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ĮVADAS 
 
Struktūra  
 
FACEnetwork yra Europos asociacija, kurios tikslas atstovauti ir ginti Europos lygmenyje gamintojus, 
ūkiuose bei mažais kiekiais gaminančius sūrius ir pieno produktus. 
 
FACEnetwork buvo įgaliotas parengti šį dokumentą konkretaus Europos Komisijos finansiškai 
remiamo projekto rėmuose pagal 2015 m. kovo 12d. pasirašytą  sutartį SANCO/2015/G4/SI2.701585. 
Ši sutartis įpareigojo sukurti Bendrijos geros higienos praktikos vadovą, skirtą pieninėms ir sūrinėms, 
gaminančioms produktus ūkiuose ir mažais kiekiais.   
 
Teisinis pagrindas yra Reglamento (EB) Nr.852/2004 dėl maisto produktų higienos 9 straipsnis, 
kuriame tikimasi, kad „Bendrijos geros higienos praktikos ar RVASVT principų taikymo vadovai“ (...) 
turėtų padėti maisto verslo operatoriams taikyti gerą higienos praktiką ir nuolatines procedūras, 
paremtas RVASVT principais. Jie turėtų būti rengiami tam tikro sektoriaus gamintojų bei įvertinti ir 
patvirtinti Europos lygmenyje valdžios institucijų, prižiūrint Europos Komisijai“.   
 
Šiame kontekste FACEnetwork laikotarpyje nuo 2015 m. kovo mėn. iki 2016 m. kovo mėn. parašė šį 
vadovą. Po įvertinimo periodo, kurį koordinavo DG SANTE ES valstybėse narėse, 2016 m. gruodžio 
13 d. EU valstybės narės oficialiai patvirtino dokumentą Komisijos Augalų, gyvūnų, maisto ir pašarų 
nuolatiniame komitete. 
 
Darbo komanda 
 
Šį vadovą rengusi komanda buvo sudaryta iš [pavardės/organizacijos, šalis]:  
 
5 šio sektoriaus techninių ekspertų grupė, atsakinga už šio dokumento rašymą: 
 Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband für handwerkliche Milchverarbeitung im ökologischen 

Landbau e.V, Vokietija 
 Remedios Carrasco / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Ispanija 
 Cécile Laithier / Idele – Institut de l’Elevage, Prancūzija 
 Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Lenkija 
 Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Jungtinė Karalystė 

4 gamintojų and 1 vietinio veterinarijos inspektoriaus grupė, kuri tampriai dirbo kartu su techniniais 
ekspertais: 
 Frédéric Blanchard / FNEC – Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Prancūzija 
 Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Švedija 
 Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Airija 
 Angel Nepomuceno / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Ispanija 
 Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Nyderlandai 

11 kitų techninių ekspertų ir gamintojų grupė, kuri skaitė dokumento skyrių projektus visos programos 
metu ir prisidėjo prie jų koregavimo, produktų arba praktikų tikslinimo:  
 Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de l’Elevage, Prancūzija 
 Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Prancūzija 
 Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Ispanija 
 George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Jungtinė Karalystė  
 Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Prancūzija 
 Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Jungtinė Karalystė 
 Bertram Stecher / Sennereiverband Südtirol, Italija 
 Katia Stradiotto / ARAL - Associazione Regionale Allevatori della Lombardia, Italija 
 Guido Tallone / Casare Casari - Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola, Italija 
 Angel Valeriano / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Ispanija  
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 Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Suomija 

Bendrą projekto koordinavimą atliko: Yolande Moulem, FACEnetwork sekretorė. 
 
 
Suinteresuotųjų šalių dalyvavimas 
 
Rengiant šį dokumentą buvo identifikuotos suinteresuotosios šalys tiek skirtingose Europos šalyse, 
tiek Europos lygmenyje, kurios buvo informuotos ir/arba su jomis buvo konsultuojamasi.  
 
Buvo identifikuota apie 400 suinteresuotųjų šalių tarp šių atstovaujančiųjų organizacijų rūšių: 

- gamintojų asociacijos, 
- mažos pieninės, 
- vartotojų asociacijos,  
- kompetentingos institucijos, 
- techniniai centrai. 

Informacijos pateikimas šiems 400 suinteresuotųjų šalių buvo organizuojamas 2 pakopomis: 
- 2015 m. birželio mėn. išsiunčiant pirmą informacinį laišką,  
- 2016 m. balandžio mėn. išsiunčiant antrą informacinį laišką bei kai kurioms tiesiogiai 

susijusioms Europos suinteresuotosioms šalims išsiunčiant patį dokumento projektą. 
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Koks tai vadovas? 
 
Šis vadovas yra laisvanoriškai taikomas instrumentas, skirtas ūkiuose ir mažais kiekiais gaminamų 
sūrių bei pieno produktų gamybos sektoriaus konkrečioms praktikoms. 
 
Šiame vadove pateiktos geros higienos praktikos detalės kaip praktinės ir profilaktinės 
rekomendacijos, skirtos pagelbėti gamintojams būti tikriems, kad jų gaminami produktai yra saugūs. 
Šios specifikacijos atitinka bendruosius higienos reikalavimus (Reglamentas (EB) Nr.852/2004) bei 
sąlygas pieno gamintojams (Reglamento (EB) Nr.853/2004 III priedo IX skyrius). Šiame vadove taip 
pat pritaikyti RVASVT principai, sekant konkrečiu ir pritaikytu metodu, bei pateikta šiam sektoriui 
būdingų rizikos veiksnių kolektyvinė analizė. 
 
Be to, kadangi vadovas naudojasi keliolikos ES šalių patirtimi, jame pateikiami leidžiančių nukrypti 
nuostatų pavyzdžiai mažiems verslininkams ir/arba tradicinius metodus naudojantiems gamintojams. 
 
Kam skirtas šis vadovas? 
 
Šis laisvanoriško taikymo vadovas skirtas gaminantiems pieno produktus ūkiuose ir mažais 
kiekiais Šį sektorių paprastai sudaro: 
 

 Ūkiuose gaminamų sūrių ir pieno produktų gamintojai, kurie didžiąja dalimi perdirba savo 
pačių auginamų galvijų pieną, naudodami tradicinius metodus. 
 

 „Mažais kiekiais gaminamų“ sūrių ir pieno produktų gamintojai, kurie superka pieną iš 
vietinių pieno gamintojų ir perdirba jį tradiciniais metodais naudodami mažo galingumo įrangą. 

Tad šiame sektoriuje kiekvienas maisto verslo operatorius atlieka mažiausiai dvi arba tris veiklas, 
kadangi jis/ji tuo pačiu metu yra: 

1- (dažnai) ūkininkas /pieno gamintojas (pagal Reglamento (EB) Nr.853/2004 III priedą ir 
Reglamento (EB) Nr.852/2004) I priedą) – (pirminė gamyba) 

2- (visada) gamintojas, perdirbantis pieną į vartotojui valgyti skirtą galutinį produktą (pagal 
Reglamento (EB) Nr.852/2004 II priedą ir Reglamento (EB) Nr.853/2004) III priedą – (po pirminės 
gamybos)  

3 – (dažnai) visų arba dalies savo produkcijos pardavėjas galutiniam vartotojui arba 
prekybininkui (pagal Reglamento (EB) Nr.852/2004) II priedą  - (po pirminės gamybos) 

Paskesniuose šio vadovo puslapiuose išsireiškimas „maisto verslo operatorius“ bus pakeistas žodžiu 
„gamintojas“, kuris šioje srityje dažniau naudojamas ir kuris bendrai nurodo operatorius keliose 
„dimensijose“ (ūkininkas, perdirbėjas, pardavėjas). 

Kalbant apie gamybos metodus, pienas gali būti karvių, avių, ožkų, buivolių arba naminių 
neporakanopių bei gali būti pasterizuotas arba nepasterizuotas. Pagrindinis sektoriaus bruožas yra 
tas, kad paprastai pienas perdirbamas ūkyje, kuriame jis gaminamas arba gamybos vietoje, kuri yra 
toje pačioje vietovėje; tai požymis, kuris gali padėti išlaikyti tradiciniams metodams reikalingus aukštus 
higienos kokybės standartus, bei labai artimus ryšius tarp pieno gamintojo ir pieno perdirbėjo (kai jie 
yra skirtingi). 
 
Gaminantys pieno produktus ūkiuose ir mažais kiekiais gamintojai parduodami savo produktus dažnai 
pirmenybę teikia tiesioginėms arba trumpoms tiekimo grandinėms, tačiau jie taip pat naudoja ilgesnius 
ir netiesioginius kelius (“sūrių brandintojus ir pardavėjus”, didmenininkus arba prekybos centrus), pagal 
didėjančius vartotojų poreikius. 
 
Pagal tokias sektoriaus charakteristikas, šio vadovo taikymo sritis apima higienos 
rekomendacijas gamintojo veikloms, kurios tęsiasi iki to momento, kai produktas palieka 
sūrinę. Tai apima pieno gamybą, pieno perdirbimą ir pardavimą, kuriuos atlieka pats 
gamintojas. 
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Be gamintojų, kurie numatyti kaip pagrindiniai šio dokumento naudotojai, jis gali būti įdomus ir kitoms 
suinteresuotoms šalims:  
 
- Techniniams ekspertams, dirbantiems šiame sektoriuje, kurie reguliariai bendrauja su gamintojais ir 
gali veiksmingai platinti Vadovą bei užtikrinti pagal jį atliekamus gamintojų mokymus. 
-Kompetentingoms institucijoms: remiantis Reglamentu (EB) Nr.882/2004 (10 straipsniu) į šį 
Vadovą gali būti atsižvelgiama oficialios kontrolės metu, kai tik jį patvirtino ES valstybės narės. Šiame 
vadove taip pat pateikti konkrečiai su šiuo sektoriumi susijusių, leidžiančių nukrypti nuostatų ir 
adaptacijų pavyzdžiai. 
 
Kas yra Vadovo sudėtyje? 
 
Šiame vadove aprašyta visa Maisto saugos valdymo sistema (MSVS), susidedanti iš šių 3 dalių: 
 
1 – „Gera higienos praktika“ (GHP – II skyrius) ir „Gera gamybos praktika“ (GGP – III skyrius). 
Gaminant sūrius bei kitus pieno produktus ūkiuose ir mažais kiekiais, šių gerųjų praktikų valdymas yra 
esminis, kontroliuojant aktualių rizikos veiksnių keliamą riziką, suteikiant pagrindą RVASVT paremtų 
planų veiksmingam vykdymui. Ruošdami savo procedūras gamintojai gali tiesiogiai remtis šiame 
vadove pateiktais GHP ir GGP.  
 
2- RVASVT paremtos procedūros, įskaitant: 
 
- “Rizikos veiksnių analizę”, pateiktą priede, tikslu neapkrauti dokumento darbinės dalies. Šiame 
skyriuje detaliai aprašyti su pieno produktais susiję cheminės, fizikinės ir mikrobiologinės rizikos 
veiksniai bei išvardinti labiau svarbūs, kurie nurodomi kituose dokumento skyriuose. Kiekvienam 
rizikos veiksniui skyriuje detalizuojama jo kilmė, jo charakteristikos ir pateikiami glausti patarimai dėl 
prevencijos bei kontrolės. 
 
- “RVASVT paremti planai” (V skyrius). Kiekvieno tipo proceso eigos lygmenyje (pieno ir produktų 
perdirbimo) atlikta speciali analizė, kuri pateikta kaip lentelė (žiūrėti žemiau), kurioje detalizuota: 
- rizikos veiksniai, į kuriuos būtina kreipti dėmesį kiekviename konkrečiame etape, 
- prevencinės priemonės, pritaikytos kiekvienam iš šių specifinių rizikos veiksnių. Kai kurias iš šių 
prevencinių priemonių reikia laikyti būtinomis veiklos sąlygomis, kai žinoma, kad jos labai svarbios 
rizikos veiksniams valdyti konkrečiame etape. Šios būtinos veiklos sąlygos rodomos per pagrindinius 
vadove pateiktus etapus (žiūrėti žemiau).  
- patikrinimo procedūros, kurios įrodo, kad ši prevencinė priemonė buvo atlikta. 
- koregavimo veiksniai, atitinkantys aprašytus rizikos veiksnius ir priemones. 
 
3- Kitos valdymo nuostatos, įskaitant: „Rizikos analizę pieno gamybos lygmenyje (IV skyrius), 
„Atsekamumą“ (VI skyrius), „Savikontrolės planus“ (VII skyrius) ir „Neatitikties valdymą (VIII 
skyrius). 
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Dėmesys RVASVT paremtiems planams 
 

 Kaip jais naudotis? 
Kiekvienas RVASVT paremtas planas pateiktas atskirame „lape“, kad vartotojui būtų lengviau atsirinkti 
tik tuos lapus, kurie susiję su jo produktais ir praktikomis. Lapai pateikti standartiniu lentelių formatu, 
kad juos būtų lengva skaityti. Tikimasi, kad jie bus naudojami taip, kaip aprašyta žemiau: 

 Tikrinamas 
proceso etapas 

Kodėl turime tuo 
rūpintis? 

Prevenciniai 
veiksmai 

Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

St
ul

pe
lio

 tu
rin

ys
 

Kiekviena šio 
stulpelio eilutė 
atitinka proceso 
etapą arba 
veiksmą. 
 
Kai kurios 
eilutės gali būti 
neprivalomos ir 
kai kurie etapai 
gali būti 
netaikomi 
konkrečiam 
produktui 

Šiame stulpelyje 
pateikiama 
informacija apie 
rizikos veiksnio 
kilmę ir priežastį 
kiekviename 
etape. (M: 
mikrobiologinė 
tarša arba 
dauginimasis, C: 
cheminis, F: 
fizinis). 

Šiame 
stulpelyje 
siūlomi 
veiksmai, 
reikalingi 
siekiant 
išvengti arba 
kontroliuoti 
riziką 
konkrečiame 
etape. 
Veiksmai 
remiasi gera 
higienos 
praktika arba 
kitais 
techniniais 
patarimais. 

Šiame stulpelyje 
aprašomos priemonės, 
kuriomis patikrinama ar 
prevenciniai veiksmai 
buvo veiksmingi. 
Daugeliu atveju 
pasiūlytos kelios 
priemonės. 
 
Patikrinimai gali būti 
matavimai arba labiau 
subjektyvūs veiksmai, 
remiantis gamintojo 
patirtimi, pavyzdžiui: 
“vizualinė apžiūra”, 
“juslinis vertinimas”  

Šiame stulpelyje 
aprašomas atitinkamas 
veiksmas, kuris seka 
prevencinių priemonių 
nesėkmės atveju, kad 
atstatyti patenkinamą 
situaciją. 
 
Koregavimo veiksmai 
gali būti: 
-atliekami nedelsiant dar 
vykstant gamybai ir/arba 
-ilgalaikiai: atliekami 
prieš kitos partijos 
gamybą. 

K
ai

p 
na

ud
ot

is
 s

tu
lp

el
iu

? 
 Gamintojas turi 

peržiūrėti 
kiekvieną etapą, 
palikdamas tik 
tuos etapus, 
kurie atitinka jo 
naudojamą 
praktiką, ir 
ištrindamas 
tuos etapus, 
kurie 
netaikomi. 

 Gamintojas 
turi atsižvelgti į 
prevencinius 
veiksmus. 

Kai siūlomi keli variantai, 
gamintojas turi 
pasirinkti bent vieną iš 
jų. 
 
Turi būti laikomasi 
aprašytų teisinių 
reikalavimų. 

Gamintojas turi 
atsižvelgti į nurodytus 
koregavimo veiksmus. 

 
Apibendrinant, naudodamiesi šiomis lentelėmis gamintojai atsako už tai, kad laikosi tų etapų, 
kurie taikomi jų produktams ir praktikoms bei jiems tinkamų tikrinimų.  
 
Nepaisant pastangų į šį vadovą įtraukti regioninius ir nacionalinius tam tikrų produktų gamybos būdus 
arba praktikas, kai kurie jų gali nebūti konkrečiai paminėti dokumente. Kai gamintojai prideda 
konkrečius, jų sistemai pritaikytus sprendimus, jie turėtų gebėti juos paaiškinti ir pagrįsti. 
 
Šiuose RVASVT paremtuose planuose kai kurie etapai yra pabrėžti, paženklinti pilkai, nes 
rizikos veiksnių valdyme jie yra labai svarbūs veiksmai. Šiuose „svarbiuose etapuose“ itin 
svarbi informacija parašyta paryškintai. Nors svarbiuose etapuose pateikiamas pasiūlymas 
remiasi šio sektoriaus ekspertų patirtimi, svarbu suvokti, kad iš esmės jis išlieka techniniu 
patarimu, o ne teisiniu įpareigojimu. 
 
Svarbu akcentuoti, kad svarbaus etapo suvokimas skirtingas nuo RVASVT taikomo svarbaus valdymo 
taško (SVT) suvokimo. Iš tiesų, SVT yra tam tikras maisto gamybos taškas, procedūra arba etapas, 
kuriame galima atlikti kontrolę, siekiant „sumažinti, panaikinti arba išvengti maisto saugos pavojaus 
galimybės“. Jei tai nevykdoma, SVT gali reikalauti, kad procesas būtų sustabdytas – galimai 
sunaikinant partiją. Išskiriant SVT, juos reikia stebėti ir registruoti kiekvienai partijai.  
Pagal DG SANTE gaires „rekomendacinis dokumentas dėl maisto saugos valdymo sistemų diegimo, 
apimantis būtinąsias programas (BP) ir procedūras, remiantis RVASVT principais, įskaitant 
palengvinimą/lankstumą diegiant jas konkrečiame versle“, mūsų sistema paremta tinkamu geros 
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higienos ir geros gamybos praktikų diegimu bei kai kuriuose konkrečiuose etapuose identifikuotų 
specifinių rizikos veiksnių prevencinėmis ir koregavimo priemonėmis. 
 
Taigi, jis paremtas RVASVT principų pritaikymu be privalomo SVT identifikavimo žalio pieno 
produktuose. 
 

 Užrašai 
 
Ūkiuose ir mažais kiekiais sūrius gaminančiose pieninėse, kuriose visus procesus kontroliuoja vienas 
arba keli žmonės, gali pakakti registruoti tik neatitikimus ir priemones, kurių buvo imtasi jiems 
koreguoti. Didelėse maisto verslo įmonėse esantis didelis darbuotojų skaičius lemia būtinybę vesti ir 
saugoti suprantamus užrašus, kad būtų užtikrintas veiksmingas maisto saugos valdymas. 
  
Vykstant gamybai atliktų einamųjų tyrimų metu nustatytos neatitiktys (pavyzdžiui – temperatūra, pH, 
valymo procedūra, juslinė kokybė...) kartu su atliktais koregavimo veiksmais gali būti registruojamos tik 
tada, kai nustatomi netipiniai rezultatai. Tačiau RVASVT paremto plano veiksmingumo patikrinimui 
skirtų tikrinimo testų rezultatai (tokie kaip mikrobiologinės analizės rezultatai) turėtų būti saugomi 
kiekvienu atveju. Jie sudaro „duomenų istoriją“, kuri parodo maisto saugos valdymo veiksmingumą 
arba leidžia identifikuoti didėjimo tendencijas. 
 
Vadove nėra siūlomų užrašų modelių arba šablonų; gamintojai turėtų pritaikyti užrašus savo verslui.  
Gamintojai gali įvykdyti savo įsipareigojimus naudodami supaprastintą dokumentaciją. 
 

 Maisto saugos valdymo sistemos (MSVS) veiksmingumo tikrinimas 
 
Savikontrolės procedūros, paremtos viso gamybos proceso metu atliekama tiek mikrobiologine 
analize, tiek kitais tikrinimais (pH, skonio, aromato…), leidžia gamintojui patikrinti bendrąjį pagal šį 
vadovą parengto plano veiksmingumą. Pavyzdžiai pateikti skyriuje “Savikontrolės planai”. 
 
Tuo atveju, kai su sanitarijos problemomis susiduriama gamybos metu arba galutinio produkto 
lygmenyje, planas turi būti atnaujintas. Gamybos procesų kitimas turi būti peržiūrėtas ir, esant reikalui, 
planas turi būti atnaujintas. 
 
 
Į kuriuos rizikos veiksnius turi būti atsižvelgiama? 
 
Šio vadovo 1 priede pateikta rizikos veiksnių analizė, kurią atliko šį vadovą rašiusi grupė ir kuria 
remiantis parengtas šis dokumentas. Ši analizė paremta gamintojų, technikų ir ekspertų, kurie 
dalyvavo ankstesnių vadovų rengime bei diegime (nacionaliniuose lygmenyse), patirtimi. Jos dėka 
buvo identifikuoti keletas svarbių rizikos veiksnių, kurie buvo vertinami arba pagal jų kilmės 
universalumą, arba pagal jų poveikio sunkumą, ir išvardinti 97 puslapyje. 

Kaip šiame vadove atsižvelgiama į “lankstumo” kriterijų? 
 
Lankstumas gali būti įvardijamas kaip galimybė nesilaikyti/nukrypti arba pritaikyti kai kurias higienos 
paketo sudėtines dalis, ypač  kai jos susijusios su pastatais, išdėstymu, įranga bei eksploatavimo 
praktikomis.  
 
Valstybėms narėms suteikta galimybė leisti maisto verslo operatoriams netaikyti konkrečių higienos 
paketo reikalavimų. Tam tikri nuokrypiai gali būti leidžiami tradicinėmis savybėmis pasižymintiems 
maisto produktams. Įdomu pažymėti, kad kai kuriose šalyse visi ūkiuose ir mažais kiekiais gaminami 
pieno produktai pripažįstami kaip tradicinėmis savybėmis pasižymintys maisto produktai.  
 
Valstybės narės konkrečiomis aplinkybėmis taip pat gali pritaikyti higienos paketo prieduose išdėstytus 
reikalavimus, pavyzdžiui, įgalinti nuolatinį tradicinių gamybos metodų naudojimą arba kad būtų 
prisitaikyta prie maisto verslo operatorių, įsikūrusių regionų, kuriems taikomi specialūs geografiniai 
apribojimai, poreikių. 
 
Vadove pabrėžtos išimtys ir pritaikymai. Vadove pateikti pavyzdžiai, kaip ūkiuose ir mažais kiekiais 
pieno produktus gaminančios pieninės gali juos įgyvendinti, bet prieš tai gamintojai turi sužinoti, ar tai 
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leidžia nacionalinės taisyklės. Jei taip nėra, jie gali to paprašyti, sudarydami individualią arba 
kolektyvinę sutartį su kompetentinga institucija. 
 
Vis dėlto, kai reglamentų prieduose naudojami terminai „kur būtina“, „kur tinkama“, „pakankamas“, kt., 
pirmiausia sprendimą priima maisto verslo operatorius. Tokiu atveju gamintojui nereikia specialių  
lankstumo nuostatų iš nacionalinių atsakingų institucijų; tai reikalavimų interpretacijos reikiamu būdu 
klausimas. 
 
Tai labai svarbu gaminantiems mažais kiekiais gamintojams, nes jų naudojami metodai yra 
dažniausiai mažiau suprantami nei tie, kuriuos naudoja pramonė, ir kai kada egzistuoja barjerai taikant 
šia terminologija nustatytas priemones. Šio vadovo ketinimas yra skleisti gamintojams informaciją apie 
tokio pobūdžio priemones, kurios aprašytos skyriuje „Patalpos ir įranga“. 
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SANTRAUKA – KAIP NAUDOTI ŠĮ VADOVĄ? 

1. Perskaitykite visą Geros higienos praktiką ir Geros gamybos praktiką (GHP – II skyrius 
ir GGP – III skyrius) 

Tai yra gerųjų praktikų ir procedūrų, kurias galėtumėte įdiegti, siūlymai. GHP ir GGP yra pagrindai, 
kuriais paremta saugaus maisto gamyba. Gamintojas turėtų atsirinkti ir įdiegti tas rekomendacijas, 
kurios tinkamos jo pieninėje gaminamiems produktams.   
   

2.  Iš skyriaus Rizikos analizė “pieno gamybai ir laikymui ūkyje” arba RVASVT paremto 
plano “pieno surinkimas, laikymas pieninėje ir apdorojimas” pasirinkite rekomendacijas 
apie pieną kaip žaliavą.  

Rizikos analizė, skirta „pieno gamybai ir laikymui ūkyje“ (IV skyrius) svarbi tiems, kurie laiko 
melžiamus gyvulius, o tiems kurie perka pieną, ji taip pat gali būti naudinga, nes jie gali parodyti šią 
rizikos analizę savo pieno tiekėjams.    
 
RVASVT paremtas planas „pieno surinkimas, laikymas pieninėje ir apdorojimas“ (IV skyrius) taikomas 
tiems, kurie superka pieną arba visiems gamintojams, kurie termiškai apdoroja pieną. 
Gamintojas turi perskaityti tinkamą lapą ir įdiegti prevencinius veiksmus, pritaikydamas juos sau. 
Gamintojai turėtų laikytis savo pritaikyto plano ir atlikti reikalingus tikrinimus bei koregavimo veiksmus. 
Turėtų būti saugomi užrašai apie neatitikties atvejus. 
 

 
3. Iš RVASVT paremtų planų produktams (V skyrius) pasirinkite 

Gamintojas turi perskaityti tinkamą lapą ir įdiegti prevencinius veiksmus, pritaikydamas juos sau. 
Gamintojai turėtų laikytis savo pritaikyto plano ir atlikti reikalingus tikrinimus bei koregavimo veiksmus. 
 

4. Paaiškinkite informaciją tikrinančių atsakingų institucijų atstovams 
Gamintojas turėtų gebėti paaiškinti savo MSVS ir įrodyti, kad ją taiko, pavyzdžiui, parodydamas savo 
užrašus (neatitikties atvejus ir su jais susijusias koregavimo priemones; tikrinimų rezultatus...). 
 

5. Validuokite maisto saugos sistemą ir nuolatinę patikrą 
Plano validavimui (jo veiksmingumo įrodymui) galima naudoti mikrobiologinę ir cheminę analizę. Ten, 
kur tikrinama siekiant konkrečiai įvertinti tam tikros maisto produktų partijos arba proceso priimtinumą, 
turi būti imamas ne mažesnis kaip I priede nurodytas ėminių kiekis. Reglamente nenurodytas tyrimų 
dažnumas, jį numato pats gamintojas, remdamasis tokiais veiksniais kaip praeities tyrimų duomenys 
arba produkto mikrobiologinis jautrumas. Rekomenduojama naujiems gamintojams produktų tyrimus 
atlikti dažniau, kol bus surinkta pakankamai duomenų, kuriais bus galima įrodyti sistemos 
veiksmingumą. 
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Pavojai, kurių sukėlėjai maisto, yra lengvai kontroliuojami laikantis paprastos geros higienos praktikos, 
o rizika, kurią mažose ūkių pieninėse kelia įprastai mažas skaičius darbuotojų, yra ribota, todėl galima 
lanksčiau interpretuoti kai kuriuos reglamentų reikalavimus. 
Šie higienos reikalavimai taikomi visiems maisto tvarkovams – tiek dirbantiems pavieniui, tiek kartu su 
kitais tvarkovais 
 
Maisto tvarkovo bendroji higiena 
 
Maisto produktų gamybos versle efektyvus rankų plovimas muilu ir vandeniu yra pagrindinė infekcinių 
ligų kontrolės priemonė. Rankų nagai turi būti švarūs ir nelakuoti, negalima turėti dirbtinių nagų. Būtina 
rūpestingai plauti nykščius ir tarpupirščius. Būtina plauti ir tas rankų dalis, kuriomis bus liečiamas 
maisto produktas. Jei melžiama lauke, kur nėra vandens, būtina naudoti rankų gelius arba servetėles. 
Vis dėlto, esant pirmai galimybei, rankas reikėtų dezinfekuoti plaunant muilu ir vandeniu. 
 
Personalas turėtų plauti rankas: 

 Prieš melžiant galvijus. 
 Prieš įžengiant į maisto gamybos zoną. 
 Prieš tvarkant maisto produktus, ingredientus arba raugų kultūras. 
 Pasinaudojus tualetu. 
 Pasinaudojus telefonu. 
 Palietus potencialiai užterštas medžiagas. 
 Bet kada, kai jos yra nešvarios. 

Personalas savo veiksmais turėtų siekti vengti produktų užteršimo arba jų pakartotinos taršos. 
Ypatingas dėmesys turėtų būti skiriamas: 

 Įpjovimai ir įbrėžimai turėtų būti uždengti vandeniui nepralaidžiu tvarsčiu arba pirštinėmis. 
 Maisto tvarkovai turėtų susilaikyti nuo rūkymo, spjaudymo, kramtymo arba valgymo. 
 Maisto tvarkovai turėtų vengti čiaudėti ar kosėti ant maisto produktų. 
 Neleidžiama mūvėti papuošalų maisto gamybos zonoje, nors galimos kai kurios išimtys, pvz., 

lygūs vestuviniai žiedai arba maži auskarai. 
 Jeigu atsitiktinis neatidumas gali sukelti taršos riziką, alergenai (grūdai, kurių sudėtyje yra 

gliuteno, vėžiagyviai, moliuskai, žuvys, kiaušiniai,  žemės riešutai, riešutai, sojos pupelės, 
salierai, garstyčios, sezamas, lubinai ir sieros dioksidas) neturėtų būti įnešami į maisto 
gamybos zoną, jeigu jų nėra deklaruojamame ingredientų sąraše. 

Apranga 
 
Personalas turėtų vilkėti melžimui skirtus rūbus ir švarius rūbus maisto produktų gamybai; pieninėje 
dėvimi drabužiai negali būti tie patys, kurie dėvimi dirbant fermoje. Išoriniai drabužiai (chalatai arba 
prijuostės) turėtų būti keičiami įeinant į maisto gamybos zoną ir juos reikėtų nusirengti prieš išeinant iš 
patalpų arba einant į tualetą. Rūbai turėtų būti gerame stovyje – nesuplėšyti, neapspurę, su visomis 
reikiamomis sagomis. 
 
Avalynę reikėtų keisti tada, kai reikia išvengti purvo įnešimo į pieninę. Jei naudojamos avalynės 
dezinfekcijos vonelės, jų turinys turėtų būti reguliariai atnaujinamas, kad būtų užtikrintas jų 
efektyvumas. 
 
Mokymai 
 
Visi maisto tvarkovai ir melžėjai turi būti apmokyti. Tai gali būti daroma suteikiant formalią maisto 
higienos kvalifikaciją arba kai darbuotoją  tiesiogiai instruktuoja labiau patyręs kolega.  Mokymai turi 
suteikti žinių apie maisto saugos pavojus, kylančius pieno produktų gamyboje ir įdiegti supratimą apie 
gerą higienos praktiką. 
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Sveikata 

Siekiant sumažinti infekcinių ligų sukėlėjų paplitimą patalpose, darbuotojai turi būti geros sveikatos. 
Daugelyje šalių narių nėra galimybės gauti formalų sveikatingumo sertifikatą, kuris išduodamas 
patikrinus darbuotojo sveikatą prieš jį įdarbinant. Tokiu atveju darbuotojai patvirtina, kad yra sveiki 
atvykę į darbą ir turėtų  nevykti į darbą  rekomenduojant gydytojui arba šiais atvejais: 

 Pasireiškia diarėja ir /arba vėmimas per artimiausias 48 valandas. 
 Serga infekcine liga, kuri gali būti perduodama per maistą – tokia kaip salmoneliozė.  

Lankytojai 
 
Jeigu lankytojų apranga kelia riziką produktų taršai, lankytojams maisto produktų gamybos zonoje 
turėtų būti duodami apsauginiai chalatai, plaukų tinkleliai (ten, kur naudojama) ir avalynė bei jie turėtų 
būti lydimi vieno iš personalo narių, kuris užtikrintų, kad laikomasi bendrųjų higienos reikalavimų. 
Lankytojai, kuriems pasireiškia diarėjos, vėmimo arba kiti infekcinių susirgimų simptomai, neturėtų būti 
leidžiami į maisto produktų gamybos zoną. 
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Reikalavimai įrangai ir patalpoms naudojamoms pieno produktų gamyboje 
 
Pieno produktų gamybai, laikymui ir pardavimui skirtų pastatų bei kaimyninių plotų vieta, išplanavimas, 
išmatavimai ir konstrukcija turi būti tokie, kad šias veiklas būtų galima atlikti higieniškomis sąlygomis, 
vengiant tiesioginio kontakto arba artimo buvimo su atliekomis, nešvarumais, svetimkūniais ir 
kenkėjais, įskaitant graužikus bei vabzdžius. Kaimyniniuose plotuose aplink patalpas neturėtų būti to, 
kas galėtų pritraukti kenkėjus. 
 
Sūrinė turėtų būti kuo arčiau gyvūnų melžimo vietos, kad su pieno gabenimu susijusios rizikos būtų 
minimalios. Jei galima, renkantis pieninės vietą reikėtų atsižvelgti į tokius veiksnius kaip vyraujanti vėjo 
kryptis ir sąlyginė saulės padėtis (reikiamai temperatūrai palaikyti). 

 Bendrasis planas ir proceso kryptis. Patalpos turėtų būti tinkamos veikloms, atliekamoms 
pieninėje, atsižvelgiant į tokius veiksnius kaip gamybos apimtis, gaminamų sūrių įvairovė ir 
gamintojų skaičius. 

Patalpų išdėstymas, jei įmanoma, turėtų būti toks, kad procesų kryptis būtų nuo žaliavų iki prekių 
išvežimo, vengiant priešingos procesų krypties; tačiau šis principas ne visada svarbus pieninėse, 
kuriose pienui ir pagamintiems pieno produktas keliami aukšti higienos standartai. 
 
Pieninėje gali būti: 

 vienerios įėjimo ir išėjimo durys personalui, žaliavoms ir galutiniams produktams, 
 vienerios įvairios paskirties patalpos (pvz., gamybai, pakavimui, ženklinimui, plovimui), 
 atskiri pastatai kai kuriems technologiniams procesams (pvz., pakavimo medžiagų laikymui, 

sūrių brandinimui, pardavimui ir kt.) 
 

Tokiais atvejais gamintojas imasi priemonių, vengiant pakartotinės taršos, tokių kaip plaunamos 
rankos bei medžiagos, atliekant atskirus technologinius procesus, procesų atskyrimas laike arba jų 
atlikimas  tuo pačiu metu, bet paliekant pakankamai erdvės tarp vietų, kur jie atliekami arba apsaugant 
(pvz., uždengiant) produktus, kai atliekami kiti procesai ir /arba išnešant juos (arba pakavimo 
medžiagas) į kitas patalpas ... 
 Pieno laikymas ir gabenimas. Nors pienas įprastai laikomas bendroje talpoje, galima naudoti ir 

kitus konteinerius, tokius kaip hermetiškai uždaromus kibirus arba bidonus, kuriuos galima šaldyti 
alternatyviomis priemonėmis (pvz., naudojant į konteinerius įdedamus aušintuvus, įmerkiant 
konteinerius į šaltą tekantį vandenį, kt.). Pieną galima gabenti bidonuose, skardinėse, 
stiklainiuose, autocisternose ar bet kokioje kitoje talpoje, tinkamoje liestis su maistu.  
 

 Persirengimo patalpos ir tualetai. Tam tikras plotas turi būti skirtas apsivilkti apsauginiais 
rūbais prieš dirbant su maisto produktais, tačiau tai nebūtinai turi būti atskira patalpa. Apsauginiai 
rūbai turėtų būti laikomi taip, kad būtų išvengta jų taršos (pvz., kabyklose, spintelėse, kt.). 
Avalynės vonelės nėra privalomos, bet lauko avalynę reikėtų pakeisti arba dezinfekuoti prieš 
įeinant į gamybines patalpas. Turi būti pakankamas vandeniu nuplaunamų tualetų kiekis, nors jie 
gali būti įrengti gretimuose pastatuose (pvz., sūrininko name). 
 

 Maisto tvarkymo plotai: gamyba, džiovinimas, brandinimas, šaldymas, pakavimas, 
pardavimas. Patalpos turi būti prižiūrimos taip, kad jas būtų lengva valyti, siekiant sumažinti 
taršos riziką. Nederamai prižiūrimos patalpos ir įranga gali tapti fizinės taršos šaltiniu ir sudaryti 
palankias sąlygas patogenams įsitvirtinti. 
 

 Sienos ir grindys turėtų būti lygios, nepralaidžios ir lengvai valomos. Tam tinka plytelės ar 
plastiko plokštės, taip pat gali būti priimtini lygūs dažyti paviršiai (jeigu dažai nėra toksiški). 
Paviršiai neturėtų būti pažeisti, be įtrūkimų, skylių, atsilupusių dažų. Kur galima, gamybiniuose 
plotuose grindys turėtų būti nuožulnios, kad palengvintų drenažą. Jei nėra drenažo lovių, reikėtų 
imtis atsargumo priemonių, vengiant vandens susitelkimo, išskyrus brandinimo patalpas, kur 
vanduo pilamas ant grindų technologiniais tikslais. Vengiant kondensato susidarymo, 
pageidautina lubų nedengti metalu. 
 

 Langai ir durys turėtų būti lygaus, lengvai plaunamo  paviršiaus ir turėtų būti  geros būsenos, 
ypač jei pagaminti iš medžio. Atidaromuose languose turi būti įstatyti apsauginiai tinkleliai nuo 
vabzdžių. Į lauką atsidarančios durys ir langai turi sandariai užsidaryti, kad į vidų nepatektų 
purvas. 
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 Ventiliacija turėtų būti įrengta taip, kad nesusidarytų kondensatas ir vyktų oro mainai patalpoje. 

Koks bebūtų oro padavimas patalpose, natūralus ar mechaninis, jis turėtų būti toliau nuo 
potencialių oro taršos šaltinių, tokių kaip tvartai arba daržinės. 

 Apšvietimas gali būti natūralus arba dirbtinis, bet  privalo būti pakankamas. Nors neprivalomi, 
bet lempučių skydai gali padėti išvengti dūžių.   
 

 Įrengimai ir įrankiai turėtų būti lengvai plaunami. Su maistu besiliečiantys paviršiai turėtų būti iš 
medžiagų, kurioms leidžiama liestis su maistu, tokios kaip nerūdijantis plienas arba tinkamas 
plastikas. Įrankiai neturi būti laikomi ant grindų. 
 

 Plotai arba indai ingredientų ir pakavimo medžiagoms laikyti. Turėtų būti sudarytos tinkamos 
sąlygos ingredientams laikyti švariame, sausame plote, kuriame prireikus gali būti kontroliuojama 
temperatūra. Šis plotas gali būti gretimai su gamybiniu plotu arba pastate, pristatytame prie 
pieninės, svarbu, kad būtų užtikrintos laikymui reikalingos sąlygos ir ingredientai bei pakuotės 
(tarp jų ir buteliai bei stikliniai indai) apsaugoti nuo taršos. Naudojant uždaromus konteinerius, 
ingredientus ir pakuotes galima laikyti tame pačiame plote. 
 

