhibitorinés medziagos, uzsalimo temperatiira, riebalai ir baltymai) ir, prireikus,
patikrinti gatavus gaminius dé¢l patogeny, tokiy kaip Salmonella , L. monocytogenes ar koagulaze
gaminantys stafilokokai (zr. Priedg Nr. 2). Tokie tyrimai padeda laiku aptikti bet kokius nukrypimus

ir uzkirsti kelig rizikai, kad nesaugus produktas pateks i rinkg ar sukels pavojy vartotojy sveikatai.



Pieno gaminiy mikrobiologiniy tyrimy daznumas nustatomas gamintojo savikontrolés procediirose,
atsizvelgiant j produkto keliama rizika, gamybos pobiid] ir apimtj, ankstesniy tyrimy rezultatus bei
Reglamento (EB) Nr. 2073/2005 reikalavimus. Tyrimai taip pat atlickami pradéjus gamyba, pakeitus
zaliavas ar technologinj procesg, nustacius higienos ar maisto saugos neatitikimy arba kilus pagristy

abejoniy dél produkto saugos (zr. Priedg Nr. 2).

6. PAGAMINTU PRODUKTU PAKAVIMAS, ZENKLINIMAS IR PATEIKIMAS |
RINKA

Pieno ir pieno gaminiy Zenklinimas

I SVARBU. Pieno produkty pavadinimai, pavyzdziui, pienas, isrligos, grietinélé, sviestas,
pasukos, siiris, jogurtas, grieting, rigpienis, vartojami tik i§ pieno pagamintiems produktams.
Gaminant Siuos produktus gali biiti naudojamos papildomos jy gamybai biitinos medziagos, taciau
jos negali biiti naudojamos pieno sudedamosioms dalims visiskai ar i§ dalies pakeisti.

Etiketéje turi buti nurodyta:

* Maisto produkto pavadinimas
Aiskiai nurodykite, koks tai produktas, pavyzdziui: ,,VarSkés siiris*, ,,Grietin¢®, ,,Jogurtas*.

Sudedamosios dalys
Nurodykite visas produktui pagaminti panaudotas sudedamasias dalis maz¢jancia tvarka pagal jy
kieki gamybos metu. Pavyzdziui: pienas, druska.

Jeigu naudojamas ne karviy pienas, nurodykite gyvino rasj (pvz., ozky pienas, aviy pienas). Jeigu
naudojamas skirtingy rusiy pienas, sudedamasias dalis nurodykite maz¢jancia tvarka pagal jy kiekj
gamybos metu.

I. Alergenai
Pienas ir jo produktai yra alergijg ar netoleravimg galincios sukelti medziagos. Sudedamyjy daliy
sarase alergenas turi aiskiai isSsiskirti i$ kity sudedamyjy daliy, pavyzdziui: PIENAS, druska.

Sudedamosios dalies kiekis
Jeigu sudedamoji dalis yra paminéta produkto pavadinime, pabréziama Zodziais ar paveiksléliu arba
yra svarbi produktui apibiidinti, tam tikrais atvejais reikia nurodyti jos kiekj procentais. Pavyzdziui:
,Jogurtas su braskémis‘ — braskés 8 %.

< Grynasis Kiekis
Nurodykite, kiek produkto yra pakuotéje, pavyzdziui: 500 g, 1 kg, 500 ml.

% Tinkamumo vartoti terminas

Greitai gendantiems pieno produktams nurodykite ,, Tinka vartoti iki ..., pavyzdziui: ,, Tinka vartoti
iki diena-ménuo-metai. Kitais atvejais nurodomas minimalus tinkamumo vartoti terminas —
,,Geriausias iki ...*.



“e Laikymo salygos
Nurodykite, kaip produktas turi biiti laikomas, pavyzdziui: ,,Laikyti 0—6 °C temperatiiroje*. Jei
reikia, nurodykite ir laikymo salygas atidarius pakuote.

4 Gamintojas
Nurodykite uz informacijg apie produktg atsakingo maisto verslo operatoriaus pavadinimg (varda,
pavarde) ir adresa.

© Kilmeés 3alis ar vieta
Kilme nurodykite, kai jos nenurodzius vartotojui galéty susidaryti klaidingas jspiidis, kad produktas
yra kiles 18 kitos Salies ar vietos.

(] Vartojimo instrukcija
Jeigu be paaiSkinimo vartotojui biity neaisku, kaip tinkamai vartoti produkta, pateikite trumpa
vartojimo instrukcijg.

@ Nacionalinis atpaZinimo Zenklas

Mazais kiekiais vietinei rinkai tiekiami pieno gaminiai turi biiti Zenklinami nacionaliniu atpazinimo
7enklu — apskritimu, kurio viduje nurodomas gamintojui suteiktas registracijos numeris. Zenklas
turi buti aiskus ir jskaitomas.

