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IVADAS

Struktira

FACEnetwork yra Europos asociacija, kurios tikslas atstovauti ir ginti Europos lygmenyje gamintojus,
dkiuose bei mazais kiekiais gaminancius sirius ir pieno produktus.

FACEnetwork buvo jgaliotas parengti §j dokumentg konkretaus Europos Komisijos finansiskai
remiamo projekto rémuose pagal 2015 m. kovo 12d. pasirasytg sutartji SANCO/2015/G4/S12.701585.
Si sutartis jpareigojo sukurti Bendrijos geros higienos praktikos vadova, skirtg pieninéms ir sirinéms,
gaminandioms produktus Ukiuose ir mazais kiekiais.

Teisinis pagrindas yra Reglamento (EB) Nr.852/2004 dél maisto produkty higienos 9 straipsnis,
kuriame tikimasi, kad ,Bendrijos geros higienos praktikos ar RVASVT principy taikymo vadovai* (...)
turéty padéti maisto verslo operatoriams taikyti gerg higienos praktikg ir nuolatines proceddras,
paremtas RVASVT principais. Jie turéty bati rengiami tam tikro sektoriaus gamintojy bei jvertinti ir

Siame kontekste FACEnetwork laikotarpyje nuo 2015 m. kovo mén. iki 2016 m. kovo mén. parasé §j
vadova. Po jvertinimo periodo, kurj koordinavo DG SANTE ES valstybése narése, 2016 m. gruodzio
13 d. EU valstybés narés oficialiai patvirtino dokumentg Komisijos Augaly, gyviny, maisto ir pasary
nuolatiniame komitete.

Darbo komanda
8j vadova rengusi komanda buvo sudaryta i$ [pavardés/organizacijos, $alis]:

5 8io sektoriaus techniniy eksperty grupé, atsakinga uz Sio dokumento raSyma:

e Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im &kologischen
Landbau e.V, Vokietija

e Remedios Carrasco / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Ispanija

o Cécile Laithier / Idele — Institut de I'Elevage, Prancizija

o Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Lenkija

¢ Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Jungtiné Karalysté

4 gamintojy and 1 vietinio veterinarijos inspektoriaus grupé, kuri tampriai dirbo kartu su techniniais
ekspertais:
e Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Pranciizija

« Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Svedija

e Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Airija

¢ Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Ispanija
e Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Nyderlandai

11 kity techniniy eksperty ir gamintojy grupé, kuri skaité dokumento skyriy projektus visos programos
metu ir prisidéjo prie jy koregavimo, produkty arba praktiky tikslinimo:

o Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I'Elevage, Prancizija

¢ Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Prancizija

e Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Espafola de Queserias de Campo y Artesanas, Ispanija

¢ George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Jungtiné Karalysté

o Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Prancizija

e Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Jungtiné Karalysté

e Bertram Stecher / Sennereiverband Sidtirol, Italija

o 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 Espafola de Queserias de Campo y Artesanas, Ispanija



e Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Suomija

Bendra projekto koordinavimg atliko: Yolande Moulem, FACEnetwork sekretorée.

Suinteresuotyjy Saliy dalyvavimas

Rengiant §j dokumentg buvo identifikuotos suinteresuotosios Salys tiek skirtingose Europos Salyse,
tiek Europos lygmenyje, kurios buvo informuotos ir/arba su jomis buvo konsultuojamasi.

Buvo identifikuota apie 400 suinteresuotyjy Saliy tarp Siy atstovaujanciyjy organizacijy rasiy:
- gamintojy asociacijos,
- maZzos pieninés,
- vartotojy asociacijos,
- kompetentingos institucijos,
- techniniai centrai.

Informacijos pateikimas Siems 400 suinteresuotyjy Saliy buvo organizuojamas 2 pakopomis:
- 2015 m. birZzelio mén. iSsiunciant pirmg informacinj laiska,

- 2016 m. balandZio mén. iSsiunciant antrg informacinj laikg bei kai kurioms tiesiogiai

susijusioms Europos suinteresuotosioms Salims iSsiunciant patj dokumento projekta.
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Koks tai vadovas?

Sis vadovas yra laisvanorigkai taikomas instrumentas, skirtas Gkiuose ir mazais kiekiais gaminamy
sdriy bei pieno produkty gamybos sektoriaus konkre€ioms praktikoms.

Siame vadove pateiktos geros higienos praktikos detalés kaip praktinés ir profilaktinés
rekomendacijos, skirtos pagelbéti gamintojams bati tikriems, kad jy gaminami produktai yra saugis.
Sios specifikacijos atitinka bendruosius higienos reikalavimus (Reglamentas (EB) Nr.852/2004) bei
sglygas pieno gamintojams (Reglamento (EB) Nr.853/2004 IlI priedo IX skyrius). Siame vadove taip
pat pritaikyti RVASVT principai, sekant konkreciu ir pritaikytu metodu, bei pateikta Siam sektoriui
badingy rizikos veiksniy kolektyviné analizé.

Be to, kadangi vadovas naudojasi keliolikos ES Saliy patirtimi, jame pateikiami leidzianciy nukrypti
nuostaty pavyzdziai maziems verslininkams ir/arba tradicinius metodus naudojantiems gamintojams.

Kam skirtas Sis vadovas?

Sis laisvanorisko taikymo vadovas skirtas gaminantiems pieno produktus Ukiuose ir mazais
kiekiais Sj sektoriy paprastai sudaro:

o Ukiuose gaminamy siiriy ir pieno produkty gamintojai, kurie didZigja dalimi perdirba savo
paciy auginamy galvijy pieng, naudodami tradicinius metodus.

o ,Mazais kiekiais gaminamy‘ suriy ir pieno produkty gamintojai, kurie superka pieng i
vietiniy pieno gamintojy ir perdirba jj tradiciniais metodais naudodami mazo galingumo jranga.

Tad Siame sektoriuje kiekvienas maisto verslo operatorius atlieka maziausiai dvi arba tris veiklas,
kadangi jis/ji tuo paciu metu yra:

1- (daznai) Utkininkas /pieno gamintojas (pagal Reglamento (EB) Nr.853/2004 IIl priedg ir
Reglamento (EB) Nr.852/2004) | priedg) — (pirminé gamyba)

2- (visada) gamintojas, perdirbantis pieng j vartotojui valgyti skirta galutinj produkta (pagal
Reglamento (EB) Nr.852/2004 Il priedg ir Reglamento (EB) Nr.853/2004) Il priedg — (po pirminés
gamybos)

3 - (daznai) visy arba dalies savo produkcijos pardavéjas galutiniam vartotojui arba
prekybininkui (pagal Reglamento (EB) Nr.852/2004) Il priedg - (po pirminés gamybos)

Paskesniuose $io vadovo puslapiuose iSsireiSkimas ,maisto verslo operatorius® bus pakeistas Zodziu
»gamintojas“, kuris Sioje srityje daZniau naudojamas ir kuris bendrai nurodo operatorius keliose
»,dimensijose” (Okininkas, perdirbéjas, pardavéjas).

Kalbant apie gamybos metodus, pienas gali bati karviy, aviy, ozky, buivoliy arba naminiy
neporakanopiy bei gali bati pasterizuotas arba nepasterizuotas. Pagrindinis sektoriaus bruozas yra
tas, kad paprastai pienas perdirbamas Ukyje, kuriame jis gaminamas arba gamybos vietoje, kuri yra
toje pacioje vietoveje; tai pozymis, kuris gali padéti iSlaikyti tradiciniams metodams reikalingus aukstus
higienos kokybés standartus, bei labai artimus rySius tarp pieno gamintojo ir pieno perdirbéjo (kai jie
yra skirtingi).

Gaminantys pieno produktus dkiuose ir mazais kiekiais gamintojai parduodami savo produktus daznai
pirmenybe teikia tiesioginéms arba trumpoms tiekimo grandinéms, taciau jie taip pat naudoja ilgesnius
ir netiesioginius kelius (“sdriy brandintojus ir pardavéjus”, didmenininkus arba prekybos centrus), pagal
didéjancius vartotojy poreikius.

Pagal tokias sektoriaus charakteristikas, 8§io vadovo taikymo sritis apima higienos
rekomendacijas gamintojo veikloms, kurios tesiasi iki to momento, kai produktas palieka
suring. Tai apima pieno gamyba, pieno perdirbimg ir pardavima, kuriuos atlieka pats
gamintojas.
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Be gamintojy, kurie numatyti kaip pagrindiniai Sio dokumento naudotojai, jis gali bati jdomus ir kitoms
suinteresuotoms Salims:

- Techniniams ekspertams, dirbantiems Siame sektoriuje, kurie reguliariai bendrauja su gamintojais ir
gali veiksmingai platinti Vadova bei uztikrinti pagal jj atliekamus gamintojy mokymus.

-Kompetentingoms institucijoms: remiantis Reglamentu (EB) Nr.882/2004 (10 straipsniu) j §j
Vadovg gali biti atsizvelgiama oficialios kontrolés metu, kai tik jj patvirtino ES valstybés narés. Siame
vadove taip pat pateikti konkreciai su Siuo sektoriumi susijusiy, leidZian€iy nukrypti nuostaty ir

adaptacijy pavyzdZiai.

Kas yra Vadovo sudétyje?

Siame vadove apra$yta visa Maisto saugos valdymo sistema (MSVS), susidedanti i$ $iy 3 daliy:

1 — ,Gera higienos praktika“ (GHP - Il skyrius) ir ,,Gera gamybos praktika“ (GGP — Il skyrius).
Gaminant sdrius bei kitus pieno produktus Gkiuose ir mazais kiekiais, Siy geryjy praktiky valdymas yra
esminis, kontroliuojant aktualiy rizikos veiksniy keliamg rizika, suteikiant pagrindg RVASVT paremty
plany veiksmingam vykdymui. RuoSdami savo procediras gamintojai gali tiesiogiai remtis Siame
vadove pateiktais GHP ir GGP.

2- RVASVT paremtos procediros, jskaitant:

- “Rizikos veiksniy analize”, pateiktg priede, tikslu neapkrauti dokumento darbinés dalies. Siame
skyriuje detaliai aprasyti su pieno produktais susije cheminés, fizikinés ir mikrobiologinés rizikos
veiksniai bei iSvardinti labiau svarbids, kurie nurodomi kituose dokumento skyriuose. Kiekvienam
rizikos veiksniui skyriuje detalizuojama jo kilme, jo charakteristikos ir pateikiami glausti patarimai dél
prevencijos bei kontrolés.

- “RVASVT paremti planai” (V skyrius). Kiekvieno tipo proceso eigos lygmenyje (pieno ir produkty
perdirbimo) atlikta speciali analizé, kuri pateikta kaip lentelé (zidréti Zemiau), kurioje detalizuota:

- rizikos veiksniai, j kuriuos batina kreipti démesj kiekviename konkreCiame etape,

- prevencinés priemoneés, pritaikytos kiekvienam i§ Siy specifiniy rizikos veiksniy. Kai kurias i8 Siy
prevenciniy priemoniy reikia laikyti batinomis veiklos sglygomis, kai Zinoma, kad jos labai svarbios
rizikos veiksniams valdyti konkrediame etape. Sios batinos veiklos sglygos rodomos per pagrindinius
vadove pateiktus etapus (zitréti zemiau).

- patikrinimo proceduros, kurios jrodo, kad 8i prevenciné priemoné buvo atlikta.

- koregavimo veiksniai, atitinkantys aprasytus rizikos veiksnius ir priemones.

3- Kitos valdymo nuostatos, jskaitant: ,,Rizikos analize pieno gamybos lygmenyje (IV skyrius),
»Atsekamuma“ (VI skyrius), ,Savikontrolés planus® (VII skyrius) ir ,,Neatitikties valdyma (VIII
skyrius).
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Démesys RVASVT paremtiems planams

e Kaip jais

naudotis?