 Valymo plotas. Turėtų būti pakankamas kiekis patogiose vietose įrengtų kriauklių  su karšto ir 
šalto vandens tiekimu. Viena kriauklė gali būti naudojama instrumentams, sūriams ir rankoms 
plauti, jei išvengiama kryžminės taršos. Valymo priemonės gali būti laikomos atskiroje patalpoje 
arba spintelėje gamybos plote. Cheminės medžiagos turi būti aiškiai paženklintos. Įrankiai ir švari 
įranga gali būti laikomi gamybos patalpose ant atvirų lentynų. 
 

 Pakavimo ir ženklinimo plotas. Šie procesai gali būti atliekami gamybos patalpose, jei 
išvengiama kryžminės taršos. 
 

 Pardavimų plotas (neprivalomas). Grindys, sienos ir lubos turi būti geros būklės, bet joms 
netaikomi tokie patys reikalavimai kaip gamybinėms patalpoms. Jei reikia, kriauklė gretimame 
kambaryje gali būti naudojama rankų ir įrankių plovimui. 

 
 Atliekų tvarkymas. Maisto atliekos, nevalgomi atliekiniai produktai ir kitos šiukšlės turėtų būti 

išneštos iš gamybinio ploto kaip galima greičiau, sukraunami į konteinerius ir higieniškai būdu 
pašalinami laikantis nacionalinių įstatymų. 
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Įrangos priežiūra ir montavimas 

 
Gamintojas turėtų periodiškai tikrinti patalpų ir įrangos būseną ir pastebėjęs trūkumus juos 
pašalinti. Priežiūra ir remontas turėtų būti atliekami ne gamybos metu. Tai gali būti: 

 Nepataisomų (dėl susidėvėjimo arba suplyšimo) daiktų atnaujinimas: sienų, grindų, lubų 
arba durų dažymas, sulūžusių arba trūkstamų plytelių pakeitimas, oro kondicionavimo 
arba šaldymo įrangos filtrų pakeitimas, tinklelių nuo vabzdžių priežiūra, vandens sąnašų, 
įrankių (peilių, stalų...), durų ir langų, juostinių užuolaidų plovimas ir priežiūra, drenažo 
sistemų (kriauklių, trapų/sifonų), elektros skydų, šviestuvų, kt. plovimas. 
Įrengimų veikimo kontrolė pagal gamintojo rekomendacijas arba savas taisykles. Kai 
kurios rekomendacijos: 

  
o Melžimo įranga:  

 Melžikliai: reguliariai tikrinkite, 
 Visas melžimo aparatas: po kiekvieno plovimo tikrinkite ar švarus, 
 Kai naudojamos vienkartinės detalės, keiskite jas po kiekvieno melžimo, 
 Vakuumo skaitliukas: patikrinkite prieš melžimą. Jei kyla problemų, 

patikrinkite tepalo kiekį, diržo įtempimą, kontrolinį vožtuvą ir vakuumo 
liniją. 

 Pulsatoriai: išplaukite oro padavimo vožtuvą (tarpines). 
 Visuotinė kontrolė vieną kartą metuose. Jei reikia, pakvieskite techniką. 

 
o Pasterizatorius: patikrinkite atmetimo vožtuvą, srauto ir temperatūros sensorius. 

 
o Termografai ir termometrai gali būti tikrinami: 

 Naudojant referencinį termometrą arba matuojant temperatūrą keliais 
termometrais. 

 Naudojant leduotą vandenį (0°C) ir garą/verdantį vandenį (100°C). 
 

o pH metras: kalibravimas dviem buferiniais tirpalais.  

PRITAIKYMAS 
 
Europos reglamentai suteikia tradicinėms sūrinėms galimybę turėti: 

 Sienas, grindis, lubas, langus ir duris, pagamintas iš medžiagų, kurios nėra 
lygios, atsparios korozijai arba nepralaidžios (brandinimo olos, akmeninės sienos ir 
grindys, kt.) 

 Įrangą, naudojamą gamybai ir/arba pakavimui, pagamintą iš medžiagų, kurios 
nėra lygaus paviršiaus, lengvai plaunamos ir atsparios korozijai, tokios kaip 
medinė įranga (lentynos, įrankiai, kt.), augalinės kilmės medžiagos (bambukinės, 
rafija palmės medžio lentynos, dangos iš augalų lapų, nendrių ir kt.), akmenys 
slėgimui, varinė, žalvarinė įranga (formos, pjaustyklės, presai ir kt.), nusausinimo 
audiniai, pakavimo medžiagos, aliuminis, folija irk t.  

 “Tradiciniai sūriai” reiškia tuos sūrius, kurie valstybėje narėje, kurioje jie tradiciškai gaminami, yra: 
 Istoriškai pripažinti kaip tradiciniai produktai. 
 Bendrijos, nacionaliniais, regioniniais arba vietiniais įstatymais pripažinti 

kaip saugomi arba tradiciniai maisto produktai. Pvz., SKVN, SGN, GTG, kt. 
 Arba gaminami, laikantis sisteminės arba registruotos techninės 

nuorodos į tradicinį procesą arba laikantis tradicinių gamybos 
metodų. Kai kuriose šalyse ūkiuose ir mažais kiekiais gaminami sūriai 
pripažįstami kaip tradiciniai. 

Tradicinius sūrius gaminančios pieninės, kurios nori pasinaudoti šiomis pritaikymo priemonėmis, 
turi užsitikrinti, kad jų atsakinga institucija pranešė Europos Komisijai apie jų taikomas priemones. 
Jeigu taip nėra, pieninės gali individualiai arba kolektyviai kreiptis į atsakingą instituciją. 

LANKSTUMO 
PRIEMONĖ 
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Gendantis arba blogai veikiantis įrengimas ar įranga, kurie gali turėti įtakos produkto saugumui, turi 
būti nedelsiant pakeisti arba suremontuoti. 
 
Einamosios priežiūros dažnumas priklauso nuo įrangos naudojimo intensyvumo, gamintojų arba 
technikų pateiktų rekomendacijų, sumontavimo sąlygų ir pačios įrangos. SVT arba reglamentuojamų 
parametrų monitoringui skirta priemonių einamoji priežiūra ir kalibravimas turi būti atliekami laikantis 
gamintojo instrukcijų ir rekomenduojamo dažnumo: 

 Pasterizatorius: kartą per metus 
 Termografai ir termometrai: kartą per metus. 

Gamintojas gali verifikuoti (patikrinti) ir kalibruoti įrangą, norėdamas išorinio patarimo neatitikties 
atveju.  
.
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Plovimo principai 
 
Plovimas reiškia pašalinimą matomų purvo apnašų, kurios gali būti dviejų tipų: 

 Organinės apnašos, tokios kaip riebalai, baltymai, laktozė, kiek tai susiję su pieno 
apnašomis 

 Mineralinės apnašos, tokios kaip vandens akmuo arba pieno akmuo, kuris yra pieno 
riebalų, baltymų, laktozės ir vandens akmens mišinys. 

Sūrių gamyboje kruopštus plovimas be dezinfekcijos geriau nei sisteminga medžiagų ir įrangos 
dezinsekcija, tam kad išlaikyti natūralią florą ir mikrobiologinės ekosistemos balansą. Dezinsekcijos 
taikymas yra profesionalaus sūrininko sprendimas. 

 
Ploviklių (plovimo priemonių) pasirinkimas 
 
Ploviklio vandeninis tirpalas padeda pašalinti apnašas (nešvarumus) nuo paviršių ir perkelti juos į 
plovimo skystį kaip suspensiją. Yra keletas ploviklių tipų: 

 Šarminiai plovikliai, kurie pašalina organines medžiagas. 
 Neutralūs plovikliai, kurie  naudojami plauti rankomis ir turi būti nežalingi odai. 
 Rūgštiniai plovikliai, kurie pašalina mineralines apnašas, tokias kaip vandens akmuo ir pieno 

akmuo. 
 Fermentiniai plovikliai, kurių sudėtyje yra fermentų, sukurtų specifiniams substratams 

pašalinti ir kurie yra galima alternatyva šarminiams plovikliams. 

Produktuose gali būti kitų priedų, padedančių atkelti skirtingų tipų nešvarumus, o tai priklauso nuo 
plaunamo paviršiaus savybių. Pavyzdžiui:  

 Drėkinantys agentai (paviršiaus aktyvumo medžiagos) neutralizuoja paviršiaus įtempius ir 
taip pagerina kontaktą su apnašomis. 

 Kompleksus sudarantys agentai riboja vandens akmens susidarymą. 

 Putojantys agentai leidžia putų formos plovimo tirpalus, o tai prailgina paviršiaus ir ploviklio 
kontakto trukmę.  

 Dezinfektantai, tokie kaip chlorintas šarmas arba acto rūgštis, gali būti derinami su plovikliu. 

Nemaišykite šarminio ir rūgštinio plovimo produkto, nes taip neutralizuosite jų efektyvumą. 

Tais atvejais, kai reikia išlaikyti nepakitusią natūralią aplinkos mikroflorą ir gaminami produktai atitinka 
ES teisės aktus, gamybos įrenginius galima plauti numatytu dažnumu juos nuplaunant tik vandeniu. 
 
Visos plovimo cheminės medžiagos turi būti tinkamos maisto pramonei ir atitikti dabartinius ES teisės 
aktus. Pasirenkant plovimo produktus svarbu atsižvelgti į:  

 Nešvarumų arba apnašų tipą: organinėms apnašoms reikia parinkti šarminį ploviklį, o rūgštinį 
ploviklį – mineralinėms apnašoms. 

 Paviršiaus tipą: cheminės medžiagos neturėtų sukelti paviršiaus, kurį jos plauna, korozijos. Iš 
nerūdijančio plieno arba maistui tinkančios plastmasės pagaminta įranga pasižymi dideliu 
atsparumu plovimo produktams ir dezinfekantams, tuo tarpu virtuvės reikmenys iš aliuminio 
arba aliuminio  lydinio netoleruoja šarminių chemikalų. Venkite naudoti įskilusios, subraižytos 
arba duobėtos įrangos, nes ją sunku plauti. Plovimo priemonės, kuriose yra hipochlorido 
(baliklio) nerekomenduojamos aliumininiams paviršiams ir turėtų būti naudojamos tik su šaltu 
vandeniu, vengiant dezinfekanto išaktyvavimo.  Nerekomenduojama mirkyti nerūdijantį plieną 
hipochlorido tirpaluose. 

 Vandens kietumas: ploviklių veiksmingumas priklauso nuo plovimui naudojamo vandens 
kietumo. Labai kietas vanduo gali sumažinti ploviklio veiksmingumą, todėl gali prireikti pridėti 
kompleksonų. Dažnai plaunant rūgštimis reikia atsižvelgti į vandens kietumą, paviršiaus 
būseną ir kokiam procesui atlikti naudojama įranga. Rūgštesnį ploviklį reikia naudoti plaunant 
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seną įrangą, kurią sunku plauti, o ant įrangos, kuri naudojama įkaista, paviršiaus lengviau 
susidaro akmens vanduo lyginant su įranga, kuri išlieka šalta. 

 Plovimo metodas (pvz., automatinis arba rankinis): atsargiai rinktis, siekiant pasiekti įrangos 
paviršiaus šveitimo efektą.   

Plauti su „TAKT‘u“ 
 
Naudojant ploviklį būtina apibrėžti ir taikyti šiuos parametrus: 
Trukmė  Cheminė medžiaga turi būtu kontakte su paviršiumi pakankamai ilgai 
 
Aktyvumas  Sūkuriavimo, grandymo arba šveitimo veiksmų mechaninis efektas turi būti 

pakankamai energingas, kad nešvarumai būtų atkelti nuo paviršiaus 
 
Koncentracija  Cheminės medžiagos kiekis turi būti pakankamas, kad būtų užtikrintas jos 

efektyvumas 
 
Temperatūra  Plovimo tirpalas turi būti naudojamas tinkamos temperatūros, laikantis 

gamintojo instrukcijų 
 
Dėl visų šių veiksnių laikykitės plovimo priemonės etiketėje pateiktų rekomendacijų. Užtikrinkite, kad 
būtų paisoma temperatūros rekomendacijų pagal naudojamą įrangą ir praktiką.  
 
Rekomenduojama, ypač kuriant procedūras, pilnai patikrinti plovimo parametrus, tokius kaip 
temperatūra, kiekis, trukmė ir plovimui naudojamo vandens kokybė. 
 

 Siekiant nesugadinti įrangos plovimo metu ir neskatinti nepageidaujamų mikrobų susidarymo, 
neturėtų būti  naudojamos abrazyvinės šluostės, kurios braižo paviršių. Panaudojus kempines 
ir audeklus, jie gali likti drėgni, todėl juose susidaro palankios sąlygos mikrobų dauginimuisi. 
Sūrių gamybos plote esančios mažos įrangos ir melžimo įrangos išoriniams paviršiams plauti 
verčiau naudokite šveitimo šepečius ir grandiklius su plastmasinėmis rankenomis ir 
briaunomis arba nailoniniais šeriais. 

 Siekiant išvengti nešvaraus vandens patekimo ant produktų arba įrangos plovimo metu, 
venkite didelio slėgio srovių tose patalpose, kuriose laikomi pieno produktai ir geriau plaukite 
šaltu vandeniu, kad nesusidarytų kondensatas. 

 
Vandens kokybė: 
 
Remkitės skyriaus GHP Vandens kokybė rekomendacijomis. 
 
Plovimo protokolas 
Plovimas susideda iš šių etapų:      
 

 
* Tais atvejais, kai norima išsaugoti natūralią aplinkos mikroflorą ir gaminami produktai atitinka ES 
įstatymus. Ypatingas dėmesys turi būti skiriamas,  užtikrinant pakankamai karštą vandenį ir užtikrinant 
pakankamą mechaninį poveikį bei kontakto trukmę. 
 
Pirminio plovimo metu, jei ant įrangos yra daug nešvarumų, kartais gali prireikti mirkyti arba 
mechaniškai pašalinti nešvarumus. Labai svarbu gerai, pakankamu vandens kiekiu nuskalauti įrangą, 
vengiant plovimo medžiagų likučių ant paviršiaus. 

Nusausinimo ir išdžiovinimo etapas turėtų užtikrinti, kad nelieka susikaupusio vandens, kuris gali 
skatinti nepageidaujamų bakterijų dauginimąsi. Įranga turi būti taip įrengta (ją pakabinant arba 

Nuskalavimas 
arba pirminis 
plovimas šiltu 

vandeniu 

Plovimas 
rūgštimis arba 
šarmais ARBA 

nuplovimas 
karštu vandeniu*  

Nuskalavimas 
Nusausinimas/ 

išdžiovinimas 
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sudedant ant lentynų, stalo arba džiovinimo lentos), kad ji lengvai nudžiūtų. Venkite pilti vandenį ant 
grindų. 
 
Rekomendacijos tradicinių medžiagų plovimui 
 
Tradicinės medžiagos turi būti plaunamos tradiciniais metodais, turint patvirtinimų (empirinių), kad jie 
yra veiksmingi. 
 
Medinės gamybinės įrangos plovimas: 
 
Medį reikia plauti šepečiu su geriamojo vandens kokybės vandeniu (yra mašinų, kurios plauna 
brandinimo lentas kambario temperatūros vandeniu) arba sodos kristalais, arba mirkant šarminiame 
produkte. Šiam plovimo procesui svarbus efektyvus išdžiovinimas. 
 
Varinių sūrių gamintuvų plovimas:  
Gamintuve reikėtų palikti nedaug vandens arba išrūgų (0.5-1.0L) ir ant paviršiaus užpilti abrazyvinių 
baltmolio miltelių. Nuplauti šepečiu, kruopščiai nuskalauti ir visiškai nusausinti prieš kaitinant sūrio 
gamintuvą tam, kad išgaruotų likusi drėgmė. Labai skiesta rūgštis gali būti naudojama vietoj miltelių, 
bet koncentruotų rūgščių reikia vengti, nes jos gali oksiduoti varį. 
 
Rekomenduojamas paviršių ir įrangos plovimo dažnumas 
 
Paviršiai ir įranga Rekomenduojamas dažnumas 
Melžimo įranga 
Melžimo aparatas Plaukite po kiekvieno melžimo, o su rūgštiniu plovikliu mažiausiai 

vieną kartą per savaitę 
Pieno talpa Plaukite po nusausinimo 
Individualios servetėlės Plaukite po kiekvieno melžimo 
Sūrio gamybos įranga ir pastatai 
Įranga (formos, padėklai, stalai, 
arfos, vonelės, samčiai…) 

Plaukite po kiekvieno naudojimo 

Gamybos patalpų grindys Plaukite mažiausiai vieną kartą per gamybos dieną. 
Reguliariai išimkite ir išplaukite nuotekų kanalus ir/arba sifonus 
(trapus) 

Patalpų ir brandinimo patalpų (*) 
sienos 

Plaukite, kai būtina. 
Brandinimo patapos turi būti plaunamos, kai jose nėra sūrių. 

Brandinimo patalpų grindys Plaukite, kai būtina 
Maža brandinimo įranga Plaukite, kai būtina. 

Audeklus, servetėles, kibirus, šepečius, pirštines plaukite kiekvieną 
naudojimo dieną 

Medis brandinimo patalpoje Brandinimo lentas plaukite po kiekvieno brandinimo ciklo. 
Lentynų rėmus plaukite, kai to reikia. 

Oro kondicionavimo, 
ventiliacijos įranga, vabzdžių 
apsaugos tinklai 

Reguliariai išdulkinkite groteles ir filtrus. 
Plaukite jas mažiausiai vieną kartą per metus. 
Reguliariai patikrinkite, ar iš garintuvų teisingai pašalintas vandens 
kondensatas ir ar jis nelaša ant pieno produktų. 

Laikymo įranga (šaldymo 
kameros, lentynos) 

Plaukite reguliariai. 

Daugkartinio naudojimo 
pakuotės 

Plaukite po kiekvieno naudojimo. 

Gabenimo priemonės (gabenimo 
dėžės, konteineriai, šaldytuvai...) 

Plaukite po kiekvieno naudojimo. 

Vakuuminės pakavimo mašinos Laikykitės tiekėjo rekomendacijų 
Plaukite, kai reikia 

(*)Sūrių brandinimo procesas teisingai vyksta tik esant teisingoms aplinkos sąlygoms (temperatūrai, 
drėgmei ir ore esant pelėsių).  Pernelyg dažnai plaunant ir dezinfekuojant šias patalpas gali sunykti ši 
pusiausvyra ir tai gali tapti brandinimo defektų priežastimi. 
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Plovimo planai 
 
Gamintojai turi turėti pastatų ir įrangos (įskaitant melžimo įrangą) plovimo procedūras. Šių procedūrų 
nereikia dokumentuoti arba demonstruoti. Tačiau gamintojai turi gebėti jas paaiškinti. 
 
Jeigu rašytinę plovimo procedūrą reikia paruošti, joje gali būti aprašyta visa su gamyba susijusi vieta 
(įskaitant melžimo įrangą). Būtina: 

 Identifikuoti pastatus, įrangą ir medžiagas, kurias plaunate. 
 Apibūdinti pastatams, įrangai ir medžiagoms tinkamus plovimo protokolus, , atsižvelgiant į 

žemiau pateiktas rekomendacijas. 
 Užtikrinti, kad už plovimo operacijas atsakingi darbuotojai yra apmokyti šiam darbui – nors 

apmokyti galima vietoje. 

Lentelių pavyzdžiai 
 
Patalpų plovimo planas: 
Darbo vietų 
patalpos 
(nurodykite 
grindis, sienas 
arba lubas) 

Plovimo 
priemonės 
(grandiklis, 
šepetys, putų 
švirkštėjas, kt.) 

Plovimo 
priemonės 
pavadinimas ir 
tipas 

Kiekis, 
temperatūra 
(šaltas, šiltas ar 
karštas vanduo), 
kontakto trukmė 

 
Plovimo 
dažnumas 

Atsakingas 
asmuo 

      
 
Įrangos plovimo planas: 
Įranga  
(nurodykite 
įrangos tipą) 

Plovimo 
priemonės 
(šepečiai, 
plovimo 
mašina, kt.)  

Kur reikia, 
naudojami 
plovimo 
priemonės 
(nurodykite 
tipą) 

Kiekis, 
temperatūra 
(šaltas, šiltas 
ar karštas 
vanduo), 
kontakto 
trukmė 

Plovimo 
dažnumas 

Dezinsekcijos 
dažnumas  
(kur reikia) 

Atsakingas 
asmuo 

       
 
Kur reikia, prie šio plano gali būti pridėta plovimo priemonės specifikacija. 
 
Nereguliarios plovimo operacijos (pvz., remiantis neatitiktimi) gali būti aprašomos pagal  šį modelį: 
Data Veiksmo 

tipas 
 
Produkto 
pavadinimas 

Susijusi įranga arba 
pastatas (turi būti tiksliai 
nurodyta) 

Asmuo, atliekantis operaciją 
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Dezinfekcijos principai ir dažnumas 
 
Dezinfekcija reiškia mikroorganizmų kiekio sumažinimą arba jų sunaikinimą iki priimtino lygio. Sūrių 
gamyboje ir dažniau sūrių iš nepasterizuoto pieno gamyboje nuodugnus plovimas be dezinfekcijos 
geriau nei sisteminga įrangos ir medžiagų dezinfekcija, siekiant išsaugoti natūralią florą ir 
mikroorganizmų ekosistemos balansą. 
 
Sprendimą apie dezinfekcijos naudojimą priima sūrininkas. Dezinfekcija gali būti būtina tam tikrą 
trumpą laiką, kai reikia išvalyti gamybos patalpas po nelaimingo atsitikimo arba esant sanitarijos 
problemų. Tokiais atvejais Įranga ir patalpos neturi būti dezinfekuojami vienu metu, bet geriau taikyti 
laipsnišką dezinfekcijos procedūrą, atliekamą per keliolika dienų. 
 
 
Dezinfekanto parinkimas 
 
Dezinfekantas sunaikina ant paviršiaus esančius mikroorganizmus po to, kai matomos nešvarumų 
apnašos buvo pašalintos. Dažniausiai naudojami produktai yra natrio hipochlorido tirpalas (baliklis), 
chlorintas šarminis produktas (kombinuotas ploviklio ir dezinfekanto veikimas), deguonies vanduo arba 
vandenilio peroksidas (jis gali būti kombinuotas su acto rūgštimi). Dezinfekantas turi būti tinkamas 
naudoti  maisto pramonėje ir atitikti veikiančius Europos reglamentus. Dezinfekuoti galima ir naudojant 
įrangos apdorojimą karščiu. 
 
Saugos pastaba: niekada nemaišykite chlorintų cheminių medžiagų su rūgščiais produktais, nes gali 
susidaryti labai nuodingos chloro dujos. 
 
Dezifekcijos protokolas 
Dezinfekcija susideda iš šių etapų: 

 
Jeigu dezinfekcija atliekama, ji visada seka po plovimo, nes tik švarius paviršius galima efektyviai 
dezinfekuoti – nors galima naudoti kombinuotus produktus, tokius kaip chlorinti šarmai, kuriais 
plaunama ir dezinfekuojama vienu etapu. 

Dėl su maistu besiliečiančių paviršių dezinfekcijai naudojamo vandens kokybės remkitės 
rekomendacijomis, pateiktomis GHP skyriuje Vandens kokybė. 
 
Dezinfekcijos planai 
 
Dezinfekcijos planų sudarymui naudojami tie patys principai kaip ir plovimo planų sudarymui (žiūrėti 
„GHP plovimas“). 
 
Dezinfekcijos planų kontrolė 
 
Patartina, ypač kuriant procedūras, kruopščiai patikrinti, kad tenkinami nurodyti plovimo parametrai:  

 Plovimo tirpalų temperatūra, 
 Dezinfekanto kiekis ir kontakto su paviršiumi trukmė, 
 Nuskalavimui naudojamo vandens kokybė 

Dezinfekcijos veiksmingumą galima patikrinti atliekant produktų analizę, taip pat analizuojant nuo 
paviršiaus paimtas nuoplovas. Tais atvejais, kai pageidaujama natūrali mikroflora ir dėl tos priežasties 
nedezinfekuojama, dezinfekcijos veiksmingumo monitoringas nereikalingas, nes be abejonės, bus 
nustatytas didelis kiekis mikroorganizmų. 

 

Nuskalavimas 
arba pirminis 
nuplovimas 
vandeniu   

  
  

Plovimas 
rūgštimis arba 
šarmais  

  
 

Dezinfekcija Nuskalavimas Nusausinimas/ 
išdžiovinimas 

Nuskalavimas 
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Gamintojai turi užkirsti kelią kenkėjams patekti į gamyklą ir produktus. Sūrių erkės šiame kontekste 
nevertinamos kaip kenkėjai. Tačiau nepageidaujamų sūrių erkių kontrolė turi būti įtraukta į plovimo 
procedūras. 
Graužikai, vabzdžiai ir paukščiai, kurie patenka į patalpas, gali būti patogeninių mikroorganizmų 
šaltiniais, kurie savo ruožtu užteršia žaliavas arba produktus (tiek iš dalies, tiek galutinai pagamintus) 
arba tampa infekcinių ligų sukėlėjais tarp darbuotojų. 
Pavojų, kuriuos sukelia už patalpų ribų esantys kenkėjai, galima išvengti šiais būdais: 

 Palaikant švarią ir sausą aplinką; kur reikia sutvirtinant ir pagerinant žemės paviršiaus 
nusausinimą. 

 Aplink gamybines patalpas įrengiant spąstus graužikams. 
 Neleidžiant paukščiams sukti lizdų ant stogo ir aplink fermą. 
 Vizualiai apžiūrint spąstus ir stogą, pašalinant žuvusius kenkėjus, kai jie aptinkami. 
 Rūpestingai užsandarinant sujungimus pastatuose, apsisaugant nuo kenkėjų patekimo. 
 Jei spąstai jau įrengti, didinant jų kiekį, arba kviečiant specialistą iš kenkėjų naikinimo įmonės. 
 Purškiant insekticidus už gamyklos ribų, kur pastebimi dideli vabzdžių kiekiai. 
 Naudojant tinkamus ir leistus naudoti insekticidus, kurių tinkamumo vartoti trukmė 

nepasibaigusi.  
 

Pavojų, kuriuos sukelia patalpose esantys kenkėjai, galima išvengti šiais būdais: 

 Vizualiai apžiūrint patalpas. 
 Gamybinėse patalpose, sandėliuose ir pagalbinėse patalpose naudojant UV vabzdžių 

gaudykles arba lipnias juostas. Lipnios juostos ir UV gaudyklės turėtų būti išdėstytos taip, kad 
žuvusios musės neįkristų į sūrių gamintuvus, produktus arba pakuotes. 

 Periodiškai valant UV lempas ir keičiant lemputes pagal gamintojo rekomendacijas. 
 Lipnias juostas keičiant naujomis, kai senos užpildytos. 
 Į visus atidaromus langus, duris arba įleidimo/išleidimo angas (pvz., ekstraktoriaus 

ventiliatoriaus anga) įstatant tankius, vabzdžių nepraleidžiančius tinklelius ir juos pažeidus 
pakeičiant naujais. 

 Neapsaugotas duris ir langus gamybos metu laikant uždarius. 
 Ant drenažo vamzdžių dedant atitinkamas pertvaras arba sklendes, apsaugančias nuo 

graužikų ir kenkėjų patekimo. 
 Pakavimo medžiagas laikant sausose vietose, nepasiekiamose graužikams, musėms ir 

kitiems kenkėjams.  
 Nepaliekant nesupakuotų produktų ilgiau nei reikia. 
 Naudojant rodenticidus tamsiose nuošaliose vietose ir nenaudojamose erdvėse, tokiose kaip 

urvai, palėpės, kt. 
 Naudojant tik tinkamus ir leidžiamus rodenticidus, kurių tinkamumo vartoti trukmė 

nepasibaigusi.  

Jeigu patalpose, produktuose arba pakuotėse aptinkama kenkėjų veiklos pėdsakų, 
rekomenduojama: 

 Pašalinti žuvusius kenkėjus ir išmėtytus arba iš dalies suėstus nuodus. 
 Iš patalpų pašalinti produktus, kuriuose matosi kenkėjų veiklos pėdsakai, o taip pat ir kenkėjų 

pažeistas pakuotes. 
 Nuodugniai išplauti ir dezinfekuoti patalpas, brandinimo kameras arba sandėlius (tarp jų 

lentynas ir stelažus). 
 Peržiūrėti procedūras. 

 
Norėdamas apsisaugoti nuo kenkėjų arba pastebėjęs kenkėjų veiklos pėdsakus, gamintojas gali  
pasirinkti įgalioti šias veiklas atlikti profesionalų kenkėjų kontrolės rangovą.
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Vanduo, naudojamas ūkių ir mažais kiekiais produktus gaminančiose pieninėse, gali tapti taršos 
šaltiniu. Priemonės, kuriomis užtikrinama, kad vanduo atitiktų Direktyvos 98/83/EC reikalavimus, 
priklauso nuo vandens tiekimo šaltinio.  
 
Švarus vanduo gali būti naudojamas ir pirminėje gamyboje, jei tai leidžia atsakinga institucija ir buvo 
nustatytos jo charakteristikos. 
 
 
Viešasis vandens tiekimo tinklas 
 
Vanduo yra tiekiamas iš viešųjų tinklų, tačiau pieninė gali: 
 Laikyti vandenį išorinėse talpose arba konteineriuose, gabenti vandenį į pieninę iš viešojo 

vandentiekio. 
 Apdoroti vandenį paprastais būdais, tokiais kaip pH neutralizavimas arba kieto vandens 

„minkštinimas“.  

Mėginių ėmimas 
 
Jei vanduo tiekiamas iš viešojo vandentiekio, galima manyti, kad pavojai jau kontroliuojami ir nereikia 
imti vandens mėginių ir jį analizuoti. Kai kurios valstybės narės nereikalauja maisto tvarkytojų atlikti 
vandens analizę, jei jis tiekiamas iš viešojo vandentiekio ir vandens tiekėjas pateikia oficialius vandens 
analizės rezultatus. Žiūrėti: „DG(SANCO)/2010-6150 - MR GALUTINIS“, punktas 5.1.3: “Lankstumas 
įgyvendinant procedūras remiantis RVASVT principais keturiose aplankytose valstybėse narėse.” 
 
 
Vandens įrenginių gabenimas, laikymas arba paprastas apdorojimas ir priežiūra 
 
 Vandeniui gabenti, laikyti ir apdoroti naudojami įrenginiai turėtų būti švarūs, neturėtų užteršti 

vandens patogeniniais mikroorganizmais ir turėtų būti pagaminti iš medžiagų, kurios vandens 
neužterš didesniais nei leidžiama cheminių medžiagų kiekiais arba uždraustomis medžiagomis. 

 Laikymo ir gabenimo indai turėtų būti sandarūs, kad būtų apsisaugota nuo taršos ir turėtų būti 
laikoma geroje būklėje, be įskilimų arba įtrūkimų, kuriuose gali būti taršos mikroorganizmų. 

 Vandens tiekimo vidaus įranga (vamzdžiai, trapai) turi būti užlaikomi tinkamoje būsenoje, kad būtų 
išvengta bet kokios taršos šaltinių. 

 Kai kuriose valstybėse narėse gali būti prašoma atlikti vandens analizę, įrodant kad tie galimi 
gabenimo, laikymo ar paprasto apdorojimo veiksmai nepakeitė geriamojo vandens charakteristikų. 
Jeigu taip įvyktų, vandens analizė turi būti atliekama vieną kartą per metus. 

 
Nuosavas šaltinis 
 
Kiti Europos Sąjungos pieninėse naudojamo vandens šaltiniai gali būti šulinių, gręžinių, paviršiaus 
vanduo, lietaus arba sniego vanduo ir kt., ir jie gali būti su papildomu gabenimu, laikymu, paprastu 
apdorojimu arba ne. Vandens cheminė ir mikrobiologinė kokybė turėtų būti užtikrinama apsaugant ir 
prižiūrint vandens šaltinį, jei galima, ir jo paskirstymo sistemą. Bet kokiu atveju, imant vandens 
mėginius ir analizuojant gaunama informacija apie jo kokybę. 
 
Mėginių ėmimas 
 
 Prieš pradedant naudoti vandenį iš kitų (ne viešųjų) vandens šaltinių, turėtų būti atliekama 

vandens analizė, siekiant užtikrinti jo cheminę ir mikrobiologinę kokybę. 

Kiekvienais metais turi būti nustatomi vandens cheminiai ir mikrobiologiniai rodikliai, nurodyti 
konkrečioje valstybėje narėje, tačiau remiantis pieninės vandens analizės rezultatų istorija arba 
duomenimis, kuriuos pateikia nacionalinė geriamojo vandens informacijos sistema, gamintojas, 
leidžiant nacionalinei atsakingai institucijai, gali: 
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o nevykdyti monitoringo tų rodiklių , kurių kiekiai vandenyje neviršija leidžiamų normų. 
o sumažinti analizės dažnumą (pvz., vieną kartą per dvejus metus, vietoj vieną kartą per metus). 

Kai kuriose valstybėse narėse leidžiama sušvelninti cheminių rodiklių nustatymo reikalavimą arba 
dažnumą tose geografinėse vietovėse, kuriose nebuvo nustatyta ypatingos aplinkos taršos. Kietą, 
puskietį sūrį gaminančiose sūrinėse laikoma, kad vandens neatitikimas reikalavimams dėl per didelio 
nitratų kiekio nėra aktualus, atsižvelgiant į tai, kad pagal Reglamentą (EB) Nr. 1333/2008 leidžiama 
naudoti nitratus, kurių maksimalus kiekis piene, skirtame perdirbti gali būti 150 mg/L, arba 
ekvivalentinis kiekis, kai nitratai įdedami nupylus išrūgas ir pripilant vandens. 
 
Mikrobiologinių pavojų kontrolė 
 
Mikrobiologinė kokybė gali būti garantuojama šiomis priemonėmis: 
 Dezinfekcija (kai kuriose valstybėse narėse neprivaloma). Jei atliekama cheminė dezinfekcija, jos 

efektyvumas turi būti įvertintas ir dezinfekantų likučių kiekis periodiškai tikrinamas, užtikrinant, kad 
neviršija nacionaliniais teisės aktais leistinų kiekių. Dezinfekantų šalutinių produktų kiekis turėtų 
būti kuo mažesnis. 

 UV filtracija, terminis apdorojimas (įskaitant vandens virimą) ir kitos priemonės.  

Vanduo, naudojamas mocarelos sūriui susukti, apdorojamas 80-90ºC temperatūroje technologiniais 
tikslais. Toks terminis apdorojimas yra pakankamas inaktyvavimui mikrobiologinių pavojų, kurių gali 
būti vandenyje. 
 
Koregavimo priemonės 
 
Patikrinto vandens neatitikimas nacionaliniuose įstatymuose nurodytiems „indikatoriniams“ rodikliams  
(pvz., kolonijų kiekis 22º  arba sulfatai),  neturėtų būti  svarstomas kaip savaime  sudarantis saugumo 
problemų pieno produktams, nors toks atvejis turėtų būti tiriamas ir ištaisytas   kiekvienu konkrečiu 
atveju.  
 
Jeigu nepavyksta pasiekti  rodiklio, kuris naudojamas kaip “indikatorius”  ir  kuris gali kelti grėsmę 
pieno produktų saugai, vandens naudojimas turėtų būti sustabdytas, kol  problema bus išspręsta. Tuo 
tarpu vanduo turėtų būti gaunamas iš kitų šaltinių (pvz., išfasuotas vanduo, atgabentas vanduo, kt.)
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Atsargumo priemonės matuojant kultūrų kiekį 

Rekomenduojama nusiplauti rankas prieš matuojant kultūras ir atmatuoti reikiamą kultūrų kiekį 
švarioje vietoje, naudojant švarią įrangą. 

Matuojant skystas komercines kultūras, neimkite jų pipete tiesiai iš kultūros talpos; mažą kultūros kiekį 
nupilkite į švarią talpą, pipete atmatuokite reikiamą jos kiekį, o likutį išpilkite. Nupylus kultūrą jos talpą 
vėl uždenkite dangteliu. Panašiai, naudojant sušaldytos kultūros paketėlį daugiau nei vieną kartą, 
reikiamą kultūros kiekį atmatuokite taip, kad talpa ir joje likusi kultūra nebūtų užteršti (pvz., naudokite 
švarius/dezinfekuotus šaukštus). 

Dozavimas 

Užtikrinkite, kad būtų laikomasi užraugimo dozės, kruopščiai pritaikant kultūros kiekį užraugiamo pieno 
tūriui. Kultūrų paketėliai ne visada tinka mažiems pieno tūriams, kuriuos turi maži gamintojai: kai pieno 
tūris neatitinka paketėlyje esančios kultūros dozės, kultūrą galima atskiesti 1 litre ultra aukšta 
temperatūra apdorotame piene ir tada proporcingai atmatuoti reikalingą kultūros dozę. Nepradėkite 
brandinti pieno prieš jo šaltą laikymą. Paruoštą mišinį galima laikyti 4°C temperatūroje iki jo 
panaudojimo ir po atskiedimo jis turi būti sunaudotas greičiau nei per 2 dienas  bei laikomas 
uždarytame inde. 

Kultūras taip pat galima sverti naudojant svarstykles su mažų verčių skalėmis. Kai kultūros 
supakuotos pagal aktyvumą, nenurodant paketėlio svorio, kiekis turėtų būti nustatomas proporcingai 
kiekvienam atidarytam paketėliui pagal  visos pakuotės svorį. 

Kultūros paruošimas 

Kai kurioms vietinėms kultūros, pusiau tiesioginio naudojimo kultūroms ir motininiams raugams 
reikalinga paruošimo faze (rauginimas arba kultivavimas). Turi būti naudojama švari įranga ir 
rauginimui/kultivavimui naudojamas pienas turi būti arba apdorotas ultra aukšta temperatūra (UAT) 
arba pavirintas. 

Kai naudojamas pienas tiesiai iš ūkio, siekiant išvengti inhibitorių piene, turėtų būti laikomasi tinkamo 
išlaukos periodo po gyvūno gydymo antibiotikais. Naudokite tų gyvulių pieną, kurie nerodo jokių 
mastito požymių ir nenaudokite gyvulių pieno, jei nepraėjo 7 dienos po jų apsiveršiavimo. 