SVARBU - Zalias pienas
Pieno gamintojai tikyje pagamintg zalig pieng gali parduoti supakuotg arba i§ pazenklinty
zenklinimo etiketémis talpy. Zenklinimo etiketéje biitina nurodyti gamintojo varda, pavarde /
juridinio asmens teising formg ir pavadinima, registracijos numerj, pieno laikymo salygas, melzimo
laika, nuorodas ,,Zalias pienas“ ir ,,vartoti tik virinta“ bei tinkamumo vartoti terming (ne ilgesnis
kaip 24 valandos po gamybos proceso pabaigos).

SVARBU - produktai i§ Zalio pieno
Jeigu produktas pagamintas i§ Zalio pieno ir jo gamybos procese nenaudojamas joks terminis, fizinis
ar cheminis apdorojimas, zZenklinime aiskiai uzraSykite: ,,Pagaminta i zalio pieno*

- )
VARSKES SURIS
/ Sudétis: pienas, druska. LT
00-000
Grynasis kiekis: 500 g
Tinka vartoti iki: 25-10-2025

Laikymo salygos:
laikyti 0-6 °C temperatdroje.

VARGKES SURIS

&
sugitis: pienas, drusta: (S,

Grynasis Wekis: 500
Tinka vartatiikl: 25-10-205

Laikymo salygos:
\a\kﬁw 06 °C temperativoje.

Gamintojas: Petras Petraitis
Papilepiy k. 80120 Siauliy r. Lietuva.

Gamintojas: Petras Petraitis
% Papilepiy k., 80120 Siauliy r,, Lietuva.

" J




Pieno produktai turi biiti gabenami nuo 0 iki + 6° C temperatiiroje. Pirkéjui prasant, pieno produkty
gamintojas pieno produktus gali atveZti j sutartg vieta. Zalio pieno pardavimo metu jo temperatiira
negali biiti aukStesné kaip +6 °C. Pieno produktai turi biiti gabenami nuo 0 iki + 6° C temperatiiroje.
Pirkéjui prasant, pieno produkty gamintojas pieno produktus gali atveZti j sutarta vieta. Zalio pieno

pardavimo metu jo temperatiira negali buti aukstesné kaip +6 °C.
7. ATSEKAMUMAS

Kiekvienas mazas pieno gamintojas turi vesti paprasta Zurnalg, kuriame aiSkiai matytysi, gauto
(primelzto) pieno kiekis, data, atSaldymo temperatiira ir laikas, kaip jis buvo apdorotas, pagaminty ir

parduoty produkty data ir kiekis. Praktikoje tai reiskia:
e Gavus zalig pieng — uzraSyti gavimo data, kiekj ir temperatiira;

e Apdorojus pieng — nurodyti terminio apdorojimo data, pagaminto produkto pavadinimg

(varske, siris, grietin¢lé ir kt.), kiekj ir produkto galiojimo terming.
e Parduodant — jraSyti pardavimo data, parduotg kiekj ir kam produktas buvo parduotas (turgus,
parduotuve, pristatymas tiesiogiai vartotojui < 100 km).
Atsekamumo Zurnaly pavyzdziai pieno oikiui

Zalias pienas, parduodamas tiesiogiai vartotojui

Melzimo data Gauto pieno Zalio pieno Pardavimo data | Parduodamo Paskirties vieta
kiekis (1) tinkamumo zalio pieno (<100 km)
vartoti data kiekis (kg)
Pieno produktai (varské, siiriai, grietinélé ir kt.)
Zalio pieno | Gaminio Kiekis Gaminio Gaminio Parduodamo Paskirties
gavimo gamybos data (kg) tinkamumo pardavimo gaminio kiekis vieta (< 100
data pavadinimas vartoti terminas | data (kg) km)

Priedas Nr. 1




Fizinio ar juridinio asmens pavadinimas 1

Data

Produkto pavadinimas: Varskés siiris

Receptura Nr. 1

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis vienai porcijai (g)

Bruto Neto
Zalias pienas 0,00 0,00
Raugas 0,00 0,00
Druska 0,00 0,00
Kmynai 0,00 0,00
Gali biiti dedami kiti priedai
(sviestas, ¢esnakai, krapai, kadagio 0,00 0,00
uogos, pipirai)
Pusgaminio masé:
Pagaminto produkto masé:

ISeigos koeficientas:

ISeigos koeficientas =pagaminto produkto masé/pusgaminio

maseé

Technologinis aprasSymas:

Varskes stirio gamybai skirtas pienas pasterizuojamas ir atSaldomas iki rauginimo temperatiiros (+
25-30°C). Paruostas pienas uzraugiamas raugu. Idéjus raugo, misinys gerai iSmaiSomas ir palickamas
ramiai, kol gaunama tanki sutrauka. Susidarius pakankamai tankiai sutraukai, ji talpoje pjaustoma,
palaikoma ramiai apie 30 min. ir atsargiai iSmaiSoma. Kad iSriigos skirtysi greifiau, sutrauka
paSildoma ir atsargiai maiSoma taip, kad apatiniai sluoksniai kilty j virsy, o virSutiniai leistysi Zemyn.
Baigus Sildyti iSrtigos nupilamos, o varSké paliekama savaiminiam presavimuisi patalpose, kur
temperatiira ne zemesné kaip 16°C. Varskes siiriai gaminami 1§ neatSaldytos varSkés po savaiminio
susislégimo. Jei varSkés siiriai gaminami su priedais, varSské sumaiSoma su priedais (kmynais,
Cesnakais ir kt.), jei numatyta, pridedama druskos (2-3 proc.). Gerai iSmaiSyta varSkés masé rankomis

sudedama | trikampio formos reto audimo medziagos (stirdrobés) maiselius. Maiseliai uzriSami ir

suslegiami. Presuojama iki reikiamos drégmés.




Suformuoti siiriai, nei$émus i§ slrmaiSiy, atvésinami iki 6-12°C temperatiros ir nukreipiami

fasavimui. Pagaminti siiriai pakuojami j pergamentinio popieriaus, polimeriniy medziagy pakuotg ar

vakuumo maiselius.

ZALIO PIENO IR PIENO GAMINIU SAVIKONTROLES TYRIMU REKOMENDACIJOS

Priedas Nr. 2

Eil. Tyrimo objektas Tiriamos Méginio Specifikuota rodiklio ar| Tyrimy
Nr. analités vienety parametro verté daZnumas
skaiius ir
kiekis
Bendras . . _ 1  méginys
. Ne daugiau kaip 100 tukst.
bak'tve'rqu 1/40ml KSV/ml per 3
skai¢ius meénesius
Somatiniy . . . 1  méginys
i Ne didesnis kaip 400
lasteliy L per 3
skaiius meénesius
e e 1  meéginys
1. |Zalias pienas Inh1l31‘tor1nes 1/40ml Turi nebuti per 3
medZziagos L
meénesius
Pieno uzsalimo 1/40ml Ne aukstesné kaip - ler megmy;
temperatira 0,515°C per
meénesius
Riebalai  ir Ricbaly ir baltymy kickis | e8Iy
: 1/40ml . . per 3
baltymai piene procentais L
meénesius
Koagulazg gaminantys
V I;a"rf‘fr‘fif;?s stafilokokai (S, aureus)
5 Z'ah.as pienas, §k1rtas stafilokokai 11250 g uzterSimo riba - 500
tiesiogiai vartoti ksv/ml, .
(S. aureus), .| Tyrimai
Salmonella - 25 ml neturi| 7. .
Salmonella) .. atliekami
biiti o
pradéjus
Koagulaze Koagulaze gaminantys | gamyba bei
gaminantys stafilokokai (S. aureus) -|nustadius
Varské ar varskeés |stafilokokai uzterSimo riba 10 ksv/g, sanitarijos ir
3. |gaminiai pagaminti i8|(S. aureus),|1/250 g koliforminés bakterijos, — higienos
zalio pieno koliforminés uzterSimo riba 1000 ksv/g, | reikalavimy
bakterijos, L. L. monocytogenes - 25 g|neatitikimus
monocytogenes neturi biiti
4 Varsk¢ ar varskeés Koagulaze 11250 g Koagulaze gaminantys

gaminiai pagaminti i§

gaminantys

stafilokokai (S. aureus) -




pieno, kuris buvo |stafilokokai uzterSimo riba 10 ksv/g,
apdorotas  termiskai | (S. aureus), koliforminés bakterijos, —
zemesnéje koliforminés uzterSimo riba 10 ksv/g,
temperatiiroje nei | bakterijos, L. L. monocytogenes - 25 g
pasterizuojant monocytogenes neturi biiti
Varsk¢ ar varskes
o . .. .. |Koagulaze .

gaminiai pagaminti i§ - Koagulaze gaminantys

. . gaminantys .
pasterizuoto  pieno . stafilokokai (S. aureus) -

. stafilokokai v e .
arba pieno apdoroto (S. aureus) 1/250 g uzterSimo riba 10 ksv/g,
aukstenéje L. ’ L. monocytogenes - 25 g
temperatiiroje nei| neturi biiti

monocytogenes

pasterizuojant