Kiekvienas RVASVT paremtas planas pateiktas atskirame ,lape®, kad vartotojui bty lengviau atsirinkti
tik tuos lapus, kurie susije su jo produktais ir praktikomis. Lapai pateikti standartiniu lenteliy formatu,
kad juos buty lengva skaityti. Tikimasi, kad jie bus naudojami taip, kaip apraSyta Zemiau:

netaikomi.

Tikrinamas Kodél turime tuo | Prevenciniai Patikrinimo/Monitoringo K . ik .
proceso etapas | rupintis? veiksmai procediiros oregavimo velksmal
Kiekviena $io Siame stulpelyje | Siame Siame stulpelyje Siame stulpelyje
stulpelio eiluté pateikiama stulpelyje apraSomos priemonés, apraSomas atitinkamas
atitinka proceso | informacija apie | sidlomi kuriomis patikrinama ar | veiksmas, kuris seka
etapg arba rizikos veiksnio | veiksmai, prevenciniai veiksmai prevenciniy priemoniy
veiksma. kilme ir prieZastj | reikalingi buvo veiksmingi. nesékmés atveju, kad
) kiekviename siekiant Daugeliu atveju atstatyti patenkinamag
2 | Kai kurios etape. (M: iSvengti arba pasiulytos kelios situacija.
5 | eilutés gali bati mikrobiologiné kontroliuoti priemonés.
"c'; neprivalomos ir | tarSa arba rizikg Koregavimo veiksmai
= kai kurie etapai dauginimasis, C: | konkre¢iame Patikrinimai gali bati gali bati:
2 | galibati cheminis, F: etape. matavimai arba labiau | -atliekami nedelsiant dar
g netaikomi fizinis). Veiksmai subjektyviis veiksmai, | vykstant gamybai ir/arba
konkreciam remiasi gera remiantis gamintojo -ilgalaikiai: atliekami
produktui higienos patirtimi, pavyzdziui: pries kitos partijos
praktika arba “vizualiné apzitra”, gamyba.
kitais “juslinis vertinimas”
techniniais
patarimais.
Gamintojas turi Gamintojas Kai sitlomi keli variantai, | Gamintojas turi
= perziaréti turi atsizvelgtij | gamintojas turi atsizvelgti j nurodytus
o kiekvieng etapa, prevencinius pasirinkti bent vieng i§ | koregavimo veiksmus.
% palikdamas tik veiksmus. iu.
% | tuos etapus,
K] kurie atitinka jo Turi bati laikomasi
§ naudojama aprasyty teisiniy
= praktika, ir reikalavimy.
2 iStrindamas
£ | tuos etapus,
¢ | kurie

Apibendrinant, naudodamiesi Siomis lentelémis gamintojai atsako uz tai, kad laikosi ty etapu,
kurie taikomi jy produktams ir praktikoms bei jiems tinkamuy tikrinimy.

Nepaisant pastangy j §j vadova jtraukti regioninius ir nacionalinius tam tikry produkty gamybos budus
arba praktikas, kai kurie jy gali nebdti konkreciai paminéti dokumente. Kai gamintojai prideda
konkrecius, jy sistemai pritaikytus sprendimus, jie turéty gebeéti juos paaiskinti ir pagrjsti.

Siuose RVASVT paremtuose planuose kai kurie etapai yra pabrézti, pazenklinti pilkai, nes
rizikos veiksniy valdyme jie yra labai svarbiis veiksmai. Siuose ,svarbiuose etapuose® itin
svarbi informacija parasyta paryskintai. Nors svarbiuose etapuose pateikiamas pasiilymas
remiasi Sio sektoriaus eksperty patirtimi, svarbu suvokti, kad i esmés jis iSlieka techniniu
patarimu, o ne teisiniu jpareigojimu.

Svarbu akcentuoti, kad svarbaus etapo suvokimas skirtingas nuo RVASVT taikomo svarbaus valdymo
tasko (SVT) suvokimo. IS tiesy, SVT yra tam tikras maisto gamybos taskas, procedira arba etapas,
kuriame galima atlikti kontrole, siekiant ,sumaZinti, panaikinti arba iSvengti maisto saugos pavojaus
galimybés®. Jei tai nevykdoma, SVT gali reikalauti, kad procesas bty sustabdytas — galimai
sunaikinant partijg. ISskiriant SVT, juos reikia stebéti ir registruoti kiekvienai partijai.

Pagal DG SANTE gaires ,rekomendacinis dokumentas dél maisto saugos valdymo sistemy diegimo,
apimantis bdtingsias programas (BP) ir procediras, remiantis RVASVT principais, jskaitant
palengvinimag/lankstumg diegiant jas konkreCiame versle“, misy sistema paremta tinkamu geros

7
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higienos ir geros gamybos praktiky diegimu bei kai kuriuose konkreciuose etapuose identifikuoty
specifiniy rizikos veiksniy prevencinémis ir koregavimo priemonémis.

Taigi, jis paremtas RVASVT principy pritaikymu be privalomo SVT identifikavimo Zzalio pieno
produktuose.

e UzZrasai

Ukiuose ir mazais kiekiais sdrius gaminanciose pieninése, kuriose visus procesus kontroliuoja vienas
arba keli Zmonés, gali pakakti registruoti tik neatitikimus ir priemones, kuriy buvo imtasi jiems
koreguoti. Didelése maisto verslo jmonése esantis didelis darbuotojy skai€ius lemia batinybe vesti ir
saugoti suprantamus uzrasus, kad baty uztikrintas veiksmingas maisto saugos valdymas.

Vykstant gamybai atlikty einamuyjy tyrimy metu nustatytos neatitiktys (pavyzdziui — temperatira, pH,
valymo procediira, jusliné kokybé...) kartu su atliktais koregavimo veiksmais gali bati registruojamos tik
tada, kai nustatomi netipiniai rezultatai. Taciau RVASVT paremto plano veiksmingumo patikrinimui
skirty tikrinimo testy rezultatai (tokie kaip mikrobiologinés analizés rezultatai) turéty bati saugomi
kiekvienu atveju. Jie sudaro ,duomeny istorijg“, kuri parodo maisto saugos valdymo veiksmingumag
arba leidZia identifikuoti didéjimo tendencijas.

Vadove néra sitlomy uzrasy modeliy arba Sablony; gamintojai turéty pritaikyti uzradus savo verslui.
Gamintojai gali jvykdyti savo jsipareigojimus naudodami supaprastintag dokumentacija.

e Maisto saugos valdymo sistemos (MSVS) veiksmingumo tikrinimas
Savikontrolés procediros, paremtos viso gamybos proceso metu atliekama tiek mikrobiologine
analize, tiek kitais tikrinimais (pH, skonio, aromato...), leidZia gamintojui patikrinti bendrajj pagal §j
vadova parengto plano veiksminguma. PavyzdZiai pateikti skyriuje “Savikontrolés planai”.
Tuo atveju, kai su sanitarijos problemomis susiduriama gamybos metu arba galutinio produkto

lygmenyje, planas turi bdti atnaujintas. Gamybos procesy kitimas turi bati perzidreétas ir, esant reikalui,
planas turi bati atnaujintas.

] kuriuos rizikos veiksnius turi buti atsizvelgiama?

Sio vadovo 1 priede pateikta rizikos veiksniy analizé, kurig atliko $j vadova rasiusi grupé ir kuria
remiantis parengtas S$is dokumentas. Si analizé paremta gamintojy, techniky ir eksperty, kurie
dalyvavo ankstesniy vadovy rengime bei diegime (nacionaliniuose lygmenyse), patirtimi. Jos déka
buvo identifikuoti keletas svarbiy rizikos veiksniy, kurie buvo vertinami arba pagal jy kilmés
universalumag, arba pagal jy poveikio sunkuma, ir iSvardinti 97 puslapyje.

Kaip Siame vadove atsizvelgiama j “lankstumo” kriteriju?

Lankstumas gali bati jvardijamas kaip galimybé nesilaikyti/nukrypti arba pritaikyti kai kurias higienos
paketo sudétines dalis, ypa€ kai jos susijusios su pastatais, i5déstymu, jranga bei eksploatavimo
praktikomis.

Valstybéms naréms suteikta galimybé leisti maisto verslo operatoriams netaikyti konkreciy higienos
paketo reikalavimy. Tam tikri nuokrypiai gali bdti leidziami tradicinémis savybémis pasizymintiems
maisto produktams. Jdomu pazyméti, kad kai kuriose Salyse visi Gkiuose ir mazais kiekiais gaminami
pieno produktai pripazjstami kaip tradicinémis savybémis pasiZzymintys maisto produktai.

Valstybés narés konkreciomis aplinkybémis taip pat gali pritaikyti higienos paketo prieduose iddéstytus
reikalavimus, pavyzdZiui, jgalinti nuolatinj tradiciniy gamybos metody naudojimg arba kad baty
prisitaikyta prie maisto verslo operatoriy, jsiklrusiy regiony, kuriems taikomi specialls geografiniai
apribojimai, poreikiy.

Vadove pabréztos iSimtys ir pritaikymai. Vadove pateikti pavyzdziai, kaip Gkiuose ir mazais kiekiais
pieno produktus gaminancios pieninés gali juos jgyvendinti, bet prie$ tai gamintojai turi suzinoti, ar tai
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rius — VADOVO TIKSLAS IR TAIKYMAS

leidZia nacionalinés taisyklés. Jei taip néra, jie gali to paprasyti, sudarydami individualig arba
kolektyvine sutartj su kompetentinga institucija.

Vis délto, kai reglamenty prieduose naudojami terminai ,kur batina®“, ,kur tinkama®, ,pakankamas®, kt.,
pirmiausia sprendimg priima maisto verslo operatorius. Tokiu atveju gamintojui nereikia specialiy
lankstumo nuostaty i$ nacionaliniy atsakingy institucijy; tai reikalavimy interpretacijos reikiamu badu
klausimas.

Tai labai svarbu gaminantiems mazais kiekiais gamintojams, nes jy naudojami metodai yra
daZniausiai maziau suprantami nei tie, kuriuos naudoja pramoné, ir kai kada egzistuoja barjerai taikant
Sia terminologija nustatytas priemones. Sio vadovo ketinimas yra skleisti gamintojams informacijg apie
tokio pobudZio priemones, kurios aprasytos skyriuje ,Patalpos ir jranga®“.



rius — VADOVO TIKSLAS IR TAIKYMAS

SANTRAUKA — KAIP NAUDOTI S| VADOVA?

1. Perskaitykite visg Geros higienos praktika ir Geros gamybos praktika (GHP — Il skyrius
ir GGP - Ill skyrius)
Tai yra geryjy praktiky ir procediry, kurias galétuméte jdiegti, sidlymai. GHP ir GGP yra pagrindai,
kuriais paremta saugaus maisto gamyba. Gamintojas turéty atsirinkti ir jdiegti tas rekomendacijas,
kurios tinkamos jo pieninéje gaminamiems produktams.

2. IS skyriaus Rizikos analizé “pieno gamybai ir laikymui Gkyje” arba RVASVT paremto
plano “pieno surinkimas, laikymas pieninéje ir apdorojimas” pasirinkite rekomendacijas
apie pieng kaip zaliava.
Rizikos analizé, skirta ,pieno gamybai ir laikymui dOkyje“ (IV skyrius) svarbi tiems, kurie laiko
melziamus gyvulius, o tiems kurie perka pieng, ji taip pat gali bati naudinga, nes jie gali parodyti Sig
rizikos analize savo pieno tiekéjams.

RVASVT paremtas planas ,pieno surinkimas, laikymas pieninéje ir apdorojimas® (IV skyrius) taikomas
tiems, kurie superka pieng arba visiems gamintojams, kurie termiSkai apdoroja piena.