Rauginimo temperatūra turi būti tinkama naudojamai kultūrai. Motininio raugo gamybos temperatūra 
turėtų būti derama kultūros tipui, pvz., termofilai raugiami, esant termofilinei temperatūrai. Rauginimui 
reikalinga kultūros dozė ir temperatūra turi būti nustatomos pagal jos tiekėjo rekomendacijas ir pagal 
gautos kultūros kokybę. Naudotos kultūros kokybė po rauginimo gali būti įvertinta pagal išvaizdą, 
aromatą, rūgštingumą arba pH. Kur reikia, prieš kultivuojant, patikrinkite kultūros kokybę pagal 
kriterijus, nurodytus skyrelyje „Kultūrų kilmė ir tiekimas“. 

Pieno užraugimas sūrio gamintuve 

Pieno temperatūra turi būti pritaikyta naudojamai kultūrai; laikykitės kultūros dozuotės ir optimalių jos 
naudojimo sąlygų. 
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Šiame lape aprašoma rizikos veiksnių kontrolė: 
(i) Naudojant ir laikant  komercinius koaguliantus. 
(ii) Gaminant koaguliantus pieninėje savo pačių naudojimui, tarp jų ir gyvūninės kilmės (dažniausiai ožiuko ar ėriuko) bei augalinės kilmės (pvz., 

Cynara spp). Pagal Reglamento (EB) Nr.1332/2008 reikalavimus į maistą technologinėms funkcijos atlikti dedamų fermentų saugą turi įvertinti 
Europos maisto saugos tarnyba (EFSA), prieš įtraukiant juos į patvirtintų fermentų sąrašą. Pateikti prašymus skirtingiems ūkių sūrinėse 
naudojamiems tradiciniams fermentų išgavimo būdams yra praktiškai neįmanoma ir galbūt nereikia, atsižvelgiant, kad tradicinė koaguliantų 
gamyba ūkių sūrinėse turi ilgą saugaus jų naudojimo istoriją. Tarp paraiškų, pateiktų iki  2015 m. kovo mėn., yra daug dėl rekombinantinių 
koaguliantų, yra kelios dėl proteazių iš Cynara ir  šliužo fermento (iš atrajojančių gyvūnų skrandžio) ir tikėtina, kad jie atsiras patvirtintų fermentų 
sąraše. 

Pavojų kontrolė, naudojant komercinius koaguliantus  

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

M, C: Koaguliantai gali užteršti 
pieną patogeniniais 
mikroorganizmais arba cheminių 
medžiagų likučiais 
 
 

Naudokite tik tuos koaguliantus, kurie turi 
sertifikatus, patvirtinančius, kad jie tinkami 
naudoti maistui. Laikykitės gamintojo 
rekomendacijų (dozavimas, data, temperatūra) 
 
Atlikdami visas operacijas laikykitės geros 
higienos taisyklių ir nupylę koaguliantą iš 
buteliuko, uždėkite jo dangtelį 

 
Vizualinė ir juslinė kontrolė 
 

Išmeskite koaguliantus, kurių 
aromatas, spalva ir išvaizda 
kelia abejonių. Pakeiskite 
vartojimo ir laikymo procedūras. 
Pakeiskite tiekėją. 
 

 
Kontroliuojami pavojai, gaminant gyvūninės kilmės šliužo fermentą 
Tradicinėje praktikoje šliužas (iš atrajojančių žindenių), kuris prieš chimozino fermento ekstrakciją gali būti konservuotas džiovinant, sūdant arba sušaldant, 
yra susmulkinamas arba paruošiamas kaip pasta  (įskaitant skrandžio turinį) ir išmirkomas sūryme (įprastai 10 -20% druskos ir pH4.5-5.0). Skirtinguose 
Europos regionuose naudojamos praktikos kiek skiriasi, tačiau pagrindiniai pavojai apibendrinti lentelėje. 

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

 
Žindenio sveikatos 
stovis ir dieta 
 

C: Motinos pienas gali būti 
užterštas ir /arba  jame gali 
būti veterinarinių preparatų 
likučių 

 
Laikykitės specialių nurodymų, susijusių su pieno gamyba (žiūrėti “Pirminės gamybos rizikos analizė”) 

M,F: Žindeniai gali nuryti 
kitų  medžiagų, kurios gali 
užteršti koaguliantą (pvz., 
žemės) 

Gyvūnų laikymo vieta ir pakratai turi būti 
švarūs ir sausi. Žindeniai nuo gimimo gali 
būti atskirti ir laikomi švariame plote arba, 
ganyklinės gamybos sistemos atveju, palikti 
su motinomis, kad išvengtų streso.  

Gyvūnų laikymo vietos ir 
sąlygų vizualinė apžiūra 

Išmeskite užterštą šliužą. 
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Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

M: Jeigu mama arba 
žindenis nėra sveiki, jie gali 
perduoti infekcinį susirgimą. 

Užtikinkite, kad motina ir jauniklis yra sveiki, 
gero svorio, nėra diarėjos arba kitų 
susirgimo požymių 

Apžiūra prieš arba po 
skerdimo 

Išmeskite sergančių gyvūnų 
šliužą 

Šliužo išėmimas 
M: Šliužo tarša žarnyno 
bakterijomis skerdimo ir 
išpjaustymo metu 

Išimkite šliužą taip, kad jis arba kiti vidaus 
organai nebūtų pažeisti arba užteršti. 

Vizualinis vertinimas 
(šviesiai ruda spalva su 
baltais riebalais, be dujų)  

 
Išmeskite užterštą šliužą   

Dehidratacija 
džiovinant arba 
rūkant 
(neprivaloma) 

M, F: Šliužo tarša 
vabzdžiais arba jų lervomis 
džiovinimo metu 

Džiovinkite šliužą vietose, kuriose nėra 
kenkėjų 

Žiūrėkite GHP “kenkėjų 
kontrolė” 
 

Patikrinkite šliužą ir išmeskite tą, 
kuris užterštas. Raskite tinkamą 
vietą arba įtaisykite apsauginį 
tinklą nuo vabzdžių 

Sauso šliužo 
konservavimas 

M, C, F: Tarša pelėsiais 
arba erkių atsiradimas 

Laikykite sausoje talpoje ir, jei galima, 
apipilkite druska 

Juslinis vertinimas 
(vizualiai ir uostant) 

Išmeskite supelijusį, blogai 
kvepiantį, erkėmis užterštą 
šliužą 

Dehidratacija 
mirkant sūryme 
(neprivaloma) 

M, C, F: Tarša 
dehidratacijos metu dėl 
blogos kokybės druskos, 
nepakankamos kokybės 
druskos arba nesaugiai 
atliekamo proceso. 

Naudokite švarią, tinkamą talpą, tinkamą 
maistui, laikykitės tinkamos higienos, 
naudokite tinkamos kokybės, pakankamą 
kiekį druskos. Venkite talpos taršos. Dėl 
technologinių priežasčių rekomenduojama 
naudoti šliužą ne ilgiau kaip 1 - 2 metus. 

Juslinis vertinimas 
(vizualiai ir uostant) 

Išmeskite šliužą, kurio spalva ir 
kvapas ne tokie kaip tikitės arba 
jei pastebėjote dujų susidarymą. 

Sūdymas (1) 
M, C, F: Tarša dėl blogos 
ir/arba nepakankamos 
druskos kokybės (1)  

Naudokite žinomos kilmės druską arba tą, 
kuri turi sertifikatą, kad skirta maistui  

Vizualinė apžiūra Išmeskite druską, kuri matomai 
užteršta ir netinkama vartoti 
maistui 

Maceravimas ir 
fermentų ekstrakcija 

M: Mikrobinė tarša dėl 
naudojamo vandens, 
nehigieniškai atliekamo 
proceso arba netinkamos 
druskos koncentracijos 

Plaukite rankas prieš maceravimą. 
Naudokite švarius instrumentus ir geriamąjį 
vandenį, tinkamą koaguliantų gamybai. 
Laikykitės nurodytų druskos koncentracijų ir 
proceso trukmės. 

Žiūrėkite lapą “vandens 
kokybė” 

Gamintojas turėtų išmesti bet 
kurį koaguliantą, kurio higienos 
kokybe jis abejoja. 

Šliužo fermento 
laikymas 

M: Galimai šliužo fermente 
esančių bakterijų platinimas 
arba tarša 

Laikykite šaltoje vietoje, apipilkite tinkamu 
kiekiu druskos 

Juslinis vertinimas: 
rūgštus kvapas, šviesiai 
auksinė spalva (skysto 
ekstrakto) arba šviesiai 
ruda spalva (šliužo 
fermento pastos) 

Išmeskite koaguliantą, kurio 
spalva ir kvapas ne tokie, kokių 
tikėjotės.  

(1) Sūdyti galima kartu arba po dehidratacijos ir konservavimo tikslais. 
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Kontroliuojami pavojai, gaminant augalinės kilmės koaguliantą 
Yra maždaug 20 skirtingų augalų rūšių, kurie identifikuojami kaip pieno koaguliantai. Šiame skyriuje dėmesys sutelkiamas ties labiausiai paplitusiu (Cynara 
spp). Proceso etapai yra žiedų surinkimas, džiovinimas, piestelių maceravimas vandenyje (4 – 8 valandas pagal receptą) prieš filtravimą ir naudojimas 
nedelsiant arba laikymas šaltai ne ilgiau kaip 7 paras. 

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Surinkimas 
 

M, C: Augalai gali būti užteršti 
pesticidais arba kitais cheminiais 
teršalais 

Rinkite augalus vietovėse, žinomose 
kaip mažai užterštos. Nerinkite  
sulindusių į žemę arba molį, 
sulaužytų augalų arba augančių 
judraus kelio pakraštyje. 

Vizualinė apžiūra. 
Rūpestingai parinkta 
augalų rinkimo vietovė ir 
augalų kokybė 

Išmeskite nešvarius, 
sulūžusius augalus 
arba augalus iš 
vietovių, kurių higiena 
abejojate.  

M, C: Pelijimas arba mikotoksinų 
susidarymas, jeigu renkami ne tada, 
kai sausa. 

Rinkite augalus, kai sausa. Vizualinė apžiūra ir 
aromato vertinimas 

Išmeskite augalus, 
kurie nėra sausi 

Augalų laikymas 

 
M,C: Mikotoksinų susidarymas, jei 
nelaikomi sausoje vietoje. 

Laikykite sausoje vietoje Juslinis vertinimas: spalva, 
aromatas 

Išmeskite augalus, 
kurie nėra sausi arba 
kurių išvaizda ir kvapu 
abejojate. 
 

. 
M, C: Tarša graužikais arba kitais 
kenkėjais. 

 
Laikykite toliau nuo kenkėjų. Vizualinė apžiūra 

Išmeskite augalus, jei 
įtariate, kad juose yra 
kenkėjų 

Maceravimas 
fermentų ekstrakcijai  

M: Mikrobinė tarša per naudojamą 
vandenį, bloga higiena maceravimo 
metu arba perdėtas maceravimas  

Plaukite rankas prieš atlikdami 
maceravimą. Naudokite švarius 
instrumentus ir geriamąjį vandenį, 
tinkamą koaguliantų gamybai. 
Rekomenduojama proceso trukmė: 4 
– 8  valandos. 

Žiūrėkite lapą “vandens 
kokybė” 

Gamintojas turėtų 
išmesti bet kurį 
koaguliantą, kurio 
higienos kokybe jis 
abejoja. 

Laikymas 
M: Ekstrakto fermentinis aktyvumas 
gali būti nestabilus, taip pat jame gali 
augti patogeninės bakterijos 

Naudokite fermentą tuoj pat po jo 
paruošimo arba laikykite jį šaltoje 
vietoje ne ilgiau kaip 7 paras. 

Vizualinė apžiūra: ruda 
spalva. 
Temperatūros matavimas 

Išmeskite tirpalus, 
kurie laikomi ilgiau kaip 
7 paras arba tuos, 
kurie nebuvo laikomi 
šaltoje vietoje. 
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Šis skyrius skirtas priedams, kurie dedami į pieną kaip maisto savybių gerintojai, kurie apima maisto priedus, aromatines medžiagas ir fermentus taip pat kiti 
ingredientai, tokie kaip žolelės, prieskoniai, riešutai ir vaisiai. Druskos, raugų  ir koaguliantų įdėjimas aprašytas atskirai. 
 
“Maisto priedai” tai medžiagos, kurios paprastai atskirai nevartojamos kaip maisto produktas, bet kurios gali būti dedamos į maisto produktą, kad atliktų 
technologinę funkciją tokią kaip konservavimas; maisto priedų nereikėtų maišyti su kitais ingredientais, kurie dedami į pieną arba sutrauką, tokiais kaip 
riešutai, vaisiai, žolelės arba prieskoniai. 
 
Maisto fermentai susideda iš vieno arba daugiau fermentų, galinčių katalizuoti biocheminę reakciją, kurie dedami į maisto produktą technologiniais tikslais, 
tokiais kaip pieno sutraukinimas, mikroorganizmų augimo stabdymas (pvz., lizocimas naudojamas siekiant išvengti „vėlyvo išsipūtimo defekto“, kurio 
naudojimas bus reglamentuojamas kaip maisto priedo tol, kol bus sudarytas bendrijos maisto fermentų sąrašas) ir pagreitintas brendimas arba aromato 
susidarymas (pvz., lipazė). Nors mikrobiologinės kultūros , kurios dedamos į pieno produktus, yra fermentų šaltiniai, jos yra už ES  reglamentavimo ribų. 
Maisto produktų negalima tiekti į rinką, jei jie pagaminti naudojant: 

(i) Maisto priedus, kurie neatitinka Reglamento (EB) Nr.1333/2008 su pakeitimais reikalavimų;  
(ii) Fermentus, kurie neatitinka Reglamento (EB) Nr.1332/2008 reikalavimų; arba 
(iii) Aromatines medžiagas, kurios neatitinka Reglamento (EB) Nr.1334/2008 reikalavimų ir rūkymo aromatines medžiagas, kurios neatitinka 

Reglamento (EB) Nr.1321/2013, įgyvendinančio Reglamento  (EB) Nr.2065/2003 reikalavimus. 

Produktų, pagamintų su maisto savybes gerinančiomis medžiagomis, ženklinimas neturi klaidinti vartotojų (pvz., leisti manyti, kad produktas apdorotas skystu 
dūmu buvo rūkytas natūraliu būdu) 
 
Tikrinamas 

proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Ingredientų ir 
maisto 
produktą 
gerinančių 
medžiagų 
pridėjimas 

C: Naudojami priedai, fermentai ir pagalbinės 
priemonės, kurie netinkami maisto perdirbimui 
arba jie naudojami ne pagal paskirtį. 

Patikrinkite, ar naudojamos 
maisto produktų gerinimo 
medžiagos tinkamos maisto 
produktų gamybai ir 
leidžiamos pieno 
produktams gaminti. 
Laikykitės nurodytų 
naudojimo sąlygų, įdedamo 
kiekio, ypač jei yra 
reglamentuojami šių 
medžiagų kiekiai maisto 
produktuose. 

Vizualinė apžiūra. 
 
Dėmesingas priedo kiekio 
matavimas.  
 
Patikrinkite laikymo 
sąlygas ir tinkamumo 
vartoti datą (jei taikytina) 

 
Atšaukite ir perdirbkite produktus, 
jei priedo kiekis juose viršija 
leistinas normas (kai nurodyta). Jei 
perdirbant pavojaus negalima 
pašalinti arba maisto priedas 
neleistas naudoti maisto produktų 
gamyboje, sunaikinkite produktus 
kaip “netinkamus žmonių mitybai” 
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(1)   Taip pat žiūrėkite „GHP Kenkėjų kontrolė“

 M,C, F: Pieno arba produktų tarša per 
ingredientus (tarp jų, maisto produkto savybes 
gerinančias medžiagas ir anglį, dedamą į arba 
ant kai kurių sūrių).  
 
Ingredientai, tokie kaip pirktos žolelės, gali būti 
įvairios kilmės, pagaminti naudojant įvairius 
metodus, skirtingus higienos standartus ir 
mikrobiologinę kokybę. Buvo pranešimų apie   
E. coli ir Salmonella spp. džiovintose žolelėse. 

Naudokite tik žinomos 
kilmės ingredientus, 
gautus iš patikimų 
tiekėjų, patikrintus po 
pristatymo ir prieš 
naudojimą. Jei žolelių 
mišinių arba vaisių 
kilmės ir auginimo sąlygų 
nežinote, apdorokite juos 
šiluma. 
 
Laikykite ir uždenkite pagal 
tiekėjo instrukcijas. 
Išmeskite ingredientus, 
kurie sugedo, pasibaigė jų 
tinkamumo vartoti terminas, 
supelijo arba juose 
pastebėjote kenkėjų taršos 
pėdsakus (1). 

Produkto gamintojo 
specifikacija ir atitikties 
sertifikatas. Maisto 
produktus gerinančios 
medžiagos turi atitikti 
Reglamente (EB) 
231/2012 nurodytoms 
specifikacijoms. 
 
Vizualinė apžiūra 
 
Pasitikrinimui galima 
naudoti maisto produkto 
tyrimą kaip vieną iš  
savikontrolės plano dalių, 
o ne tirti pačius 
ingredientus. 

Išmeskite ingredientą arba su juo 
pagamintą pieno produktą, jei 
įtariate taršą. 
 
Išmeskite ingredientą arba maisto 
produktą gerinančią medžiagą, jei 
įtariate fizinę taršą ir informuokite 
apie tai tiekėją. Apsvarstykite tiekėjo 
pakeitimo galimybę. 

C. Ingredientai, kuriuose gali būti alergenų 
(tokie kaip džiovinti vaisiai, kuriuose yra sieros 
dioksido arba lizocimas, išskirtas iš kiaušinio 
baltymo) gali kelti riziką jautriems vartotojams. 
 

Apie alergenus, nurodytus 
Reglamento (EB) 
1169/2011 II priede turi būti 
informuoti vartotojai arba 
produkto sudėtinių dalių 
sąraše, arba naudojant 
žodžius „ sudėtyje gali būti 
(alergeno pavadinimas)“, jei 
produkto etiketėje nereikia 
nurodyti sudėtinių dalių. 

Tiekėjo pateikta produkto 
specifikacija arba 
naudokite žinomos kilmės 
ingredientus (pvz., paties 
gamintojo užaugintos ir 
naudojimui paruoštos 
žolelės). 

Produktai, kuriuose yra 
nedeklaruotų alergenų turi būti išimti 
iš prekybos ir naujai paženklinti. 
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Nors druska yra labai saugus produktas būtina saugotis nuo šių rizikų: 

 Cheminė tarša tokiais teršalais kaip varis, švinas, gyvsidabris arba kadmis. 
 Fizinė tarša matomais nešvarumais. 
 Mikrobinė tarša tais atvejais, kai sūriai sūdomi sūrime. 

Kalbant apie mikrobinę taršą, būtina paminėti, kad sūrymas nėra sterilus ir neturėtų toks būti; jo 
sudėtinė mikroflora pageidaujama technologiniams tikslams ir gali prisidėti palaikant sūrymo saugą. 
 
Kaip galima išvengti taršos? 
 
Druska visada turi būti geros kokybės, tinkama naudoti maisto gamybai. Reikėtų laikytis šių priemonių, 
priklausomai nuo rizikos tipo ir pieninėje naudojamų technologijų: 

 Fizinių rizikos veiksnių galima išvengti vizualiai apžiūrint druską sūdymo metu bei išimant 
galimas neįprastas daleles. Jei įtariama tarša stiklais arba metalais, tokia druska neturėtų būti 
naudojama. 

 Mikrobinių rizikos veiksnių (sūdyme) galima išvengti: 
o Naudojant geriamąjį vandenį. (1) 
o Laikant sūrymą švariame inde. Jeigu galima, patalpinti konteinerį su sūrymu 

gamybinėse arba brandinimo patalpose, o ten, kur manoma, kad tarša galima (pvz., 
už patalpų ribų), talpą galima uždengti dangčiu. 

o Palaikant priimtiną temperatūrą, tinkamą naudojamai technologijai. 
o Pridedant druskos ir išmaišant po kiekvieno naudojimo. 
o Reguliariai išimant suspenduotas daleles. Norint sumažinti sūrymo atnaujinimo 

dažnumą, galima naudoti diatomitinės žemės filtrus. 
o Visiškai arba dalinai atnaujinant sūdymą, priklausomai nuo naudojimo dažnumo, 

palaikant reikiamą temperatūrą ir druskos koncentraciją. 

Nerekomenduojama pasterizuoti sūrymo, nes pasterizacijos metu galima pašalinti svarbius 
brandinimo mikroorganizmus, kurie turi teigiamos įtakos sūrio žievės taršos patogeniniais 
mikroorganizmais mažinimui, o taip pat stabdo druskai atsparių patogeninių mikroorganizmų augimą 
pačiame sūdyme. Be to sūrymas gali koroduoti aukštos temperatūros trumpos trukmės 
pasterizatoriaus plokštes. 

Be aukščiau išvardintų priemonių, kai kurie gamintojai gali taikyti tokias papildomas kontrolės 
priemones (nors jos gali būti taikomos ne visoms sūrių technologijoms):  

 
o Palaikyti druskos koncentraciją ≥19.5° Baumé (atitinka 21%), siekiant riboti labiausiai 

halogenus toleruojančių patogeninių mikroorganizmų (Listeria ir  Koaguliazę 
gaminančių  stafilokokų) augimą. 

o Kadangi daugelyje sūrymų pH yra didesnis nei reikalingas patogenų augimui 
kontroliuoti (kai neveikia kiti veiksniai), kai kurie gamintojai tikrina sūrymą, siekiant 
užtikrinti, kad jis atitinka reikiamiems rodikliams, tinkamiems pagal naudojamą sūrių 
technologiją ir receptūrą. 

 
 
 
(1) Žiūrėti „GHP Vandens kokybė 



III skyrius – Gera gamybos praktika 
PRODUKTO LAIKYMAS IR GABENIMAS 

 

32 
 

 

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoring

o procedūros Koregavimo veiksmai 

Laikymas 
šaldomose 
vitrinose, spintose 
šaltose patalpose, 
kt.  

M: Nesupakuotų gaminių tarša 
patogeniniais mikroorganizmais tvarkymo 
metu. 

Dėvėkite švarius apsauginius rūbus, 
rūpestingai plaukite rankas 

Vizualinė apžiūra. Jei tai pasikartojanti problema, 
atnaujinkite personalo mokymus 

M, F: Nesupakuotų (ypač šviežių) 
produktų tarša mikroorganizmais arba 
pašaliniais kūnais nuo šaldomų spintų 
arba sandėlių sienų ir/arba lentynų. 

Palaikykite gerą įrangos ir patalpų higieninę 
būseną. Prižiūrėkite įrangą tinkamu 
dažnumu. 
Nelaikykite spintų arba sandėlių durų 
atidarytų ilgiau nei to reikia. 
 

Vizualinė apžiūra. Pakeiskite sugedusią arba 
defektinę įrangą. 
Atnaujinkite sandėlius, jeigu jų 
negalima prižiūrėti taip, kad 
atitiktų reikiamus standartus. 
 

 

M, F: Kryžminė tarša tarp laikomų 
produktų 

Neleiskite, kad liestųsi supakuoti ir 
nesupakuoti produktai. 
Išimkite sugedusius, pažeistus produktus ir 
visas nereikalingas prekes. 

Vizualinė apžiūra. 
   

Koreguokite, kad pasiekti teisingą 
laikymo temperatūrą. 
Sugrupuokite ir sudėkite laikomus 
produktus tinkamai. 

 M: Kai kurie švieži gaminiai labai jautrūs 
žalingų bakterijų vystymuisi, jei jų laikymo 
temperatūra yra per aukšta 

Tuoj pat po pagaminimo ir brandinimo, 
sudėkite produktus į šaltus sandėlius, 
kuriuose palaikoma reikalinga temperatūra. 

Vizualinė apžiūra. 
Temperatūros kontrolė 

Nedelsiant sureguliuokite, kad 
pasiekti teisingą temperatūrą. 
Pašalinkite pažeistus ir 
sugedusius produktus.  

 
Pakrovimas 

M,P: Fizinė ir/arba mikrobinė tarša 
žalingais mikroorganizmais iš: 

Apsaugokite nesupakuotus produktus nuo 
taršos (plaunami konteineriai ir kiti indai). 

Vizualinė apžiūra. Išmeskite sugedusius ir pažeistus 
produktus, pažeistus arba 
netinkamus konteinerius 

 - Aplinkos Sukraukite produktus tik į tinkamos 
konstrukcijos indus ir konteinerius, kurie yra 
lengvai remontuojami, plaunami ir/arba 
dezinfekuojami, kai reikia. 

Vizualinė apžiūra. Pakartotinai išplaukite transporto 
priemonę prieš pakrovimą 
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Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoring

o procedūros Koregavimo veiksmai 

 - Kitų maisto produktų Venkite kontakto tarp supakuotų arba 
nesupakuotų pieno produktų su kitais 
nesupakuotais produktais (mėsos gaminiais, 
žuvimi, paukštiena, kiaušiniais, daržovėmis). 

Vizualinė apžiūra. Atskirkite netinkamai sudėtus 
gaminius. 
Jei maisto produktai nebuvo 
atskirti, išmeskite gaminius, kurie 
užsiteršė (pvz., mėsos sultimis) 
arba įtariama, kad jie užsiteršė  

 - Tvarkant Laikykitės aukštų asmeninės higienos 
standartų. 
Kruopščiai plaukite rankas. 

Vizualinė apžiūra.  

Gabenimas M: Patogeninių mikroorganizmų augimas 
kai kuriuose trapiuose ir jautriuose 
produktuose dėl temperatūros padidėjimo 
gabenimo metu 

    
Nustatykite maksimalią priimtiną 
temperatūrą ir užtikrinkite, kad gabenimo 
metu temperatūra palaikoma žemiau 
nustatytos ribos. 
Naudokite tinkamai įrengtas, geros 
techninės būklės, šaldomas transporto 
priemones. 

Temperatūros kontrolė. Atsiimkite reikalavimų 
neatitinkančius arba sugedusius 
produktus. 
Užtikrinkite efektyvų ir tinkamą 
šaldymą gabenimo metu 
 

Iškrovimas 
užsakovo 
patalpose 

M: Patogeninių mikroorganizmų augimas 
kai kuriuose trapiuose ir jautriuose 
produktuose dėl taršos iškrovimo metu. 

Produktus iškraukite greitai ir padėkite juos į 
vietą, kur palaikoma tinkama temperatūra 

Tuo atveju, jei krovinys vežamas keliems 
užsakovams, geriau kiekvienam užsakovui 
paruoškite atskirą konteinerį. 

Temperatūros kontrolė. Atsiimkite reikalavimų neatitinkančius 
arba sugedusius produktus. 
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GGP lapas Tiesioginiai pardavimai siejasi su pardavimais ūkio parduotuvėse, turgavietėse, parodose ir mugėse tiesiai galutiniam vartotojui. 

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Produktų išstatymas   
M: Patogeninių mikroorganizmų 
dauginimasis temperatūros padidėjimui 
jautriuose produktuose. 

Palaikykite tinkamą temperatūrą. Jei 
pardavimas vyksta lauke, apsaugokite nuo 
saulės, lietaus ir dulkių. 

Temperatūros kontrolė. Atsiimkite gaminius arba 
raskite jiems kitą pritaikymą 
(pakeiskite jų paskirtį). 

 M, C, F: Nesupakuotų produktų 
mikrobiologinė, cheminė ir fizinė tarša 
aplinkos veiksniais (dulkės, vabzdžiai, 
produktus liečiantys žmonės). 

Nesupakuoti švieži produktai turėtų būti 
išstatyti tokiomis sąlygomis, kurios apsaugotų 
juos nuo taršos. 

Vizualinė apžiūra. Atsiimkite gaminius arba 
grąžinkite juos į brandinimo 
patalpas. 

Išplaukite nešvarią įrangą 

  

M, C: Produktų tarša prekybos įranga: 
stalai, padėklai, servetėlės, kainų etiketės, 
dekoratyvinės medžiagos. 

Naudokite tik švarias medžiagas.  

Nenaudokite tų pačių įrankių ir indų pieno 
produktams ir kitiems kartu parduodamiems 
maisto produktams (mėsos, kiaušinių, 
daržovių ir kt.). 

Jei yra taršos alergenais tikimybė, 
skirtingiems pieno gaminiams gali būti 
naudojami skirtingi įrankiai, siekiant išvengti 
kryžminės taršos alergenais. 

Vizualinė apžiūra. Išplaukite nešvarias 
priemones ir įrangą ir 
pakeiskite jas, jei susidėvėjo 
iki nepriimtinos būsenos. 

 M: Greta vienas kito ant prekystalio 
išstatytų gaminių kryžminė tarša. 

Venkite supakuotų ir nesupakuotų produktų 
kontakto. 

Pasirūpinkite, kad išvengtumėte taršos tarp 
nesupakuotų pieno gaminių ir kitų maisto 
gaminių (mėsos, kiaušinių, žuvies, 
paukštienos). 

Vizualinė apžiūra. Atsiimkite reikalavimų 
neatitinkančius produktus. 
Perdėkite prekystalio vitrinas. 
 

Produktų 
pardavimas 

M, F: Jei parduodama parduotuvėje, 
taršos šaltinis yra pirkėjai, kurie įeina į 
pardavimo plotą. 

Pirkėjams gali būti leidžiama įeiti į riboto 
priėjimo gamybos vietas tik dėvint 
apsauginius rūbus ir antbačius.  

Vizualinė apžiūra. Uždrauskite įeiti klientams ir 
lankytojams. Lankytojams 
taikykite griežtas taisykles. 
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Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

 M, F: Mikrobiologinė arba fizinė tarša, 
kurios šaltinis – pardavėjas. 

Laikykitės higienos reikalavimų, plaukite 
rankas. (1) 

Vizualinė apžiūra. Pakartotinai apmokykite 
personalą. 

 M, F: Tarša per prekybos priemones: 
peiliais, žnyplėmis, svarstyklėmis, 
kalkuliatoriais, rašikliais ir kt. 

Įsitikinkite, kad po naudojimo visos priemonės 
kruopščiai nuplautos (ir/arba dezinfekuotos, 
jei reikia).  

Produktus sverkite tik supakuotus arba 
sverkite padėję ant pakavimo medžiagos 
gabalėlio.  

Vizualinė apžiūra. Patobulinkite plovimo 
procedūras, pakartotinai 
apmokykite personalą. 

 M, C, F: Mikrobiologinė, cheminė arba 
fizinė tarša, kurios šaltinis - pakavimo 
medžiagos ir /arba etiketės, jei jos liečiasi 
su produktu. 

Pakavimo medžiagas laikykite sausoje ir 
švarioje vietoje, apsaugotas nuo dulkių, 
drėgmės, kenkėjų ir vabzdžių. 

Naudokite tik tas pakavimo medžiagas, kurios 
leistos pieno produktams pakuoti. 

Vizualinė apžiūra. Išmeskite pažeistas arba 
nešvarias pakuotes ir/arba 
etiketes. 

Prekybos pabaiga 
prekybos vietoje. 
Neparduotų 
produktų grąžinimas 
gamintojui 
 
 

 Pirmiausiai perpakuokite labiausiai 
pažeidžiamus produktus. Suvyniokite sūrio 
gabalėlius (pvz., į foliją). 
Išplaukite priemones kuo greičiau po prekybos 
pabaigos.  
Gaminius nedelsiant sudėkite į šaltą sandėlį 
arba brandinimo patalpą. 
 
Nesupakuoti, prekybai išdėlioti pieno 
produktai neturėtų būti padėti taip, kad liestųsi 
su kitais pieno produktais parduotuvėje. 

Vizualinė apžiūra ir 
uostymas. 

Peržiūrėkite produktų laikymo 
procedūras. 

Atsiimkite reikalavimų 
neatitinkančius arba 
sugedusius produktus, 
grąžinkite produktus į sandėlį 
arba brandinimo patalpą, 
raskite kitą saugų produktų 
panaudojimą. 

Išmeskite produktą, kuris 
atšilo ir negali būti vėl 
užšaldytas. 
 

M, F: Neparduotų produktų (ypač šviežių) 
tarša perpakuojant po prekybos. 
M: Patogeninių mikroorganizmų augimas 
kai kuriuose trapiuose ir jautriuose 
neparduotuose gaminiuose, grąžintuose  
gamintojui. 

Taip pat žiūrėkite: 1) GHP Personalo bendroji higiena, mokymai ir sveikata  
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Šis skyrius skirtas pieno kaip žaliavos gamybos ir laikymo ūkyje higienai. Jis buvo sudarytas atsižvelgiant į karvių, ožkų ir avių pieno ypatumus. 
* Kai kurie etapai ypatingai svarbūs pienui, kuris bus naudojamas gaminių iš žalio pieno gamyboje: jie paženklinti žvaigždute. 
 

TR: Teisinis Reikalavimas 
Tikrinamas 

proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Gyvulininkystė 
  
  
  
  
  
  

M: Pieno užterštumo 
bakterijomis, kurios yra 
patogeninės žmonėms, 
rizika. * 

Ūkyje neturi būti brucelioze sergančių 
gyvūnų arba oficialiai neturi būti (visoms 
trims pagrindinėms pieninių gyvūnų 
rūšims). 

Ūkyje neturi būti tuberkulioze sergančių 
karvių. Tuberkuliozei jautrių gyvūnų rūšių 
bandas reikia reguliariai tikrinti pagal 
atsakingų institucijų patvirtintą priežiūros 
planą. 

Jei ūkyje yra karvių, ožkas taip pat reikia 
tikrinti dėl tuberkuliozės. 

Užtikrinkite, kad gyvūnai, kurių pienas 
naudojamas, yra sveiki, kaip ir kitos 
bandos, su kuriomis jie kontaktuoja 

Ūkio registracija nuolat 
atnaujinama. 
 Privalomos profilaktinės 
analizės rezultatai ir 
pradedant naudoti gyvūnų 
pieną, jei tai privaloma. 

Atsiimti sergančių arba 
teigiamą analizės atsakymą 
gavusių gyvūnų pieną 
(žmonėms vartoti skirtų 
produktų gamybai) 

M: Gyvūnų mažesnis 
atsparumas ligoms dėl 
blogų laikymo sąlygų arba 
dėl netinkamo arba 
nepakankamo maitinimo 
arba blogos 
vadybos/aplinkos  

Aprūpinkite tinkama ventiliacija. 
Pakratų srityje užtikrinkite, kad pakratų 
paviršius gerai pritaikytas (veislei, ūkiniam 
pastatui, gyvulininkystės valdymo tipui ir kt.) 
Pakratų medžiagas laikykite sausoje vietoje. 

Pakratų ir patalpų aplinkos 
vizualinė apžiūra bei 
uodimas. 

Tolesni koregavimo veiksmai: 
sureguliuokite ventiliaciją. 

  Šerkite gyvūnus tinkamai ir subalansuotai 
pagal jų poreikius 

Gyvūnų fizinės būklės 
vizualinė apžiūra. 

Peržiūrėkite išdalinamą racioną ir 
kreipkitės profesionalo patarimo. 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

M: Pieno tarša dideliu į 
aplinką išskirtų bakterijų 
kiekiu arba bakterijoms 
patenkant  tiesiai į pieną.* 
  

Izoliuokite sergančius gyvūnus. 
Gydykite gyvūnus, jei pastebite ligų 
simptomus, ypač: 
- genitalijų srityje 
- virškinimo sistemoje (žarnyno uždegimas su 
diarėja ir karščiavimu) 
- pieno liaukų sekrecijoje (spenių uždegimas 
dėl sužeidimo arba mastito, neįprasta pieno 
išvaizda) 
Gydykite gyvūnų spenių įtrūkius, dėmes, 
žaizdas arba kitus matomus sužeidimus. 
 

Gyvūnų vizualinė apžiūra 
ir/arba gyvūnų temperatūros 
kontrolė, ir/arba palpacija, 
ir/arba veterinaro patarimas 
ir/arba analizė. 

Skubus koregavimo veiksmas: 
atsiimkite sergančių gyvūnų pieną. 

M: Spenių odos tarša, kai 
gyvūnai laikomi tvarte. * 
  

Turėkite tinkamus gyvūnų laikymo plotus, 
ypač jų miegojimo vietas, kurios turi būti 
švarios ir sausos, pritaikytos gyvūnų dydžiui ir 
kiekiui bei pastato tipui. 
Reguliariai prižiūrėkite pakratus ypač kur 
naudojami šiaudai: 
- dėkite pakankamą šiaudų kiekį 
-reguliariai išvalykite pakratus 
Reguliariai išvalykite karvių aptvarus 
Venkite perdėtos drėgmės aplinkui girdyklas, 
įrengtas miegojimo plotuose 
Kontroliuokite naminių paukščių, paukščių, 
kenkėjų buvimą gyvūnų laikymo vietoje ir 
melžimo plotuose 
Nekraukite  ant pakraiko siloso atliekų. 
 

Vizualinė pakratų ir tešmenų 
švaros apžiūra 

Skubus koregavimo veiksmas: 
papildomas dėmesys higienai 
melžimo metu.  
Tolesni koregavimo veiksmai: 
gyvūnų laikymo vietoje išvalykite 
pakratus ir/arba gausiau padėkite 
šiaudų. 

 

Pataisykite neveikiančias kenkėjų 
kontrolės priemones 

Kiek įmanoma prižiūrėkite privažiavimo kelius 
į ūkio pastatus, ypač, kai gyvūnai yra 
ganyklose. 

Vizualinė privažiavimo kelių 
švaros apžiūra. 

Tolesni koregavimo veiksmai: 
prižiūrėkite privažiavimo kelius, jei 
reikia, ir/arba skirkite daugiau 
dėmesio higienai melžimo metu. 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

C: Į gyvūnų organizmą 
netyčia gali patekti 
netinkami produktai 
(dezinfekantai, insekticidai, 
žiurkių nuodai), jiems 
laižant pastatų sienas arba 
cheminėmis medžiagomis 
apdorotą įrangą ar masalą. 

Naudokite tik patvirtintus produktus, 
rekomenduojamomis dozėmis pagal jų 
naudojimo instrukcijas. Laikykitės 
rekomenduojamos trukmės tarp dezinfekanto 
panaudojimo ir gyvūnų suleidimo į pastatą 
ir/arba transporto priemonę 

Vizualinė apžiūra. Skubus koregavimo veiksmas: 
identifikuokite rūpestį keliančius 
gyvūnus ir konsultuokitės su 
veterinarijos specialistu. 
Tolesni koregavimo veiksmai: 
pakeiskite masalo padėjimo vietą. 

Šėrimas M, C: Nupirkto pašaro tarša 
patogeninėmis bakterijomis 
arba mikotoksinais. 

 

Priimdami nupirktą pašarą patikrinkite jo 
kokybę. 

Pašarui gabenti naudojama transporto 
priemonė turi būti švari. 

Vizualinė apžiūra. Skubus koregavimo veiksmas: 
nepriimkite pašaro. 

   
M: Pašarų tarša 
patogeninėmis bakterijomis 
prieš nuimant derlių. *  

Laikykitės pakankamos trukmės, jei galima 
ne trumpiau kaip 3 savaitės, tarp srutų 
išpurškimo ir pašarų derliaus nuėmimo. 
Jei karvių bandoje buvo salmoneliozės 
atvejis, venkite purkšti šių karvių srutas, arba 
išpurškę srutas ant laukų nedelsiant juos 
suarkite. Rekomenduojama prieš purškiant 
srutas ant laukų jas nukenksminti, pvz., 
laikykite srutas du mėnesius, jų 
nepapildydami, arba naudokite kitus 
nukenksminimo procesus. Venkite purkšti 
tiesiai ant laukų ir pievų naminių paukščių ir 
kiaulių srutas, gamybines nuotekas ir dumblą. 

Veterinarijos monitoringas Skubus koregavimo veiksmas: 
nenaudokite pašarams auginti 
arba gyvūnams ganyti potencialiai 
užterštų laukų tuo laikotarpiu, 
kuris reikalingas jų taršos 
mažinimui. 

  M: Gyvūnų tarša dėl 
užterštų pašarų naudojimo. 
* 

Kasdien valykite  pašaro lovius, koridorius ir 
pašarų stalus. 
Paskirstymui naudokite švarią įrangą. 

Vizualinė apžiūra. Skubus koregavimo veiksmas: 
nenaudokite supelijusių, 
nestandartinių arba įtartinų 
pašarų. 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Šėrimas 
Sausas pašaras 
(šienas ir 
koncentratai). 

M: Šieno tarša derliaus 
nuėmimo metu arba 
derliaus nuėmimo sąlygos, 
kurios leidžia daugintis 
patogeniniams 
mikroorganizmams arba 
susidaryti mikotoksinams 
šieno laikymo metu. * 

Venkite žemių patekimo pašarų derliaus 
nuėmimo metu: tinkamas pjovimo aukštis, 
kova su kurmiarausiais. 
Pjaukite žolę šienui, kai ji sausa. 

Vizualinė apžiūra. Skubus koregavimo veiksmas: 
nenaudokite jokių pakitusių arba 
įtartinų pašarų. 
Tolesnio koregavimo veiksmai: 
pakeiskite pjovimo aukštį, 
peržiūrėkite derliaus nuėmimo 
sąlygas. 

  M: Pašarų tarša laikymo 
metu.* 

Šieną ir koncentratus laikykite ten, kur jie 
apsaugoti nuo blogo oro (lietaus, nuotekų, 
įsisunkimo) 
Gyvūnų pašaro laikymo vietas įrenkite toliau 
nuo ūkio nuotekų srauto. 
Užtikrinkite, kad pašaras apsaugotas nuo 
gyvūnų taršos: kenkėjų, paukščių, naminių 
paukščių. 

Vizualinė apžiūra ir šilumos 
išsiskyrimo nebuvimas. 

Skubus koregavimo veiksmas: 
nenaudokite užterštų pašarų. 
Tolesnio koregavimo veiksmai: 
peržiūrėkite laikymo 
sąlygas/nuotekų laikymą. 

Šėrimas. 
Silosas ir 
supakuotas 
silosas 
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 

M, C: Siloso ir supakuoto 
siloso tarša derliaus 
nuėmimo metu arba 
derliaus nuėmimo 
sąlygos, kurios leidžia 
daugintis patogeniniams 
mikroorganizmams arba 
susidaryti mikotoksinams 
laikymo metu. * 

Venkite žemių patekimo į pašarų derliaus 
nuėmimo metu: tinkamas pjovimo aukštis, 
kova su kurmiarausiais (žolei). 
Venkite žemių patekimo kompostuojant 
duobėje. Kiekvieną siloso duobę 
užpildykite trumpiau nei per dvi dienas. 
Duobės turinį suspauskite pakankamai ir 
hermetiškai uždenkite. 
Pašarų paruošimą pabaikite, esant 
nurodytam sausos medžiagos kiekiui, 
priklausomai nuo pašarų tipo ir laikymo 
būdo: silosas arba apvynioti siloso pakai. 
Pašarų paruošimą pabaikite, esant 
pakankamam cukrų kiekiui, siekiant 
užtikrinti gerą fermentaciją: priklausomai 
nuo pašarų rūšies, pabaikite pašarų 
ruošimą tinkamu metu. 
 

Vizualinė apžiūra. Skubus koregavimo veiksmas: 
nenaudokite jokių pakitusių 
arba įtartinų pašarų. 
Tolesnio koregavimo veiksmai: 
pakeiskite pjovimo aukštį, 
peržiūrėkite derliaus nuėmimo 
sąlygas. 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

  M: Pašarų (siloso, 
supakuoto siloso, kt.) 
tarša laikymo metu. *  

Venkite žemių patekimo užpildant duobę ir 
suspaudžiant jos turinį. Neatidarykite 
duobės nedelsiant – jei galima 
trumpiausiai 3 savaites. 
Venkite siloso fermentacijos 
atsinaujinimo, užtikrinant adekvatų 
sunaudojimo greitį ir tolygų siloso duobės 
paviršių. 

Siloso išvaizda. 
Šilumos išsiskyrimo 
nebuvimas 
  

Skubus koregavimo veiksmas: 
nenaudokite užterštų pašarų. 
Tolesnio koregavimo veiksmai: 
peržiūrėkite siloso gamybos 
procesą. 

Užtikrinkite, kad apvynioti siloso pakai ir 
siloso uždangalas yra geroje būklėje. 

Vizualinė apžiūra. Skubus koregavimo veiksmas: 
nedelsiant sutaisykite pažeistą 
siloso uždangą. 

Šėrimas 
Ganymas 

M: Spenių tarša, esant 
netinkamoms sąlygoms. *  

Kontroliuokite plotų, kuriuose gyvūnai 
grupuojasi (poilsio vietos, girdymo vietos, kt.), 
būklės pablogėjimą   

Vizualinė apžiūra. Skubus koregavimo veiksmas: kai 
galima, perkelkite grupavimosi 
plotus, perkelkite gyvūnus į kitas 
ganyklas, šerkite viduje ir/arba 
skirkite daugiau dėmesio higienai 
melžimo metu. 

  M: Ganyklų žolės tarša 
patogeninėmis bakterijomis, 
paskleidžiant ūkio trąšas, 
nuotekas, dumblą po 
gamybos nuotekų 
apdorojimo. * 

Atkreipkite dėmesį į trukmę tarp tręšimo ir 
ganymo (mažiausiai trys savaitės). 
Saugokitės, kad nuotekų srautas netekėtų 
per gyvūnų ganymosi plotus  

  Skubus koregavimo veiksmas: 
perkelkite gyvūnus į kitą ganyklą. 

  C: Augalų apsaugos 
produktų liekanos ant 
ganyklų žolės, kai 
nesilaikoma produktų 
naudojimo sąlygų. 

Griežtai laikykitės gamintojų nurodytos 
trukmės tarp augalų apsaugos priemonių 
panaudojimo ir ganyklos naudojimo. 

Veskite augalų apsaugos 
vykdymo žurnalą. 

Skubus koregavimo veiksmas: 
laikinai pakeiskite 
ganyklą/nenaudokite pieno. 

Veršiavimasis 
  

 
M: Aborto atveju yra 
galimybė užteršti kitus 
gyvūnus. * 

Nedelsiant padėkite vaisių ir placentą taip, 
kad jų nepasiektų ūkio gyvūnai ir kreipkitės į 
veterinarijos gydytoją patarimo. 
Priklausomai nuo valstybės narės gali būti 
privaloma pranešti apie abortą. 
Jei yra galimybė, atskirkite gyvūną. 

Vaisiaus analizė 
  

 Skubus koregavimo veiksmas: 
laikykitės veterinarijos gydytojo 
nurodymų 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

M: Pieno liaukų infekcijos 
tikimybė veršiavimosi metu. 
* 

Užtikrinkite, kad veršiavimasis vyktų ant 
švaraus pakrato. 

Vizualinė apžiūra. Tolesni korekcijos veiksmai: 
pagerinkite higieną veršiavimosi 
vietoje. 

Melžimas 
   

M: Tarša dėl blogos spenių 
būklės. * 
  
  
  
  

Reguliariai tikrinkite ir prižiūrėkite melžimo 
įrangą patys arba patikėkite tai daryti 
kvalifikuotam specialistui. 
Venkite galingų melžimo mašinų, kurios 
padidina natūralios spenių apsaugos 
pažeidimo riziką. 
Ribokite oro patekimą uždedant ir nuimant  
melžtuvus: 
-pertraukite vakuumą prieš nuimant 
melžtuvus 
-mažinkite lašėjimą ir permelžimą, kai 
melžiama per ilgai. 

Melžimo įrangos kontrolės 
data ir rezultatai. 
Vizualinė ir garsinė apžiūra. 
 
Vizualinė spenių apžiūra 
prieš ir po melžimo. 

Skubus koregavimo veiksmas: 
gydykite ir prižiūrėkite spenius. 
Tolesnis koregavimo veiksmas: 
melžimo įrangos kontrolei 
pasikvieskite kvalifikuotą 
specialistą. 
 
Pasirūpinkite talka melžimo metu. 

M: Tarša dėl blogo 
melžimo įrenginio 
plovimo* 

Melžimo įrenginį plaukite po kiekvieno 
melžimo. Robotizuotą melžimo sistemą 
(karvėms) rekomenduojama (žaliam 
pienui) plauti tris kartus per dieną. 

Vizualinė apžiūra, laikantis 
plovimo ir (jei reikia) 
dezinfekcijos procedūrų. 

Tolesnis koregavimo veiksmas: 
pakeiskite plovimo procedūrą. 

M: Tarša dėl nešvarių 
spenių* 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

Melžiama turi būti higieniškai. Plaukite ir 
dezinfekuokite šluostes, kurios 
naudojamos tešmens plovimui po 
kiekvieno melžimo arba naudokite 
vienkartines šluostes. Spenių odos taršą 
per melžėjo rankas sumažinkite prieš 
melžimą plaudami rankas. 
 
Pakankamas apšvietimas melžimo vietoje.  
Išspaustas pirmas pieno čiurkšles iš 
spenio surinkite į specialų indą. 
Prieš karvių melžimą nuplaukite ir sausai 
nušluostykite spenius. 

Spenių vizualinė apžiūra 
  
  
  
  
  
  
  
  

Skubus koregavimo veiksmas: 
dar kartą nuplaukite spenius. 
Peržiūrėkite melžimo ploto ir 
spenių plovimo procedūras. 

Robotizuoto melžimo atveju 
(karvių): užtikrinkite kad galvijai 
švarūs. Peržiūrėkite spenių 
plovimo procedūras. 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Užtikrinkite, kad patalpoje, kurioje karvės 
laukia melžimo pradžios, plotas būtų 
švarus: 
- Įsitikinkite, kad melžimo metu melžimo 
platforma švari 
-Išvalykite kabinas po kiekvieno melžimo 
Melžiant karves tvarte, užtikrinkite, kad 
prieš melžimą pašalinti ekskrementai 
Melžiant lauke: 
-Užtikrinkite, kad gyvuliams užtenka 
švarių ir sausų plotų, kuriuose jie gali 
gulėti ir kad speniai yra įmanomai švarūs 
melžimui 
- greta melžimo zonos esančius plotus 
užlaikykite taip, kad jie būtų švarūs, juose 
kiek įmanoma nebūtų purvo, įrengdami 
akmens/betono melžimo aikšteles arba 
dažnai perkeldami melžimo įrangą į kitą 
vietą. 
Robotizuotam melžimui (karvių):melžimo 
plotas turi būti švarus. Užtikrinkite, kad 
gerai veiktų spenių plovimo sistemos ir 
patikrinkite jų veiksmingumą. 

  
  
  
  
  
  

  
   

M: Pieno tarša dėl 
nukrentančių melžtuvų 
melžimo metu* 

Melžkite ramioje aplinkoje.  Kai reikia, nuplaukite melžtuvus 
prieš juos naujai uždedant. 

M: Esant klinikinio mastito 
atvejui bandoje, galima 
kryžminė tarša tarp gyvūnų 
ir pieno tarša* 

Jei abejojama, patikrinkite pirmųjų iš spenių 
išspaustų pieno čiurkšlių  kokybę. 
Jei galima, venkite gydyti gyvulius melžimo 
metu. 

Vizualinė gyvūnų, tešmenų ir 
pieno apžiūra 

Skubus koregavimo veiksmas: 
mastitu sergančius gyvūnus 
melžkite atskirai. Nenaudokite šio 
pieno. 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

  M: Pieno tarša dėl pieno 
liaukų infekcijos * 

Žiūrėkite ankstesnius įrašus: 
-Palaikykite tinkamą spenių būklę: 
tikrinant ir prižiūrint melžimo įrangą. 
-Melžimo higiena ir melžimo įrangos 
švara. 
-Venkite kryžminės taršos tarp gyvūnų. 

Kalifornijos mastito testas 
(CMT). 
Arba somatinių ląstelių 
skaičius. 
Arba atsižvelkite į 
klinikinius indikatorius, 
tešmens, spenių būklę ir 
uždegimo laipsnį. * 

Skubus koregavimo veiksmas: 
gydykite arba paskerskite 
probleminius gyvūnus. 

  C: Pieno tarša dėl 
netinkamai plaunamos 
melžimo įrangos  arba 
dezinfekcijos metu. 

Laikykitės produkto vartojimo sąlygų 
(patvirtinta plovimo priemonė, dozavimas, 
nuskalavimas ir kt.) 

Vizualinė apžiūra Tolesnis koregavimo veiksmas: 
pakeiskite plovimo procedūrą 
arba dezinfekcijos procedūrą. 

  C: Pieno tarša spenių 
dezinfekantu. 

Laikykitės dezinfekanto vartojimo sąlygų. Vizualinė apžiūra Skubus koregavimo veiksmas: 
Nuplaukite arba nušluostykite 
spenius. 
Tolesnis koregavimo veiksmas: 
pakeiskite dezinfekcijos 
procedūrą. 

  C: Veterinarinių preparatų 
likučiai piene 

Jei gyvūnai gydomi veterinariniais 
preparatais, laikykitės jų 
receptuose/instrukcijose nurodytų sąlygų 
ir atskirkite gydomų gyvūnų pieną, kol 
nesibaigė preparato išlaukos periodas. 

Sanitarijos užrašai 
Vaistų receptai. 

  

    Užrašykite gydomų gyvūnų gydymo 
pradžios ir pabaigos laiką ir išlaukos 
trukmę. 

    

Užtrūkimo 
periodas 

M: Pieno tarša dėl pieno 
liaukų infekcijos, kai 
laktacija vėl prasideda.* 
   

  
  

CMT 
Arba somatinių ląstelių 
skaičius. 
Arba atsižvelkite į klinikinius 
indikatorius, tešmens, spenių 
būklę ir uždegimo laipsnį.  

Skubus koregavimo veiksmas: 
Gydykite gyvūnus, kuriuos įtariate 
sergant, užtrūkimo 
periodu/paskerskite probleminius 
gyvūnus.   
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

  C: Antibiotikų likučiai 
piene, kai laktacija vėl 
prasideda. 

Griežtai laikykitės veterinarijos gydytojo 
nurodymų. 

Intervalai tarp gydymo ir 
apsiveršiavimo datų bei 
tarp pirmos laktacijos ir 
pirmojo pieno 
panaudojimo. Sanitarijos 
programos užrašai 

Skubus koregavimo veiksmas: 
jei intervalo trukmė per trumpa, 
atskirkite pieną arba įsitikinkite, 
kad jame nėra likučių. 

Vanduo M: Geriamojo vandens 
tarša 

Ribokite vandens užteršimą nuotekomis. 
Reguliariai valykite girdymo lovius ir indus, 
naudojamus vandeniui gabenti. 

Vizualinė apžiūra  Išpilkite nešvarų vandenį, 
išvalykite girdymo lovius ir indus, 
dezinfekuokite juos, kai reikia. 
Pakeiskite girdymo lovius arba 
patraukite juos į kitą vietą. 
Apdorokite vandenį. 

M: Įrangos tarša per 
plovimo vandenį.* 

Žiūrėti „GHP skyriaus Vandens kokybė“ 
rekomendacijas 

  

C: Geriamojo vandens ir 
įrangos tarša per užterštą 
skalauti naudojamą vandenį 

Laikykitės vandens apdorojimui taikomų 
reikalavimų, nurodymų (patvirtinti produktai, 
dozuotės). 

  Tolesnis koregavimo veiksmas: 
peržiūrėkite vandens apdorojimo 
sistemą. 

Pieno 
gabenimas į 
perdirbimo 
plotą. 

M. F: Pieno tarša per 
įrangą (pieno linijos, 
bidonai, kt.) 

 Vizualinė apžiūra Peržiūrėkite plovimo procedūrą. 

Naudokite švarią, sandariai uždaromą 
įrangą. Jei naudojami bidonai, jie turėtų 
būti uždengti, kad apsaugotų nuo pieno 
taršos.  
Įsitikinkite, kad įranga yra geroje 
būsenoje: ypač jos guminės detalės, 
pavyzdžiui tarpinės. 

Vizualinė ir girdimoji 
apžiūra 

Pakeiskite visas gumines 
detales arba vamzdžius, kurie 
yra blogos būsenos. 

Filtravimas M, F: Tarša per įrangą Užtikrinkite, kad filtrai gerai įtaisyti. 
Filtravimo įrenginys turi būti švarus: 
plaunant įtaisytus filtrus arba (kai naudojama) 
išimant vienkartinius filtrus po kiekvieno 
melžimo (prieš plaunant), pakeiskite juos 
naujais filtrais prieš kitą melžimą. 

Vizualinė apžiūra Keiskite filtrus. 



IV skyrius – Rizikos analizė pirminėje gamyboje 
PIENO GAMYBA, LAIKYMAS ŪKYJE 

 

45 
 

Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

 M: Piene esantys teršalai, 
kurie prisideda prie bakterijų 
patekimo į pieną 

Pienas turėtų būti filtruojamas melžimo metu 
arba nedelsiant po melžimo rankomis. 

Vizualinė apžiūra Peržiūrėkite taikomas praktikas 

Šaltas laikymas M, F, C: Pieno užteršimas 
laikymo metu. 

Iškart po melžimo pieną reikėtų laikyti 
švarioje (reguliariai plaunamoje) vietoje ir 
švariuose uždengtuose induose. 
Apsaugokite plotą nuo vabzdžių ir kenkėjų. 
Laikymo plote nelaikykite netinkamų produktų 
arba medžiagų. 
Jei melžiama lauke ir kalnų pieninėse, pieno 
laikymo ir gabenimo priemonės turėtų būti 
kaip galima greičiau uždengiamos, kad 
išvengti fizinės taršos: vabzdžių, dulkių, 
elektros lempučių šukių ir kt. 

Vizualinė apžiūra Peržiūrėkite plovimo procedūrą. 
Peržiūrėkite kenkėjų kontrolės 
planą. 
Peržiūrėkite ploto išdėstymą. 
 

M: Patogeninių bakterijų 
augimas laikymo metu 

Visumoje (TR, galima išimtis, žiūrėti 
reglamentuojamus reikalavimus), laikykite 
pieną šaldomoje aplinkoje, esant: 
- ne daugiau kaip 8°C temperatūrai, kai 
pienas renkamas kasdien 
-ARBA ne daugiau kaip 6°C, kai pienas 
renkamas ne kasdien. 
Pienas turi būti atšaldytas iki tos 
temperatūros per 2 valandas. 
Tuo atveju, kai pienas surenkamas į 
šaldomą talpą, nuo kondensatoriaus 
reguliariai pašalinkite dulkes. 

Termometras Reguliuokite laikymo indų 
temperatūrą. 
Jei reikia, patikrinkite, ar gerai 
veikia šaldymo įranga. 

C, M: Pieno tarša per įrangą Po talpos ištuštinimo, ją išplaukite ir/arba 
dezinfekuokite bei tinkamos kokybės 
vandeniu nuskalaukite pieno laikymo indo 
arba transportavimo įrangos išorę. 
Laikykitės vandens apdorojimui taikomų 
reglamentų ir rekomendacijų (patvirtinti 
produktai, dozuotė). 

Vizualinė apžiūra Pakeiskite plovimo ir/arba 
dezinfekavimo procedūrą 
 
 
 
Peržiūrėkite vandens apdorojimo 
sistemą. 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

C: Pieno tarša dėl 
netinkamai vartojamų 
dezinfekantų ir/arba 
plovimo priemonių 

Laikykitės produktų vartojimo sąlygų 
(patvirtinti produktai, dozuotė, 
nuskalavimas ir kt.) 

Vizualinė apžiūra Pakeiskite plovimo ir/arba 
dezinfekcijos procedūras 

 
Daugiau informacijos ieškokite skyriuose: GHP Plovimas, GHP Dezinfekcija, GHP Kenkėjų kontrolė, GHP Vandens kokybė 
(TR) 853/2004 –pienas turi būti nedelsiant atšaldomas iki  
- ne aukštesnės kaip 8°C temperatūros, kai pienas renkamas kasdien 
-ARBA ne aukštesnės kaip 6°C, kai pienas renkamas ne kasdien 
Išimtys: pienas perdirbamas per 2 valandas po  pamelžimo;  leidžianti nukrypti nuostata  dėl technologinių priežasčių. Ir tais atvejais pienas turi atitikti 
reglamentuojamus kriterijus (somatinių ląstelių skaičius ir bendras bakterijų skaičius)“.
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Šis skyrius apima pieno pirkimą, surinkimą ir laikymą, kai pienas perkamas, ir pieno terminį apdorojimą, jei jis perkamas arba apdorojamas ūkyje, kuriame 
pienas gaminamas. 

TR = Teisinis Reikalavimas 

Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Pirkimas 
(Pieno tiekėjo  
parinkimas 
perkamam 
pienui) 

C, M, F: Ten, kur pieno žaliava 
nėra iš paties gamintojo ūkio, 
pieno higienos kontrolė patikėta jo 
gamintojui. Perdirbėjas turi įdiegti 
kontrolę/patikrinimus, užtikrinant, 
kad tiekiamas pienas atitinka 
higienos standartus ir kad piene 
nėra veterinarinių preparatų 
likučių. 

 

Sūrininkas reguliariai vizualiai apžiūri ūkį. 
Jame taikoma higienos praktika turėtų atitikti 
rekomendacijoms, nurodytoms skyriuje 
„Pirminės gamybos rizikos analizė“. (1) 

Veterinarinių preparatų naudojimo 
užrašų tikrinimas, reguliari bendro 
bakterijų skaičiaus ir somatinių ląstelių 
skaičiaus taip pat tuberkuliozės ir 
bruceliozės patikrinimo rezultatų 
stebėsena. 
Ten, kur perkamas pienas naudojamas 
technologiškai jautrių pieno produktų 
gamybai (pvz., paviršiaus mikroflora 
brandinamų žalio pieno minkštų sūrių), 
ūkyje taikomų higienos standartų patikra 
turėtų būti dažnesnė. Tai ypač svarbu 
naujoms pieno perdirbimo įmonėms.  

Reguliari ūkyje gaminamo 
pieno bendro bakterijų 
skaičiaus ir somatinių 
ląstelių skaičiaus (karvių 
pienui) atitikimo (EC) 
853/2004 reikalavimams 
stebėsena.  
 
Tikrinkite ūkyje vedamus 
užrašus, užtikrinant, kad 
piene nėra antibiotikų 
likučių. Tai gali būti 
patvirtinama naudojant 
atitinkamus antibiotikų 
testus. 
 
Tikrinkite tuberkuliozės ir 
bruceliozės  oficialios 
stebėsenos rezultatus. 

Maisto verslo operatorius turėtų 
informuoti atsakingą instituciją ir imtis 
tokių veiksmų koreguojant situaciją: 
 Žalio pieno higienos kokybę 

pagerina pats pieno gamintojas. 
 Pakeiskite pieno tiekėją. 
 Pasterizuokite pieną 
 Gaminkite sūrius, kurių brandinimo 

trukmė ne trumpesnė kaip 60 dienų 
(pvz., avys ir ožkos po oficialiai 
bruceliozės neapimtų bandų statuso  
praradimo) 

 Išpilkite  pieno partiją, jei 
patvirtinama, kad pienas užterštas 
veterinarijos preparatais arba kitomis 
medžiagomis, kuriomis nustatytas 
minimalus leidžiamas kiekis. 

Pieno 
gabenimas 

C: Pieno tarša plovimo arba 
dezinfekavimo cheminių 
medžiagų likučiais kelia grėsmę 
vartotojams kaip cheminė rizika ir 
gali slopinti raugų kultūrų augimą 
 
 
 
 
 
 

Gabenimo priemonės, skirtos tik maisto 
produktų gabenimui ir nuskalautos bei vėliau 
nuplautos ir dezinfekuotos (TR) 

Juslinis vertinimas prieš 
perdirbant. 

Išpilkite pieną, jei įtariate, kad jis 
užterštas. 
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Pieno 
gabenimas 
Laikymas 
 

M: Pieno cisternų arba bidonų 
neefektyvus plovimas gali būti 
patogeninių bakterijų išlikimo bei 
bioplėvelių susidarymo, kurios 
pasižymi didesniu atsparumu 
dezinfekcijai, priežastimi 

Efektyviai po panaudojimo plaunamos  cisternos 
ir bidonai   

Vizualinė apžiūra 
 

Peržiūrėkite plovimo ir/arba 
dezinfekcijos procedūras. Jei tai 
pasikartojanti problema, peržiūrėkite 
sūrininko apmokymų programą. 

Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Pieno 
gabenimas 
Laikymas 

M: Patogeninių bakterijų augimas Turi būti palaikoma šalčio grandinė ir į 
perdirbimo vietą atgabentas pienas turi 
neviršyti 10°C, nebent jis perdirbamas per 
dvi valandas po pamelžimo arba atsakinga 
institucija sankcionuoja aukštesnę 
temperatūrą dėl technologinių tikslų. (TR) 

Tikrinkite temperatūrą 
pieno atgabenimo metu 
arba trukmę po 
pamelžimo. 

Jei pienas gabenamas po atšaldymo, 
išpilkite pieną, jei atgabentas pienas 
viršija 10°C – nebent  yra išankstinis 
atsakingos institucijos leidimas. 

F: Pieno fizinė tarša gabenimo 
metu. 

Uždenkite indus gabenimo metu. Jei reikia, 
pieną po gabenimo galima filtruoti. 

Vizualinė apžiūra. 
 

Peržiūrėkite cisternų ir bidonų plovimo 
ir/arba dezinfekcijos procedūras ir 
peržiūrėkite personalo mokymų 
programą, jei reikia. 
 

M: Piene gali daugintis 
patogeninės bakterijos, jei 
temperatūra nekontroliuojama 
arba jei pienas neperdirbamas per 
keturias valandas po atgabenimo į 
perdirbimo vietą. 

Pienas turi būti atšaldomas iki <6°C 
temperatūros, jei neperdirbamas per keturias 
valandas, nebent atsakinga institucija 
sankcionuoja aukštesnę temperatūrą dėl 
technologinių priežasčių. (TR) 

Temperatūra arba laikas, 
praėjęs po pieno 
atgabenimo į perdirbimo 
vietą.  

 

Išpilkite pieną, kuris nebuvo laikomas 
pagal reglamentų reikalavimus arba 
atsakingų institucijų leistas išimtis. 

LANKSTUMO 
PRIEMONĖ 
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Pasterizacija Patogeninių bakterijų buvimas žaliame 
piene arba kai  naudojamas toks pienas: 
 Karvių arba buivolių pienas, kuris 

tiekiamas iš bandos, kuriame yra 
tuberkulioze sergančių gyvūnų arba 
neturinčios oficialiai tuberkuliozės 
neapimtų bandų statuso ar,  kuriame 
yra brucelioze sergančių gyvūnų  
arba neturinčios oficialiai bruceliozės 
neapimtų bandų statuso. 

 
 Avių arba ožkų pienas iš bandos,  

kuriame yra brucelioze sergančių 
gyvūnų  arba kuri neturi  oficialiai 
bruceliozės neapimtų bandų  statuso 
ir naudojamas gamybai sūrio, kurio 
brandinimas trumpesnis kaip 60 
dienų. 

 
 

 (TR) Pienas pasterizuojamas pagal 
vieną iš šių režimų, paskui greitai 
atvėsinamas iki temperatūros, 
reikalingos pagal technologinį 
procesą: 
1) Žema temperatūra ilga trukmė (ŽTIT) 
arba pasterizacija talpoje; 
2) Aukšta temperatūra trumpa trukmė 
(ATTT) pasterizacija; 
3) Identiškas temperatūros ir trukmės 
derinys, tokia, kad produkto šarminės 
fosfatazės testas būtų neigiamas. 
 
Užtikrinkite, kad pasterizuojant pieną 
ŽTIT režimu, jis pasterizacijos metu 
efektyviai maišomas uždengtoje 
talpoje, užtikrinant visų pieno dalių 
efektyvų apdorojimą.  

Išlaikymo trukmės ir 
temperatūros stebėsena, 
naudojant kalibruotą 
termometrą arba 
termografą. Jei 
temperatūros stebėsenai 
vietoj termografo 
naudojamas kalibruotas 
termometras, turi būti 
saugomi atitinkami 
užrašai.  
 
Kritinės ribos:  
1) 63°C (30 minučių) 
2) 72°C (15 sekundžių) 
3) Identiškas derinys gali 
būti validuojamas, 
parodant, kad taip 
pasterizuoto pieno 
šarminės fosfatazės 
testas yra neigiamas ir 
kad šarminės fosfatazės 
testas mažėja proceso 
metu. 
Pavyzdžiai: 
63.8°C (20 minučių)         
65.1°C (10 minučių)          
66.4°C (5 minutes)                   

Pienas, kuriam buvo numatyta 
pasterizacija, bet ji neatitiko 
nurodytų trukmės ir 
temperatūros derinių arba jei 
pasitvirtina, kad pasterizacija 
neįvyko, neturi būti naudojamas 
žmonių mitybai be tolesnio 
apdorojimo. 
 
Pasterizuojant talpoje kaitinimas 
tęsiamas, kol pasiekiama 
numatyta išlaikymo trukmė ir 
temperatūra. Pasterizuojant 
ATTT režimu, naujai kartokite 
kaitinimo procesą, kol 
pasiekiama numatyta trukmė ir 
temperatūra. 
Jei koregavimo veiksmai 
nepavyksta, pienas turėtų būti 
šalinamas. 
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1) Pirminės gamybos rizikos analizė 2) GHP Plovimas, GHP Dezinfekcija  

Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Pasterizacija  Besimptominių kitų rūšių 
gyvūnų bandų, kuriose buvo 
nustatyta tuberkuliozė arba 
bruceliozė, pienas, kuris 
nebuvo kitaip apdorotas, 
užtikrinant jo saugą. 

 
 
NB. Kitoks terminis apdorojimas 
(termizacija) gali sumažinti 
bakterijų kiekį (ypač koliforminių, 
gedimo bakterijų ir Gram-teigiamų 
patogenų), bet negarantuoja 
Gram-teigiamų patogenų (pvz.,  
Listeria monocytogenes) 
nebuvimo. 

ATTT pasterizatorių saugiai 
eksploatacijai reikalingi 
parengties operacijoms 
tikrinimai (pvz., temperatūros ir 
srauto nukreipimo nustatymai), 
efektyvus plovimas ir 
kalibravimas. Srauto 
greitis/išlaikymo trukmė turėtų 
būti tikrinami tinkamais 
intervalais, užtikrinant jų 
teisingumą. 

Atskirtai grietinėlei gali prireikti 
aukštesnės pasterizacijos 
temperatūros, kad būtų pasiektas 
identiškas bakterijų sunaikinimas. 
Kritinių ribų efektyvumo tikrinimas 
pasiekiamas tinkamu dažniu 
atliekant šarminės fosfatazės 
testą. Dėl praktinių problemų, 
susijusių su mėginių pristatymu 
tyrimams, galima šį testą atlikti 
kas mėnesį arba rečiau ne 
kiekvienoje talpoje. 
Kritiniai Valdymo Taškai, tokie 
kaip pasterizacijos temperatūros ir 
trukmės derinys, turi būti stebimi ir 
turi būti laikomi užrašai apie visus 
atliktus koregavimo veiksmus, o 
taip pat atliktų tikrinimų rezultatus.   

Užtikrinkite, kad mėginių, skirtų šarminės 
fosfatazės testui atlikti, temperatūros kontrolė 
tokia, kad būtų išvengta fermento aktyvumo 
pokyčio. Mėginiai turėtų būti atvėsinami greitai iki 
<8°C temperatūros ir laikomi šioje temperatūroje 
gabenimo metu. 
Kadangi ožkų pieno šarminės fosfatazės testo 
reikšmės yra mažos, kai kuriose valstybėse 
narėse šis testas ožkų pienui neatliekamas, tuo 
tarpu kitose valstybėse narėse tikrinama, ar 
šarminės fosfatazės testas sumažėjo po ožkų 
pieno pasterizacijos. Avių pieno šarminės 
fosfatazės testo reikšmės, lyginant su karvių pienu 
yra didesnės. Neigiamas šarminės fosfatazės 
testas vertinamas kai yra <350mU/L karvių piene. 
Gera praktika yra analizuoti atvejus, kai lygis yra 
priimtinas, bet didesnis nei tipinis bandai.  Tai gali 
būti dėl laktacijos stadijos, veislės arba somatinių 
ląstelių kiekio pokyčių. 

Pasterizacija Pienas gali būti užteršiamas po 
pasterizacijos žaliu pienu arba 
neteisingai išplauta įranga, tokia 
kaip užteršti įrankiai arba 
užkalkėjusios pasterizatoriaus 
plokštelės arba išlaikymo 
vamzdžiai.   
 
Plokštelių užkalkėjimą galima 
aptikti, jei ATTT pasterizatorių 
termostatinės kontrolės metu  
nustatomi nuostoliai 

Neperdirbkite žalio pieno greta 
pasterizuoto pieno; kur galima 
atskirkite laike arba atstumu ir 
plaukite bei dezinfekuokite įrangą, 
naudojamą tiek pasterizuoto, tiek 
žalio pieno apdorojimui. 
Užtikrinkite, kad plovimo 
priemonės naudojamos tokios 
koncentracijos, tokios 
temperatūros ir jų išlaikymo 
trukmė tokia, kaip nurodyta 
gamintojo. (2) 

 Jei įtariama tarša žaliu pienu, pienas neturi būti 
naudojamas žmonių mitybai be tolesnio 
apdorojimo. 
Peržiūrėkite plovimo procedūras ir naudojamas 
chemines medžiagas. Naudokite pieno akmens 
šalintoją pagal gamintojo rekomendacijas. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Sūriai, gaminami dominuojant rūgštinei koaguliacijai, priklauso nuo rūgštines sutraukos susidarymo. Rūgimo/koaguliacijos laikas gali būti labai ilgas, 
užtrunkantis keliolika valandų, bet pasiektas žemas pH trukdo patogeninių bakterijų dauginimuisi sutraukoje. Sutraukos nusausinimo pabaigoje jos pH dažnai 
yra žemesnis kaip 4,60. Šioje sūrių kategorijoje yra tiek švieži arba nebrandinti minkšti sūriai, tiek kiti sūriai, kurie gali būti brandinti. Kadangi brandintų sūrių 
pH gali padidėti, ypač prie žievės, bręsdami jie netenka drėgmės, tampa kietesni ir juos galima laikyti mažiau jautriais technologiškai, nei kai kuriuos sūrius, 
kurie bręsta dėl paviršiaus mikrofloros. 

Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Gamintuvo 
užpildymas 

M,C: Pieno mikrobinė ir cheminė tarša 
nuo įrangos ir įrankių (gamintuvo, 
maišyklių, kaušų, semtuvų, kt.). 
Nešvari įranga gali užteršti pieną 
patogeninėmis bakterijomis. Plovimo 
medžiagų likučiai gali užteršti pieną. 

Užtikrinkite, kad įranga visada švari. 
Niekada nedėkite smulkių įrangos 
detalių tiesiai ant grindų. (1)  
 
 

Vizualinė apžiūra Pakartotinai išplaukite ir 
arba/dezinfekuokite. Nuskalaukite 
pakankamu geriamojo vandens kiekiu. 
Pataisykite plovimo procedūrą. Jei tai 
pasikartojanti problema, peržiūrėkite 
sūrininko mokymo programą.( 7) 

Brandinimas 
nepridedant 
kultūrų 

M: Patogeninių bakterijų augimas: 
Piene gali būti nepageidaujamų 
bakterijų. Kai pieno rūgšties bakterijų 
(PRB) kiekis nedidelis arba sąlygos jų 
dauginimuisi nepalankios, patogeninės 
bakterijos gali dominuoti. 

Kur galima, skatinkite PRB vystymąsi 
per gerą gyvūnų priežiūrą (žiūrėti 
lapą „Pieno gamyba“). Naudokite 
tinkamą brandinimo temperatūrą ir 
trukmę, kurios skatintų pakankamai 
greitą PRB augimą. (2) 

Sūrininko patirtis: juslinis 
vertinimas, temperatūros 
matavimas, trukmė ir 
rūgštingumo didėjimas. 

Pridėkite rūgimą skatinančių kultūrų. 
Išpilkite įtartiną pieną (skonis, kvapas, 
išvaizda). Reguliuokite gamybos 
parametrus (trukmė, temperatūra). Jei 
tai pasikartojanti problema, pagerinkite 
pieno gamybos praktiką arba 
pakeiskite pieno tiekėją. 

Brandinimas 
pridedant 
kultūrų 

M, C: Netinkami proceso parametrai 
gali prisidėti prie patogeninių bakterijų 
augimo. 

Palaikykite teisingą temperatūrą, 
trukmę ir kultūrų kiekį. Įdėkite 
kultūras kaip galima greičiau. (3) 

Sūrininko patirtis: juslinis 
vertinimas, temperatūros 
matavimas, trukmė ir 
rūgštingumo didėjimas. 

Reguliuokite gamybos parametrus: 
trukmė, temperatūra, kultūrų tipas ir 
kiekis. 

M: Pieno užteršimas įdedant kultūrų 
dėl blogos raugų kultūrų kokybės arba 
kai sūrininkas jas netinkamai naudoja. 
 

Naudokite tik žinomos kilmės raugus 
(įskaitant pačių pagamintus raugus) 
arba tuos, kurie turi patvirtinimą, kad 
gali būti naudojami maisto gamybai. 
Išmeskite įtartino aromato, spalvos 
arba išvaizdos raugus. (3) 
 

Tiesioginio naudojimo 
arba gamybinio raugo 
kultūrų vizualinė apžiūra ir 
juslinis vertinimas. 
 