Gamintojas turi perskaityti tinkamg lapg ir jdiegti prevencinius veiksmus, pritaikydamas juos sau.
Gamintojai turéty laikytis savo pritaikyto plano ir atlikti reikalingus tikrinimus bei koregavimo veiksmus.
Turéty bati saugomi uzraSai apie neatitikties atvejus.

3. IS RVASVT paremty plany produktams (V skyrius) pasirinkite
Gamintojas turi perskaityti tinkamg lapa ir jdiegti prevencinius veiksmus, pritaikydamas juos sau.
Gamintojai turéty laikytis savo pritaikyto plano ir atlikti reikalingus tikrinimus bei koregavimo veiksmus.

4. Paaiskinkite informacija tikrinan€iy atsakingy institucijy atstovams
Gamintojas turéty gebéti paaiskinti savo MSVS ir jrodyti, kad jg taiko, pavyzdziui, parodydamas savo
uzrasus (neatitikties atvejus ir su jais susijusias koregavimo priemones; tikrinimy rezultatus...).

5. Validuokite maisto saugos sistemg ir nuolatine patikrg

Plano validavimui (jo veiksmingumo jrodymui) galima naudoti mikrobiologine ir chemine analize. Ten,
kur tikrinama siekiant konkreciai jvertinti tam tikros maisto produkty partijos arba proceso priimtinuma,
turi bati imamas ne maZesnis kaip | priede nurodytas éminiy kiekis. Reglamente nenurodytas tyrimy
daznumas, jj numato pats gamintojas, remdamasis tokiais veiksniais kaip praeities tyrimy duomenys
arba produkto mikrobiologinis jautrumas. Rekomenduojama naujiems gamintojams produkty tyrimus
atlikti dazniau, kol bus surinkta pakankamai duomeny, kuriais bus galima jrodyti sistemos
veiksminguma.
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Il skyrius — Gera higienos praktika

PERSONALAS: BEDROJI HIGIENA, MOKYMAI,

SVEIKATA

Pavojai, kuriy sukéléjai maisto, yra lengvai kontroliuojami laikantis paprastos geros higienos praktikos,
o rizika, kurig mazose Ukiy pieninése kelia jprastai maZas skaicius darbuotojy, yra ribota, todél galima
lankscCiau interpretuoti kai kuriuos reglamenty reikalavimus.

Sie higienos reikalavimai taikomi visiems maisto tvarkovams — tiek dirbantiems pavieniui, tiek kartu su
kitais tvarkovais

Maisto tvarkovo bendroji higiena

Maisto produkty gamybos versle efektyvus ranky plovimas muilu ir vandeniu yra pagrindiné infekciniy
ligy kontrolés priemoné. Ranky nagai turi bati SvarGs ir nelakuoti, negalima turéti dirbtiniy nagy. Batina
ripestingai plauti nykSCius ir tarpupirScius. Bdtina plauti ir tas ranky dalis, kuriomis bus lieCiamas
maisto produktas. Jei melZziama lauke, kur néra vandens, batina naudoti ranky gelius arba servetéles.
Vis délto, esant pirmai galimybei, rankas reikéty dezinfekuoti plaunant muilu ir vandeniu.

Personalas turéty plauti rankas:
o PrieS melziant galvijus.
e PrieS jzengiant j maisto gamybos zona.
e Prie$ tvarkant maisto produktus, ingredientus arba raugy kultdras.
e Pasinaudojus tualetu.
e Pasinaudojus telefonu.
o Palietus potencialiai uzterdtas medZziagas.
o Bet kada, kai jos yra nedvarios.

Personalas savo veiksmais turéty siekti vengti produkty uZter§imo arba jy pakartotinos tar3os.
Ypatingas démesys turéty bati skiriamas:

e |pjovimai ir jbrézimai turéty bati uzdengti vandeniui nepralaidziu tvarséiu arba pirstinémis.

e Maisto tvarkovai turéty susilaikyti nuo rikymo, spjaudymo, kramtymo arba valgymo.

e Maisto tvarkovai turéty vengti Ciaudéti ar koséti ant maisto produkty.

o NeleidZziama muvéti papuo$aly maisto gamybos zonoje, nors galimos kai kurios iSimtys, pvz.,
lygis vestuviniai ziedai arba mazi auskarai.

e Jeigu atsitiktinis neatidumas gali sukelti tarSos rizikg, alergenai (grudai, kuriy sudétyje yra
gliuteno, véziagyviai, moliuskai, zuvys, kiauSiniai, zemés rieSutai, rieSutai, sojos pupelés,
salierai, garstyCios, sezamas, lubinai ir sieros dioksidas) neturéty bdti jneSami j maisto
gamybos zong, jeigu jy néra deklaruojamame ingredienty sarase.

Apranga

Personalas turéty vilkéti melzimui skirtus riibus ir Svarius ribus maisto produkty gamybai; pieninéje
dévimi drabuziai negali bdti tie patys, kurie dévimi dirbant fermoje. 1Soriniai drabuZiai (chalatai arba
prijuostés) turéty bati keiciami jeinant | maisto gamybos zong ir juos reikéty nusirengti pries iSeinant i$
patalpy arba einant j tualetg. Rubai turéty buti gerame stovyje — nesuplésSyti, neapspure, su visomis
reikiamomis sagomis.

Avalyne reikéty keisti tada, kai reikia iSvengti purvo jneSimo | pienine. Jei naudojamos avalynés
dezinfekcijos vonelés, jy turinys turéty bdti reguliariai atnaujinamas, kad bity uztikrintas jy
efektyvumas.

Mokymai

Visi maisto tvarkovai ir melzéjai turi bati apmokyti. Tai gali bGti daroma suteikiant formalig maisto
higienos kvalifikacijg arba kai darbuotojg tiesiogiai instruktuoja labiau patyres kolega. Mokymai turi
suteikti Ziniy apie maisto saugos pavojus, kylancius pieno produkty gamyboje ir jdiegti supratimg apie
gerg higienos praktika.
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Il skyrius — Gera higienos praktika

PERSONALAS: BEDROJI HIGIENA, MOKYMAI,

SVEIKATA

Sveikata

Siekiant sumazinti infekciniy ligy sukéléjy paplitimg patalpose, darbuotojai turi biti geros sveikatos.
Daugelyje Saliy nariy néra galimybés gauti formaly sveikatingumo sertifikatg, kuris iSduodamas
patikrinus darbuotojo sveikatg prie$ jj jdarbinant. Tokiu atveju darbuotojai patvirtina, kad yra sveiki
atvyke j darbg ir turéty nevykti j darbg rekomenduojant gydytojui arba Siais atvejais:

o Pasireiskia diaréja ir /arba vémimas per artimiausias 48 valandas.

e Serga infekcine liga, kuri gali bati perduodama per maistg — tokia kaip salmoneliozé.

Lankytojai

Jeigu lankytojy apranga kelia rizikg produkty tarSai, lankytojams maisto produkty gamybos zonoje
turéty bati duodami apsauginiai chalatai, plauky tinkleliai (ten, kur naudojama) ir avalyné bei jie turéty
badti lydimi vieno i8 personalo nariy, kuris uZtikrinty, kad laikomasi bendryjy higienos reikalavimy.
Lankytojai, kuriems pasireiSkia diaréjos, vémimo arba kiti infekciniy susirgimy simptomai, neturéty bati
leidZiami j maisto produkty gamybos zong.
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Il skyrius — Gera higienos praktika

PATALPOS IR |JRANGA

Reikalavimai jrangai ir patalpoms naudojamoms pieno produkty gamyboje

Pieno produkty gamybai, laikymui ir pardavimui skirty pastaty bei kaimyniniy ploty vieta, iSplanavimas,
iSmatavimai ir konstrukcija turi bti tokie, kad Sias veiklas bty galima atlikti higieniSkomis sglygomis,
vengiant tiesioginio kontakto arba artimo buvimo su atliekomis, neSvarumais, svetimkiniais ir
kenkéjais, jskaitant grauzikus bei vabzdzius. Kaimyniniuose plotuose aplink patalpas neturéty biti to,
kas galéty pritraukti kenkeéjus.

Sariné turéty bati kuo ar€iau gyviny melzimo vietos, kad su pieno gabenimu susijusios rizikos bty
minimalios. Jei galima, renkantis pieninés vietg reikéty atsizvelgti j tokius veiksnius kaip vyraujanti véjo
kryptis ir salyginé saulés padétis (reikiamai temperaturai palaikyti).

o Bendrasis planas ir proceso kryptis. Patalpos turéty bati tinkamos veikloms, atliekamoms
pieninéje, atsizvelgiant j tokius veiksnius kaip gamybos apimtis, gaminamy sdriy jvairové ir
gamintojy skaicius.

Patalpy iSdéstymas, jei jmanoma, turéty biti toks, kad procesy kryptis bdty nuo zaliavy iki prekiy
iSvezimo, vengiant prieSingos procesy krypties; taiau Sis principas ne visada svarbus pieninése,
kuriose pienui ir pagamintiems pieno produktas keliami auksti higienos standartai.

Pieninéje gali bati:
e vienerios jéjimo ir i8&jimo durys personalui, Zaliavoms ir galutiniams produktams,
e vienerios jvairios paskirties patalpos (pvz., gamybai, pakavimui, zenklinimui, plovimui),
e atskiri pastatai kai kuriems technologiniams procesams (pvz., pakavimo medziagy laikymui,
suriy brandinimui, pardavimui ir kt.)

Tokiais atvejais gamintojas imasi priemoniy, vengiant pakartotinés tarSos, tokiy kaip plaunamos

rankos bei medziagos, atliekant atskirus technologinius procesus, procesy atskyrimas laike arba jy

atlikimas tuo paciu metu, bet paliekant pakankamai erdvés tarp viety, kur jie atliekami arba apsaugant

(pvz., uzdengiant) produktus, kai atliekami kiti procesai ir /arba iSneSant juos (arba pakavimo

medziagas)  kitas patalpas ...

= Pieno laikymas ir gabenimas. Nors pienas jprastai laikomas bendroje talpoje, galima naudoti ir
kitus konteinerius, tokius kaip hermetiSkai uzdaromus kibirus arba bidonus, kuriuos galima Saldyti
alternatyviomis priemonémis (pvz., naudojant | konteinerius jdedamus auSintuvus, jmerkiant
konteinerius | 3Saltg tekant] vandenj, kt.). Pieng galima gabenti bidonuose, skardinése,
stiklainiuose, autocisternose ar bet kokioje kitoje talpoje, tinkamoje liestis su maistu.

= Persirengimo patalpos ir tualetai. Tam tikras plotas turi bati skirtas apsivilkti apsauginiais
rubais prie$ dirbant su maisto produktais, taCiau tai nebdatinai turi bati atskira patalpa. Apsauginiai
ribai turéty bati laikomi taip, kad bdty iSvengta jy tarSos (pvz., kabyklose, spintelése, kt.).
Avalynés vonelés néra privalomos, bet lauko avalyne reikéty pakeisti arba dezinfekuoti pries
jeinant j gamybines patalpas. Turi bati pakankamas vandeniu nuplaunamy tualety kiekis, nors jie
gali bati jrengti gretimuose pastatuose (pvz., sdrininko name).

= Maisto tvarkymo plotai: gamyba, dziovinimas, brandinimas, Saldymas, pakavimas,

palankias sglygas patogenams jsitvirtinti.