Išmeskite neaktyvius arba įtartinus 
raugus bei tuos, kurių pakuotė 
pažeista. Pakoreguokite gamybinio 
raugo gamybos procedūrą. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Koagulianto* 
įdėjimas ir 
inkubavimas 

M,C: Koaguliantas gali būti užterštas 
dėl blogo vartojimo arba laikymo. 
Koaguliantai gali užteršti pieną 
patogeninėmis bakterijomis arba 
cheminiais junginiais. 

Naudokite tik žinomos kilmės 
koaguliantus (taip pat ir pačių 
pagamintus) arba tuos, kurie turi 
patvirtinimą, kad gali būti naudojami 
maistui. Rūpestingai su jais elkitės. 
Išmeskite įtartino aromato, spalvos 
arba išvaizdos koaguliantus. (4) 

Koaguliantų vizualinė 
apžiūra ir juslinis 
vertinimas. 
 
 

Išmeskite įtartinus koaguliantus, kurių 
nebūdinga išvaizda arba kvapas arba 
kurių pakuotė galimai pažeista. 
Pataisykite vartojimo ir laikymo 
procedūras. Pakeiskite tiekėją. 

M: Lėtas arba nepakankamas 
rūgštingumo didėjimas gali leisti 
patogeninėms bakterijoms augti. 

Palaikykite tinkamą trukmę ir 
temperatūrą pagal naudojamą 
technologiją. 

Lygus, patenkinamos 
išvaizdos gelis, 
siekiamo kvapo, skonio 
arba rūgštingumo/pH. 

Rekomenduojamos 
vertės: galutinis pH4,5-
4,7 pasiektas per 24 
valandas. 

Išmeskite įtartinos išvaizdos ir kvapo 
gelius. Pakoreguokite gamybos 
parametrus: trukmę, temperatūrą, 
kultūrų tipą ir kiekį. 
 

Sutraukos 
apdorojimas 
(pjaustymas, 
maišymas, 
šildymas, išrūgų 
atskyrimas)   

M: Sutraukos tarša per sūrininko 
plaštakas ir rankas.  

Užtikrinkite, kad maistą gaminančių 
žmonių plaštakos/rankos būtų 
švarios. Jei reikia, odos žaizdas 
uždenkite mūvėdami apsaugines 
pirštines.(5) 

Vizualinė apžiūra Plaukite plaštakas/rankas. Pakeiskite 
suplyšusias pirštines. Jei tai 
pasikartojanti problema, peržiūrėkite 
sūrininko mokymo programą. 

M, C: Sutraukos mikrobiologinė ir 
cheminė tarša per blogai išplautą 
įrangą (arfos, peiliai, maišyklės ir kt.) 

Užtikrinkite, kad įranga visada būtų 
švari. Niekada nedėkite smulkių 
įrangos detalių tiesiai ant grindų. 

Vizualinė apžiūra Pakartotinai plaukite ir/arba 
dezinfekuokite. Nuskalaukite 
pakankamu geriamojo vandens kiekiu. 
Pakoreguokite plovimo procedūrą. Jei 
tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite sūrių gamintojo mokymo 
programą. 

F: Sutraukos tarša dėl blogai 
prižiūrimos arba sugedusios įrangos. 

Užtikrinkite, kad įranga palaikoma 
geroje būklėje. 
 

Vizualinė apžiūra Sutaisykite arba pakeiskite sugedusią 
įrangą. Išmeskite partiją, jei vizualinės 
apžiūros metu įtariate taršą metalo 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

  

 dalelėmis. 
Tikrinamas 

proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Sūrių grūdelių 
apdorojimas: 
formavimas, 
sūdymas (8), 
maišymas, 
priedų įdėjimas 
(9), slėgimas 

M, C: Sūrių grūdelių mikrobiologinė, 
cheminė arba fizinė tarša per sūrio 
audeklus, formavimo nei slėgimo 
maišus ir formas. 

Užtikrinkite, kad audeklai, maišai ir 
formos visada švarūs. Niekada 
nedėkite mažų įrangos detalių tiesiai 
ant grindų. (1) (6) 

Vizualinė apžiūra. Pakartotinai plaukite ir/arba 
dezinfekuokite. Nuskalaukite 
pakankamu geriamojo vandens kiekiu. 
Pakoreguokite plovimo procedūrą. Jei 
tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite sūrininko mokymo 
programą. Pataisykite suplyšusius 
arba nešvarius audeklus bei įrangą. 

M, C, F:  Sūrių grūdelių  tarša per 
įrankius ir ingredientus. 

Reguliariai plaukite ir /arba 
dezinfekuokite įrankius ir įrangą. 
Dėvėkite švarius rūbus. Naudokite tik 
maistui skirtus ingredientus (priedus, 
druską, prieskonius, vaisius, 
aromatines medžiagas ir kt.), kurių 
tinkamumo vartoti terminas 
nepasibaigęs.  

Vizualinė apžiūra.    Pakeiskite priedų tiekėjus, jeigu jie 
netenkina reikalaujamų standartų. 

Žievės 
apdorojimas 

M: Tarša ir kryžminė tarša galima dėl 
brandinimo metu atliekamų specifinių 
procesų, tokių kaip žievės plovimas. 

Užtikrinkite, kad įranga visada švari ir 
palaikoma geroje būklėje. (1) 

 
Užtikrinkite, kad maisto gamintojų 
rankos švarios. Jei reikia odos 
žaizdoms uždengti naudokite 
apsaugines pirštines. 
 
 

Vizualinė apžiūra. Pakartotinai plaukite ir/arba 
dezinfekuokite. Nuskalaukite 
pakankamu geriamojo vandens kiekiu. 
Pataisykite plovimo procedūrą. Jei tai 
pasikartojanti problema, peržiūrėkite 
sūrininko mokymo programą. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

 M: Tarša ir kryžminė tarša žievės 
plovimo metu (gleivių susidarymas) 
 
Dėl blogai susiformavusios žievės gali 
augti patogeninės bakterijos, o 
brendimo metu padidėjęs pH ant 
žievės gali sudaryti sąlygas augti 
anksčiau inaktyvuotiems druską 
toleruojantiems patogenams, tokiems 
kaip  Listeria monocytogenes 

Užtikrinkite aukštus higienos 
standartus pieno gamybos metu. 
(2) 
 
Užtikrinkite gerus higienos 
standartus sūrių gamybos ir 
brendimo metu; ypatingai 
palaikykite tinkamus higienos 
standartus sunkiai plaunamose 
vietose (pvz.,  gamintuvų arba 
stalų ratai, hidrauliniai arba 
pneumatiniai cilindrai) taip pat 
trynimo įrangos ir brandinimo 
stelažų.  
 
Pagerinkite sąlygas, reikalingas 
brandinimo kultūrų augimui. 
 
Gleivių pernešimas “Nuo seno ant 
jauno”  (kai bakterijos pernešamos 
nuo subrendusio ant jauno sūrio) 
gali skatinti greitą teisingos žievės 
mikrofloros susidarymą, bet gali 
būti ir kryžminės taršos 
priežastimi. 

Vizualinė sūrio paviršiaus 
apžiūra. 

 
Jeigu tai pasikartojanti 
problema, peržiūrėkite 
procedūras ir melžėjo ir/arba 
sūrininko  mokymo programas. 
 
Jei gleivių tirpalo kultūros 
negyvybingos,  apsvarstykite 
gleivių-brandinimo bakterinių 
arba mielių kultūrų pridėjimą. 
 
Galima patikrinti  gleivių 
pernešimo “nuo seno ant jauno” 
proceso saugą, tikrinant Listeria 
monocytogenes bakterijas 
gleivių tirpale, o ne produkte. Jei 
tai pasikartojanti problema, sūrių 
žievei plauti naudokite 
alternatyvius metodus.  
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Alternatyvios operacijos: *Kai kurie gamintojai naudoja mažus šliužo fermento kiekius, o kiti nenaudoja. **Kai kurie produktai brandinami, o kai kurie – ne. 
***Priklausomai nuo produkto, po  sudalinimo ir pakavimo gali sekti šaldymas arba atvirkščiai. 
 

  
Brandinimas** 

 M: Sūrių paviršiaus tarša 
patogeninėmis bakterijomis. 

Užtikrinkite, kad maisto gamintojų 
rankos švarios. Jei reikia, odos 
žaizdoms uždengti naudokite 
apsaugines pirštines. Užtikrinkite, 
kad medžiagos švarios ir 
palaikomos geroje būklėje.  
 

Vizualinė apžiūra  Pakartotinai plaukite ir/arba 
dezinfekuokite. Pakoreguokite 
plovimo procedūrą. Jei tai 
pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite personalo mokymo 
programas. 

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Pasirinktinas 
etapas: 
dažniausiai 
taikomas 
šviežiems/ 
nebrandintiems 
sūriams  
Šaldymas*** 

M: Šviežių/nebrandintų sūrių tarša 
šaltame sandėlyje žalingais 
mikroorganizmais dėl blogos patalpų ir 
šaldymo įrangos būklės. 

Palaikykite švarą šaltuose 
sandėliuose. Reguliariai valykite 
oro kondicionavimo arba šaldymo 
įrangą. Apsaugokite produktus 
nuo lašančio kondensato. 
Kontroliuokite kenkėjus. 

Šaldymo temperatūra. 
Rekomenduojama 
temperatūra <8oC 

Šaldymo įrangos priežiūra arba 
pakeitimas. Jeigu reikia, 
patalpos dezinfekcija ir/arba 
perdažymas. 

Pjaustymas, 
pakavimas ir 
išvežimas 

M,C, F: Sūrio tarša dėl užterštų 
pakavimo medžiagų, pjaustymo, 
svėrimo ir pakavimo įrangos arba 
blogos personalo higienos. (1) (5)  

Naudokite maistui tinkamas 
pakavimo medžiagas (taip pat ir 
tradicines medžiagas) ir švariai 
bei sausai jas laikykite. 
Užtikrinkite, kad prieš naudojimą ir 
tarp skirtingų produktų pjaustymo 
įranga yra švari. Švieži produktai 
turėtų būti grąžinami į šaltas 
laikymo patalpas tuoj pat po 
supakavimo. 

Vizualinė apžiūra Išmeskite užterštas, pažeistas 
arba įtartinas pakuotes. Jei 
reikia, pakeiskite pakavimo 
medžiagų tiekėją arba 
pagerinkite jų laikymo sąlygas. 
 
Pakartotinai išplaukite ir/arba 
dezinfekuokite pjaustymo ir 
svėrimo įrangą. 
 
Jei tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite personalo mokymo 
programas. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Taip pat žiūrėkite: 1) GHP Plovimas, GHP Dezinfekcija. 2) Pirminės gamybos rizikos analizė. 3) GGP Kultūros. 4) GGP Koaguliantai. 5) GHP Personalo 
bendroji higiena, mokymai ir sveikata 6) GHP Pastatai ir įrangos priežiūra. 7) GHP Vandens kokybė. 8) GMP Sūdymas. 9) GMP Priedai į pieną ir sutrauką. 
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Fermentinės koaguliacijos sūrių grupę daugiausiai sudaro tiek kieti, tiek minkšti sūriai, kurie gali būti tiek švieži, tiek brandinti. Grupė yra gana įvairialypė ir joje 
gali būti produktai be kultūrų pridėjimo arba su minimaliu rauginimu. Koaguliacijos trukmė yra gana greita – paprastai trumpesnė nei viena valanda. 
„Mišrios koaguliacijos sūriai“ apima paviršinio brandinimo sūrius, kurie susideda iš su pelėsiais brandinamų sūrių, nuplautos žievės sūrių, mišrios žievės sūrių 
ir vidinio pelėsiais brandinimo (mėlynuosius) sūrius. Koaguliacijos trukmė paprastai gali būti nuo vienos iki dviejų valandų. 
 
Lėtas rūgštingumo didėjimas arba jo nebuvimas, kuris būdingas kai kuriems minkštiems mišrios koaguliacijos arba nebrandintiems, dažniausiai fermentiniams  
sūriams, gali nekontroliuoti pavojingų bakterijų augimo; daugelis jų yra didesnės rizikos produktai, reikalaujantys aukštų pienininkystės higienos standartų ir 
griežtos pieno higieninės kokybės kontrolės. 
  

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Gamintuvo 
užpildymas 
 

M,C: Pieno mikrobinė ir cheminė tarša 
nuo įrangos ir įrankių (gamintuvo, 
maišyklių, kaušų, semtuvų, kt.). Nešvari 
įranga gali užteršti pieną patogeninėmis 
bakterijomis. Plovimo medžiagų likučiai 
gali užteršti pieną. 
 

Užtikrinkite, kad įranga 
visada švari. Niekada 
nedėkite smulkių įrangos 
detalių tiesiai ant grindų. (1)  
 

 

Vizualinė apžiūra 
 
 
 
 

 

Pakartotinai išplaukite ir 
arba/dezinfekuokite. 
Nuskalaukite pakankamu 
geriamojo vandens kiekiu. 
Pataisykite plovimo procedūrą. 
Jei tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite sūrininko mokymo 
programą. 

Brandinimas 
nepridedant 
kultūrų 

M: Patogeninių bakterijų augimas: Piene 
gali būti nepageidaujamų bakterijų. Kai 
pieno rūgšties bakterijų (PRB) kiekis 
nedidelis arba sąlygos jų dauginimuisi 
nepalankios, patogeninės bakterijos gali 
dominuoti. 

Kur galima, skatinkite PBR 
vystymąsi per gerą gyvūnų 
priežiūrą (žiūrėti lapą „Pieno 
gamyba“). Naudokite 
tinkamą brandinimo 
temperatūrą ir trukmę, kurios 
skatintų pakankamai greitą 
PRB augimą. (2) 

Sūrininko patirtis: juslinis 
vertinimas, temperatūros 
matavimas, trukmė ir 
rūgštingumo didėjimas. 

Pridėkite rūgimą skatinančių 
kultūrų. Išpilkite įtartiną pieną 
(skonis, kvapas, išvaizda). 
Reguliuokite gamybos 
parametrus (trukmė, 
temperatūra). Jei tai 
pasikartojanti problema, 
pagerinkite pieno gamybos 
praktiką arba pakeiskite pieno 
tiekėją. 
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Tikrinamas proceso 
etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Brandinimas pridedant 
kultūrų 

M, C: Netinkami proceso parametrai 
gali sudaryti sąlygas patogeninėms 
bakterijoms augti. 

Palaikykite teisingą temperatūrą, 
trukmę ir kultūrų kiekį. Įdėkite 
kultūras kaip galima greičiau. (3) 

 

Sūrininko patirtis: juslinis 
vertinimas, temperatūros 
matavimas, trukmė ir 
rūgštingumo didėjimas.  

Reguliuokite gamybos 
parametrus: trukmė, 
temperatūra, kultūrų tipas ir 
kiekis. 
 

 M: Pieno užteršimas įdedant kultūrų 
dėl blogos raugų kultūrų kokybės 
arba kai sūrininkas jas netinkamai 
naudoja. 
 

Naudokite tik žinomos kilmės 
raugus (įskaitant pačių pagamintus) 
arba tuos, kurie turi patvirtinimą, 
kad gali būti naudojami maisto 
gamybai. Išmeskite įtartino 
aromato, spalvos arba išvaizdos 
raugus. (3) 

Tiesioginio naudojimo 
arba gamybinio raugo 
kultūrų vizualinė apžiūra 
ir juslinis vertinimas. 
 
 

Išmeskite neaktyvius arba 
įtartinus raugus, arba tuos, 
kurių pažeista pakuotė. 
Pakoreguokite gamybinio 
raugo gamybos procedūrą. 
 
 

Koagulianto įdėjimas M, C: Koaguliantas gali būti 
užterštas dėl blogo vartojimo arba 
laikymo. Koaguliantai gali užteršti 
pieną patogeninėmis bakterijomis 
arba cheminiais junginiais. 

Naudokite tik žinomos kilmės 
koaguliantus (taip pat ir pačių 
pagamintus) arba tuos, kurie turi 
patvirtinimą, kad tinkami maisto 
gamybai. Rūpestingai naudokite. 
Išmeskite įtartino aromato, spalvos 
arba išvaizdos koaguliantus. (4) 

 
 

Koaguliantų vizualinė 
apžiūra ir juslinė analizė. 

Išmeskite įtartinos kokybės 
koaguliantus, nenormalios 
išvaizdos arba kvapo, arba 
tuos, kurių įtartina ar 
pažeista pakuotė. 
 
Pakoreguokite naudojimo ir 
laikymo procedūras. 
Pakeiskite tiekėją. 

Sūrių grūdelių 
apdorojimas 
(pjaustymas, 
maišymas, šildymas, 
išrūgų atskyrimas)   
 

M:  Sūrių grūdelių  tarša per 
sūrininko plaštakas ir rankas. 

Užtikrinkite, kad maistą gaminančių 
žmonių plaštakos/rankos būtų 
švarios. Jei reikia, odos žaizdas 
uždenkite mūvėdami apsaugines 
pirštines.(5) 

Vizualinė apžiūra Plaukite plaštakas/rankas. 
Pakeiskite suplyšusias 
pirštines. Jei tai 
pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite sūrininko 
mokymo programą. 
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Tikrinamas proceso 
etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

 M, C: Sūrių grūdelių mikrobiologinė ir 
cheminė tarša blogai išplauta įranga 
(arfos, peiliai, maišyklės ir kt.) 

Užtikrinkite, kad įranga visada būtų 
švari. Niekada nedėkite smulkių 
įrangos detalių tiesiai ant grindų. (1) 

Vizualinė apžiūra . 
Pakartotinai plaukite ir/arba 
dezinfekuokite. 
Nuskalaukite pakankamu 
geriamojo vandens kiekiu. 
Pataisykite plovimo 
procedūrą. Jei tai 
pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite sūrininko 
mokymo programą. 
Sutaisykite nešvarią arba 
susidėvėjusią sūrdrobę ar 
įrangą. 
 

F: Sūrių grūdelių tarša dėl blogai 
prižiūrimos arba sugedusios įrangos. 

Užtikrinkite, kad įranga palaikoma 
geroje būklėje. (6) 
 
 
 

Vizualinė apžiūra Sutaisykite arba pakeiskite 
sugedusią įrangą. 
 
Išmeskite partiją, jei 
vizualinės apžiūros metu 
įtariate taršą metalo 
dalelėmis. 

M, C, F: Sūrių grūdelių tarša 
plaunant negeriamuoju vandeniu. 

Naudokite tik geriamąjį vandenį, 
kurio normalus aromatas, skonis ir 
spalva. (7) 

Vizualinė apžiūra. 
Naudokite vandenį iš 
viešojo tiekėjo. Privatus 
vandens tiekėjas privalo 
turėti geriamojo vandens 
sertifikatą. 

Išpilkite netinkamą vandenį 
arba visa partiją, jei ji 
užteršta. 
 
Naudokite geriamą vandenį 
iš kito šaltinio. 
 



 
 
 

V skyrius- RVASVT paremti planai 
FERMENTINĖS IR MIŠRIOS KOAGULIACIJOS SŪRIAI 

 

60 
 

Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

 M: Patogeninių bakterijų augimas 
sūrio grūdelių rūgštingumo didėjimo 
ir išrūgų atskyrimo metu. Daugelyje 
fermentinių ir mišrios koaguliacijos 
sūrių rūgštingumas didėja lėtai ir jų 
gamyboje naudojami maži raugų 
kultūrų kiekiai. 

Užtikrinkite aukštus pieno 
gamybos standartus. (2) 

 
Patenkinamas rūgštingumas, 
tinkamas konkrečiai sūrių rūšiai. 

Sūrininko patirtis: juslinis 
vertinimas, temperatūros, 
trukmės ir rūgštingumo 
didėjimo matavimai. 
 

Tęskite sūrių gamybą ir izoliuokite 
partiją, kol sūrininkas priims tolesnį 
sprendimą.  
Įtartinos partijos gali būti atrinktos 
tikrinti pagal įprastinį savos 
stebėsenos planą. Apsvarstykite 
pasterizacijos arba tiekėjo pakeitimo 
galimybes, jei savos stebėsenos 
rezultatai rodo, kad mikrobiologinė 
kokybė  nepatenkinama arba ji 
svyruoja. 
Pakoreguokite būsimų partijų 
parametrus: laiką, temperatūrą, 
kultūrų tipą ir kiekį. 

Smulkinimas M,C, F: Susmulkintų sūrio grūdelių 
tarša dėl nešvarios smulkinimo 
įrangos arba netinkamos personalo 
higienos, plovimo cheminių 
medžiagų likučių arba blogos 
priežiūros (pvz. metalo drožlės, 
veržlės, plastikas, tepalai). 

Po panaudojimo išplaukite įrangą ir 
įrankius bei gerai nuskalaukite. 
Patikrinkite smulkinimo įrangą, ar 
nėra gedimo požymių. 

Vizualinė apžiūra iki ir po 
smulkinimo. 

Nuplaukite ir vėl nuskalaukite prieš 
gamybą. 
Jei pastebėjote trūkstamų detalių 
arba gedimo požymių, rūpestingai 
patikrinkite produktą. Išmeskite 
produktą, jei jis užterštas metalo arba 
kieto plastiko dalelėmis. 

Priedai C: Maisto gamybai netinkamų 
priedų, fermentų ir pagalbinių 
priemonių naudojimas, arba kai jų 
naudojimas  neatitinka nurodytų 
sąlygų. 

Patikrinkite, ar priedai, fermentai ir 
pagalbinės priemonės yra tinkami 
maisto gamybai ir leidžiami tos sūrių 
rūšies gamyboje. Laikykitės 
nurodytos dozuotės, ypač jei 
produktams yra nustatyti leistini šių 
medžiagų kiekiai. Laikykitės nurodytų 
jų naudojimo sąlygų. (9) 

Vizualinė apžiūra. 
Rūpestingas priedo kiekio 
matavimas. 

Atšaukite ir perdirbkite arba, jei 
perdirbimo metu negalima pašalinti 
pavojaus, išmeskite produktą kaip 
“netinkantį žmonių mitybai”.  
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Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Sūdymas M, C, F: Sūrio grūdelių tarša dėl 
blogos druskos kokybės. (8) 

Naudokite tik žinomos kilmės druską 
arba turinčią sertifikatą, patvirtinantį, 
kad ji tinkama naudoti maisto 
gamyboje, Uždenkite ir laikykite 
švariomis, sausomis sąlygoms. 

Vizualinė apžiūra. Išmeskite įtartinos kokybės druską. 

M: Sūrių tarša patogeninėmis 
bakterijomis, esančiomis sūryme, 
kuris naudojamas sūrių sūdymui ir 
laikymui. (8) 

Naudokite geriamąjį vandenį ir 
priimtinos kokybės druską. Kur reikia, 
kontroliuokite temperatūrą, druskos 
koncentraciją arba rūgštingumą. 
Nufiltruokite sūrymą, kad pašalinti 
smulkias sūrio daleles. Palaikykite 
švarą aplink sūdymo baseinus arba 
uždenkite sūdymo baseinus, kad 
išvengti jų taršos. 

Vizualinė apžiūra. Jei 
reikia, temperatūros, 
druskos koncentracijos ir 
rūgštingumo matavimas ir 
kontrolė.  

Jei tinka pagal sūrių technologiją, 
pridėkite druskos ir sumažinkite 
temperatūrą; kitu atveju atnaujinkite 
sūrymą; pagerinkite laikymo sąlygas 
ir bendrą higieną. Išpilkite įtartinos 
kokybės sūrymą. 
 

Badymas M, C, F: Sūrių tarša patogeniniais 
mikroorganizmais dėl nešvarios 
arba blogai išplautos arba blogai 
prižiūrimos įrangos, ar dėl blogo jo 
naudojimo. 

Jei naudojate badymo mašiną, 
išplaukite ją po naudojimo ir 
patikrinkite, ar nėra gedimo požymių. 
Palaikykite įrangą geroje būsenoje ir, 
pastebėję susidėvėjusias detales, jas 
pakeiskite. 

Vizualinė apžiūra. Išplaukite ir/arba nuskalaukite prieš 
gamybą. 
Nedelsiant pakeiskite sugedusius 
elementus. 
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Tikrinamas 

proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Žievės 
apdorojimas 
(pvz., rūkymas, 
vaškavimas, 
tepimas 
aliejumi, 
riebalais, 
vyniojimas į 
audeklą, 
dengimas 
plastiku, žievės 
plovimas/ 
gleivių tepimas) 

M, F: Mikrobinė tarša ir kryžminė 
tarša galima dėl žievės apdorojimo. 
Fizinė tarša galima dėl sulūžusios  
įrangos arba lentynų. 

Užtikrinkite, kad įranga visada švari ir 
palaikoma geroje būklėje. (1) 

 
Užtikrinkite, kad maisto gamintojų 
rankos švarios. Jei reikia, odos žaizdas 
uždenkite apsauginėmis pirštinėmis. 

Vizualinė apžiūra. Pakartotinai plaukite ir/arba 
dezinfekuokite. Nuskalaukite 
pakankamu geriamojo vandens 
kiekiu. Ištaisykite plovimo 
procedūrą. Jei tai pasikartojanti 
problema, peržiūrėkite sūrininko 
mokymo programą. 
 

M: Tarša ir kryžminė tarša žievės 
plovimo metu (gleivių 
susidarymas) 
 
Dėl blogai susiformavusios žievės 
gali augti patogeninės bakterijos, o 
brandinimo metu padidėjęs pH ant 
žievės gali sudaryti sąlygas augti 
anksčiau inaktyvuotiems druską 
toleruojantiems patogenams, 
tokiems kaip  Listeria 
monocytogenes 

Užtikrinkite aukštus higienos standartus 
pieno gamybos metu. (2) 
 
Užtikrinkite gerus higienos standartus 
sūrių gamybos ir brendimo metu; 
ypatingai palaikykite tinkamus higienos 
standartus sunkiai plaunamose vietose 
(pvz.,  gamintuvų arba stalų ratai, 
hidrauliniai arba pneumatiniai cilindrai) 
taip pat trynimo įrangos ir brandinimo 
stelažų.  
 
Pagerinkite sąlygas, reikalingas 
brandinimo kultūrų augimui. 
 
Gleivių pernešimas “nuo seno ant jauno” 
(kai bakterijos pernešamos nuo 
subrendusio ant jauno sūrio) gali skatinti 
greitą teisingos žievės mikrofloros 
susidarymą, bet gali būti ir kryžminės 
taršos priežastimi. 

Vizualinė sūrio paviršiaus 
apžiūra 

 
Jeigu tai pasikartojanti 
problema, peržiūrėkite 
procedūras bei melžėjo ir/arba 
sūrininko  mokymo programas. 
 
Jei gleivių tirpalo kultūros 
negyvybingos,  apsvarstykite 
gleivių-brandinimo bakterijų arba 
mielių kultūrų pridėjimą. 
 
Galima patikrinti  gleivių 
pernešimo “nuo seno ant jauno” 
proceso saugą, tikrinant Listeria 
monocytogenes bakterijas 
gleivių tirpale, o ne produkte.  
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Tikrinamas 

proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

 C: Naudojami žievės priedai, 
netinkantys žmonių mitybai.  

Patikrinkite, ar žievės apdorojimas 
tinkamas žmonių mitybai ir, jeigu ne, 
informuokite vartotojus, kad žievė neturi 
būti valgoma. Laikykitės priedų 
naudojimo sąlygų ir užtikrinkite, kad jie 
tinkami to tipo sūriams. 

Vizualinė apžiūra Informuokite vartotoją, kad 
žievė neturi būti valgoma. 
Atšaukite partiją. 

C: Cheminė tarša rūkymo metu, jei 
degimo medžiagos užterštos laku, 
plastiku, pesticidais, kt. 

Naudokite medį arba kitą degimo 
medžiagą, parduodamą kaip tinkamą 
maisto rūkymui arba gaunamą iš 
tinkamo šaltinio. Nenaudokite 
spygliuočių medienos. 

Vizualinė apžiūra 
Tiekėjo specifikacija, kai 
degimo medžiaga 
gaunama iš nežinomo 
šaltinio. 

Pakeiskite degimo medžiagą 
arba jos tiekėją. 

F: Fizinė tarša žievės apdorojimo 
metu. 

Užtikrinkite, kad įranga palaikoma geroje 
būsenoje. 

Vizualinė apžiūra.  

Brandinimas M: Sūrių paviršiaus tarša 
patogeninėmis bakterijomis. 

Užtikrinkite, kad maisto gamintojų 
rankos švarios. Jei reikia, odos 
žaizdoms uždengti naudokite 
apsaugines pirštines. Užtikrinkite, kad 
medžiagos švarios ir palaikomos geroje 
būklėje. 
 

Vizualinė apžiūra. Pakartotinai plaukite ir/arba 
dezinfekuokite. 
Pakoreguokite plovimo 
procedūrą. Jei tai 
pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite personalo 
mokymo programas. 
 

M: Brucella išlikimas avių ir ožkų žalio 
pieno sūriuose, kurių brandinimo 
trukmė mažesnė nei 60 dienų, kai 
bandoje yra sergančių brucelioze arba 
ji nėra oficialiai neapimta bruceliozės. 

Patikrinkite, kad partija senesnė nei 60 
dienų prieš ją išveždami. 

Gamybos užrašai arba 
partijos  gamybos data. 
 

Atšaukite partijas, kurios 
buvo brandintos trumpiau nei 
60 dienų ir pratęskite 
brandinimą iki daugiau kaip 
60 dienų. 
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Taip pat žiūrėkite: 1) GHP Plovimas, GHP Dezinfekcija. 2) Pirminės gamybos rizikos analizė. 3) GGP Kultūros. 4) GGP Koaguliantai. 5) GHP Personalo 
bendroji higiena, mokymai ir sveikata 6) GHP Pastatai ir įrangos priežiūra. 7) GHP Vandens kokybė. 8) GMP Sūdymas. 9) GMP Priedai į pieną ir sutrauką. 

Tikrinamas 
proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

Šaldymas 
 

M: Kenksmingų bakterijų  augimas 
labai minkštuose ir paviršiuje 
brandintuose, mišrios 
koaguliacijos sūriuose. Šviežiai 
pagamintų sūrių pH gali būti 
pakankamai žemas, kad 
kontroliuotų kenksmingų bakterijų 
augimą, bet paviršiuje brandintuose 
sūriuose brandinimo metu pH 
didėja. 

Laikykite sūrius <8oC temperatūroje 
pasibaigus brandinimui. 

Šaldymo temperatūra. 
 

Sumažinkite temperatūrą arba 
perneškite sūrių partiją į 
alternatyvius sandėlius. 
Sutaisykite arba pakeiskite 
šaldymo įrenginius, jei 
problema išlieka. 

M: Kenksmingų bakterijų augimas 
nebrandintuose, neraugintuose 
fermentiniuose sūriuose. 

Laikykite sūrius <8oC temperatūroje 
tuoj pat po pagaminimo. 

Pjaustymas, 
pakavimas ir 
išvežimas 

M,C, F: Sūrio tarša dėl užterštų 
pakavimo medžiagų, pjaustymo, 
svėrimo ir pakavimo įrangos arba 
blogos personalo higienos. (1) (5) 

Naudokite maistui tinkamas pakavimo 
medžiagas (taip pat ir tradicines 
medžiagas) ir švariai bei sausai jas 
laikykite. Užtikrinkite, kad prieš 
naudojimą ir tarp skirtingų produktų 
pjaustymo įranga yra švari. Švieži 
produktai turėtų būti grąžinami į šaltas 
laikymo patalpas tuoj pat po 
supakavimo. 

Vizualinė apžiūra Išmeskite užterštas, pažeistas 
arba įtartinas pakuotes. Jei 
reikia pakeiskite pakavimo 
medžiagų tiekėją arba 
pagerinkite jų laikymo sąlygas. 
 
Pakartotinai išplaukite ir/arba 
dezinfekuokite pjaustymo ir 
svėrimo įrangą. 
 
Jei tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite personalo mokymo 
programas. 
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Šiame skyriuje aprašomi sūriai, kurie pagaminti iš išrūgų, pieno arba grietinėlės arba nusodinant išrūgų baltymus kaitinant, kai kada pridedant rūgšties (pvz., 
pieno arba citrinų rūgšties) arba druskos; arba išgarinant iš išrūgų drėgmę ir paliekant karamelizuotas sausąsias pieno medžiagas. Kai  kuriuose išrūgų 
sūriuose yra labai didelis drėgmės kiekis, todėl norint užtikrinti jų saugą, juos reikia laikyti šaltai arba nustatyti trumpą tinkamumo vartoti trukmę. Kai kurie šių 
produktų gali būti presuoti, džiovinti, rūkyti arba brandinti. Daugeliui šių sūrių gaminti naudojamas terminis apdorojimas turėtų inaktyvuoti daugelį susirūpinimą 
keliančių mikrobiologinių pavojų. Šių produktų saugą galima lengvai valdyti palaikant geros higienos standartus. 

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Gamintuvo 
užpildymas 

M: Stafilokokinių toksinų, 
kuriuos gamina išrūgose 
esantys koaguliazę gaminantys 
stafilokokai, buvimas arba 
susidarymas 

Perdirbkite išrūgas kaip galima greičiau 
po jų gavimo arba laikykite jas šaltai, kad 
užkirsti kelią  koaguliazę gaminančių 
stafilokokų augimui. 

Perdirbimo laikas. 
Kur reikia, temperatūros 
matavimas 

Reguliuokite laikymo indų temperatūrą. 
Kur reikia, tikrinkite, ar šaldymo įranga 
gerai veikia. 

Jei naudojamos išrūgos, gautos 
pagaminus produktus, kuriuose nustatytas 
toksiškas  koaguliazę gaminančių  
stafilokokų kiekis, išrūgų sūrių nereikėtų 
parduoti nepatikrinus ar juose yra 
stafilokokų enterotoksinų.  

Patikrinkite, ar įtartinos 
kokybės sūriuose nėra  
koaguliazę gaminančių 
stafilokokų. 
 

Jei partijoje nustatyta stafilokokų 
enterotoksinų, tokią partiją išmeskite. 

M, C: Tarša per įrangą ir 
priemones (gamintuvus, 
maišykles, kaušus, semtuvus ir 
kt.). 
Plovimo medžiagų likučiai gali 
patekti į ingredientus, kurie 
naudojami pieno produktų 
gamyboje. 

Užtikrinkite, kad įranga visada švari. 
Niekada nedėkite smulkių įrangos detalių 
tiesiai ant grindų. (1) (2) 

 

Vizualinė apžiūra Pakartotinai išplaukite ir /arba 
dezinfekuokite. 
Nuskalaukite pakankamu vandens 
kiekiu. Pagerinkite plovimo procedūrą. 
Jei tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite sūrininko mokymo 
programą.  

Ingredientų 
įdėjimas (pvz., 
rūgšties, papildomo 
pieno, grietinėlės, 
druskos) prieš/po 
nusodinimo/ 
Išgarinimo 
 

M, C, F: Tarša dėl naudojamų 
ingredientų, kurie netinkami 
maisto gamybai. 

Patikrinkite, ar pienas 3), druska (9) ir kiti 
ingredientai yra tinkami maisto gamybai ir 
naudojamas teisingas jų kiekis. 

Vizualinė apžiūra 
 
Gamintojo produkto 
specifikacija 

Išmeskite įtartinos kokybės 
ingredientus. 
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Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Nusodinimas, 
kaitinimas, 
drėgmės 
išgarinimas, 
sutraukos 
sudėjimas į formas 
ir presavimas 

M: Patogeninių bakterijų 
augimas kaitinimo metu. 

Užtikrinkite greitą ir vienodą ingredientų 
kaitinimą. 

Temperatūros ir trukmės 
matavimas. 

Pakoreguokite būsimų partijų gamybos 
parametrus: trukmę ir temperatūrą. 

M: Sutraukos užteršimas per 
sūrininko rankas ir plaštakas. 

Užtikrinkite, kad maistą gaminančių 
žmonių plaštakos/rankos yra švarios. Jei 
reikia, odos žaizdas uždenkite mūvėdami 
apsaugines pirštines. (6) 

Vizualinė apžiūra. Plaukite plaštakas/rankas. Pakeiskite 
suplyšusias pirštines. Jei tai 
pasikartojanti problema, peržiūrėkite 
sūrininko mokymo programą. 

M, C: Sutraukos tarša dėl 
blogai išplautos įrangos. 

Užtikrinkite, kad įranga visada švari. 
Niekada nedėkite smulkių įrangos detalių 
tiesiai ant grindų. (2) (6) 

Vizualinė apžiūra. Pakartotinai plaukite ir/arba 
dezinfekuokite. Nuskalaukite 
pakankamu geriamojo vandens kiekiu. 
Pakoreguokite plovimo procedūrą. Jei 
tai pasikartojanti problema, peržiūrėkite 
sūrininko mokymo programą. 

F: Sutraukos tarša dėl blogai 
prižiūrimos arba sugedusios 
įrangos ar smulkių daiktų (pvz., 
papuošalų), kuriuos nešioja 
arba dėvi sūrininkas. 

Užtikrinkite, kad įranga palaikoma geroje 
būklėje. (7) 
Sūrininkai turi laikytis nurodymų dėl 
smulkių daiktų, kurie pateikti GHP skyriuje 
Personalas. (6) 

Vizualinė apžiūra. Suremontuokite arba pakeiskite įrangą. 
Išmeskite partiją, jei atlikus vizualinę 
apžiūrą yra įtarimų dėl taršos metalo 
dalelėmis. 

Brandinimas 
 

M: Sūrio paviršiaus tarša 
patogeninėmis bakterijomis. 

Užtikrinkite, kad maistą gaminančių 
žmonių plaštakos/rankos yra švarios. Jei 
reikia, odos žaizdas uždenkite mūvėdami 
apsaugines pirštines. (6) 

Vizualinė apžiūra. Pakoreguokite brandinimo parametrus. 
Pakeiskite suplyšusias pirštines. Jei tai 
pasikartojanti problema, peržiūrėkite 
sūrininko mokymo programą. 

Naudokite greitą paviršiaus nudžiovinimo 
ir pakankamą paviršiaus sūdymo būdą. 

Juslinė kontrolė. Kur 
reikia, druskos 
koncentracijos ir oro 
drėgmės matavimas ir 
kontrolė. 

Pridėkite druskos ir sumažinkite oro 
drėgnumą, jei tai galima pagal sūrio 
gamybos technologiją. 

Šaldymas M: Žalingų bakterijų augimas 
didelės drėgmės sūriuose. 

Laikykite didelės drėgmės sūrius 
temperatūroje <8ºC. 
 