= Sienos ir grindys turéty bati lygios, nepralaidZios ir lengvai valomos. Tam tinka plytelés ar
plastiko plokstés, taip pat gali bati priimtini lygls dazyti pavirSiai (jeigu dazai néra toksiski).
PavirSiai neturéty bati paZeisti, be jtrikimy, skyliy, atsilupusiy dazy. Kur galima, gamybiniuose
plotuose grindys turéty bati nuoZulnios, kad palengvinty drenazg. Jei néra drenazo loviy, reikéty
imtis atsargumo priemoniy, vengiant vandens susitelkimo, iSskyrus brandinimo patalpas, kur
vanduo pilamas ant grindy technologiniais tikslais. Vengiant kondensato susidarymo,
pageidautina luby nedengti metalu.

= Langai ir durys turéty bati lygaus, lengvai plaunamo pavirSiaus ir turéty bati geros bisenos,
ypac jei pagaminti iS medzio. Atidaromuose languose turi biti jstatyti apsauginiai tinkleliai nuo
vabzdziy. | laukg atsidarancios durys ir langai turi sandariai uzsidaryti, kad j vidy nepatekty
purvas.
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PATALPOS IR |JRANGA

Ventiliacija turéty bati jrengta taip, kad nesusidaryty kondensatas ir vykty oro mainai patalpoje.
Koks bebuty oro padavimas patalpose, natiralus ar mechaninis, jis turéty bati toliau nuo
potencialiy oro tarSos 3altiniy, tokiy kaip tvartai arba darZinés.

Apsvietimas gali bati natdralus arba dirbtinis, bet privalo bati pakankamas. Nors neprivalomi,
bet lempuciy skydai gali padéti iSvengti diziy.

Irengimai ir jrankiai turéty bati lengvai plaunami. Su maistu besilie€iantys pavirSiai turéty bati i$
medziagy, kurioms leidZziama liestis su maistu, tokios kaip nerddijantis plienas arba tinkamas
plastikas. Jrankiai neturi bati laikomi ant grindy.

Plotai arba indai ingredienty ir pakavimo medziagoms laikyti. Turéty bati sudarytos tinkamos
sglygos ingredientams laikyti Svariame, sausame plote, kuriame prireikus gali bati kontroliuojama
temperatira. Sis plotas gali bati gretimai su gamybiniu plotu arba pastate, pristatytame prie
pieninés, svarbu, kad baty uZtikrintos laikymui reikalingos sglygos ir ingredientai bei pakuotés
(tarp jy ir buteliai bei stikliniai indai) apsaugoti nuo tarSos. Naudojant uzdaromus konteinerius,
ingredientus ir pakuotes galima laikyti tame paciame plote.

Valymo plotas. Turéty biti pakankamas kiekis patogiose vietose jrengty kriaukliy su karsto ir
Salto vandens tiekimu. Viena kriauklé gali biti naudojama instrumentams, sdriams ir rankoms
plauti, jei iSvengiama kryzminés tarSos. Valymo priemonés gali bati laikomos atskiroje patalpoje
arba spinteléje gamybos plote. Cheminés medziagos turi biti aiSkiai pazenklintos. Jrankiai ir Svari
jranga gali bati laikomi gamybos patalpose ant atviry lentyny.

Pakavimo ir Zenklinimo plotas. Sie procesai gali bati atliekami gamybos patalpose, jei
iSvengiama kryZminés tarsos.

Pardavimy plotas (neprivalomas). Grindys, sienos ir lubos turi bati geros biklés, bet joms
netaikomi tokie patys reikalavimai kaip gamybinéms patalpoms. Jei reikia, kriauklé gretimame
kambaryje gali buti naudojama ranky ir jrankiy plovimui.

Atlieky tvarkymas. Maisto atliekos, nevalgomi atliekiniai produktai ir kitos Siukslés turéty bati

iSnestos iS§ gamybinio ploto kaip galima greiciau, sukraunami j konteinerius ir higieniSkai bidu
pasalinami laikantis nacionaliniy jstatymy.

14



Il skyrius — Gera higienos praktika
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PRITAIKYMAS

Europos reglamentai suteikia tradicinéms sirinéms galimybe turéti:

e Sienas, grindis, lubas, langus ir duris, pagamintas i§ medziagy, kurios néra
lygios, atsparios korozijai arba nepralaidZios (brandinimo olos, akmeninés sienos ir
grindys, kt.)

e |ranga, naudojamg gamybai ir/arba pakavimui, pagamintg iS medziaguy, kurios
néra lygaus pavirSiaus, lengvai plaunamos ir atsparios korozijai, tokios kaip
mediné jranga (lentynos, jrankiai, kt.), augalinés kilmés medziagos (bambukinés,
rafija palmés medzio lentynos, dangos iS§ augaly lapuy, nendriy ir kt.), akmenys
slégimui, variné, Zalvariné jranga (formos, pjaustyklés, presai ir kt.), nusausinimo
audiniai, pakavimo medziagos, aliuminis, folija irk t.

“Tradiciniai sariai” reiSkia tuos sirius, kurie valstybéje naréje, kurioje jie tradiciSkai gaminami, yra:

IstoriSkai pripazinti kaip tradiciniai produktai.

Bendrijos, nacionaliniais, regioniniais arba vietiniais jstatymais pripaZinti
kaip saugomi arba tradiciniai maisto produktai. Pvz., SKVN, SGN, GTG, kt.
Arba gaminami, laikantis sisteminés arba registruotos techninés
nuorodos | tradicinj procesg arba laikantis tradiciniy gamybos
metody. Kai kuriose Salyse Okiuose ir maZais kiekiais gaminami sdriai
pripazjstami kaip tradiciniai.

Tradicinius sdrius gaminancios pieninés, kurios nori pasinaudoti Siomis pritaikymo priemonémis,
turi uzsitikrinti, kad jy atsakinga institucija prane$é Europos Komisijai apie jy taikomas priemones.
Jeigu taip néra, pieninés gali individualiai arba kolektyviai kreiptis j atsakingg institucija.

Jrangos prieziiira ir montavimas

Gamintojas turéty periodiSkai tikrinti patalpy ir jrangos blseng ir pastebéjes trikumus juos
pasalinti. Priezilra ir remontas turéty bati atliekami ne gamybos metu. Tai gali bati:

o Nepataisomy (dél susidévéjimo arba suplySimo) daikty atnaujinimas: sieny, grindy, luby
arba dury dazymas, sulGzusiy arba trikstamy plyteliy pakeitimas, oro kondicionavimo
arba Saldymo jrangos filtry pakeitimas, tinkleliy nuo vabzdziy priezidra, vandens sgnasy,
jrankiy (peiliy, staly...), dury ir langy, juostiniy uzuolaidy plovimas ir prieziGra, drenazo
sistemy (kriaukliy, trapy/sifony), elektros skydy, Sviestuvy, kt. plovimas.

Jrengimy veikimo kontrolé pagal gamintojo rekomendacijas arba savas taisykles. Kai
kurios rekomendacijos:

o Melzimo jranga:

Melzikliai: reguliariai tikrinkite,

Visas melZimo aparatas: po kiekvieno plovimo tikrinkite ar Svarus,

Kai naudojamos vienkartinés detalés, keiskite jas po kiekvieno melzimo,
Vakuumo skaitliukas: patikrinkite prieS melZzimg. Jei kyla problemuy,
patikrinkite tepalo kiekj, dirzo jtempimg, kontrolinj voZtuvg ir vakuumo
linijg.

Pulsatoriai: iSplaukite oro padavimo vozZtuvg (tarpines).

Visuotiné kontrolé vieng kartg metuose. Jei reikia, pakvieskite technika.

o Pasterizatorius: patikrinkite atmetimo voztuva, srauto ir temperatiros sensorius.

o Termografai ir termometrai gali bati tikrinami:

Naudojant referencinj termometrg arba matuojant temperatirg keliais
termometrais.
Naudojant leduotg vandenj (0°C) ir garg/verdantj vandenj (100°C).

o pH metras: kalibravimas dviem buferiniais tirpalais.
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Gendantis arba blogai veikiantis jrengimas ar jranga, kurie gali turéti jtakos produkto saugumui, turi
bati nedelsiant pakeisti arba suremontuoti.

Einamosios priezilros daznumas priklauso nuo jrangos naudojimo intensyvumo, gamintojy arba
techniky pateikty rekomendacijy, sumontavimo sglygy ir pacios jrangos. SVT arba reglamentuojamy
parametry monitoringui skirta priemoniy einamoji priezidra ir kalibravimas turi bati atliekami laikantis
gamintojo instrukcijy ir rekomenduojamo daznumo:

e Pasterizatorius: kartg per metus

e Termografai ir termometrai: kartg per metus.
Gamintojas gali verifikuoti (patikrinti) ir kalibruoti jrangg, norédamas iSorinio patarimo neatitikties
atveju.
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PLOVIMAS

Plovimo principai

Plovimas reiskia pasalinimg matomy purvo apna$y, kurios gali bati dviejy tipy:

e Organinés apnas$os, tokios kaip riebalai, baltymai, laktozé, kiek tai susije su pieno
apnasomis

e Mineralinés apna$os, tokios kaip vandens akmuo arba pieno akmuo, kuris yra pieno
riebaly, baltymy, laktozés ir vandens akmens misinys.

Sdriy gamyboje kruopstus plovimas be dezinfekcijos geriau nei sisteminga medziagy ir jrangos
dezinsekcija, tam kad islaikyti natdralig florg ir mikrobiologinés ekosistemos balansg. Dezinsekcijos
taikymas yra profesionalaus sdrininko sprendimas.

Plovikliy (plovimo priemoniy) pasirinkimas

Ploviklio vandeninis tirpalas padeda pasSalinti apnasas (neSvarumus) nuo pavirSiy ir perkelti juos j
plovimo §kystj kaip suspensija. Yra keletas plovikliy tipy:
e Sarminiai plovikliai, kurie paSalina organines medziagas.
o Neutralas plovikliai, kurie naudojami plauti rankomis ir turi bati nezalingi odai.
o Rugstiniai plovikliai, kurie pasalina mineralines apnasas, tokias kaip vandens akmuo ir pieno
akmuo.
o Fermentiniai plovikliai, kuriy sudétyje yra fermenty, sukurty specifiniams substratams
pasalinti ir kurie yra galima alternatyva Sarminiams plovikliams.

Produktuose gali bati kity priedy, padedanciy atkelti skirtingy tipy nesvarumus, o tai priklauso nuo
plaunamo pavirSiaus savybiy. Pavyzdziui:
o Drékinantys agentai (pavirSiaus aktyvumo medziagos) neutralizuoja pavirSiaus jtempius ir
taip pagerina kontaktg su apnasomis.

o Kompleksus sudarantys agentai riboja vandens akmens susidaryma.

¢ Putojantys agentai leidzia puty formos plovimo tirpalus, o tai prailgina pavirSiaus ir ploviklio
kontakto trukme.

¢ Dezinfektantai, tokie kaip chlorintas Sarmas arba acto ragstis, gali bati derinami su plovikliu.

Nemaisykite Sarminio ir ragstinio plovimo produkto, nes taip neutralizuosite jy efektyvuma.

Tais atvejais, kai reikia iSlaikyti nepakitusig natdralig aplinkos mikroflorg ir gaminami produktai atitinka
ES teisés aktus, gamybos jrenginius galima plauti numatytu daznumu juos nuplaunant tik vandeniu.

Visos plovimo cheminés medziagos turi bati tinkamos maisto pramonei ir atitikti dabartinius ES teisés
aktus. Pasirenkant plovimo produktus svarbu atsizvelgti j:

o Nesvarumy arba apnasy tipa: organinéms apnaSoms reikia parinkti Sarminj ploviklj, o ragstinj
ploviklj — mineralinéms apnasoms.

e PavirSiaus tipg: cheminés medZiagos neturéty sukelti pavirdiaus, kurj jos plauna, korozijos. 18
nertdijan€io plieno arba maistui tinkangios plastmasés pagaminta jranga pasizymi dideliu
atsparumu plovimo produktams ir dezinfekantams, tuo tarpu virtuvés reikmenys i$ aliuminio
arba aliuminio lydinio netoleruoja $arminiy chemikaly. Venkite naudoti jskilusios, subraizytos
arba duobétos jrangos, nes jg sunku plauti. Plovimo priemonés, kuriose yra hipochlorido
(baliklio) nerekomenduojamos aliumininiams pavirSiams ir turéty bati naudojamos tik su Saltu
vandeniu, vengiant dezinfekanto iSaktyvavimo. Nerekomenduojama mirkyti nerddijantj plieng
hipochlorido tirpaluose.

e Vandens kietumas: plovikliy veiksmingumas priklauso nuo plovimui naudojamo vandens
kietumo. Labai kietas vanduo gali sumazinti ploviklio veiksmingumag, todél gali prireikti pridéti
kompleksony. DazZnai plaunant ragstimis reikia atsizvelgti | vandens kietumg, pavirSiaus
blseng ir kokiam procesui atlikti naudojama jranga. Ragstesnj ploviklj reikia naudoti plaunant
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seng jranga, kurig sunku plauti, o ant jrangos, kuri naudojama jkaista, pavirSiaus lengviau
susidaro akmens vanduo lyginant su jranga, kuri iSlieka Salta.

o Plovimo metodas (pvz., automatinis arba rankinis): atsargiai rinktis, siekiant pasiekti jrangos
pavirSiaus Sveitimo efekta.

Plauti su ,, TAKT‘u*

Naudojant ploviklj batina apibréZti ir taikyti Siuos parametrus:
Trukmé Cheminé medZiaga turi bitu kontakte su pavirSiumi pakankamai ilgai

Aktyvumas Sdkuriavimo, grandymo arba Sveitimo veiksmy mechaninis efektas turi bati
pakankamai energingas, kad neSvarumai baty atkelti nuo pavirSiaus

Koncentracija Cheminés medziagos kiekis turi bdti pakankamas, kad baty uztikrintas jos
efektyvumas
Temperatura Plovimo tirpalas turi bdti naudojamas tinkamos temperatiros, laikantis

gamintojo instrukcijy

Dél visy 8iy veiksniy laikykités plovimo priemonés etiketéje pateikty rekomendacijy. UZtikrinkite, kad
bity paisoma temperatiros rekomendacijy pagal naudojamg jrangg ir praktika.

Rekomenduojama, ypal kuriant procedidras, pilnai patikrinti plovimo parametrus, tokius kaip
temperatdra, kiekis, trukmé ir plovimui naudojamo vandens kokybeé.

e Siekiant nesugadinti jrangos plovimo metu ir neskatinti nepageidaujamy mikroby susidarymo,
neturéty bati naudojamos abrazyvinés Sluostés, kurios braiZzo pavirSiy. Panaudojus kempines
ir audeklus, jie gali likti drégni, todél juose susidaro palankios sglygos mikroby dauginimuisi.
Siriy gamybos plote esanc¢ios mazos jrangos ir melzimo jrangos iSoriniams pavirSiams plauti
verCiau naudokite Sveitimo Sepelius ir grandiklius su plastmasinémis rankenomis ir
briaunomis arba nailoniniais Seriais.

e Siekiant iSvengti neSvaraus vandens patekimo ant produkty arba jrangos plovimo metu,
venkite didelio slégio sroviy tose patalpose, kuriose laikomi pieno produktai ir geriau plaukite
Saltu vandeniu, kad nesusidaryty kondensatas.

Vandens kokybé:

Remkités skyriaus GHP Vandens kokybé rekomendacijomis.

Plovimo protokolas
Plovimas susideda i$ 3iy etapy:

Plovimas
ragstimis arba Nusausinimas/

Sarmais ARBA Nuskalavimas
nuplovimas
karstu vandeniu*

iSdziovinimas

* Tais atvejais, kai norima iSsaugoti natdralig aplinkos mikroflorg ir gaminami produktai atitinka ES
jstatymus. Ypatingas démesys turi bati skiriamas, uZtikrinant pakankamai karstg vanden; ir uztikrinant
pakankama mechaninj poveikj bei kontakto trukme.

Pirminio plovimo metu, jei ant jrangos yra daug neSvarumuy, kartais gali prireikti mirkyti arba
mechaniskai pasalinti neSvarumus. Labai svarbu gerai, pakankamu vandens kiekiu nuskalauti jranga,
vengiant plovimo medziagy liku€iy ant pavirSiaus.

Nusausinimo ir i8dZiovinimo etapas turéty uZtikrinti, kad nelieka susikaupusio vandens, kuris gali
skatinti nepageidaujamy bakterijy dauginimasi. Jranga turi bdti taip jrengta (ja pakabinant arba
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sudedant ant lentyny, stalo arba dziovinimo lentos), kad ji lengvai nudziGty. Venkite pilti vandenj ant
grindy.

Rekomendacijos tradiciniy medziagy plovimui

Tradicinés medziagos turi bati plaunamos tradiciniais metodais, turint patvirtinimy (empiriniy), kad jie
yra veiksmingi.

Medinés gamybinés jrangos plovimas:

Med] reikia plauti Sepeliu su geriamojo vandens kokybés vandeniu (yra masiny, kurios plauna
brandinimg lentas kambario temperatiros vandeniu) arba sodos kristalais, arba mirkant Sarminiame
produkte. Siam plovimo procesui svarbus efektyvus iSdziovinimas.

Variniy sariy gamintuvy plovimas:

Gamintuve reikéty palikti nedaug vandens arba isrligy (0.5-1.0L) ir ant pavirSiaus uzpilti abrazyviniy
baltmolio milteliy. Nuplauti Sepeciu, kruops¢iai nuskalauti ir visiSkai nusausinti prie$ kaitinant sdrio
gamintuvg tam, kad iSgaruoty likusi drégmé. Labai skiesta rlgstis gali bati naudojama vietoj milteliy,
bet koncentruoty rigsc&iy reikia vengti, nes jos gali oksiduoti varj.

Rekomenduojamas pavirsiy ir jrangos plovimo daznumas

Pavirsiai ir jranga | Rekomenduojamas daznumas

Melzimo jranga

Melzimo aparatas Plaukite po kiekvieno melZimo, o su ragstiniu plovikliu maziausiai

vieng kartg per savaite

Pieno talpa Plaukite po nusausinimo

Individualios servetélés Plaukite po kiekvieno melzimo

Siario gamybos jranga ir pastatai

Jranga (formos, padéklai, stalai,
arfos, vonelés, samdiai...)

Plaukite po kiekvieno naudojimo

Gamybos patalpy grindys Plaukite maZiausiai vieng kartg per gamybos dieng.
Reguliariai iSimkite ir iSplaukite nuoteky kanalus ir/arba sifonus

(trapus)

Patalpy ir brandinimo patalpy (*)
sienos

Plaukite, kai batina.
Brandinimo patapos turi bati plaunamos, kai jose néra suriy.

Brandinimo patalpy grindys

Plaukite, kai bdtina

Maza brandinimo jranga

Plaukite, kai batina.
Audeklus, servetéles, kibirus, Sepecius, pirstines plaukite kiekvieng
naudojimo dieng

Medis brandinimo patalpoje

Brandinimo lentas plaukite po kiekvieno brandinimo ciklo.
Lentyny rémus plaukite, kai to reikia.

Oro kondicionavimo, | Reguliariai iSdulkinkite groteles ir filtrus.

ventiliacijos jranga, vabzdziy | Plaukite jas mazZiausiai vieng kartg per metus.

apsaugos tinklai Reguliariai patikrinkite, ar i8 garintuvy teisingai paSalintas vandens
kondensatas ir ar jis nelaSa ant pieno produkty.

Laikymo jranga (Saldymo | Plaukite reguliariai.

kameros, lentynos)

Daugkartinio naudojimo | Plaukite po kiekvieno naudojimo.

pakuotés

Gabenimo priemonés (gabenimo
dézés, konteineriai, Saldytuvai...)

Plaukite po kiekvieno naudojimo.

Vakuuminés pakavimo masinos

Laikykités tiekéjo rekomendacijy
Plaukite, kai reikia

(*)Sdriy brandinimo procesas teisingai vyksta tik esant teisingoms aplinkos sglygoms (temperatrai,
drégmei ir ore esant pelésiy). Pernelyg daznai plaunant ir dezinfekuojant Sias patalpas gali sunykti Si
pusiausvyra ir tai gali tapti brandinimo defekty priezastimi.
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Plovimo planai

Gamintojai turi turéti pastaty ir jrangos (jskaitant melZimo jrangg) plovimo procediras. Siy procediry
nereikia dokumentuoti arba demonstruoti. Tagiau gamintojai turi gebéti jas paaiskinti.

Jeigu raSytine plovimo procedirg reikia paruosti, joje gali bdti apraSyta visa su gamyba susijusi vieta
(jskaitant melzimo jrangg). Bitina:
o |dentifikuoti pastatus, jrangg ir medZiagas, kurias plaunate.

e Apibadinti pastatams, jrangai ir medZiagoms tinkamus plovimo protokolus, , atsizvelgiant |
Zemiau pateiktas rekomendacijas.

e Uztikrinti, kad uz plovimo operacijas atsakingi darbuotojai yra apmokyti Siam darbui — nors
apmokyti galima vietoje.

Lenteliy pavyzdziai

Patalpy plovimo planas:

Darbo viety Plovimo Plovimo Kiekis, Atsakingas
patalpos priemonés priemonés temperatira Plovimo asmuo
(nurodykite (grandiklis, pavadinimas ir | (Saltas, Siltas ar | daznumas
grindis, sienas | Sepetys, puty | tipas karstas vanduo),
arba lubas) Svirkstéjas, kt.) kontakto trukmé
Jrangos plovimo planas:
Jranga Plovimo Kur  reikia, | Kiekis, Plovimo Dezinsekcijos | Atsakingas
(nurodykite priemoneés naudojami temperatira | daznumas daZnumas asmuo
jrangos tipg) | (Sepeciai, plovimo (Saltas, Siltas (kur reikia)

plovimo priemonés ar karstas

masina, kt.) (nurodykite vanduo),

tipg) kontakto
trukmé

Kur reikia, prie Sio plano gali biti pridéta plovimo priemonés specifikacija.

Nereguliarios plovimo operacijos (pvz., remiantis neatitiktimi) gali bati apraSomos pagal §j model;:

Data Veiksmo Susijusi  jranga  arba | Asmuo, atliekantis operacijg
tipas Produkto pastatas (turi bati tiksliai
pavadinimas nurodyta)
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Dezinfekcijos principai ir daznumas

Dezinfekcija reiSkia mikroorganizmy kiekio sumazinimg arba jy sunaikinimg iki priimtino lygio. Sdriy
gamyboje ir dazniau siriy i§ nepasterizuoto pieno gamyboje nuodugnus plovimas be dezinfekcijos
geriau nei sisteminga jrangos ir medziagy dezinfekcija, siekiant iSsaugoti natdralia florg ir
mikroorganizmy ekosistemos balansa.

Sprendimg apie dezinfekcijos naudojimg priima sdrininkas. Dezinfekcija gali bati batina tam tikrg
trumpg laikg, kai reikia iSvalyti gamybos patalpas po nelaimingo atsitikimo arba esant sanitarijos
problemy. Tokiais atvejais Jranga ir patalpos neturi bati dezinfekuojami vienu metu, bet geriau taikyti
laipsniSkag dezinfekcijos procedirg, atliekama per keliolika dieny.