 

Šaldymo temperatūra. Sumažinkite temperatūrą arba 
perkelkite gaminius į alternatyvią 
laikymo vietą. Suremontuokite arba 
pakeiskite šaldymo įrangą, jei 
problemos kartojasi. 
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Taip pat žiūrėkite: 1) GHP Plovimas, (2) GHP Dezinfekcija. (3) Pirminės gamybos rizikos analizė. (4) GGP Kultūros. ; (5) GGP Koaguliantai. (6) GHP 
Personalo bendroji higiena, mokymai ir sveikata (7) GHP Pastatai ir įrangos priežiūra. (8) GHP Vandens kokybė. (9) GMP Sūdymas. (10) GMP 
Priedai į pieną ir sutrauką 

 

 
 
 

Tikrinamas proceso 
etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Pakavimas ir išvežimas M, C, F: Sūrio tarša dėl užterštų 
pakavimo medžiagų arba prastos 
personalo higienos. 

Naudokite pakavimo medžiagas 
(tarp jų ir tradicines), kurios 
tinkamos maisto gamybai. 
Uždenkite ir laikykite švariomis, 
sausomis sąlygomis. Užtikrinkite, 
kad svėrimo ir pakavimo įranga 
visada švari ir palaikoma geroje 
būklėje. Švieži produktai turėtų būti 
grąžinami šaltam laikymui tuoj pat 
po supakavimo. 

Vizualinė apžvalga. Išmeskite užterštas, pažeistas 
arba įtartinas pakuotes. Jeigu 
reikia, pakeiskite pakavimo 
medžiagų tiekėją arba pagerinkite 
laikymo sąlygas. 
 
Jeigu tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite personalo mokymus. 
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TR = Teisinis Reikalavimas 

 
Tikrinamas proceso 

etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 
procedūros Koregavimo veiksmai 

 
  
Žalio pieno laikymas (1) 

 
 M: Laikymas aukštoje 
temperatūroje lems pieno 
bakterinį gedimą. 

 
 Palaikykite šaldymą. 

Laikymo temperatūra  
TR: ≤8°C arba ≤6°C (2) (3) 

Išpilkite produktą, kuris 
nebuvo laikomas pagal ES 
nustatytus temperatūros 
reikalavimus 

Terminis apdorojimas (5) M: Žalingos bakterijos gali likti 
piene, jei nepasiekiamas 
minimalus numatytas 
pasterizacijos trukmės ir 
temperatūros derinys. 

Palaikykite pasterizacijos 
trukmę ir temperatūrą. (5) 

Pasterizacijos išlaikymo 
trukmė ir temperatūra. 
 
TR: 63°C temperatūroje 30 
minučių (ŽTIT) arba 72°C 15 
sekundžių (ATTT) (6) 
 
 
 
 

Pasterizuojant talpoje 
kaitinimas tęsiamas, kol 
pasiekiama numatyta 
išlaikymo trukmė ir 
temperatūra. 
 
Pasterizuojant 
nepertraukiamame sraute 
naujai kartokite kaitinimo 
procesą, kol pasiekiama 
numatyta trukmė ir 
temperatūra. 
 

M: Netinkamas šaldymas gali 
lemti pieno bakterinį gedimą. 

Užtikrinkite neatidėliotiną, 
greitą ir efektyvų atšaldymą 
ir palaikykite šaldymą. 

Atšaldykite iki tinkamos 
temperatūros: atšaldymo 
trukmė ir greitis būdingas 
atšaldymo metodui. 
 
Laikymo temperatūra 
pasterizuoto pieno talpoje 
≤8°C  
 

Išpilkite produktą, kuris 
nebuvo atšaldytas iki 
tinkamos  temperatūros 
per tinkamą laiką. 
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Tikrinamas proceso 
etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

 Išpilstymas/Sudėjimas 
(stiklinių butelių, 
plastmasinių butelių, 
skardinių, kartoninių 
pakelių, maišelių, 
krepšelių) į dėžes  

F: Svetimkūniai (stiklo duženos, vorai 
ir musės, maži daiktai, pakavimo 
medžiagos, kt.) gali užteršti pieną ir 
būti užspringimo arba susižalojimo 
priežastimi tokį pieną vartojant.  

Visas pakuotes laikykite 
saugiai (apverstas) ir 
naudokite nesulūžusias bei 
nesugadintas pakuotes. (7) 

Vizualinė pakuočių 
apžiūra. 
 
Pakuotės turi būti 
nesulūžusios, švarios ir 
nesugadintos. 

Išmeskite užterštas, sulūžusias 
arba įtartinas pakuotes. Jeigu 
reikia, pakeiskite pakuočių tiekėją 
arba pagerinkite laikymo sąlygas. 

M: Nešvarios pakuotės ir dangteliai 
bei bloga užpildymo technika arba 
pardavimo automatas gali būti 
užterštumo patogeninėmis 
bakterijomis priežastimi. 

Naudokite švarias pakuotes ir 
dangtelius. Užtikrinkite 
išpilstymo technikos švarą. 
Reguliariai plaukite 
pardavimo automatus. 

Vizualinė pakavimo ir 
išpilstymo technikos 
apžiūra. 

Išmeskite nešvarias pakuotes. 

M: Blogas dangtelių uždėjimas arba 
blogas pakuotės uždarymas gali būti 
taršos patogeninėmis bakterijomis 
priežastimi. 

Naudokite nesudužusius 
butelius ir dangtelius arba 
nesugadintas pakuotes. 
Rūpestingai užsandarinkite 
dangtelius, užtikrinant 
pakuotės integralumą. 

Vizualinė pakuotės apžiūra. 
(NB. Neturi pratekėti) 

Išmeskite pratekančias pakuotes. 

Laikymas prieš išvežimą M: Neteisinga laikymo temperatūra 
arba netinkama tinkamumo vartoti 
trukmė gali būti pieno gedimo 
priežastimi. 

Palaikykite šaldymą ir 
užtikrinkite, kad tinkamumo 
vartoti trukmė tinkama 
produktui. (8) 

Laikymo temperatūra ≤8°C. 
 

Išmeskite produktą, kuris nebuvo 
laikomas pagal valstybėje narėje 
nustatytus temperatūros 
reikalavimus. 

Pardavimas M: Produktų juslinis neatitikimas gali 
parodyti potencialią taršą. 

Užtikrinkite pilnavertį, 
siekiamų juslinių savybių 
produktą.  
 

Galutinio produkto skonio 
patikrinimas. 
(Skonis tikėtinas šiam 
produktui). 

Išmeskite neatitinkantį produktą. 

 (1) Taip pat žiūrėkite Rizikos analizė Pirminėje gamyboje 
(2) Tuoj pat po pamelžimo pienas turi būti atšaldomas iki ≤8°C, jei surenkamas kasdien arba iki  ≤6°C, jei surenkamas ne kasdien. 
(3) Jei pienas gaminamas ne tame pačiame ūkyje, maisto gamintojas turi užtikrinti, kad pamelžus pienas būtų greitai atšaldytas iki ≤6°C prieš jį perdirbant. 
(4) Taip pat žiūrėti „RVASVT paremtą planą pieno surinkimui, laikymui pieninėje ir apdorojimui“. 
(5) Laikantis ES tesės aktų 
(6) Bet kokia kita trukmės ir temperatūros kombinacija, kuri užtikrina  identišką arba didesnį letališkumą nei  leidžiama. 
(7) Jei nutinka stiklo dužimas, žiūrėkite skyrių „Pavojų analizė – fiziniai pavojai“. 
(8) Galutinio produkto skonio patikrinimas jo tinkamumo vartoti termino pabaigoje.  Pakeiskite tinkamumo vartoti datą, jei produkto juslinės savybės nebuvo 
pasiektos.
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Šiame skyriuje aprašomas žalio geriamojo pieno pardavimas – ten, kur tai nėra draudžiama arba ribojama nacionaliniais teisės aktais. 

TR = Teisinis Reikalavimas 
  

Tikrinamas proceso 
etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Pieno laikymas (1) 
  

M: Blogas šaldymas lems 
bakterinį pieno gedimą. 

Užtikrinkite neatidėliotiną ir greitą 
atšaldymą. (2) 

Atšaldymo 
trukmė/temperatūra ≤4 
°C per 2 valandas. 

Išpilkite produktą, kuris 
nebuvo atšaldytas iki 
tinkamos  temperatūros 
per tinkamą laiką  arba 
pasterizuokite pieną. 
 

M: Aukšta laikymo temperatūra 
lems bakterinį pieno gedimą. 

Palaikykite šaldymo temperatūrą. 
(2) 

Laikymo temperatūra ≤ 
4 °C. 

Išpilkite produktą, kuris 
nebuvo laikomas 
laikantis ES nustatytų 
temperatūros 
reikalavimų 

Išpilstymas/Sudėjimas 
(stiklinių butelių, 
plastmasinių butelių, 
skardinių, kartoninių pakelių, 
maišelių, krepšelių) į dėžes 

F: Svetimkūniai (stiklo duženos, 
vorai ir muses, maži daiktai, 
pakavimo medžiagos, kt.) gali 
užteršti pieną ir būti užspringimo 
arba susižalojimo priežastimi tokį 
pieną vartojant. 

Visas pakuotes laikykite saugiai 
(apverstas) ir naudokite nesulūžusias 
ir nesugadintas pakuotes. (3) 

Vizualinė pakuočių 
apžiūra. 
 
Pakuotės turi būti 
nesulūžusios, švarios ir 
nesugadintos. 
 

Išmeskite užterštas, 
sulūžusias arba įtartinas 
pakuotes. Jeigu reikia, 
pakeiskite pakuočių 
tiekėją arba pagerinkite 
laikymo sąlygas. 

M: Nešvarios pakuotės ir 
dangteliai bei bloga užpildymo 
technika arba pardavimo 
automatas gali būti užterštumo 
patogeninėmis bakterijomis 
priežastimi. 

Naudokite švarias pakuotes ir 
dangtelius. Užtikrinkite išpilstymo 
technikos švarą. Reguliariai 
plaukite pardavimo automatus. 

Vizualinė pakavimo ir 
išpilstymo technikos 
apžiūra. 
 
 

 
Išmeskite nešvarias 
pakuotes. 

M: Blogas dangtelių uždėjimas 
arba blogas pakuotės 
uždarymas gali būti taršos 
patogeninėmis bakterijomis 
priežastimi. 

Naudokite nesudužusius butelius ir 
dangtelius arba nesugadintas 
pakuotes. Rūpestingai užsandarinkite 
dangtelius, užtikrinant pakuotės 
integralumą. 

Vizualinė pakuotės 
apžiūra. (NB. Neturi 
pratekėti) 

Išmeskite pratekančias 
pakuotes. 
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Tikrinamas proceso 
etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Laikymas M: Neteisinga laikymo 
temperatūra arba netinkama 
tinkamumo vartoti trukmė gali 
būti pieno gedimo priežastimi. 

Palaikykite šaldymą (2) ir užtikrinkite, 
kad tinkamumo vartoti trukmė 
tinkama produktui. (4) 

Laikymo temperatūra 
≤4°C 

Išmeskite produktą, 
kuris nebuvo laikomas 
pagal valstybėje narėje 
nustatytus temperatūros 
reikalavimus. 
 
 

Pardavimas M: Produktų juslinis neatitikimas 
gali parodyti potencialią taršą.  

 
 

Užtikrinkite pilnavertį, siekiamų 
juslinių savybių produktą.  
 

Galutinio produkto skonio 
patikrinimas. 
(Skonis tikėtinas šiam 
produktui). 

Išmeskite neatitinkantį 
produktą. 

 
(1) Taip pat žiūrėkite Rizikos analizė Pirminėje gamyboje 
(2) Laikantis nacionalinių tesės aktų 
(3) Jei nutinka stiklo dužimas, žiūrėkite skyrių „Pavojų analizė – fiziniai pavojai“. 
(4) Galutinio produkto skonio patikrinimas jo tinkamumo vartoti termino pabaigoje.  Pakeiskite tinkamumo vartoti datą, jei produkto juslinės savybės nebuvo 
pasiektos.
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Sviestui gaminti naudojama grietinėlė gali būti pasterizuota; kai kuriose valstybėse narėse reikalaujama, kad grietinėlė būtų pasterizuota, nors pilnas 
nacionalinės teisės įvertinimas yra už šio vadovo taikymo srities ribų. 

Tikrinamas proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo 
rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Grietinėlės separavimas M: Patogeninių bakterijų 
augimas tarp melžimo ir 
grietinėlės separavimo 
pabaigos. 

Mechaninio separavimo atveju, 
separuokite grietinėlę kaip galima 
greičiau po pieno pamelžimo.  
Atskiriant grietinėlę talpoje, 
palaikykite tinkamą temperatūrą: 
*jei grietinėlė bus brandinama, 
palaikykite temperatūrą, kuri tinka 
pienarūgščių bakterijų augimui 
* kitu atveju, laikykite pieną < 8°C 
(TR) 
 

Termometras, 
Trukmė 

Peržiūrėkite grietinėlės separavimo 
sistemą. 

M,C: Grietinėlės tarša 
patogeninėmis bakterijomis 
per separatorių arba 
grietinėlės surinkimo talpas 
ar plovimo medžiagų 
likučiais. 

Panaudojus išardykite ir išplaukite 
pieno tiekimo sistemą, grietinėlės 
separatorių ir surinkimo talpas. 
Kruopščiai nuskalaukite įrangą. 

Vizualinė apžiūra Pakartokite plovimo procesą. Kur 
reikia, peržiūrėkite procedūras taip 
pat personalo mokymus (jei 
problema pasikartojanti). 

M: Jei grietinėlės 
separatoriaus galingumas 
nepakankamas, iškilusios 
nuosėdos gali patekti į 
grietinėlę 

Neseparuokite daugiau nei leidžia 
grietinėlės separatoriaus 
galingumas. 

Vizualinė apžiūra  
Jei reikia, naudokite grietinėlės 
separatorių su reguliuojamu srauto 
greičiu pagal apdorojamo pieno tūrį 
arba naudokite tarpinę talpą.  

Užraugimas* M: Pieno tarša raugimo 
metu dėl blogos raugo 
kultūrų kokybės arba dėl 
netinkamų sūrininko 
veiksmų jas naudojant. 

Naudokite tik žinomos kilmės 
raugus arba tuos, kurie turi 
sertifikatą, kad tinkami gaminant 
maistą. Laikykitės higienos. 
Išmeskite raugus (taip pat ir pačių 
gamybos raugus), kurių aromatas, 
spalva arba išvaizda yra neįprasti. 
 
 
 
 
 

Tiesioginio vartojimo arba 
gamybinio raugo 
vizualinis ir juslinis 
vertinimas. 

Išmeskite neaktyvius raugus arba 
tuos, kurių neįprasta arba pažeista 
pakuotė. Patikslinkite gamybinio 
raugo paruošimo procedūrą. 
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Tikrinamas proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo 
rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Grietinėlės brandinimas 
(labai svarbus etapas 
fermentinio brandinimo 
atveju) 

Fermentiniam brandinimui:  
M: Jei rauginimas 
nepakankamas arba per 
lėtas, tai gali lemti 
patogeninių bakterijų 
augimą. 

Uždenkite talpas. Nustatykite tokią 
grietinėlės temperatūrą, kad 
pienarūgštės bakterijos augtų, kol 
būtų pasiektas norimas 
rūgštingumas. 

Termometras, trukmė. 
Grietinėlės juslinė 
kontrolė arba 
pH/titruojamojo 
rūgštingumo kontrolė. 
 

Peržiūrėkite temperatūrą arba 
brandinimo trukmę. 

M: Bakterijų augimas 
subrandintoje grietinėlėje  

Kaip galima greičiau atšaldykite 
grietinėlę. Uždenkite talpas. 

Termometras Nustatykite laikymo temperatūrą. 

Grietinėlės pakavimas** M, C, F: Grietinėlės tarša 
per įrangą, pakuotes arba 
personalą. 

Plaukite ir dezinfekuokite visas 
pakartotinio naudojimo pakuotes. 
Naudokite švarią įrangą, kuri 
laikoma gerame stovyje. Pakuotes 
laikykite toliau nuo potencialių 
taršos šaltinių. Palaikykite 
personalo ir darbo drabužių 
higieną. 

Vizualinė apžiūra ir 
uostymas. 

Pakartokite plovimo procesą. Kur 
reikia, peržiūrėkite procedūras, taip 
pat personalo mokymą (jei tai 
pasikartojanti problema) 

Grietinėlės laikymas** M: Bakterijų augimas 
laikymo metu. 

Kaip galima greičiau atšaldykite 
grietinėlę. Uždenkite talpas. 

Termometras Nustatykite laikymo temperatūrą. 

M, C: Grietinėlės tarša 
patogeninėmis bakterijomis 
per laikymo talpas arba 
plovimo medžiagų likučiais. 

Plaukite ir dezinfekuokite laikymo 
talpas po kiekvieno naudojimo. 
Kruopščiai nuskalaukite įrangą. 

Vizualinė apžiūra ir 
uostymas. 

Pakartokite plovimo procesą. Kur 
reikia, peržiūrėkite procedūras. 

Sviesto mušimas*** M, C, F: Grietinėlės tarša 
patogeninėmis 
bakterijomis, svetimkūniais 
arba plovimo medžiagų 
likučiais per muštuvą. 

Naudokite švarią įrangą, kuri 
palaikoma gerame stovyje. Po 
kiekvieno naudojimo muštuvą 
išplaukite ir kruopščiai nuskalaukite. 

Vizualinė apžiūra ir 
uostymas. 

Pakartokite plovimo procesą. Kur 
reikia, peržiūrėkite procedūras. 
Sumažinkite fizinės taršos šaltinius 
maisto gamybos plotuose. 

M: Patogeninių bakterijų 
buvimas ir augimas 
svieste. 

Palaikykite tinkamą sviesto mušimo 
temperatūrą.  
Sustabdykite mušimo procesą, 
susidarius sviesto grūdeliams ir 
nupilkite maksimalų pasukų 
kiekį.  
 
 
 

Vizualinė apžiūra. 
Termometras. 

 
Naujai nustatykite mušimo 
temperatūrą ir trukmę. 



V skyrius – RVASVT paremti planai  
SVIESTAS, GRIETINĖLĖ 

74 
 

Tikrinamas proceso 
etapas 

Kodėl turime tuo 
rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Sviesto plovimas*** M: Patogeninių bakterijų 
augimas, jei plaunant 
nepakankamai 
pašalinamos pasukos. 

Plaukite naudodami pakankamą 
kiekį vandens ir pakankamai kartų 
kartokite plovimą 

 
Vizualinė apžiūra 

Nustatykite plovimo vandens kiekį. 

M, C: Sviesto tarša per 
plovimui naudojamą 
vandenį. 

Naudokite geriamąjį vandenį. Naudokite vandenį iš 
viešojo vandens tiekėjo. 
Jei vanduo iš privataus 
tiekėjo, reikalingas 
sertifikatas, kad atitinka 
geriamojo vandens 
kokybę. 

Peržiūrėkite vandens apdorojimo 
procedūras, kur reikia. 

M: Patogeninių bakterijų 
augimas, kai vanduo per 
šiltas. 

Nustatykite plovimo vandens 
temperatūrą tokią pačią kaip 
sviesto temperatūra. 

Termometras Atšaldykite sviesto plovimui 
naudojamą vandenį. 

Maišymas*** M: Patogeninių bakterijų 
augimas dėl blogo 
drėgmės lašelių 
pasiskirstymo arba didelių 
lašelių. 

Maksimaliai pašalinkite plovimo 
vandenį. Pakankamai maišykite, 
kad gauti derą drėgmės 
pasiskirstymą ir lašelių dydį. 

Vizualinė apžiūra 
Ir/arba drėgmės testas 
popieriumi. 

Naujai nustatykite maišymo trukmę. 

Sūdymas***/* M,C: Sviesto tarša druska.  
Naudokite geros kokybės druską, 
kurios tinkamumo vartoti terminas 
nepasibaigęs. 

Vizualinė apžiūra 
 

Pakeiskite tiekėją. 

Formavimas/pakavimas*** M, C, F: Sviesto tarša per 
formavimo įrangą, 
pakuotes ir personalą.  

Naudokite švarią įrangą, kuri 
palaikoma gerame stovyje. 
Pakuotes laikykite toliau nuo 
galimos taršos. Tikrinkite personalo 
higieną. Laikykite šaltai. 
 

Vizualinė apžiūra 
 

Pakartokite plovimo procesą. Kur 
reikia, peržiūrėkite procedūras taip 
pat ir personalo mokymus (jei 
problema kartojasi). 

**Etapai, susiję tik su grietinėlės gamyba/ *** Etapai, susiję tik su sviesto gamyba/ * Neprivalomi etapai. 
Taip pat žiūrėkite: 1) GHP Plovimas. 2) GHP Dezinfekavimas. 3) GGP Kultūros. 4) GHP Personalo bendroji higiena, mokymai ir sveikata. 5) GHP Kenkėjų 
kontrolė. 6) GHP Vandens kokybė. 7) Priedai į pieną ir sutrauką. 
 
 (TR) 853/2004 – Pienas turi būti nedelsiant atšaldytas iki 
- ne aukštesnės kaip 8°C, jei jis perdirbamas ir surenkamas tą pačią dieną 
- ARBA ne aukštesnės kaip 6°C, jei jis nėra perdirbamas ir surenkamas tą pačią dieną
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Ši raugintų pieno produktų grupė apima kefyrą, jogurtą, raugintas pasukas, „ymer“, „filmjölk“, riaženką ir kitus – kurių bendra savybė yra jų rauginimas 
pienarūgštėmis bakterijomis. Yra du būdai pagaminti raugintus pieno produktus: 
1. Termostatinis būdas. Pienas sumaišomas su kitais ingredientais (cukrumi, vaisiais, aromatinėmis medžiagomis, dažais ir kt.), paskui užraugiamas raugo 
kultūromis, prieš rauginimą išpilstomas į galutinę pakuotę ir galiausiai atšaldomas. 

2. Rezervuarinis metodas. Pienas užraugiamas raugo kultūromis ir rauginamas rauginimo talpoje. Kai pasiekiamas reikiamas pH, sutrauka atšaldoma ir 
sumaišoma su kitais ingredientais prieš išpilstant ir pakuojant. 

Priklausomai nuo naudojamos technologijos, gamintojas turi nustatyti tikslią etapų seką, tinkamą jo gaminamam produktui. 
 

  

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Talpos užpildymas C, M: Pieno tarša per perdirbimo įrangą ir 
įrankius (talpos, maišytuvai, kaušai, semtuvai 
ir kt.). Nešvari įranga gali būti pieno taršos 
patogeninėmis bakterijomis priežastimi. 
Plovimo medžiagų likučiai gali užteršti pieną.  

Užtikrinkite, kad įranga visada 
būtų švari. Niekada nedėkite 
mažų įrangos detalių tiesiai ant 
grindų (1) (2)  

Juslinė kontrolė. Pakartokite plovimą ir/arba 
dezinfekciją. Kruopščiai nuskalaukite 
geriamuoju vandeniu.  
Patikslinkite plovimo procedūrą. Jei 
tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite personalo mokymus. 

 
Pasterizacija** (3) 
 

M: Rauginti pieno produktai labai jautrūs 
patogeninių bakterijų augimui. Kai kurios 
bakterijos gali išlikti po netinkamos 
pasterizacijos. 

Pasirūpinkite tinkama 
pasterizacijos įranga. 

Temperatūros ir trukmės 
matavimas. 

Naujai pasterizuokite pieną, jei 
temperatūra žemesnė nei reikalaujama a 
žemiausia riba.  
Pakeiskite arba pagerinkite 
pasterizacijos įrangą. 

Atšaldymas iki 
rauginimo 
temperatūros 

M: Naujos taršos galimybė dėl per ilgos 
atšaldymo trukmės arba netinkamos šaldymo 
įrangos. 

Užtikrinkite greitą atšaldymą, 
naudodami efektyvią šaldymo 
įrangą. 

Temperatūros ir trukmės 
matavimas. 

Pakeiskite arba pagerinkite šaldymo 
įrangą. 

Raugo kultūrų 
įdėjimas (4)  

M: Pieno tarša užraugimo metu dėl blogos 
raugo kultūrų kokybės arba neteisingų 
personalo veiksmų. 

Naudokite tik aktyvius, žinomos 
kilmės raugus, arba tokius, kurie 
turi sertifikatą, patvirtinantį, kad 
jie tinkami naudoti maisto 
gamybai. Laikykite ir vartokite 
juos laikydamiesi higienos. 

Vizualinė apžiūra: 
patikrinkite išvaizdą ir 
tinkamumo vartoti datą. 

Išmeskite blogos kokybės, neįprastos 
išvaizdos ir kvapo pakuotes. 

Patikslinkite vartojimo ir laikymo 
procedūras, pakeiskite tiekėją. 

https://en.wikipedia.org/wiki/Filmj%C3%B6lk
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* Pagal specialias technologijas, šių etapų vykdymo seka gali būti skirtinga. 
**Šis etapas yra  primygtinai rekomenduojamas bet nėra privalomas. 
Taip pat žiūrėti: 1) GHP Plovimas. 2) GHP Dezinfekcija. 3) RVASVT  paremtas Pieno surinkimo, laikymo ir apdorojimo planas.  4) GGP Kultūros. 5) GGP 
Priedai į pieną ir sutrauką.

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Vaisių, dažų, 
aromatinių 
medžiagų ir kt.  
pridėjimas* (5) 

M, C, F: Galimybė užteršti pridedant 
ingredientus. 

Naudokite tik tuos įrankius, kurie po 
kiekvieno panaudojimo buvo nuplauti 
ir/arba dezinfekuoti. Naudokite tik tuos 
ingredientus, kuriuos įsigijote iš geros 
reputacijos tiekėjo arba žinomo šaltinio ir 
buvo patikrinti prieš vartojant. Termiškai 
apdorokite žolelių mišinius arba vaisius, 
kurių kilmės arba auginimo sąlygų 
nežinote. 

Vizualinė ir juslinė kontrolė. Išmeskite įtartinos kokybės, 
neįprastos išvaizdos ir kvapo 
ingredientus bei pakuotes. 

Patikslinkite naudojimo ir laikymo 
procedūra, pakeiskite tiekėją. 

Rauginimas* M: Jei rūgimas vyksta lėčiau nei 
tikimasi pagal receptūrą, galimas 
žalingų mikroorganizmų vystymasis. 

Užtikrinkite geras technologinės 
įrangos technines sąlygas (rauginimo 
talpų arba kamerų). Palaikykite 
tinkamą temperatūrą ir trukmę pagal 
naudojamą technologiją. 

Vizualinė ir juslinė kontrolė. 
Rūgimo kontrolė arba pH 
matavimas 
Įprastai, rekomenduojamas 
dydis: galutinis 
rūgštingumas  pH ≤ 4,5 

Išmeskite neįprasto skonio ir/arba 
aromato produktus. 

Patikslinkite rauginimo 
parametrus. 

Produkto 
atšaldymas 

M: Žalingų mikroorganizmų vystymosi 
galimybė dėl ilgo ir lėto atšaldymo. 

Užtikrinkite greitą produktų atšaldymą. Temperatūros ir trukmės 
matavimas. 

Prižiūrėkite ir/arba pakeiskite 
šaldymo įrangą. 

Pakavimas 

 

M, C, F: Galimybė užteršti per 
pakavimo mašinas, pakavimo 
medžiagas, personalą arba pakavimo 
patalpų aplinką, pvz., ore esančiais 
mikroskopiniais grybais. 

Plaukite ir/arba dezinfekuokite išpilstymo 
ir pakavimo linijas po kiekvieno 
panaudojimo. Pakuotes laikykite 
sausose ir švariose vietose, apsaugotas 
nuo kenkėjų. Rūpestingai plaukite 
pakartotinio naudojimo pakuotes. 
Sumažinkite oro cirkuliaciją; uždarykite 
duris bei langus ir, jeigu nereikia, 
išjunkite ventiliaciją. 

Vizualinė apžiūra. Išmeskite pažeistas arba blogos 
kokybės pakuotes. 

Palaikykite gerame stovyje 
pakavimo įrangą arba ją 
remontuokite. 

Jeigu tai pasikartojanti problema, 
peržiūrėkite personalo mokymus. 
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Šioje grupėje yra platus produktų asortimentas. Kai kurie jų pagaminti iš žalio pieno, kai kurie gali būti termiškai apdorojami gamybos metu, ir tai atitinka 
pasterizacijos režimus arba yra griežtesnės sąlygos nei pasterizacijos (pvz., saldus kremas, tirštinta grietinėlė). Kai kurių žalio pieno produktų terminis 
apdorojimas gali paneigti pieno pasterizacijos prieš jo perdirbimą būtinybę, kai terminio apdorojimo trukmės ir temperatūros derinys yra ne mažesnis arba 
lygiavertis pasterizacijai. 
Jei yra nacionaliniai teisės aktai dėl specifinių produktų terminio apdorojimo, jų reikalavimų reikia laikytis. 
Jeigu produktuose nėra konkuruojančios mikrofloros ir kitų veiksnių, tokių kaip žemas pH, kuris gali sumažinti arba sustabdyti patogenų augimą, daugelio ne-
raugintų pieno produktų sauga užtikrinama naudojant geros mikrobiologinės kokybės žaliavas, gamybos metu palaikant auštą higienos lygį ir šaldant arba 
palaikant žemą vandens aktyvumą produktuose laikymo metu.  Produktai, kuriems nustatytas penkių parų arba mažiau tinkamumo vartoti terminas, yra 
laikomi nepalankiais Listeria monocytogenes augimui (Reglamentas (EB) Nr.2073/2005). Šaldymas (pvz., valgomųjų ledų) gali sustabdyti bakterijų augimą, 
bet negali garantuoti bakterinio užterštumo sumažinimo. 

  

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Ingredientų arba 
maisto produktų 
kokybę 
gerinančių 
priedų pirkimas 

C, M, F: Pieno arba produktų tarša per 
užterštus ingredientus arba naudojant 
ingredientus su nedeklaruotais alergenais. 
 
 

Naudokite tik tuos 
ingredientus, kurie gauti iš 
geros reputacijos tiekėjo 
arba jų kilmė yra žinoma. 
(1) 
Deklaruokite alergiškus 
ingredientus vartotojams 
laikantis Reglamento (EB) 
1169/2011 reikalavimų 
(TR) 

Ingredientų vizualinė 
apžiūra ir uostymas. 

Jei įtariama tarša, išmeskite 
ingredientus arba su jais 
pagamintus pieno produktus. 
 
Produktai, kuriuose yra 
nedeklaruotų alergenų turi būti 
išimti iš rinkos ir naujai paženklinti. 
 

Ne pieno kilmės 
ingredientų 
virimas/terminis 
apdorojimas 
 

M: Jei pieno produktų gamyboje naudojami 
netiesioginiam vartojimui skirti ingredientai 
(pvz., kiaušiniai, kuriuose gali būti 
Salmonella), jie gali būti potencialus 
mikrobiologinės taršos šaltinis produkte arba 
gamybos patalpose. 

Kur galima, apsvarstykite 
galimybę termiškai 
apdoroti netiesioginiam 
vartojimui skirtus 
ingredientus. 
 
Temperatūros ir trukmės 
derinys turėtų būti 
pakankamas, kad 
inaktyvuotų rūpestį 
keliančius patogenus. 

Terminio apdorojimo 
temperatūra (ir jei 
taikoma, trukmė) 
 

 

Produktai, kurie turėjo būti 
termiškai apdoroti, bet apdorojimo 
temperatūros ir trukmės derinys 
buvo netinkamas, neturi būti 
naudojami žmonių mitybai be 
tolesnio apdorojimo. 
 
Kur reikia, peržiūrėkite mokymus ir 
procedūras. 
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1) GGP Priedai į pieną ir sutrauką. 2) GGP Produktų laikymas ir gabenimas. 3) GGP Tiesioginiai pardavimai. 

 
 

Tikrinamas 
proceso etapas Kodėl turime tuo rūpintis? Prevenciniai veiksmai Patikrinimo/Monitoringo 

procedūros Koregavimo veiksmai 

Atšaldymas 
(įskaitant 
atšaldytus 
“brandintus” 
valgomųjų ledų 
bazinius 
mišinius) arba 
sušaldymas 

M: Vegetatyvinių ir sporas sudarančių 
patogeninių bakterijų augimas ir toksinų 
susidarymas ilgai trunkančio termiškai 
apdorotų produktų šaldymo metu arba šaltai 
laikant per aukštoje temperatūroje.   

Jei technologija 
nereikalauja lėto 
atšaldymo ir patogenai 
nėra kontroliuojami žemu 
vandens aktyvumu, 
atšaldykite produktus iki 
žemesnės kaip 8°C 
temperatūros ir 
palaikykite šalčio 
grandinę. Greitai 
atšaldykite iki laikymo 
temperatūros (paprastai, 
per keturias valandas iki 
≤8°C) 
 
Patogenų augimą galima 
kontroliuoti ribojant 
produkto tinkamumo vartoti 
trukmę. 
 
Sušaldyti pieno produktai 
turėtų būti greitai atšaldyti ir 
sušaldyti iki 
rekomenduojamos -18°C 
temperatūros ir 
nesušaldomi naujai po jų 
atšilimo (pvz., prekyvietėje) 
(2) (3) 

Produktų temperatūra 
atšaldymo metu ir 
temperatūra šalto laikymo 
metu.  

Išpilkite pieną, jei temperatūra 
viršija nurodytas laikymo sąlygas 
arba nebuvo palaikoma šalčio 
grandinė.  
 
Sureguliuokite šaldymo įrangą arba 
atlikite jos techninę priežiūrą 
 
Didelis tūris atšąla lėčiau; 
peržiūrėkite pakuočių dydį ir jų 
išdėstymą, kad užtikrinti jų tolygų 
šaldymą. 
 
 
Kur reikia, peržiūrėkite mokymus ir 
procedūras. 
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Reglamento (EB) Nr.178/2002 18 straipsnyje atsekamumas apibrėžiamas kaip „galimybė visuose 
gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose atsekti maisto produktą, pašarą, maistui skirtą gyvūną ir 
kitas medžiagas, skirtas arba reikalaujamas dėti į maistą ar pašarą”; 
 
Gamintojas privalo įstengti bet kuriuo momentu identifikuoti ir atsekti: 

 Vieną žingsnį atgal: visų gamyboje naudojamų ingredientų kilmę: pieno, koagulianto, 
pienarūgščių kultūrų, druskos ir kt. 

 Vieną žingsnį į priekį: parduotų produktų gavėją (išskyrus tada, kai jie parduodami galutiniam 
vartotojui). “Produktai” apima ingredientus, numatomus naudoti tolesnių maisto produktų, 
skirtų žmonėms vartoti, gamybai – tokių kaip išrūgos ir kiti šalutiniai produktai, kurie gali būti 
naudojami kaip pašarai. 

Tam, kad atitiktų šį reikalavimą, gamintojai privalo vietoje turėti sistemas bei taikyti procedūras, 
suteikiančias galimybę kompetentingų institucijų prašymu pateikti joms šią informaciją. 
 
Kokią informaciją reikėtų saugoti ir pateikti? 
 
Gyvūninės kilmės žaliavos (pavyzdžiui, pieno) ir pieno produktų (išskyrus tuos, kuriuose yra ir 
augalinės kilmės produktų, ir perdirbtų gyvūninės kilmės produktų), kurie gaunami arba tiekiami 
kitiems maisto gamintojams (išskyrus galutinius vartotojus) turėtų turėti tokią jų atsekamumui 
reikalingą informaciją: 

 Produktų apibūdinimas (žalias pienas, sūris ir kt.) 
 Paveiktų produktų kiekis 
 Pieninės arba įmonės, iš kurios jis buvo atsiųstas, pavadinimas ir adresas 
 Maisto verslo operatoriaus, kuriam produktas buvo išsiųstas, pavadinimas ir adresas 
 Nuoroda, pagal kurią galima identifikuoti partiją, siuntą arba krovinį 
 Išsiuntimo data 

Priimant negyvūninės kilmės žaliavas (pavyzdžiui, pakavimo medžiagas, tokias kaip sūrio popierius, 
vaškas, apvalkalas ir kt.) arba išsiunčiant pieno produktus, kuriuose yra ir augalinės kilmės ir perdirbtų 
gyvūninės kilmės produktų, gamintojas privalo gebėti identifikuoti ir tiekėją ir/arba pavadinimą to 
maisto verslo operatoriaus, kuriam produktas buvo išsiųstas. 
 
Kaip pateikti informaciją? 
 
Partija apibrėžiama (Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005) kaip “produktų grupė arba rinkinys, gauta tam 
tikro proceso metu beveik visiškai vienodomis aplinkybėmis ir pagaminta tam tikroje vietoje per vieną 
apibrėžtą gamybos laikotarpį”. 
Pagal šį apibrėžimą gamintojas turi nustatyti savo partiją taip, kad ji atitiktų reikalavimus dėl “beveik 
visiškai vienodų aplinkybių“, „tam tikros vietos“, „ apibrėžto gamybos laikotarpio”. 
Kai kurios pieninės partiją identifikuoja naudodamos gamybos datą, ilgesnį įprastinį gamybos periodą, 
tinkamumo vartoti datą, kt. Gamintojas prisiima atsakomybę už savo pasirinktą metodą; tačiau 
apibrėždamas partijos dydį daugiau nei viena gamybos diena, gaminio neatitikties atveju arba bet 
kokio kito su maistu susijusio incidento atveju gamintojas patirs didesnius produktų nuostolius. 
 
Pieninėje turėtų būti laikomi užrašai apie gautas ir išsiųstas žaliavas ir produktus. Dažniausiai lengvai 
įdiegiamos sistemos yra pačios efektyviausios: 

 Laikant pirkimų sąskaitas faktūras arba išsiuntimo pažymas, arba, 
 Vedant išvežtų produktų žurnalą, ranka vedamame žurnale užrašant partijos numerį, kiekį, 

užsakovą ir išvežimo datą, galima užtikrinti reikiamą atsekamumą. 

Vidinis atsekamumas 
 
Vidinis atsekamumas tarp gaunamų žaliavų ir ingredientų bei gaminamų sūrių arba pieno produktų yra 
savanoriškas ir, nustačius tam tikro ingrediento arba tam tikros partijos užterštumą, gali padėti 
sumažinti išimamų arba atšaukiamų iš rinkos produktų kiekį. 
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Savikontrolės priemonės turi esminės įtakos šiame vadove aprašytų maisto saugos valdymo 
sistemų pristatymui. Gamintojas privalo užtikrinti, kad jo produktas nesukels pavojaus vartotojų 
sveikatai ir todėl siekdamas panaikinti, išvengti arba sumažinti maisto saugos pavojus iki priimtino 
lygio, kuria savo maisto saugos valdymo sistemas. 
 