Dezinfekanto parinkimas

Dezinfekantas sunaikina ant pavirSiaus esancius mikroorganizmus po to, kai matomos neSvarumy
apnaSos buvo pasalintos. Dazniausiai naudojami produktai yra natrio hipochlorido tirpalas (baliklis),
chlorintas Sarminis produktas (kombinuotas ploviklio ir dezinfekanto veikimas), deguonies vanduo arba
vandenilio peroksidas (jis gali bGti kombinuotas su acto rigstimi). Dezinfekantas turi bati tinkamas
naudoti maisto pramonéje ir atitikti veikiancius Europos reglamentus. Dezinfekuoti galima ir naudojant
jrangos apdorojimag karsciu.

Saugos pastaba: niekada nemaiSykite chlorinty cheminiy medziagy su rugs€iais produktais, nes gali
susidaryti labai nuodingos chloro dujos.

Dezifekcijos protokolas
Dezinfekcija susideda i$ Siy etapy:

. Nusausinimas
. Nuskalavimas . Dezinfekcija . Nuskalavimas »

iSdziovinimas

Jeigu dezinfekcija atliekama, ji visada seka po plovimo, nes tik Svarius pavirSius galima efektyviai
dezinfekuoti — nors galima naudoti kombinuotus produktus, tokius kaip chlorinti Sarmai, kuriais
plaunama ir dezinfekuojama vienu etapu.

Dél su maistu besilie€ian€iy pavirSiy dezinfekcijai naudojamo vandens kokybés remkités
rekomendacijomis, pateiktomis GHP skyriuje Vandens kokybe.

Dezinfekcijos planai

Dezinfekcijos plany sudarymui naudojami tie patys principai kaip ir plovimo plany sudarymui (Zidréti
»,GHP plovimas®).

Dezinfekcijos plany kontrolé

Patartina, ypac kuriant procediras, kruopsciai patikrinti, kad tenkinami nurodyti plovimo parametrai:
e Plovimo tirpaly temperatira,
e Dezinfekanto kiekis ir kontakto su pavirSiumi trukmé,
e Nuskalavimui naudojamo vandens kokybé

Dezinfekcijos veiksmingumg galima patikrinti atliekant produkty analize, taip pat analizuojant nuo
pavirSiaus paimtas nuoplovas. Tais atvejais, kai pageidaujama natdrali mikroflora ir dél tos priezasties
nedezinfekuojama, dezinfekcijos veiksmingumo monitoringas nereikalingas, nes be abejonés, bus
nustatytas didelis kiekis mikroorganizmy.
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KENKEJU KONTROLES PLANAS

Gamintojai turi uzZkirsti kelig kenkéjams patekti j gamyklg ir produktus. Sariy erkés Siame kontekste
nevertinamos kaip kenkéjai. TaCiau nepageidaujamy suriy erkiy kontrolé turi bati jtraukta j plovimo
proceddras.

Grauzikai, vabzdziai ir paukS€iai, kurie patenka j patalpas, gali bati patogeniniy mikroorganizmy
Saltiniais, kurie savo ruoztu uzterSia zaliavas arba produktus (tiek i$ dalies, tiek galutinai pagamintus)
arba tampa infekciniy ligy sukéléjais tarp darbuotojy.

Pavojy, kuriuos sukelia uz patalpy riby esantys kenkéjai, galima iSvengti Siais budais:

Palaikant Svarig ir sausg aplinkg; kur reikia sutvirtinant ir pagerinant Zemés pavirSiaus
nusausinima.

Aplink gamybines patalpas jrengiant spgstus grauzZikams.

Neleidziant pauk§&iams sukti lizdy ant stogo ir aplink ferma.

Vizualiai apzidrint spgstus ir stogg, pasalinant Zuvusius kenkéjus, kai jie aptinkami.
Rapestingai uzsandarinant sujungimus pastatuose, apsisaugant nuo kenkéjy patekimo.

Jei spastai jau jrengti, didinant jy kiekj, arba kvie€iant specialistg i kenkéjy naikinimo jmonés.
Purskiant insekticidus uz gamyklos riby, kur pastebimi dideli vabzdziy kiekiai.

Naudojant tinkamus ir leistus naudoti insekticidus, kuriy tinkamumo vartoti trukmé
nepasibaigusi.

Pavojy, kuriuos sukelia patalpose esantys kenkéjai, galima iSvengti Siais budais:

Jeigu

Vizualiai apzidrint patalpas.

Gamybinése patalpose, sandéliuose ir pagalbinése patalpose naudojant UV vabzdZiy
gaudykles arba lipnias juostas. Lipnios juostos ir UV gaudyklés turéty biti iSdéstytos taip, kad
Zuvusios muses nejkristy j striy gamintuvus, produktus arba pakuotes.

Periodiskai valant UV lempas ir keiCiant lemputes pagal gamintojo rekomendacijas.

Lipnias juostas kei€iant naujomis, kai senos uZpildytos.

| visus atidaromus langus, duris arba jleidimo/iSleidimo angas (pvz., ekstraktoriaus
ventiliatoriaus anga) jstatant tankius, vabzdzZiy nepraleidziancius tinklelius ir juos pazeidus
pakeiciant naujais.

Neapsaugotas duris ir langus gamybos metu laikant uzdarius.

Ant drenazo vamzdziy dedant atitinkamas pertvaras arba sklendes, apsaugandias nuo
grauziky ir kenkeéjy patekimo.

Pakavimo medZiagas laikant sausose vietose, nepasiekiamose grauzikams, muséms ir
kitiems kenkéjams.

Nepaliekant nesupakuoty produkty ilgiau nei reikia.

Naudojant rodenticidus tamsiose nuo3aliose vietose ir nenaudojamose erdvése, tokiose kaip
urvai, palépes, kt.

Naudojant tik tinkamus ir leidZziamus rodenticidus, kuriy tinkamumo vartoti trukmé
nepasibaigusi.

patalpose, produktuose arba pakuotése aptinkama kenkéjy veiklos pédsaky,

rekomenduojama:

Pasalinti Zuvusius kenkéjus ir iSmétytus arba iS dalies suéstus nuodus.

IS patalpy pasalinti produktus, kuriuose matosi kenkéjy veiklos pédsakai, o taip pat ir kenkéjy
pazeistas pakuotes.

Nuodugniai iSplauti ir dezinfekuoti patalpas, brandinimo kameras arba sandélius (tarp jy
lentynas ir stelaZus).

Perzitréti procediras.

Norédamas apsisaugoti nuo kenkéjy arba pastebéjes kenkéjy veiklos pédsakus, gamintojas gali
pasirinkti jgalioti Sias veiklas atlikti profesionaly kenkéjy kontrolés rangova.
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VANDENS KOKYBE

Vanduo, naudojamas udkiy ir mazais kiekiais produktus gaminanciose pieninése, gali tapti tarSos
Saltiniu. Priemonés, kuriomis uZztikrinama, kad vanduo atitikty Direktyvos 98/83/EC reikalavimus,
priklauso nuo vandens tiekimo Saltinio.

Svarus vanduo gali bati naudojamas ir pirminéje gamyboje, jei tai leidZia atsakinga institucija ir buvo
nustatytos jo charakteristikos.

VieSasis vandens tiekimo tinklas

Vanduo yra tiekiamas i$ vieSujy tinkly, taciau pieniné gali:

e Laikyti vandenj iSorinése talpose arba konteineriuose, gabenti vandenj j pienine i§ viedojo
vandentiekio.

e Apdoroti vandenj paprastais budais, tokiais kaip pH neutralizavimas arba kieto vandens
~,minkstinimas“.

Méginiy émimas

Jei vanduo tiekiamas i$ vieSojo vandentiekio, galima manyti, kad pavojai jau kontroliuojami ir nereikia
imti vandens meginiy ir jj analizuoti. Kai kurios valstybés narés nereikalauja maisto tvarkytojy atlikti
vandens analize, jei jis tiekiamas i$ vieSojo vandentiekio ir vandens tiekéjas pateikia oficialius vandens
analizés rezultatus. Zidréti: ,DG(SANCO0)/2010-6150 - MR GALUTINIS®, punktas 5.1.3: “Lankstumas
jgyvendinant procediras remiantis RVASVT principais keturiose aplankytose valstybése narése.”

Vandens jrenginiy gabenimas, laikymas arba paprastas apdorojimas ir priezitira

e Vandeniui gabenti, laikyti ir apdoroti naudojami jrenginiai turéty bati SvarUs, neturéty uztersti
vandens patogeniniais mikroorganizmais ir turéty bati pagaminti i§ medziagy, kurios vandens
neuzters didesniais nei leidZziama cheminiy medZiagy kiekiais arba uzdraustomis medzZiagomis.

e Laikymo ir gabenimo indai turéty bati sandards, kad bty apsisaugota nuo tarSos ir turéty bati
laikoma geroje bukléje, be jskilimy arba jtrakimy, kuriuose gali bati tarSos mikroorganizmy.

e Vandens tiekimo vidaus jranga (vamzdziai, trapai) turi bati uzlaikomi tinkamoje bilsenoje, kad bity
iSvengta bet kokios tar3os Saltiniy.

e Kai kuriose valstybése narése gali bati praSoma atlikti vandens analize, jrodant kad tie galimi
gabenimo, laikymo ar paprasto apdorojimo veiksmai nepakeité geriamojo vandens charakteristiky.
Jeigu taip jvykty, vandens analizé turi bati atliekama vieng kartg per metus.

Nuosavas Saltinis

Kiti Europos Sagjungos pieninése naudojamo vandens Saltiniai gali bati Suliniy, greziniy, pavirSiaus
vanduo, lietaus arba sniego vanduo ir kt., ir jie gali bati su papildomu gabenimu, laikymu, paprastu
apdorojimu arba ne. Vandens cheminé ir mikrobiologiné kokybé turéty bati uztikrinama apsaugant ir

méginius ir analizuojant gaunama informacija apie jo kokybe.
Méginiy émimas
e PrieS pradedant naudoti vandenj i§ kity (ne vieSyjy) vandens S$altiniy, turéty bati atliekama

vandens analizé, siekiant uZtikrinti jo chemine ir mikrobiologine kokybe.

Kiekvienais metais turi bati nustatomi vandens cheminiai ir mikrobiologiniai rodikliai, nurodyti
konkrecioje valstybéje naréje, taciau remiantis pieninés vandens analizés rezultaty istorija arba
duomenimis, kuriuos pateikia nacionaliné geriamojo vandens informacijos sistema, gamintojas,
leidZiant nacionalinei atsakingai institucijai, gali:
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VANDENS KOKYBE

o nevykdyti monitoringo ty rodikliy , kuriy kiekiai vandenyje nevir$ija leidZiamy normuy.
o sumazinti analizés daznuma (pvz., vieng kartg per dvejus metus, vietoj vieng kartg per metus).

Kai kuriose valstybése narése leidziama su$velninti cheminiy rodikliy nustatymo reikalavimg arba
daznumg tose geografinése vietovése, kuriose nebuvo nustatyta ypatingos aplinkos tarSos. Kieta,
puskietj strj gaminanciose surinése laikoma, kad vandens neatitikimas reikalavimams dél per didelio
nitraty kiekio néra aktualus, atsizvelgiant j tai, kad pagal Reglamentg (EB) Nr. 1333/2008 leidziama
naudoti nitratus, kuriy maksimalus kiekis piene, skirtame perdirbti gali bati 150 mg/L, arba
ekvivalentinis kiekis, kai nitratai jdedami nupylus iSrtgas ir pripilant vandens.

Mikrobiologiniy pavojy kontrolé

Mikrobiologiné kokybé gali bati garantuojama Siomis priemonémis:

e Dezinfekcija (kai kuriose valstybése narése neprivaloma). Jei atliekama cheminé dezinfekcija, jos
efektyvumas turi bati jvertintas ir dezinfekanty liku€iy kiekis periodiskai tikrinamas, uztikrinant, kad
nevirSija nacionaliniais teisés aktais leistiny kiekiy. Dezinfekanty Salutiniy produkty kiekis turéty
bati kuo mazesnis.

e UV filtracija, terminis apdorojimas (jskaitant vandens virima) ir kitos priemonés.

Vanduo, naudojamas mocarelos siriui susukti, apdorojamas 80-90°C temperatiroje technologiniais

tikslais. Toks terminis apdorojimas yra pakankamas inaktyvavimui mikrobiologiniy pavojy, kuriy gali

bati vandenyije.

Koregavimo priemonés

Patikrinto vandens neatitikimas nacionaliniuose jstatymuose nurodytiems ,indikatoriniams* rodikliams
(pvz., kolonijy kiekis 22° arba sulfatai), neturéty bati svarstomas kaip savaime sudarantis saugumo
problemy pieno produktams, nors toks atvejis turéty bati tiriamas ir iStaisytas  kiekvienu konkreciu
atveju.

Jeigu nepavyksta pasiekti rodiklio, kuris naudojamas kaip “indikatorius” ir kuris gali kelti grésme

pieno produkty saugai, vandens naudojimas turéty bati sustabdytas, kol problema bus iSspresta. Tuo
tarpu vanduo turéty bati gaunamas i$ kity Saltiniy (pvz., iS$fasuotas vanduo, atgabentas vanduo, kt.)
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KULTUROS

Atsargumo priemonés matuojant kultiry kieki

Rekomenduojama nusiplauti rankas prie§ matuojant kultdras ir atmatuoti reikiamg kultdry kiekj
Svarioje vietoje, naudojant Svarig jranga.

Matuojant skystas komercines kultiras, neimkite jy pipete tiesiai i$ kultros talpos; mazg kultlros kiekj
nupilkite j Svarig talpa, pipete atmatuokite reikiamg jos kiekj, o likutj iSpilkite. Nupylus kultdrg jos talpg
vél uzdenkite dangteliu. Panasiai, naudojant susaldytos kultdros paketélj daugiau nei vieng kartg,
reikiamg kulttros kiekj atmatuokite taip, kad talpa ir joje likusi kultGra nebaty uztersti (pvz., naudokite
Svarius/dezinfekuotus Saukstus).

Dozavimas

UZtikrinkite, kad baty laikomasi uZzraugimo dozés, kruopsciai pritaikant kultros kiekj uzraugiamo pieno
tariui. KultGry paketéliai ne visada tinka maziems pieno tdriams, kuriuos turi mazi gamintojai: kai pieno
tris neatitinka paketélyje esancios kultiros dozés, kultlrg galima atskiesti 1 litre ultra auksta
temperatira apdorotame piene ir tada proporcingai atmatuoti reikalingg kultiros doze. Nepradékite
brandinti pieno pries jo Saltg laikymg. Paruostg miSinj galima laikyti 4°C temperatiroje iki jo
panaudojimo ir po atskiedimo jis turi bati sunaudotas greiCiau nei per 2 dienas bei laikomas
uzdarytame inde.

Kultdras taip pat galima sverti naudojant svarstykles su mazy verCiy skalémis. Kai kultdros
supakuotos pagal aktyvumg, nenurodant paketélio svorio, kiekis turéty bati nustatomas proporcingai
kiekvienam atidarytam paketéliui pagal visos pakuotés svorj.

Kultiiros paruoSimas

Kai kurioms vietinéms kultdros, pusiau tiesioginio naudojimo kultiroms ir motininiams raugams
reikalinga paruoSimo faze (rauginimas arba kultivavimas). Turi bdti naudojama Svari jranga ir
rauginimui/kultivavimui naudojamas pienas turi bati arba apdorotas ultra auksta temperatira (UAT)
arba pavirintas.

Kai naudojamas pienas tiesiai i§ Gkio, siekiant iSvengti inhibitoriy piene, turéty bati laikomasi tinkamo
iSlaukos periodo po gyvino gydymo antibiotikais. Naudokite ty gyvuliy pieng, kurie nerodo jokiy
mastito pozymiy ir nenaudokite gyvuliy pieno, jei nepraéjo 7 dienos po jy apsiversiavimo.

Rauginimo temperatdra turi bati tinkama naudojamai kultdrai. Motininio raugo gamybos temperatira
turéty bati derama kultdros tipui, pvz., termofilai raugiami, esant termofilinei temperatdrai. Rauginimui
reikalinga kultiros dozé ir temperatira turi bati nustatomos pagal jos tiekéjo rekomendacijas ir pagal
gautos kultiros kokybe. Naudotos kultiros kokybé po rauginimo gali bati jvertinta pagal iSvaizda,
aromatg, rugstingumg arba pH. Kur reikia, prieS kultivuojant, patikrinkite kultdros kokybe pagal
kriterijus, nurodytus skyrelyje ,Kultlry kilmé ir tiekimas*.

Pieno uzraugimas surio gamintuve

Pieno temperatdra turi bati pritaikyta naudojamai kultdrai; laikykités kultiros dozuotés ir optimaliy jos
naudojimo saglygy.
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KOAGULIANTAI: GAMYBA, LAIKYMAS, NAUDOJIMAS

Siame lape apragoma rizikos veiksniy kontrolé:
(i) Naudojant ir laikant komercinius koaguliantus.
(i) Gaminant koaguliantus pieninéje savo paciy naudojimui, tarp jy ir gyvininés kilmés (daZniausiai oZiuko ar ériuko) bei augalinés kilmés (pvz.,
Cynara spp). Pagal Reglamento (EB) Nr.1332/2008 reikalavimus j maistg technologinéms funkcijos atlikti dedamy fermenty saugg turi jvertinti
Europos maisto saugos tarnyba (EFSA), prie$ jtraukiant juos | patvirtinty fermenty sarasg. Pateikti prasymus skirtingiems dkiy sdrinése
naudojamiems tradiciniams fermenty iSgavimo bldams yra praktiSkai nejmanoma ir galbdt nereikia, atsizvelgiant, kad tradiciné koagulianty
gamyba Ukiy sdrinése turi ilgg saugaus jy naudojimo istorijg. Tarp paraiSky, pateikty iki 2015 m. kovo mén., yra daug dél rekombinantiniy
koagulianty, yra kelios del proteaziy iS Cynara ir Sliuzo fermento (i$ atrajojanciy gyviny skrandzio) ir tiketina, kad jie atsiras patvirtinty fermenty
sgrase.
Pavojy kontrolé, naudojant komercinius koaguliantus

Patikrinimo/Monitoringo

Kodél turime tuo rapintis? Prevenciniai veiksmai Koregavimo veiksmai

procediiros

Naudokite tik tuos koaguliantus, kurie turi
M, C: Koaguliantai gali uztersti sertifikatus, patvirtinancius, kad jie tinkami ISmeskite koaguliantus, kuriy
pieng patogeniniais naudoti maistui. Laikykités gamintojo aromatas, spalva ir iSvaizda
mikroorganizmais arba cheminiy | rekomendacijy (dozavimas, data, temperatira) kelia abejoniy. Pakeiskite
medziagy likuciais vartojimo ir laikymo procediras.
Atlikdami visas operacijas laikykités geros Pakeiskite tiekéja.

higienos taisykliy ir nupyle koaguliantg i$
buteliuko, uzdékite jo dangtel;

Vizualiné ir jusliné kontrolé

Kontroliuojami pavojai, gaminant gyviininés kilmés Sliuzo fermentg
Tradicinéje praktikoje Sliuzas (i atrajojanciy Zindeniy), kuris prie§ chimozino fermento ekstrakcijg gali bati konservuotas dZiovinant, sudant arba su3aldant,
yra susmulkinamas arba paruoSiamas kaip pasta (jskaitant skrandzio turinj) ir iSmirkomas siryme (jprastai 10 -20% druskos ir pH4.5-5.0). Skirtinguose
Europos regionuose naudojamos praktikos kiek skiriasi, taiau pagrindiniai pavojai apibendrinti lenteléje.

Tikrinamas Patikrinimo/Monitoringo

- Koregavimo veiksmai
proceso etapas procediiros

Kodél turime tuo rapintis? Prevenciniai veiksmai

C: Motinos pienas gali bati

uzterStas ir /arba jame gali Laikykités specialiy nurodymy, susijusiy su pieno gamyba (zidréti “Pirminés gamybos rizikos analiz&”)

bati veterinariniy preparaty
Zindenio sveikatos  [IKUSY. —— . . — — . . . _ —
stovis ir dieta M,F: Zindeniai gali nuryti Gyviuny laikymo vieta ir pakratai turi bati Gyviny laikymo vietos ir ISmeskite uzterstg Sliuza.

kity medziagy, kurios gali SvarUs ir sausi. Zindeniai nuo gimimo gali salygy vizualiné apzidra

uztersti koagulianta (pvz., bati atskirti ir laikomi Svariame plote arba,

zemes) ganyklinés gamybos sistemos atveju, palikti

su motinomis, kad iSvengty streso.
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Kodél turime tuo rapintis?

lll skyrius — Gera gamybos praktika
KOAGULIANTAI: GAMYBA, LAIKYMAS, NAUDOJIMAS

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo

Koregavimo veiksmai

proceso etapas

M: Jeigu mama arba
Zindenis néra sveiki, jie gali
perduoti infekcinj susirgima.

Uztikinkite, kad motina ir jauniklis yra sveiki,
gero svorio, néra diaréjos arba kity
susirgimo poZymiy

procediiros
Apzilra prie$ arba po
skerdimo

ISmeskite sergandiy gyviny
Sliuzg

Sliuzo i§émimas

M: SliuZo tar$a zarnyno
bakterijomis skerdimo ir
iSpjaustymo metu

ISimkite $liuzg taip, kad jis arba kiti vidaus
organai nebuty pazeisti arba uztersti.

Vizualinis vertinimas
(Sviesiai ruda spalva su
baltais riebalais, be dujy)

ISmeskite uZtersta Sliuzg

Dehidratacija
dZiovinant arba
rakant
(neprivaloma)

M, F: Sliuzo tar$a
vabzdZiais arba jy lervomis
dziovinimo metu

DzZiovinkite $liuzg vietose, kuriose néra
kenkéjy

Ziarékite GHP “kenkéjy
kontrolé”

Patikrinkite SliuZzg ir iSmeskite ta,
kuris uzterstas. Raskite tinkamg
vietg arba jtaisykite apsauginj
tinklg nuo vabzdZiy

Sauso Sliuzo
konservavimas

M, C, F: TarSa pelésiais
arba erkiy atsiradimas

Laikykite sausoje talpoje ir, jei galima,
apipilkite druska

Juslinis vertinimas
(vizualiai ir uostant)

ISmeskite supelijusj, blogai
kvepiantj, erkémis uzterstg
Sliuzg

Dehidratacija
mirkant siryme
(neprivaloma)

M, C, F: TarSa
dehidratacijos metu dél
blogos kokybés druskos,
nepakankamos kokybés
druskos arba nesaugiai
atliekamo proceso.

Naudokite Svarig, tinkama talpg, tinkamg
maistui, laikykités tinkamos higienos,
naudokite tinkamos kokybeés, pakankamg
kiekj druskos. Venkite talpos tarSos. Dél
technologiniy priezasC€iy rekomenduojama
naudoti Sliuzg ne ilgiau kaip 1 - 2 metus.

Juslinis vertinimas
(vizualiai ir uostant)

ISmeskite Sliuzg, kurio spalva ir
kvapas ne tokie kaip tikités arba
jei pastebéjote dujy susidaryma.