Maisto saugos valdymo sistemoje turėtų būti išdėstytos kiekvienam gamybos proceso etapui tinkamos 
savikontrolės priemonės. (žiūrėti 1 lentelę): 

 Gera higienos praktika (GHP) yra pagrindas, kuriuo paremti sveikatos kontrolės planai, todėl 
jų realus indėlis į maisto saugą yra labai svarbus. Dažnai ji apima rutinines priemones, tokias 
kaip mašinų eksploatacijos tikrinimas, kurias lengva atlikti ir kurios yra labai efektyvios. 

 Gera gamybos praktika (GGP) apima visus gamybos aspektus, tarp jų ir žaliavas, gabenimą, 
gamybą, laikymą, gatavo produkto pristatymą ir pardavimą. GGP užtikrina, kad produktai 
nuolat gaminami ir kontroliuojami pagal kokybės standartus, atitinkančius jų paskirtį ir 
produkto specifikacijos reikalavimus. 

 Pamatiniai RVASVT planai detalizuoja produktui arba tam tikro jo gamybos etapo procesui 
būdingus prevencinius veiksmus.  

Maisto saugos valdymo sistema pabaigiama penkiais papildomais moduliais: 
 Personalo mokymas yra esminis garantuojant teisingą maisto saugos priemonių taikymą; 

klaidos gali kilti dėl blogos komunikacijos (ypač pasikeitus procedūrai), mokymų stokos arba 
supratimo stokos. 

 Analizė gamybos proceso metu gali suteikti gamintojams naudingos informacijos ir 
identifikuoti problemas iki produktas pateikiamas į rinką. 

 Produktų analizė naudojama kaip teisingai veikiančios jų maisto saugos valdymo sistemos, 
paremtos RVASVT principais ir gera higienos praktika, patvirtinimas. 

 Neatitikties valdymo planai suteikia informacijos apie procedūras, naudojamas nustačius 
neatitiktį. 

 Atsekamumas leidžia greitai identifikuoti ir atskirti neatitikties produktus. 

1 lentelė: savikontrolė 

 
 

Savikontrolės 
veiksmai/priemonės 

. Melžėjų mokymas 
. reguliarus melžimo aparatų 

tikrinimas ir priežiūra 
. Rūgimo stebėsena 
. Nuotekų stebėsena 

.  L. monocytogenes tikrinimas 
gamybinėse paalpose ir ant 

įrangos 
. L. monocytogenes tikrinimas 

paruoštuose vartoti gaminiuose  
. Užrašų laikymo sistema, kuri 

leidžia identifikuoti taršos šaltinį ir 
apimtis, su ja susijusius tiekėjus ir 

pirkėjus  
. Tiekimo sustabdymas ir gaminio 

išėmimas ir/arba atšaukimas  

Personalo 
mokymai: 
Pavojaus 

identifikavimas 
GHP 

Pamatiniai 
RVASVT 

planai 
arba 

Technologiniai 
aspektai (kurių 
neapima šis 

vadovas)  

Gera Higienos 
Praktika 
(GHP) 

Pamatiniai RVASVT planai 
Kiekvienam gaminiui ir procesui 

Gera Gamybos 
Praktika 
(GGP) 

Pavojaus identifikavimas pieno 
produktams 

Kaip kontroliuoti Listeria 
monocytogenes 

Produkto tikrinimas 

Tikrinimas 
proceso 

metu 
ir 

Aplinkos 
tikrinimas 

Pavyzdys 

Neatitikties valdymas 

Kaip kontroliuoti pavojų? 

Atsekamumas 



VII skyrius - SAVIKONTROLĖ  
 

81 
 

Analizės priemonės 
 
Gamintojai gali užtikrinti maisto saugą tik naudodami maisto saugos valdymo sistemą. Pasitikėjimas 
tik galutinio produkto tikrinimu nepakankamas ir neefektyvus. Nors tikrinimo metu gamintojai gali gauti 
naudingos informacijos, tačiau svarbu aiškiai atskirti mėginių paėmimą validavimui ir mėginių 
paėmimą gamybos proceso kontrolei. 
 
 
1. Maisto saugos valdymo sistemos tikrinimas ir validavimas 
 
Kiekvienai maisto saugos valdymo sistemai reikia tikrinimo ir validavimo procedūrų, kad 
pademonstruoti jos efektyvumą ir veiksmingumą. Todėl gamintojai turi atlikti produktų tikrinimą 
atitinkamais atvejais, nustatant Reglamento (EB) Nr.2073/2005 I priede nurodytus mikrobiologinius 
kriterijus. 
 
Nėra iš anksto numatyta kaip dažnai gamintojas turi atlikti tikrinimus. Mėginių paėmimo dažnumas turi 
būti pritaikytas maisto verslo prigimčiai (pvz., gaminių asortimentas, gamybos apimtys) ir dydžiui su 
sąlyga, kad nebus pavojaus maisto produktų saugai. 
 
Mėginių kiekis, nurodytas I priedo mėginių paėmimo planuose taip pat gali būti sumažintas, jei 
gamintojas dokumentais gali įrodyti, kad jo pamatinės RVASVT procedūros buvo efektyvios ilgą laiką. 
 
Imant mėginius labai rekomenduojama: 

 Naudoti aseptines priemones, siekiant išvengti kryžminės taršos tarp siuntų/partijų (kaip 
apibrėžia gamintojas) – ypač, kai imamas mėginys maisto saugos kriterijui nustatyti. 

 Nustatyti teisingą mėginių paėmimo laiką. Ilgai brandintuose kietuose sūriuose patogenai linkę 
tapti neaktyviais, todėl analizę reikėtų atlikti brandinimo metu, o ne sutraukos susidarymo 
etape, tuo tarpu trumpas minkštų sūrių tinkamumo vartoti terminas ir didelis drėgmės kiekis 
šiuose sūriuose gali pateisinti pieno ir sutraukos analizę. 

Vis dėlto, kai analizė atliekama tikslu patikrinti Maisto Saugos Valdymo Sistemos veiksmingumą, 
mėginiai turi būti imami tame proceso etape, kuris nurodytas Reglamente (EB) Nr.2073 (žiūrėti 
puslapius 83-85). Taip pat, jei analizės tikslas konkrečiai įvertinti tam tikros maisto produktų partijos 
arba proceso priimtinumą, I priede nurodytas mėginių skaičius turi būti imamas domėn kaip minimalus. 
 
2. Analizė gamybos proceso metu, siekiant kontroliuoti gamybos procesą 
 
Greta maisto saugos valdymo sistemos validavimo kitos analizės formos taip pat gali būti tinkamos. 
Tai gali apimti mikrobiologinę, fizikinę ir cheminę analizes – tokias kaip gamybos ploto ir įrangos, pieno 
stebėsena, vandens aktyvumo arba rūgštingumo tikrinimas, arba paruoštų vartoti produktų tinkamumo 
vartoti termino nustatymas. 
 
Pienas turi būti tikrinamas pagal Reglamento (EB) Nr.853/2004 reikalavimus (žiūrėti VIII skyrių). 
Gamintojai, gaminantys gatavus maisto produktus, kurie gali kelti Listeria monocytogenes bakterijų 
riziką visuomenės sveikatai, turi įtraukti į mėginių paėmimo schemą mėginius gamybinėse patalpose ir 
nuo įrangos Listeria monocytogenes nustatymui. Detalesnės informacijos galite rasti ES dokumente 
„Vadovas dėl mėginių paėmimo gamybinėse patalpose ir nuo įrangos, nustatant Listeria 
monocytogenes“. (1) 
 
Tinkamumo vartoti terminą tikslinga nustatyti, jei gatavas maisto produktas gali skatinti patogeninių 
bakterijų augimą. Detalesnės informacijos galite rasti vadovuose dėl tinkamumo vartoti terminų 
nustatymo (2) (3) 
 
Visos tikrinimo procedūros turėtų būti paremtos gamintojo vertinimu. Išskyrus kelis kriterijus, kuriems 
reglamentuose numatytas minimalus nustatymo dažnumas (pvz., pieno, kaip pradinės žaliavos, 
kriterijai),  visais kitais atvejais gamintojas atsako už mėginių paėmimo dažnumo nustatymą. 
Tyrimai gali būti atliekami viso gamybos proceso metu. Metodo pasirinkimas priklauso nuo to, ką 
gamintojas nori patikrinti, pavyzdžiui: 

 Iš dalies keičiant dezinfekcijos procesą bendro bakterijų kiekio analizė gali padėti įvertinti 
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keitimo veiksmingumą. 
 Kai plaunama žievė, analizuojant nuoplovas arba kempinėle paimtus mėginius nuo sūrių 

brandinimo lentynų paviršiaus Listeria monocytogenes aptikti, galima nustatyti pavienę 
nedidelę sūrio taršą efektyviau, negu analizuojant galutinį gaminį. 

 Maisto gaminio arba ingrediento tinkamumo įrodymas jo konkrečiam panaudojimui arba 
tinkamumo vartoti terminui nustatyti. 

 Kai naudojama pasterizacija, pasterizacijos veiksmingumą galima patikrinti nustatant piene 
šarminę fosfatazę arba enterobakterijas (daugiau informacijos galima rasti 50-51 ir 85 
puslapiuose). 

 
Gamintojai gali naudoti kitas mėginių paėmimo ir analizės procedūras, tokias kaip mėginių apjungimas 
į vieną, jeigu atsakingoms institucijoms jie gali įrodyti, kad tos procedūros suteikia bent lygiavertes 
garantijas. Tokios procedūros gali apimti ir alternatyvias mėginių paėmimo vietas ir tendencijų analizės 
panaudojimą. 
 
Svarbu: 

 Parodyti naujiems darbuotojams kaip imti mėginius, jei tai įeina į jų pareigas. 
 Įsitikinti, kad laboratorija akredituota ir turi patirties tiriant pieno produktus, nes maisto analizės 

laboratorijos gali turėti kompetenciją skirtingose srityse, be to jos gali skirtis darbų ir 
konsultacijų kokybe. Gamintojas turėtų pasitikėti pasirinkta laboratorija. 

 Įsitikinkite, kad laboratorija gauna aiškiai paženklintus, nepažeistos būklės mėginius. 
Transportuojant į laboratoriją kietų arba puskiečių brandintų sūrių, ar žemo pH raugintų pieno 
produktų, tokių kaip jogurtas, mėginius, cheminei (pvz., enterotoksino) arba mikrobiologinei 
analizei, temperatūra neturi įtakos mėginių kokybei, tačiau šalčio grandinę reikia palaikyti 
produktams, kurių saugos užtikrinimui reikalingas šaldymas (pvz., pieno mėginiai arba kai 
kurie nerauginti pieno produktai). Laboratorija turėtų pateikti ataskaitą apie atvežtų mėginių 
temperatūrą ir būklę bei pasiūlyti rezultatų interpretacija pagal Reglamento (EB) Nr.2073/2005 
reikalavimus, taip pat pagal kitas gamintojo pateiktas specifikacijas. 

 Paimti pakankamą mėginio kiekį, kad laboratorija galėtų atlikti analizę. Mėginiai turi būti 
atsitiktiniai, bet reprezentuojantys partiją. 

 Jeigu analizė reikalinga tam tikru metu (pvz.,koaguliazę gaminantys streptokokai analizuojami, 
kai tikėtina, kad jų bus daugiausiai, arba kai nustatomas žalio pieno bendras bakterijų 
skaičius), laboratoriją reikia apie tai informuoti, kad būtų išvengta vilkinimo, kuris gali būti 
neteisingai interpretuojamų rezultatų priežastimi. 

Imant mėginius svarbu: 
 Naudoti metodą, kuris identifikuoja procesui arba produktui būdingus organizmus (pvz., 

nustatyti bendrą bakterijų skaičių, tikrinant dezinfekcijos proceso veiksmingumą). 
 Naudoti aseptines priemones, siekiant išvengti kryžminės taršos tarp mėginių. 
 Žinoti apie plovimo ir dezinfekavimo medžiagų likučių inhibitorinį veikimą. Tai ypač svarbu, kai 

mėginiai imami nuo paviršių kempinėle. 
 Apsibrėžti paviršiaus plotą, nuo kurio kempinėle imami mėginiai, kad būtų galima apskaičiuoti 

bakterinį užterštumą ir užtikrinti tikslų rezultatų interpretavimą. 
 Laikytis visų instrukcijų, pateiktų kartu su komerciniais mėginių paėmimo rinkiniais. 

(1) Vadovas dėl mėginių paėmimo gamybinėse patalpose ir nuo įrangos, nustatant Listeria monocytogenes 3 
versija – 20/08/2012 
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-guidelines_sampling_en.pdf 
 
(2) VADOVAS dėl Listeria monocytogenes tyrimų, nustatant galutinio maisto produkto tinkamumo vartoti tyrimus, 
pagal 2005 m. lapkričio  15 d. Reglamentą (EB) Nr 2073/2005 dėl maisto produktų mikrobiologinių kriterijų.  
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_fh_mc_technical_guidance_document_listeria_in_rte_foods.pdf 
 
(3) http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidance_document_lysteria.pdf 

http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-guidelines_sampling_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_fh_mc_technical_guidance_document_listeria_in_rte_foods.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidance_document_lysteria.pdf
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Reglamento (EB) Nr.2073/2005 santrauka, tinkama šiuo vadovu apimamiems pieno produktams  
1 lentelė. Maisto saugos kriterijai 

Maisto verslo operatoriai gali sumažinti ėminių skaičių (n) jei dokumentais gali įrodyti, kad ilgą laiko periodą jie turi efektyvias RVASVT paremtas procedūras. 
Maisto verslo operatorius turėtų nuspręsti dėl ėminių paėmimo ir tyrimų dažnumo. Jei tyrimas specialiai atliekamas tikslu nustatyti tam tikros maisto gaminių partijos arba 
proceso priimtinumą, žemiau pateiktas ėminių skaičius turi būti priimamas kaip minimalus. Maisto saugos kriterijams mažoji m ir didžioji M yra ta pati reikšmė. 

Organizmas Maisto produktas Kriterijus n c m M Apibrėžimas 
Listeria 
monocytogenes 

Gatavi maisto produktai, kuriuose gali 
daugintis Listeria  

1.2 5 0 Nėra 25g Penkiuose ėminiuose visos nustatytos vertės rodo, kad 
bakterijos nėra 25g, kai produktus betarpiškai 
tebekontroliuoja juos pagaminęs maisto verslo subjektas, 
ir kai pastarasis negali įtikinti kompetentingos institucijos, jog 
per visą tinkamumo vartoti laiką produktas neviršys 100 ksv/g 
ribos. 

1.2 5 0 100ksv/g Penkiuose ėminiuose visos nustatytos vertės rodo, kad 
kriterijus neviršija 100 ksv/g ribos produktuose pateiktuose į 
rinką jų tinkamumo vartoti periodu,  
jeigu gamintojas gali įtikinti kompetentingą instituciją, kad per 
visą tinkamumo vartoti laiką produktas neviršys 100 ksv/g ribos 

Gatavi maisto produktai, kuriuose gali 
daugintis Listeria 
Į šią kategoriją patenka produktai, kurių: 

 pH ≤4.40 arba; 
 aW ≤0.92 arba; 
 pH ≤5.00 ir aW ≤0.94 arba; 
 tinkamumo vartoti laikas <5 dienos.  

Kiti produktai, jeigu tai turi mokslinį pagrindą 

1.3 5 0 100ksv/g Penkiuose ėminiuose visos nustatytos vertės rodo, kad 
kriterijus neviršija 100 ksv/g ribos produktuose, pateiktuose į 
rinką jų tinkamumo vartoti periodu. 

Salmonella Sūris, sviestas arba grietinėlė, pagaminti iš 
žalio/pasterizuoto pieno 
(Nebent gamintojas gali įtikinti kompetentingą 
instituciją, kad nėra Salmonella rizikos dėka 
brandinimo trukmės ir aW.) 

1.11 5 0 Nėra 25g Penkiuose ėminiuose visos nustatytos vertės rodo, kad 
bakterijos nėra 25g produktuose, pateiktuose į rinką jų 
tinkamumo vartoti periodu 

Valgomieji ledai 
(Nebent gamybos procesas arba sudėtis 
pašalins šią riziką). 

1.13 5 0 Nėra 25g Penkiuose ėminiuose visos nustatytos vertės rodo, kad 
bakterijos nėra 25g produktuose, pateiktuose į rinką jų 
tinkamumo vartoti periodu 

Stafilokokiniai 
enterotoksinai 

Sūriai, kaip nurodyta Proceso higienos 
kriterijuose dėl koaguliazę gaminančių 
stafilokokų (2.2.3, 2.2.4 ir 2.2.5) 
 
 

1.21 5 0 Nenustatyta 
25g 

Penkiuose ėminiuose visos nustatytos vertės rodo, kad 
bakterija nenustatyta 25g produktuose, pateiktuose į rinką jų 
tinkamumo vartoti periodu. Šis kriterijus taikomas, kai 
koaguliazę gaminančių stafilokokų kiekis viršija 105/g etape, 
nurodytame atitinkamame proceso higienos kriterijuje.  
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Reglamento (EB) Nr.2073/2005 santrauka, tinkama šiuo vadovu apimamiems pieno produktams  
2 lentelė. Proceso higienos kriterijai 

Maisto verslo operatoriai gali sumažinti ėminių skaičių (n), jei dokumentais gali įrodyti, kad ilgą laiką jie turi efektyvias RVASVT paremtas procedūras. Maisto verslo 
operatorius turėtų nuspręsti dėl ėminių paėmimo ir tyrimų dažnumo. Jei tyrimas specialiai atliekamas tikslu nustatyti tam tikro proceso priimtinumą, ypač jei procesas 
naujas arba buvo iš dalies pakeistas, žemiau pateiktas ėminių skaičius turi būti priimamas kaip minimalus. 
Rezultatai vertinami kaip patenkinami, jeigu nustatytos vertės yra ≤ m. Rezultatai vertinami kaip nepatenkinami, jeigu daugiau nei c nustatytų verčių yra > M 
arba daugiau nei c/n verčių yra tarp m ir M. Paaiškinamosios pastabos pateiktos po lentele. 

Organizmas Maistas Kriterijus n C m M Apibrėžimas Veiksmas 
nepatenkina
mų rezultatų 

atveju (žr. 
žemiau) 

E. coli  
Sūriai, pagaminti iš termiškai apdoroto pieno 
arba išrūgų 

2.2.2 5 2 100 
ksv/g 

 

1000 
ksv/g 

Iš penkių ėminių dviejuose kriterijus gali viršyti 100 
ksv/g, jeigu nė viename ėminyje jis neviršys 1000 
ksv/g, kai tikimasi, jog bakterijų kiekis gamybos 
metu bus didžiausias. ** 

A ir B 

Sviestas ir grietinėlė, pagaminti iš žalio pieno  
(arba pieno, kuris buvo apdorotas termiškai 
žemesnėje temperatūroje nei pasterizuojant) 

2.2.6 5 2 10 
ksv/g 

100 
ksv/g 

Iš penkių ėminių dviejuose kriterijus gali viršyti 10 
ksv/g, jeigu nė viename ėminyje jis neviršys 100 
ksv/g, gamybos proceso pabaigoje. 

A, B ir C 

Koaguliazę 
gaminantys 
stafilokokai 
Jei nustatytos 
vertės yra >105 
ksv/g, sūrių 
partijoje turi būti 
nustatyti 
stafilokokų 
enterotoksinai, 
patikrinant jų 
atitikimą maisto 
saugos kriterijui  
1.21. 

Sūriai, pagaminti iš žalio pieno 
 

2.2.3 5 2 10 000 
ksv/g 

100 
000 

ksv/g 

Iš penkių ėminių dviejuose kriterijus gali viršyti 10 
000 ksv/g, jeigu nė viename ėminyje jis neviršys 100 
000 ksv/g, kai tikimasi, jog bakterijų kiekis 
gamybos metu bus didžiausias. ** 

A, B ir C 

Sūriai, pagaminti iš pieno, kuris buvo 
apdorotas termiškai žemesnėje temperatūroje 
nei pasterizuojant* 

2.2.4 5 
 

2 
 

100 
ksv/g 

1000 
ksv/g 

Iš penkių ėminių dviejuose kriterijus gali viršyti 100 
ksv/g, jeigu nė viename ėminyje jis neviršys 1000 
ksv/g, kai tikimasi, jog bakterijų kiekis gamybos 
metu bus didžiausias. ** 

A, B ir C 

Brandinti sūriai, pagaminti iš pieno arba 
išrūgų, kurie buvo pasterizuoti arba termiškai 
apdoroti aukštesnėje temperatūroje* 

A, B ir C 

Nebrandinti minkštieji sūriai (švieži 
sūriai), pagaminti iš pieno arba išrūgų, 
kurie buvo pasterizuoti arba termiškai 
apdoroti aukštesnėje temperatūroje* 

2.2.5 5 2 10 
ksv/g 

100 
ksv/g 

Iš penkių ėminių dviejuose kriterijus gali viršyti 10 
ksv/g, jeigu nė viename ėminyje jis neviršys 100 
ksv/g, gamybos proceso pabaigoje. 

A ir C 

Enterobakterijos Pasterizuotas pienas arba kiti pasterizuoti 
skysti pieno produktai 

2.2.1 5 0 10 ksv/ml Penkiuose ėminiuose visos nustatytos kriterijaus 
vertės negali viršyti 10 ksv/g gamybos proceso 
pabaigoje. 

D  

Valgomieji ledai ir kiti sušaldyti pieno desertai 2.2.8 5 2 10 
ksv/g 

100 
ksv/g 

Iš penkių ėminių dviejuose kriterijus gali viršyti 10 
ksv/g, jeigu nė viename ėminyje jis neviršys 100 
ksv/g, gamybos proceso pabaigoje. 

A 
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* Nebent maisto verslo operatorius gali įtikinti kompetentingą instituciją, kad produktas nėra stafilokokų enterotoksinų rizikos šaltinis 
** Koaguliazę gaminantys stafilokokai yra silpni konkurentai ir daugelyje brandintų sūrių didžiausias jų kiekis bus apie 24-72 valandas, o vėliau ims mažėti. Tai 
priklauso nuo daugelio technologinių veiksnių, būdingų kiekvienai sūrių rūšiai, tarp jų pH, drėgmės kiekio ir žievės plovimo. Daugelyje sūrių rūšių (tarp jų 
kietuose ir rūgštiniuose) tikėtinas didžiausias E. coli kiekis koaguliacijos proceso metu ir sumažėjimas brandinimo metu. 
 
Fekalinio užterštumo indikatoriai žalio pieno produktuose 
Kadangi keli žmonių ligas sukeliantys patogenai yra susiję su pieno fekaliniu užterštumu, maisto verslo operatorius turėtų tikrinti pieno gamybos higieną ir 
nustatęs, kad higiena netinkama, ją gerinti, kai žalio pieno produktams naudojami proceso higienos rodiklių, tokių kaip E.coli, nustatomos vertės yra netipiškos 
arba savikontrolės tyrimų metu nustatomos jų didėjimo tendencijos. 
 
 
Veiksmai, kurių reikia imtis, nustačius nepatenkinamus rezultatus kaip nurodyta Reglamente (EB) Nr.2073/2005 
A: Gamybos higienos gerinimas. 
B: Žaliavų atrankos gerinimas. 
C: Jei nustatomos vertės >105, sūrių partijoje turi būti nustatomi stafilokokų enterotoksinai. 
D: Terminio apdorojimo veiksmingumo patikrinimas ir pakartotinio užteršimo prevencija taip pat žaliavų kokybė. 
 
Pastaba dėl žalio pieno, kuris skirtas produktų gamybai 
Kriterijai, taikomi žaliam pienui, kuris skirtas tolesniam perdirbimui pagal Reglamento (EB) Nr.853/2004 III priedo IX skirsnio I (III) skyriuje pateiktus 
reikalavimus 
 

 Žaliam karvių pienui Kitų rūšių gyvūnų žalias pienas 
 Planuojamas naudoti produktams, 

kuriuos gaminant žalias pienas bus 
apdorojamas termiškai 

Planuojamas naudoti produktams, 
kuriuos gaminant žalias pienas nebus 

apdorojamas termiškai 
) 
Bendras bakterijų skaičius nustatytas 
esant 30 °C 
Temperatūrai (mililitre) 

≤ 100 000* ≤ 1 500 000* ≤ 500 000* 

Somatinių ląstelių skaičius (mililitre) ≤ 400 000** - - 
 
* Dviejų mėnesių laikotarpio geometrinis vidurkis per mėnesį paimant bent du ėminius. 
**Trijų mėnesių laikotarpio geometrinis vidurkis per mėnesį paimant bent vieną ėminį, jeigu kompetentinga institucija nenustato kitos metodikos. 
 
Pastaba dėl žalio pieno ir žalios grietinėlės, skirtų tiesioginiam žmonių vartojimui 
Papildant Reglamento (EB) Nr. 853/2004 III priedo IX skirsnio I (III) skyriuje pateiktus reikalavimus, susijusius su tiesioginiam žmonių vartojimui skirtu žaliu 
pienu ir žalia grietinėle, kai kuriose valstybėse narėse jų teikimas į rinką gali būti uždraustas arba apribotas pagal minėto reglamento 10(8) straipsnį – kuriuo 
gali būti papildomi mikrobiologiniai kriterijai.  
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Neatitikties valdymas: Maisto saugos kriterijai 
Ši srauto diagrama yra pavyzdys procedūros, kuri gali būti taikoma tuo atveju, kai mikrobiologiniai rezultatai, gauti tiriant produktų maisto saugos kriterijus Reglamente 
(EB) 2073/2005  nurodytame technologinio proceso etape, reiškia kontrolės praradimą. Produktai tiriami kai pateikti į rinką jų tinkamumo vartoti periodu arba, Listeria 
monocytogenes kriterijaus 1.2 atveju, kai produktus betarpiškai tebekontroliuoja juos pagaminęs maisto verslo subjektas (Apibendrinta 1 lentelėje). 
PRADŽIOS/PABAIGOS taškai parodyti srauto diagramoje. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ne Ne Taip 

Taip 
 

Taip 

Ne 

PRADŽIA 
Rezultatai rodo kontrolės 

praradimą (nepatenkinamas 
rezultatas: bent vienas ėminys > 

m") 

Ištirkite priežastis ir peržiūrėkite pagrindinį RVASVT planą, skirtą paveiktai gamybos 
linijai. Tyrimas gali apimti (priklausomai nuo identifikuoto maisto saugos pavojaus):  
 Žaliavų kokybės ir pieno gamybos higienos tikrinimą; jei taikytina, pieno liaukų 

infekcijos galimybės tyrimą. (Žiūrėti Pieno gamyba) 
 Pieno terminį apdorojimą, kai pieno gamybos lygmenyje identifikuota tarša negali 

būti pašalinta kitokiais būdais.  
 Terminio apdorojimo efektyvumo arba pakartotinės taršos galimybės patikrinimą. 
 Geros higienos praktikos įvertinimą kaip tai nurodyta šiame vadove: 

o Personalo higienos peržiūra, mokymai ir sveikata, valymas ir kt.  

Įvertinkite procedūrų peržiūros 
ir visų koregavimo veiksmų  

veiksmingumą atsižvelgiant į 
atitinkamo proceso higienos, 

taip pat ir maisto saugos 
kriterijus.  

Ar rezultatai gauti iš 
paskesnio mėginių ėmimo 
rodo, kad kontrolė buvo  

 atstatyta?  

Daugiau jokių veiksmų. 
Tęskite tendencijų ir rezultatų 

stebėseną. 
PABAIGA 

Praneškite kompetetingai institucijai, kur produktas buvo 
pateiktas į rinką. 

Išimkite produktą iš rinkos ir/arba atšaukite iš vartotojų 
pagal Reglamento (EB) 178/2002 19 straipsnį.  

Identifikuokite pirkėjus pagal pardavimų arba prekių 
apskaitą.  

Praneškite kompetentingai institucijai, kur produktas buvo pateiktas į rinką. 
Išimkite produktą iš rinkos pagal Reglamento (EB) 178/2002 19 straipsnį, kur produktas buvo 

pateiktas į rinką.  
Identifikuokite pirkėjus pagal pardavimų arba prekių apskaitą. 

Jei produktas dar nepateiktas į rinką, jį galima papildomai apdoroti, siekiant sunaikinti patogenus. 
Produkto tolesnio apdorojimo negali atlikti maisto verslo operatoriai, veikiantys rinkoje.   

„Tolesnio apdorojimo“ pavyzdžiai: prailgintas brandinimas, siekiant sumažinti  aW, terminis 
apdorojimas arba kitoks apdorojimas, naikinantis atitinkamą pavojų. Tokie koregavimo veiksmai 

pakeičia produkto pradinę paskirtį. 
Bet koks pradinės paskirties pakeitimas neturėtų kelti rizikos žmonių arba gyvūnų sveikatai ir 
pagrindiniame RVASVT plane turėtų būti nurodomas kaip koregavimo veiksmas ir turėtų būti 

leistas kompetentingos institucijos. 
Su kompetentingos institucijos leidimu turėtų būti leidžiama pateikti RVASVT dokumentą, 

apimantį tolesnį apdorojimą; tvirtinant naują procesą reikėtų atsižvelgti į 1 lentelėje nurodytą 
ėminių skaičių (n)  

  

Ar buvo 
nustatytas 
stafilokokų 
toksinas? 

Ar 
produktas 
pateiktas į 

rinką? 
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Neatitikties valdymas: Proceso higienos kriterijai 
Ši srauto diagrama yra pavyzdys tos procedūros, kuri gali būti taikoma tuo atveju, kai mikrobiologiniai rezultatai, gauti tiriant produktų proceso higienos kriterijus 
Reglamente (EB) 2073/2005  nurodytame technologinio proceso etape, (apibendrinta 2 lentelėje) reiškia kontrolės praradimą. 
PRADŽIOS/PABAIGOS taškai parodyti srauto diagramoje. 
 
 
 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 
5 arba 
daugiau 

 Mažiau nei 5 

Ne 

Taip 

Ar rezultatas 
nepatenkinamas? 

(pagal tai kaip 
alternatyvų kriterijų 

apibrėžė maisto 
verslo operatorius ir 

jis buvo priimtas 
kompetentingos 

institucijos) 

Ne 

Kelių ėminių 
rezultatai 

galioja partijai? 
 

Rezultatas yra priimtinas  
Tęskite tendencijų ir rezultatų stebėseną. Imkitės 

veiksmų, siekiant išvengti nepatenkinamų rezultatų. 
PABAIGA 

Ne 

Taip 

>2 ėminiai 
viršija 

mažosios m 
vertę?  

Ar bent vieno 
ėminio vertė 

viršijo didžiosios 
M vertę?  

ARBA ar c=0? 

Taip 

Ne 

Taip 

Jei nustatytas koaguliazę gaminančių stafilokokų 
kiekis yra >105/g, produkte reikia nustatyti stafilokokų 

enterotoksiną.  
Žiūrėti maisto saugos kriterijų srauto diagramą. 

 
Įvertinkite procedūrų 

peržiūros ir visų koregavimo 
veiksmų  veiksmingumą.  

Ar rezultatai gauti iš 
paskesnio mėginių ėmimo 
rodo, kad kontrolė buvo  

 atstatyta?  
 

Daugiau jokių veiksmų. 
Tęskite tendencijų ir rezultatų 

stebėseną. 
PABAIGA 

 

PRADŽIA 
Rezultatai rodo kontrolės 

praradimą (nepatenkinamas 
rezultatas: bent vienas ėminys > 

m") 
 

Rezultatas yra nepatenkinamas 
 

Peržiūrėkite procedūras pagal veiksmus, nurodytus (EC) 2073/2005. Veiksmai gali būti: 
 

Žaliavų kokybės ir pieno gamybos higienos tikrinimas; jei taikytina, pieno liaukų 
infekcijos galimybės tyrimas. (Žiūrėti Pieno gamyba). 

 
Gabenimo ir laikymo temperatūros tikrinimas. Terminio apdorojimo veiksmingumo ir 
pasterizuotų skystų pieno produktų atveju, pakartotinės taršos galimybės tikrinimas. 

(Žiūrėti Pieno surinkimas, laikymas ir apdorojimas). 
 

Geros higienos praktikos/geros gamybos praktikos įvertinimas, kaip tai nurodyta šiame 
vadove: 

 Personalo higienos, mokymų ir sveikatos, valymo ir kt. peržiūra 
 Sūrių atveju, raugo kultūrų aktyvumo įvertinimas (pvz., teisingi technologiniai 

parametrai, bakteriofagų infekcija arba tarša antibiotikais). 
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Išėmimas, atšaukimas 
„Išėmimas“ yra procesas, kuriuo produktas pašalinamas iš tiekimo grandinės, išskyrus tuos atvejus, 
kai produktas yra pas vartotojus. 
„Atšaukimas“ reiškia procesą, kai produktas yra pašalinamas iš tiekimo grandinės ir kai vartotojams 
patariama imtis atitinkamų veiksmų, pavyzdžiui, grąžinti arba sunaikinti produktus. Tuo atveju, kai 
įtariamas pieno produktas, kurio nebekontroliuoja pieninė, atsekti ketinamus išimti arba atšaukti iš 
rinkos produktus gamintojui turi padėti atsekamumo sistema. Gamintojas turi: 

 Surinkti apie paveiktą produktą tokią informaciją: 
o Maisto produkto pavadinimas ir apibūdinimas 
o Partijos kodai 
o Susijusio produkto kokybė 
o Paskirstymo detalės 
o Ar maisto produktas galėjo pasiekti vartotoją 

 Informuoti kompetentingą instituciją, kad ji prižiūrėtų gamintojo numatytą veiksmų planą.  
 Atlikti produkto išėmimą (kai produktas kelia ženklų pavojų vartotojams) arba atšaukimą.  

Neatitikties atveju, papildomai aukščiau išvardintoms priemonėms, laikykitės Neatitikties valdymo 
vadovo 
 
Sprendimų medis: Kaip atlikti produkto atšaukimą/išėmimą? 

Produktas yra nesaugus ir pasiekė 
galutinį vartotoją 

 Produktas yra nesaugus, bet 
galima garantuoti kad jis 

nepasiekė galutinio vartotojo  
 

 Produktas yra nesaugus, bet 
galima garantuoti kad jis 

nepasiekė nei vieno 
užsakovo 

 
     

Informuokite kompetentingą instituciją  Informuokite kompetentingą 
instituciją 

  

     
Paskirkite koordinatorių (1)  Paskirkite koordinatorių (1)  Paskirkite koordinatorių (1) 

     
Atšaukite produktą iš rinkos  Išimkite produktą iš rinkos  Sustabdykite paskirstymą 

     
Informuokite prekybos užsakovus ir 

vartotojus 
 Informuokite prekybos užsakovus   

     
Pašalinkite maisto produktą iš 

paskirstymo grandinės ir, jei reikia 
apsaugoti žmonių sveikatą, pašalinkite 

produktus iš vartotojų  

 Pašalinkite maisto produktą iš 
paskirstymo grandinės 

  

     
Perduokite informaciją vartotojams 

(Pranešimas pardavimo vietoje, 
pranešimas spaudai, interneto 

pranešimas, …) 

 Perduokite informaciją užsakovams   

     
Identifikuokite neatitinkančius produktus ir atskirkite juos nuo atitinkančių produktų  

     
Užtikrinkite, kad neatitinkantys produktai yra žinomi personalui, kad būtų išvengta atsitiktinio jų naudojimo arba 

išsiuntimo  
     

Sukurkite specialios priežiūros reikalavimus ir darbuotojų mokymus  
     

Užregistruokite neatitiktį ir visus veiksmus, kurių buvo imtasi 
     

Identifikuokite taršos šaltinį ir/arba kokiu būdu buvo prarasta kontrolė  pvz., bakterijų dauginimasis)  
     

Neatitinkantys produktai turėtų būti pašalinami pagal Reglamento (EB) Nr.1069/2009 reikalavimus 
(1)Efektyvumo užtikrinimui  rekomenduojama versle paskirti vieną asmenį produktų išėmimui/atšaukimui iš 
rinkos arba bendravimui su užsakovais bei žiniasklaida.    
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CHEMINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI  

Priedai, fermentai ir kiti ingredientai (1) 
 
Pieno produktai gali tapti užterštais, pridedant neleistinų maisto priedų arba fermentų ar naudojant 
netinkamus leistinų maisto priedų kiekius. Produktus galima užteršti ir pridedant cheminėmis 
medžiagomis užterštus ingredientus. 
 
Prevencinės priemonės: naudokite tik tuos maisto priedus ir fermentus, kurių naudojimas pieno 
produktuose leidžiamas ES teisės aktais. Maisto priedus, fermentus ir ingredientus pirkite iš patikimų 
tiekėjų ir saugokite pirkimo dokumentus bei užrašykite gautų partijų numerius. Laikykitės tiekėjo 
instrukcijų dėl priedų naudojimo ir tiksliai matuokite jų kiekius. 
 
 
Alergenai (2) 
 
Alergenų buvimas gali kelti ženklią riziką vartotojų sveikatai. 
 
Prevencinės priemonės: Reikėtų nustatyti, ar prieskoniniuose augaluose, riešutuose ir kituose 
ingredientuose yra alergenų, tarp jų: glitimo, vėžiagyvių, moliuskų, žuvies, žemės riešutų, riešutų, 
sojos pupelių, salierų, garstyčių, sezamo, lubinų, sieros dioksido ir kiaušinių. Apie alergenų, tarp jų 
pieno ir pieno produktų, buvimą produktuose turi būti pranešta vartotojui pagal Reglamento (EB) 
Nr.1169/2011 reikalavimus. Alergenų buvimas ingredientuose gali būti neakivaizdus, pavyzdžiui, 
lizocimas dažnai gaminamas iš kiaušinio baltymo. 
 
 
Antibiotikai, kiti veterinarinės medicinos preparatai ir biocidai 
 
Į pieną patekę veterinarinės medicinos preparatų likučiai, tarp jų antibiotikai ir parazitų naikinimo 
preparatai, tokie kaip vaistai prieš pirmuonis ir kirmėles, kurie duodami melžiamiems gyvūnams, gali 
kelti riziką vartotojų sveikatai. Antibiotikai taip pat gali stabdyti raugų kultūrų augimą. 
 
Prevencinės priemonės: spenių tepalai ir purškikliai turėtų būti leisti naudoti kaip veterinarinės 
medicinos preparatai. Identifikuokite gydomus melžiamus gyvulius ir melžkite juos atskirai bei jų pieno 
netiekite į maisto grandinę. Pamelžę tokius gyvūnus išplaukite/nuskalaukite melžimo įrangą. 
Veterinariniai vaistai turi būti duodami gyvūnams, laikantis instrukcijų etiketėje, nebent veterinarijos 
gydytojas leido naudoti vaistus kitomis sąlygomis nei nurodyta instrukcijoje.  Nustatykite teisingą 
išlaukos periodą po melžiamo gyvūno gydymo ir atsižvelkite į tai, kad jis gali būti pratęstas, jei vaistai 
buvo naudoti kitomis sąlygomis negu nurodyta instrukcijoje. Tinkamos stebėjimo procedūros gali būti: 
i) ūkyje vedamų užrašų apie duodamus veterinarinius vaistus, tikrinimas arba ii) antibiotikų buvimo 
tikrinimas. 
Didžiausias leistinas veterinarinės medicinos preparatų likučių kiekis yra nustatytas (ir išvardintos 
draudžiamos medžiagos) Komisijos Reglamente (EB) Nr.37/2010 su pakeitimais. Dar draudžiamų 
medžiagų sąrašas pateiktas Tarybos direktyvoje 96/22/EC su pakeitimais. 
 
 
Pesticidai  
 
Pašarus ir ganyklas teršiantys pesticidų likučiai gali užteršti tiekiamą pieną. 
 
Prevencinės priemonės: Pesticidus naudokite laikydamiesi jų gamintojo instrukcijų, atsižvelgdami į 
nurodytą periodą tarp jų panaudojimo ir pašarų derliaus nuėmimo arba ganymo. 
 
 
Plovimo ir dezinfekcijos priemonių likučiai 
 
Melžimo įrangos, laikymo rezervuarų, bidonų, autocisternų arba vamzdynų ir sūrių gamybos įrangos 
plovimui bei dezinfekcijai naudojamos cheminės medžiagos turėtų būti laikomos galimu tiekiamo pieno 



1 PRIEDAS 
RIZIKOS ANALIZĖ 

 

90 
 

taršos šaltiniu. Cheminių medžiagų likučiai gali kelti tiesioginę riziką vartotojų sveikatai arba, esant 
mažesniems jų kiekiams, gali mažinti raugų aktyvumą, o tai gali kelti pavojų produkto saugai. 
 
Prevencinės priemonės: Pirkdami chemines medžiagas (pavyzdžiui, dezinfekantus) įsitikinkite, kad jų 
naudojimas leidžiamas. Naudokite teisingas plovimo procedūras ir tinkamus cheminių medžiagų 
kiekius. Išplovę ir dezinfekavę įrangą, ją nuskalaukite geriamuoju vandeniu pagal gamintojo 
instrukcijas. 
 

Dioksinai ir polichlorinti bifenilai (PCB) (3) 

Dioksinai yra chlorintų organinių junginių grupė, kurių gali būti aplinkoje. Jie gali susidaryti 
nekontroliuojant deginimo ir pramoninių procesų. Dioksinai yra kelių sveikatos problemų sukėlėjai, tarp 
jų imunologinių, neurologinių ir reprodukcijos susirgimų, taip pat vėžio. Jie išlieka aplinkoje, yra tirpūs 
riebaluose, todėl sūrių gamyboje jie sukoncentruojami. 
 
Prevencinės priemonės: Pramoniniai išmetimai yra ženklesnis dioksinų šaltinis palyginti su žemės ūkio 
veiklomis, todėl jų stebėsena atliekama valstybės, o ne ūkio lygmenyje. Tačiau ūkininkai turėtų vengti 
neleistino atliekų deginimo, kuris gali padidinti dioksino kiekį netoli melžiamos bandos. Užterštos 
pievos neturėtų būti naudojamos ganymui arba pašarinių grūdų auginimui. 
 
 
Sunkieji metalai (3) 
 
Švinas ir kiti sunkieji metalai gali kauptis organizme; lėtinis toksiškumas gali būti kai kurių virškinamojo 
trakto ir neurologinių simptomų priežastimi melžiamuose gyvūnuose ir žmonėse, vaikai yra ypač 
didelės rizikos grupėje.  
Pagrindiniai taršos šaltiniai yra aplinkos tarša ir užteršti pašarai. Kai kurių regionų dirvožemyje gali būti 
dideli švino kiekiai, todėl reikėtų imtis atsargumo priemonių, kad nebūtų per ilgai ganoma tose vietose. 
 
Prevencinės priemonės: neleisti melžiamų gyvūnų į ganymo plotus, kuriuose yra nelegaliai sukrautų 
atliekų, automobilių akumuliatorių, senų automobilių ir mašinų, kasyklų produkcijos ir laužo pelenų. 
Venkite naudoti vandens nuotekas iš pievų, kuriose didelis švino kiekis. Įtarus melžiamų gyvūnų 
apsinuodijimą švinu, kreipkitės į veterinarijos specialistą. Su maistu kontaktuojantys paviršiai ir 
vandens tiekimo šaltiniai taip pat gali būti taršos sunkiaisiais metalais šaltiniais (žiūrėti „Gera higienos 
praktika. Vandens kokybė“). 
 
 
Aflatoksinas M1: 
 
Kai kurios pelėsių gentys, įskaitant Aspergillus, Penicillium ir Fusarium rūšis, gali gaminti toksinus, 
tokius kaip Aflatoksinas (B1, M1, B2, ir M2), Ochratoksinas ir Citrininas, kurie, jei vartojant ilgą 
laikotarpį,  pasižymi kancerogeniniu (sukeliančiu vėžinius susirgimus) ir nefrotoksiniu (pažeidžiančiu 
inkstus) poveikiu žmonių organizmui.  Vienas iš svarbiausių aflatoksinų yra Aflatoksinas B1, kurio gali 
būti gyvūnų pašaruose. Patekęs į melžiamų gyvūnų organizmą, iš pieno jis išskiriamas kaip 
Aflatoksinas M1. Maksimalų Aflatoksino B1 kiekį pašaruose reglamentuoja  Direktyva 2002/32/EC. 
 
Aflatoksinai yra termostabilūs. Reglamente (EB) Nr.1881/2006 nustatyta, kad piene, termiškai 
apdorotame piene ir piene, skirtame perdirbti į pieno produktus, maksimalus aflatoksino M1 kiekis 
neturi viršyti 0.050 μg/kg. Nustatant aflatoksino maksimalų kiekį, kuris yra priimtinas pieno 
produktams, būtina taikyti koncentracijos ir skiedimo kriterijus. 
 
Jei mikotoksinai nuolat patenka į melžiamų gyvūnų organizmą, jie gali būti tokių simptomų, kaip 
reprodukcijos praradimas, virškinimo sutrikimas, odos pažeidimai ir abortai, priežastimi.  
 
Gyvūnų pašarai gali būti užteršti laukuose arba saugojimo metu. Nors aflatoksinai gali išsiskirti į pieną, 
daugiausiai jų išsiskiria su išmatomis ir šlapimu.  
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Separuojant pieno riebalus, liesame piene aflatoksinų nebūna, o grietinėlėje esantys aflatoksinai, 
mušant sviestą, pašalinami su pasukomis ir plovimo vandeniu. Gaminant sūrį, aflatoksinų 
pasiskirstymas priklauso nuo naudojamos technologijos, kuri lemia susidariusių išrūgų kiekį. Gaminant 
jogurtą, beveik visi aflatoksinai išlieka produkte. Įprastai ženklus labiausiai žalingų mikotoksinų kiekis 
nesusidaro nedaug sacharidų turinčiuose maisto produktuose, tokiuose kaip sūriai, esant tipinėms jų 
brandinimo sąlygoms. Jei aflatoksinas jau yra piene dėl užteršto pašaro, jis gali būti sukoncentruotas 
sūrio gamybos metu sūrio masėje, todėl jo sulaikymas sūrio grūdeliuose priklauso nuo naudojamos 
technologijos ir pagrindinis aflatoksino valdymo būdas yra užterštų pašarų prevencija.  
 
Prevencinės priemonės: praktiniai būdai sumažinti arba išvengti mikotoksinų susidarymo laukuose yra 
riboti. Palaikyti mažą mikotoksinų kiekį gyvūnų pašaruose galima taikant tinkamą pašarų auginimo ir 
saugojimo praktiką, nes mažas drėgmės kiekis, anabiozė ir žemas pH yra nepalankūs jų susidarymui. 
Kur reikia, iš pašarų pašalinkite drėgmę. 
 
 
 Įvairūs kiti rizikos veiksniai: 
 
 
Galima cheminių medžiagų migracija iš su maistu kontaktuojančių medžiagų. Jos galima išvengti 
naudojant tik aprobuotas su maistu kontaktuojančias medžiagas. 
Gaminant rūkytus sūrius ir kitus rūkytus produktus, rizikos veiksnių analizėje reikia įtraukti rūkymo 
etapą. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

1) Rašant šį vadovą, patvirtintų fermentų sąrašas dar buvo rengiamas.  

2) Kai kurių ilgai brandintų kietųjų sūrių ir su pelėsiu brandintų sūrių brandinimo metu pienarūgštės bakterijos 
gamina histaminą ir kitus biogeninius aminus, kurie jautriems vartotojams gali sukelti alergijai artimus simptomus. 
Tai nelaikoma svarbiu rizikos veiksniu ūkuose pagamintiems sūriams; nėra prevencinių priemonių, kurių galėtų 
imtis gamintojai, garantuodami histamino nebuvimą produktuose, ir šiuo metu ES teisės aktuose nėra kriterijų, 
nurodančių priimtinus histamino kiekius sūriuose.  

3) Reglamente (EB) Nr.1881/2006 yra  nurodyti didžiausi leidžiami dioksino ir į dioksiną panašių PCB 
(polichlorintų bifenilų) kiekiai žaliame piene ir pieno produktuose, tarp jų pieno riebalai taip pat švino ir aflatoksino 
M1didžiausi leidžiami kiekiai žaliame ir termiškai apdorotame piene, taip pat piene, kuris bus naudojamas 
perdirbimui į pieno produktus.
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FIZINIS RIZIKOS VEIKSNIAI 
 
Stiklas, medis, plastmasė ir metalai iš įrangos ir patalpų  
 
Atplaišos nuo sugedusios įrangos kelia pavojų vartotojų sveikatai. Stiklo gabaliukai nuo sudužusių 
gaminių ir metalinės šukės nuo sugedusios įrangos kelia svarbią riziką vartotojų sveikatai.  Raugų 
kultūrų ir kitų ingredientų pakuotės gali kelti riziką užspringti.  
 
Prevencinės priemonės: patalpos turi būti palaikomos geroje būklėje. Įrangoje neturėtų būti pažeidimų 
ir reikėtų patikrinti, kad joje esančios stiklinės bei metalinės detalės yra nepakitusios prieš ir po įrangos 
naudojimo. Stiklo gaminių neturėtų būti pieninėje, nebent jų buvimas neišvengiamas. Stiklo dužimas 
turėtų būti registruojamas ir gamyba sustabdoma, kol duženos bus sutvarkytos. Stiklo dalelės gali 
pasklisti dešimt metrų nuo dužimo vietos, tad potencialiai užterštos pieno, sutraukos arba sūrių talpos 
turėtų būti sunaikinamos. Išvalius stiklo duženas, apsauginius rūbus, įskaitant batus, reikėtų pakeisti. 
Raugų kultūrų ir kitų ingredientų pakuotes išmeskite tuoj pat po jų panaudojimo.   
 
Įvairūs kiti svetimkūniai 
 
Nors pienas yra minimalus fizinės rizikos veiksnys, jis gali būti užterštas žole ir purvu nuo spenių, o tai 
gali kelti mikrobiologinės taršos riziką. Pieno produktų fizinė tarša, kylanti dėl kenkėjų veiklos, gali būti 
mikrobiologinės taršos patogeninėmis arba gedimo bakterijoms šaltinis. Pažeisti su maistu 
kontaktuojančių medžiagų paviršiai gali kelti fizinės taršos riziką, o netinkamos medžiagos gali kelti 
cheminės taršos riziką. 
 
Sūrinės personalas ir lankytojai turėtų būti laikomi svarbiais galimos fizinės taršos šaltiniais. Fizinė 
tarša gali sukelti vartotojų užspringimo pavojų arba gali būti mikrobiologinės taršos šaltiniu. 
Pavyzdžiai: sagos, papuošalai, monetos, rašikliai, mobilieji telefonai, pirštinės, nagų lakas, dirbtiniai 
nagai ir plaukai.  
 
Prevencinės priemonės: rūpestingai paruošti spenius melžimui. Prieš pieno laikymą arba perdirbimą, jį 
filtruoti. Apsaugoti gamybos plotą arba sūrių gamintuvus nuo kenkėjų, tarp jų ir skraidančių vabzdžių. 
Priimant patikrinti ingredientus ir pakuotes. Laikytis dokumentuose nurodytų Personalo ir lankytojų 
higienos nuostatų. (Žiūrėti „GHP Personalo higiena ir mokymai“). Užtikrinkite, kad pieninė aprūpinta 
tinkamais apsauginiais rūbais. Naudokite tinkamas su maistu kontaktuojančias medžiagas. 
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MIKROBIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI 

 
Brucella spp (išskyrus B. ovis, kuri nėra patogenas žmonėms) 
 
 
Brucella yra mikroorganizmas, sukeliantis bruceliozę, infekcinį susirgimą, kuriuo užsikrečia tiek 
gyvūnai, tiek žmonės ir kuris randamas visame pasaulyje. Pagrindiniai gyvūnai Brucella nešiotojai yra 
galvijai (B. abortus), avys ir ožkos (B. melitensis) ir naminės kiaulės (B. suis).   
 
 
Bruceliozė yra zoonozė, tad žmonių infekcija gali kilti dėl: 

 užteršto maisto vartojimo (daugiausia žalio pieno ir žalio pieno produktų) 
 kontakto su infekuotais gyvūnais ir ypač su: 

o lyties organų išskyromis, pašalintais embrionais ir placenta 
o oda (net kai ji atrodo sveika) 
o virškinimo, akių arba nosies ir ryklės gleivine 
o užkrėstais organais, ypač kepenimis, blužnimi ir tešmeniu 
o užterštu mėšlu, vilna. 

Reglamente (EB) Nr. 853/2004 nustatytos specialios higienos taisyklės, taikomos gyvūninės kilmės 
maisto produktams ir nurodyta, kokių veiksmų reikia imtis dėl bruceliozės perdirbant žalią pieną.  
Nacionaliniai teisės aktai nustato technines ir administracines priemones dėl bendrosios galvijų, avių ir 
ožkų profilaktikos ir sanitarijos priežiūros. Žmonių bruceliozės prevencija paremta infekcijos 
prevencijos ir likvidavimo tarp gyvulių programomis. Šių programų tikslas yra sumažinti infekcijos 
paplitimą bandoje diegiant sanitarinę ir/arba medicininę kontrolę (gyvūnų vakcinacija) ir, kiek galima, 
likviduoti infekciją, pradžioje ferma po fermos, vėliau platesniame regioniniame ir nacionaliniame 
lygmenyje. 
 
Prevencinės priemonės: Karvių, avių ir ožkų bandų atveju pieno gamybos kontrolė dėl taršos Brucella 
bakterijomis reikalauja naudoti žalią pieną išskirtinai iš bandų (karvių atveju) arba iš fermų (ožkų ir avių 
atveju), kuriose nėra bruceliozės atvejų arba turi oficialiai bruceliozės neapimtų galvijų bandų statusą. 
Šio rizikos veiksnio kontrolė fermoje numato gyvūnų judėjimo valdymą, abortuotų embrionų 
monitoringą ir registravimą bei privalomų profilaktikos priemonių taikymą. Tose bandose ir fermose, 
kurios nepatenka į tų bandų bei fermų kategoriją, kuriose nėra bruceliozės atvejų arba neturi oficialiai 
bruceliozės neapimtų galvijų bandų statuso, sergančių gyvūnų arba tų gyvūnų, kurių bruceliozės 
testas teigiamas, pienas jokiu būdu negali būti naudojamas. Likusios bandos pienas turi būti 
apdorotas, siekiant užtikrinti jo saugą pagal Reglamentą (EB) Nr.853/2004 (III priedas, 9 skirsnis, 1 
skyrius, 1.3 straipsnis) ir su atsakingų institucijų patvirtinimu. 
 
Mycobacterium bovis ir M. tuberculosis 
 
Žinomos dvi žmogui patogeniškos rūšys: M. tuberculosis, kuri sukelia žmogaus tuberkuliozę, kai tuo 
tarpu M. bovis (karvių tuberkuliozė) sukelia galvijų infekciją. Mycobacterium caprae pastaruoju metu 
taip pat buvo susijusi su žmonių infekcija. 
M. tuberculosis nešiotojais yra žmonės ir primatai bei, kartais, kiti žinduoliai. Perdavimas žmonėms 
dažniausiai atsiranda dėl ilgo sąlyčio su sergančiais žmonėmis. Tikrieji M. bovis nešiotojai yra galvijai, 
ožkos, kiaulės ir, labai retai, avys, žmonės bei įvairūs laukiniai žinduoliai.  
 
 
Sergantys arba latentines infekcijas turintys gyvūnai gali perduoti susirgimą žmonėms šiais būdais: 

 Įkvėpus užterštų aerozolių (kuriuos užteršia kosintys gyvūnai) arba aplinkoje esančių užkrėstų 
dulkių 

 Užkrečiant žaizdas, dirbant su užterštais arba tuberkuliozės pažeistais objektais skerdykloje 
 Vartojant žalią pieną arba nepakankamai termiškai apdorotą pieną. 
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Reglamente (EB) Nr. 853/2004 nustatytos specialios higienos taisyklės, taikomos gyvūninės kilmės 
maisto produktams ir nurodyta, kokių veiksmų reikia imtis dėl tuberkuliozės perdirbant žalią pieną.  
Nacionaliniai teisės aktai nustato technines ir administracines priemones dėl bendrosios galvijų, avių ir 
ožkų profilaktikos ir sanitarijos priežiūros.  
 
Prevencinės priemonės: Žmonių užkrėtimo M. bovis prevencija yra iš esmės pagrįsta infekcijos tarp 
gyvulių prevencijos ir panaikinimo programomis. Šio rizikos veiksnio kontrolė fermoje numato gyvūnų 
judėjimo valdymą; sanitarinę kontrolę įvedant gyvūną į bandą ir privalomų profilaktikos priemonių 
taikymą (pvz. bandos tikrinimą ir infekuotų gyvūnų pašalinimą).  Tose bandose, kurios nepatenka į tų 
bandų kategoriją, kuriose nėra tuberkuliozės atvejų, sergančių gyvūnų arba tų gyvūnų, kurių 
tuberkuliozės testas teigiamas, pienas jokiu būdu negali būti naudojamas. Likusios bandos pienas turi 
būti apdorotas, siekiant užtikrinti jo saugą pagal reglamentą (EB) Nr.853/2004 (III priedas, 9 skirsnis, 1 
skyrius, 1.3 straipsnis) ir atsakingoms institucijoms patvirtinus. 
 
Shiga toksiną gaminančios Escherichia coli (STEC) 
 
Escherichia coli (E. coli) yra grupė įvairių bakterijų, kurios įprastai yra žmonių ir šiltakraujų gyvūnų 
virškinamojo trakto mikrofloroje. Daugelis E. coli padermių yra nepavojingos, bet kai kurios iš jų yra 
patogeninės, nes įgyja virulentiškumo veiksnių. Ypatingai svarbios Shiga toksiną gaminančios E. coli 
(STEC, taip pat žinomos kaip VTEC), kurios įgijo stx geną ir todėl geba gaminti Shiga toksiną. Tarp jų 
kai kurios serologinės grupės turi papildomus virulentiškumo genus ir laikomos labai patogeninėmis. 
 
Žmonių sveikatai didžiausią pavojų kelia STEC sukeliamos infekcijos dėl jų sukeliamų klinikinių 
simptomų sunkumo, ypatingai hemoraginio kolito ir hemolizinio ureminio sindromo (HUS). HUS 
daugiausiai pažeidžia mažus vaikus ir vyresnio amžiaus žmones. Jis yra pagrindinė ūminio inkstų 
nepakankamumo priežastis mažiau kaip 3 metų amžiaus vaikų grupėje. Infekcinė dozė yra labai maža 
ir tik kelios bakterijos gali sukelti infekciją. Pagal Reglamento (EB) Nr.178/2002 straipsnio 14.1 
reikalavimą į rinką negali būti tiekiami maisto produktai, jei jie kelia pavojų žmonių sveikatai. Sukėlėjų, 
kurių stebėseną ES valstybės narės privalo atlikti, sąraše yra Shiga toksiną gaminanti E. coli 
(Direktyva 2003/99/EC). 
 
STEC, kaip ir visos E. coli bakterijos yra šilumai neatspari bakterija. Perdirbant žalią pieną 
rekomenduojamas akylumas. Produktai retai užteršiami gamykloje, todėl pagrindinis STEC šaltinis yra 
pats pienas. 
 
Nors žmonės gali būti STEC nešiotojais, pagrindiniai šios bakterijos nešiotojai yra naminiai gyvūnai, 
ypač galvijai (ožkos ir avys). Jie yra besimptominiai nešiotojai ir prisideda prie aplinkos taršos, 
skleisdami jų fekalijose esančias bakterijas. Kiti laukiniai gyvūnai, parazitai ir paukščiai taip pat gali 
būti šių bakterijų nešiotojais ir taip prisidėti prie jų cirkuliacijos ūkiuose. Tokiu būdu gali būti užteršti 
gyvūnų pašarai (žolė, šienas) ir geriamasis vanduo. Ūkio aplinkoje, girdymo lovio nuosėdose, 
fekalijose ar mėšle ant žemės STEC gali išgyventi kelias savaites ar net kelis mėnesius. 
Būtina atsižvelgti į vidinę pieno liaukų taršą STEC. 
.  
Pienas užteršiamas melžimo metu dėl nešvarių spenių arba nešvaraus melžimo ploto. Užteršti pieną 
galima ir netiesiogiai per užterštą vandenį. STEC gali būti melžimo aparate, jei jis blogai 
sukonstruotas, neprižiūrimas ir/arba blogai plaunamas. 
 
Prevencinės priemonės: Kaip nurodyta Reglamento (EB) Nr.2073/2005 preambulės 14 punkte, 
Veterinarinių priemonių, susijusių su visuomenės sveikata, mokslo komiteto nuomone 
„mikrobiologinės gairės, skirtos fekalinio užteršimo sumažinimui maisto grandinėje, gali prisidėti prie 
rizikos, įskaitant ir VTEC riziką, visuomenės sveikatai sumažinimo.“ Produktų taršos STEC riziką 
galima sumažinti kontroliuojant fekalinį užterštumą pieno gamybos metu. Šioje stadijoje laikantis 
tinkamos higienos praktikos, kaip aprašyta šio vadovo IV skyriuje, gamintojas gali užkirti kelią 
fekaliniam užterštumui ir sumažinti taršos STEC riziką. 
 
Listeria monocytogenes 
 
Listeria gentis apima keletą rūšių, iš kurių Listeria monocytogenes rūšis yra patogeninė žmonėms ir 
gyvūnams, kai tuo tarpu L. ivanovii yra patogeninė gyvūnams ir retai - žmonėms. L. monocytogenes 
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yra žmonių ir gyvūnų užkrečiamosios ligos (zoonozės), vadinamos listerioze, sukėlėja. Žmonėms, 
jautresniems Listeria infekcijoms, ši liga sukelia rimtą ilgalaikę žalą ir 15 - 30 % žmonių susirgimų 
atvejų baigiasi mirtimi.  
Pagal Reglamento (EB) Nr. 2073/2005 reikalavimus L. monocytogenes neturi būti 25 g pieno produktų 
arba leidžiama, kad šių bakterijų kiekis būtų ne didesnis kaip 100 ksv/g, jei yra įrodymų, kad ši 
bakterijų riba nebus viršyta per visą produktų tinkamumo vartoti periodą 
 
Reglamento (EB) Nr.2073/2005 5 straipsnyje taip pat reikalaujama, kad gamintojo įdiegta L. 
monocytogenes stebėsena ant su maistu kontaktuojančių paviršių ir gamybos aplinkoje būtų mėginių 
ėmimo schemos dalis (gamintojas sprendžia apie tyrimo dažnumą, atsižvelgdamas į taikomas 
RVASVT paremtas procedūras ir gerą higienos praktiką – žiūrėti Reglamento (EB) Nr.2073/2005 
4straipsnio 2 punktą). 
L. monocytogenes sunaikinama pasterizuojant ir jos augimas sustabdomas, esant dideliam 
rūgštingumui. Listeria spp yra plintančios dirvoje, druską toleruojančios, išorinėje aplinkoje visur 
esančios bakterijos, galinčios daugintis žemoje temperatūroje (<4°C). 
 
Listeria bakterijų rūšys būna pašaruose, ypač raugintuose pašaruose (į ritinius supakuotame silose) ir 
gali daugintis, jei pašarų ruošimo ir paskirstymo sąlygos yra netinkamos. Jos gali formuoti bioplėveles, 
kurios padeda bakterijoms išlikti perdirbimo aplinkoje. 
 
Listeria spp išsiskiria su kai kurių gyvūnų išmatomis, todėl jomis gali būti užteršta fermos aplinka, 
įskaitant pakratus, vandenį ir melžimo aparatus. Pienas užteršiamas melžimo metu per nešvarią 
spenių odą arba per užterštą melžimo įrangą. Rečiau pienas užteršiamas per slaptąją (nematomą) 
pieno liaukų infekciją.  
 
Kadangi Listeria spp yra dirvoje plintančios bakterijos, sūrio gamybos patalpos gali būti užterštos dėl 
žmonių, įrangos, pieno arba produktų judėjimo. Sūrinės gamybinėse patalpose labiausiai užterštos 
vietos yra grindys, ypač drėgnuose plotuose, kur užsilaiko vanduo arba drenažo vamzdžiuose. 
Gamybos metu pieno produktų tarša gali kilti dėl pieno arba dėl kryžminės taršos, kurios priežastis - 
netinkamas elgesys arba įranga, tokia kaip blogai išplautos sūrių formos. 
 
Prevencinės priemonės: siekiant išvengti taršos, būtina imtis priemonių, kontroliuojant gyvūnų pašarų 
(nuo derliaus nuėmimo iki paskirstymo) ir vandens kokybę, taip pat įrangos plovimą, mastito gydymą ir 
diegiant tinkamą bendrąją higienos praktiką fermose, ypač melžimo metu ir perdirbimo vietose. 
 
Salmonella spp. 

Netifoidiniai Salmonella serotipai sukelia salmoneliozę, kuri yra viena pagrindinių žarnyno susirgimų 
pažengusiose šalyse. Kiti serotipai (S. Typhi ir S. Paratyphi A, B ir C) yra tifoidinio karščiavimo 
sukėlėjai. Šios bakterijos žmonėms dažniausiai perduodamos per užkrėstą maistą. Reglamente (EB) 
Nr.2073/2005 Salmonella bakterijoms nurodyti saugos kriterijai, pagal kuriuos, jos neturi būti iš žalio 
arba žemesnėje nei pasterizacijos temperatūra apdoroto pieno pagamintuose sūriuose, svieste arba 
grietinėlėje taip pat ir valgomuosiuose leduose, išskyrus tuos produktus, kuriuose Salmonella rizika 
panaikinama dėl produkto gamybos procesų arba vartojimo sąlygų. 
 
Salmonella sunaikinama pasterizuojant. Pagrindinis šios bakterijos šaltinis yra žinduolių (kiaulių, 
galvijų) ir paukščių (laukinių ir naminių), graužikų ir roplių virškinamasis traktas. Gyvūnai yra 
pagrindinis rizikos šaltinis, ypač žalio pieno produktuose, todėl gyvūnų išmatose esančios Salmonella  
bakterijos gali užteršti ganyklas, dirvožemį ir vandenį, išlikdamos ten kelis mėnesius ir taip 
paversdamos aplinką taršos šaltiniu. S. Typhi bakterijų vieninteliai nešiotojai yra žmonės. 
 
Pienas pirmiausiai užteršiamas melžimo metu per ant spenių odos arba aplinkoje esančius 
nešvarumus.  Retais atvejais pieno tarša gali būti dėl tešmens infekcijos. Pieno produktai gali būti 
užteršti per pieną, per besimptomius ligonius, kurie gamina pieno produktus, arba per užterštą 
vandenį. 
 
Prevencinės priemonės: norėdami išvengti pieno ir pieno produktų taršos Salmonella spp, 
rekomenduojama visiškai izoliuoti sergančius gyvūnus, turėti pritaikytą sistemą gyvūnų išmatų 
kontrolei, siekiant išvengti bakterijų paplitimo, apsaugoti vandenį ir pašarus nuo taršos išmatomis bei 
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kontroliuoti parazitus ir paukščius, kurie gali išskirti salmoneles. Galiausiai, gera higienos praktika 
būtina tiek pieno gamybos, tiek perdirbimo lygmenyse. 
 
Enterotoksinai, gaminami koaguliazę gaminančių stafilokokų (įskaitant Staphylococcus 
aureus) 
 
Per maistą plintantis susirgimas, kurio sukėlėjas koaguliazę gaminantys stafilokokai, yra intoksikacija, 
prasidedanti suvalgius stafilokokų enterotoksinais užterštą maistą, kuriame didelis patogenų kiekis 
buvo iki suvartojant maistą. Stafilokokų enterotoksinai pradeda daugintis, kai enterotoksikogeninių 
stafilokokų kiekis yra ne mažesnis kaip 105-106 ksv/g. Stafilokokų enterotoksinai yra šilumai atsparūs 
baltymai, kurie išlieka virulentiški po organizmo žūties ir įprastiniais maisto perdirbimo metodais jų 
negalima inaktyvuoti. 
 
Reglamente (EB) Nr.2073/2005 keliems koaguliazę gaminantiems stafilokokams nurodyti proceso 
higienos kriterijai, kurie turi būti taikomi tame etape, kada tikimasi didžiausio patogenų kiekio. 
Reglamente (EB) Nr.2073/2005 taip pat nurodytas kaip maisto saugos kriterijus stafilokokų 
enterotoksinų buvimas produktuose, pateiktuose į rinką jų tinkamumo vartoti periodu.  
Maiste turėtų būti tikrinami enterotoksinai, kai jame nustatytas koaguliazę gaminančių stafilokokų 
kiekis viršija 105 ksv/g. 
 
Stafilokokai yra visur esančios, druską toleruojančios bakterijos, kurios gyvena ant odos, šiltakraujų 
gyvūnų (žinduolių, paukščių) gleivinėje bei nosiaryklėje ir ypatingai - žmonėse. Koaguliazę gaminantys 
stafilokokai yra vienos iš bakterijų, atsakingų už atrajojančių gyvūnų klinikinį ir slaptąjį mastitą. 
Pagrindiniai pieno taršos šaltiniai yra šie: 

 infekuoti gyvūnai (klinikinis arba slaptasis mastitas) 
 speniai, kai jie yra suskilinėję, supleišėję, sužeisti arba užkrėsti 
 melžėjo rankos ir rečiau 
 melžimo įranga. 

Gyvūnai gali užsikrėsti melžimo metu vienu iš šių būdų. Sūrininko rankos (ypač įpjovimai, odos 
uždegimai ir įtrūkimai), taip pat nosies ir gerklės infekcijos gali tapti stafilokokų patekimo į galutinius 
produktus keliais. Perdirbimui naudojama įranga, jei ji užteršta, taip pat gali būti tas kelias. Koaguliazę  
gaminančių stafilokokų dauginimąsi sūriuose galima riboti tinkamai kontroliuojant 
rauginimo/koaguliacijos ir nusausinimo procesus, priklausomai nuo technologijos. 
 
Prevencinės priemonės: Prevencinės priemonės turi apimti: 

 veterinarinės higienos kontrolę ir monitoringą (ypatingai mastito), 
 gerą praktiką, naudojant bei plaunant pieno gamyboje ir sūrių gamyboje naudojamą įrangą ir 

patalpas, taip pat 
 griežtą personalo higieną. 

Virusai 
 
Kadangi virusai gali reprodukuotis tik ląstelės-šeimininkės viduje, laikoma, kad pieno produktai, 
ypač fermentiniai pieno produktai, tokie kaip sūris, kelia mažą riziką dėl virusinės ligos perdavimo 
žmonėms. 11-12 puslapiuose nurodytos personalo higienos priemonės laikomos efektyvia kontrole, 
siekiant išvengti Noro viruso ir kitų virusinius gastroenteritus galinčių sukelti virusų peravimo. 
 
Kampilobakterijos 
Šios bakterijos gali sukelti per maistą plintančias viduriavimo ligas ir kai kuriose valstybėse narėse yra 
identifikuojamos kaip potencialus pavojus žaliame geriamajame piene. Paprastai jos negali daugintis 
maiste, esant įprastoms laikymo sąlygoms, ir rizikos kontrolė priklauso nuo taršos išmatomis 
prevencijos pieno gamybos metu. Tai nėra laikoma rizika sūryje, kuriame jos neišlieka gyvybingos 
labai ilgam. 
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IŠVADOS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pastaba dėl cheminiais, fizikiniais ir mikrobiologiniais rizikos veiksniais sukeliamos rizikos 
 
Pagal šio vadovo taikymo sritį negalima atlikti pusiau kiekybinės rizikos veiksnių analizės, nes 
rizikos veiksnių pasireiškimo dažnis priklauso nuo nacionalinio, regioninio ir verslo lygmens 
veiksnių. Žemiau pateikti svarbiausių rizikos veiksnių požymiai, įvertinti arba pagal rizikos veiksnių 
visuotinumo pobūdį, arba pagal jo poveikio sunkumą. 
 
Svarbiausiais cheminiais rizikos veiksniais laikomi veterinarinių preparatų ir biocidų likučiai bei 
alergijas sukeliantys ingredientai, remiantis jų naudojimo dažnumu.  
 
Svarbiausiais fiziniais veiksniais laikoma stiklo ir metalo tarša, pagal jų keliamų sužalojimų 
sunkumą.  
 
Svarbiausi mikrobiologiniai veiksniai, remiantis Reglamente (EB) Nr.2073/2005 nurodytais 
kriterijais yra Listeria monocytogenes, koaguliazę gaminančių stafilokokų enterotoksinai ir 
Salmonella (produktuose iš žalio pieno). 
Naujai iškylančių, į Reglamentą (EB) Nr.2073/2005 neįtrauktų mikrobiologinių rizikos veiksnių 
atveju, kurie kai kuriose valstybėse narėse buvo pripažinti svarbiais, jie turėtų būti kontroliuojami 
maisto saugos valdymo sistema, net jei šio rizikos veiksnio (pvz., STEC) įprastiniai tyrimai nėra 
nurodyti šiame reglamente. 
Greta pieno perdirbime svarbių mikrobiologinių rizikos veiksnių, svarbiausiais rizikos veiksniais 
pieno gamyboje laikomos tuberkuliozė ir bruceliozė. 
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Pagrindinių šiame dokumente naudojamų TRUMINIŲ ŽODYNĖLIS  
 
Trumpiniai, minimi geroje higienos praktikoje ir RVASVT paremtuose planuose (III, IV ir V skyriuose):: 
TR: Teisiniai reikalavimai (Reglamente minimo įsipareigojimai)  
M: Mikrobiologiniai rizikos veiksniai 
C: Cheminiai rizikos veiksniai 
F: Fiziniai rizikos veiksniai 
 
Trumpiniai, minimi savikontrolės ir neatitikties valdymo skyriuose (VII ir VIII): 
m: minimali riba (ribinis kiekis), kuri nustatyta Reglamente tam tikram mikrobiologiniam kriterijui   
M: maksimali riba  
n: tiriamą mėginį, sudarančių maisto produktų skaičius (mikrobiologiniam tyrimui) 
c: maksimalus mėginio vienetų, kurių vertės yra tarp m Ir M, skaičius  
ksv: “Kolonijas sudarančių vienetų skaičius”: vienetas, kuriuo išreiškiamas bakterijų kiekis mėginyje.  

 
Bendras ŽODYNĖLIS terminų, būdingų šiam dokumentui 
 
Gamintojai 
Šiame dokumente žodis “gamintojai” naudojamas nurodyti ūkiuose ir mažais kiekiais gaminamų 
sūrių bei pieno produktų sektoriaus operatorius. Šie operatoriai gali atlikti kelias veiklas nuo pieno 
gamybos iki galutinių maisto produktų pardavimo (ūkininkai, perdirbėjai ir pardavėjai). 
 
Tai yra kitas būdas išreikšti sąvoką “maisto verslo operatoriai”, kuri, visų pirma, naudojama teisės 
aktuose.  
 
Lankstumas  
Lankstumas gali būti apibrėžiamas kaip galimybė pritaikyti kai ką iš higienos paketo, ypač tai, kas tam 
tikromis aplinkybėmis susiję su pastatais, išdėstymu, įranga ir eksploatacijos praktika (detaliau žiūrėti 
šio vadovo I skyriuje).  
Kai šiame vadove minimos lankstumo priemonės, jos pažymimos tokiu būdu: 
 
MSVS – Maisto saugos valdymo sistema  
Maisto saugos valdymo sistema yra geros higienos praktikos, geros gamybos praktikos, RVASVT 
paremtų planų, atsekamumo, išėmino ir atšaukimo iš rinkos planų bei kitų valdymo nuostatų derinys, 
kuris įdiegiamas, siekiant maisto versle valdyti maisto saugą ir higieną*. 
 
RVASVT paremti planai  
RVASVT paremti planai yra MSVS sudėtinė dalis. Tai procedūros, kuriomis identifikuojami, vertinami ir 
kontroliuojami maisto saugai svarbūs rizikos veiksniai, remiantis RVASVT principais (RVASVT = 
Rizikos veiksnių analizė ir svarbūs valdymo taškai). 
 
Gera higienos praktika (GHP), geros gamybos praktika (GGP) 
GHP ir GGP ura prevencinės praktikos ir sąlygos, kurios būtinos maisto saugai*.  
 
Patvirtinimas 
Jis susideda iš prieš proceso pradžią (arba pakeitimą) pateikiamų įrodymų, kad planuojamos kontrolės 
priemonės bus veiksmingos ir teisingai vykdomos. Tai gali apimti užrašus apie terminiam apdorojimui 
naudojamų temperatūros/laiko derinių veiksmingumą arba prognozavimo ar eksperimentiniais tyrimais 
gautais rezultatais paremtą mikrobiologinę analizę.    
 
Patikrinimas 
Tai periodinis įdiegtų RVASVT paremtų procedūrų veiksmingumo vertinimas (pvz., produktų 
mikrobiologine analize). 
 
* Nuoroda: „Rekomendacinis dokumentas dėl maisto saugos vadybos sistemų, apimančių privalomąsias 

programas (PP) ir RVASVT principais grindžiamas procedūras, taikymo ir jo supaprastinimo (lankstumo) kai 

kuriose maisto tvarkymo įmonėse“ “ 
 

LANKSTUMO 

PRIEMONĖ 