Sudymas (1)

M, C, F: TarSa dél blogos
irfarba nepakankamos
druskos kokybés (1)

Naudokite zinomos kilmés druskg arba tg,
kuri turi sertifikatg, kad skirta maistui

Vizualiné apzidra

ISmeskite druska, kuri matomai
uztersta ir netinkama vartoti
maistui

Maceravimas ir
fermenty ekstrakcija

M: Mikrobiné tarSa dél
naudojamo vandens,
nehigieniskai atliekamo
proceso arba netinkamos
druskos koncentracijos

Plaukite rankas prie§ maceravima.
Naudokite Svarius instrumentus ir geriamajj
vandenj, tinkamg koagulianty gamybai.
Laikykités nurodyty druskos koncentracijy ir
proceso trukmeés.

Ziarékite lapg “vandens
kokybé”

Gamintojas turéty iSmesti bet
kurj koaguliantg, kurio higienos
kokybe jis abejoja.

Sliuzo fermento
laikymas

M: Galimai Sliuzo fermente
esanciy bakterijy platinimas
arba tarSa

Laikykite Saltoje vietoje, apipilkite tinkamu
kiekiu druskos

Juslinis vertinimas:
ragStus kvapas, Sviesiai
auksiné spalva (skysto
ekstrakto) arba Sviesiai
ruda spalva ($liuzo
fermento pastos)

ISmeskite koaguliantg, kurio
spalva ir kvapas ne tokie, kokiy
tikéjotes.

(1) Sadyti galima kartu arba po dehidratacijos ir konservavimo tikslais.
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KOAGULIANTAI: GAMYBA, LAIKYMAS, NAUDOJIMAS

Kontroliuojami pavojai, gaminant augalinés kilmés koagulianta 3
Yra mazdaug 20 skirtingy augaly rasiy, kurie identifikuojami kaip pieno koaguliantai. Siame skyriuje démesys sutelkiamas ties labiausiai paplitusiu (Cynara
spp). Proceso etapai yra Ziedy surinkimas, dZiovinimas, piesteliy maceravimas vandenyje (4 — 8 valandas pagal receptg) pries filtravimg ir naudojimas

Tikrinamas

proceso etapas

Surinkimas

nedelsiant arba laikymas Saltai ne ilgiau kaip 7 paras.

Kodél turime tuo rupintis?

M, C: Augalai gali bati uztersti
pesticidais arba kitais cheminiais
terSalais

Prevenciniai veiksmai

Rinkite augalus vietovése, Zinomose
kaip mazai uzterstos. Nerinkite
sulindusiy j Zeme arba molj,
sulauzyty augaly arba auganciy
judraus kelio pakrastyje.

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Vizualiné apzidra.
Rupestingai parinkta
augaly rinkimo vietové ir
augaly kokybé

Koregavimo veiksmai

ISmeskite neSvarius,
sulGzusius augalus
arba augalus i§
vietoviy, kuriy higiena
abejojate.

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

Rinkite augalus, kai sausa.

Vizualiné apzidra ir
aromato vertinimas

ISmeskite augalus,
kurie néra sausi

Augaly laikymas

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

Laikykite sausoje vietoje

Juslinis vertinimas: spalva,
aromatas

ISmeskite augalus,
kurie néra sausi arba
kuriy iSvaizda ir kvapu
abejojate.

M, C: TarSa grauzikais arba kitais
kenkéjais.

Laikykite toliau nuo kenkéjy.

Vizualiné apzidra

ISmeskite augalus, jei
jtariate, kad juose yra
kenkéjy

Maceravimas
fermenty ekstrakcijai

M: Mikrobiné tarSa per naudojamg
vandenj, bloga higiena maceravimo
metu arba perdétas maceravimas

Plaukite rankas prie$ atlikdami
maceravima. Naudokite Svarius
instrumentus ir geriamajj vanden;,
tinkama koagulianty gamybai.
Rekomenduojama proceso trukme: 4
— 8 valandos.

Ziarékite lapg “vandens
kokybe”

Gamintojas turéty
iSmesti bet kurj
koaguliantg, kurio
higienos kokybe jis
abejoja.

Laikymas

M: Ekstrakto fermentinis aktyvumas
gali bati nestabilus, taip pat jame gali
augti patogeninés bakterijos

Naudokite fermentg tuoj pat po jo
paruoSimo arba laikykite jj Saltoje
vietoje ne ilgiau kaip 7 paras.

Vizualiné apzitra: ruda
spalva.
Temperatlros matavimas

ISmeskite tirpalus,
kurie laikomi ilgiau kaip
7 paras arba tuos,
kurie nebuvo laikomi
Saltoje vietoje.
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PRIEDAI | PIENA IR SUTRAUKA

Sis skyrius skirtas priedams, kurie dedami j pieng kaip maisto savybiy gerintojai, kurie apima maisto priedus, aromatines medziagas ir fermentus taip pat kiti
ingredientai, tokie kaip Zolelés, prieskoniai, rieSutai ir vaisiai. Druskos, raugy ir koagulianty jdéjimas aprasytas atskirai.

“Maisto priedai” tai medziagos, kurios paprastai atskirai nevartojamos kaip maisto produktas, bet kurios gali bati dedamos | maisto produkta, kad atlikty
technologine funkcijg tokig kaip konservavimas; maisto priedy nereikéty maiSyti su kitais ingredientais, kurie dedami j pieng arba sutrauka, tokiais kaip
rieSutai, vaisiai, Zolelés arba prieskoniai.

Maisto fermentai susideda i$ vieno arba daugiau fermenty, galinCiy katalizuoti biochemine reakcijg, kurie dedami j maisto produktg technologiniais tikslais,
tokiais kaip pieno sutraukinimas, mikroorganizmy augimo stabdymas (pvz., lizocimas naudojamas siekiant iSvengti ,vélyvo iSsipttimo defekto®, kurio
naudojimas bus reglamentuojamas kaip maisto priedo tol, kol bus sudarytas bendrijos maisto fermenty sgrasas) ir pagreitintas brendimas arba aromato
susidarymas (pvz., lipazé). Nors mikrobiologinés kultdros , kurios dedamos j pieno produktus, yra fermenty Saltiniai, jos yra uz ES reglamentavimo riby.
Maisto produkty negalima tiekti j rinka, jei jie pagaminti naudojant:

(i) Maisto priedus, kurie neatitinka Reglamento (EB) Nr.1333/2008 su pakeitimais reikalavimuy;

(ii) Fermentus, kurie neatitinka Reglamento (EB) Nr.1332/2008 reikalavimy; arba

(iii) Aromatines medziagas, kurios neatitinka Reglamento (EB) Nr.1334/2008 reikalavimy ir rikymo aromatines medziagas, kurios neatitinka

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

Produkty, pagaminty su maisto savybes gerinan€iomis medziagomis, Zenklinimas neturi klaidinti vartotojy (pvz., leisti manyti, kad produktas apdorotas skystu
ddmu buvo rikytas natdraliu badu)

L GLHETUES

proceso Kodél turime tuo rupintis? Prevenciniai veiksmai ety e S

Koregavimo veiksmai

etapas procediiros
Ingredienty ir | C: Naudojami priedai, fermentai ir pagalbinés | Patikrinkite, ar naudojamos | Vizualiné apzidra.
maisto priemonés, kurie netinkami maisto perdirbimui | maisto produkty gerinimo AtSaukite ir perdirbkite produktus,
produktg arba jie naudojami ne pagal paskirtj. medziagos tinkamos maisto | Démesingas priedo kiekio | jei priedo kiekis juose virSija
gerinanciy produkty gamybai ir matavimas. leistinas normas (kai nurodyta). Jei
medZiagy leidZziamos pieno perdirbant pavojaus negalima
pridéjimas produktams gaminti. Patikrinkite laikymo pasalinti arba maisto priedas
Laikykités nurodyty salygas ir tinkamumo neleistas naudoti maisto produkty
naudojimo sglygy, jdedamo | vartoti datg (jei taikytina) | gamyboje, sunaikinkite produktus
kiekio, ypac jei yra kaip “netinkamus Zmoniy mitybai”
reglamentuojami Siy
medZiagy kiekiai maisto
produktuose.
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PRIEDAI | PIENA IR SUTRAUKA

M,C, F: Pieno arba produkty tarsa per
ingredientus (tarp ju, maisto produkto savybes
gerinancias medziagas ir anglj, dedamg j arba
ant kai kuriy sariy).

Ingredientai, tokie kaip pirktos Zolelés, gali bati
jvairios kilmés, pagaminti naudojant jvairius
metodus, skirtingus higienos standartus ir
mikrobiologine kokybe. Buvo praneSimy apie
E. coli ir Salmonella spp. dziovintose Zolelése.

Naudokite tik zinomos
kilmés ingredientus,
gautus i$ patikimy
tiekéjy, patikrintus po
pristatymo ir pries
naudojima. Jei Zoleliy
misiniy arba vaisiy
kilmés ir auginimo salygy
nezinote, apdorokite juos
Siluma.

Laikykite ir uzdenkite pagal
tiekéjo instrukcijas.
ISmeskite ingredientus,
kurie sugedo, pasibaigé jy
tinkamumo vartoti terminas,
supelijo arba juose
pastebéjote kenkéjy tarSos
pédsakus (1).

Produkto gamintojo
specifikacija ir atitikties
sertifikatas. Maisto
produktus gerinancios
medzZiagos turi atitikti
Reglamente (EB)
231/2012 nurodytoms
specifikacijoms.

Vizualiné apzidra

Pasitikrinimui galima
naudoti maisto produkto
tyrimg kaip vieng i$
savikontrolés plano daliy,
o ne tirti pacius
ingredientus.

ISmeskite ingredientg arba su juo
pagamintg pieno produkta, jei
jtariate tarsa.

ISmeskite ingredientg arba maisto
produktg gerinancig medziaga, jei
jtariate fizine tarsg ir informuokite
apie tai tiekéjg. Apsvarstykite tiekéjo
pakeitimo galimybe.

C. Ingredientai, kuriuose gali bati alergeny
(tokie kaip dziovinti vaisiai, kuriuose yra sieros
dioksido arba lizocimas, iSskirtas i$ kiausSinio
baltymo) gali kelti rizikg jautriems vartotojams.

Apie alergenus, nurodytus
Reglamento (EB)
1169/2011 1l priede turi bati
informuoti vartotojai arba
produkto sudétiniy daliy
sgrase, arba naudojant
zodzius , sudétyje gali bati
(alergeno pavadinimas)‘, jei
produkto etiketeje nereikia
nurodyti sudétiniy daliy.

Tiekéjo pateikta produkto
specifikacija arba
naudokite Zinomos kilmés
ingredientus (pvz., paties
gamintojo uZaugintos ir
naudojimui paruostos
zolelés).

Produktai, kuriuose yra
nedeklaruoty alergeny turi bati iSimti
i5 prekybos ir naujai pazenklinti.

(1) Taip pat ziarékite ,GHP Kenkéjy kontrolé*®
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SUDYMAS

Nors druska yra labai saugus produktas biitina saugotis nuo Siy riziky:
e Cheminé tarsa tokiais terSalais kaip varis, Svinas, gyvsidabris arba kadmis.
e Fiziné tarSa matomais neSvarumais.
e Mikrobiné tar$a tais atvejais, kai sdriai stidomi sdrime.

Kalbant apie mikrobine tar$g, bitina paminéti, kad slrymas néra sterilus ir neturéty toks bati; jo
sudetiné mikroflora pageidaujama technologiniams tikslams ir gali prisidéti palaikant sirymo sauga.

Kaip galima iSvengti tarSos?

Druska visada turi bati geros kokybés, tinkama naudoti maisto gamybai. Reikéty laikytis Siy priemoniy,
priklausomai nuo rizikos tipo ir pieninéje naudojamy technologijy:

e Fiziniy rizikos veiksniy galima iSvengti vizualiai apzidrint druskg siddymo metu bei iSimant
galimas nejprastas daleles. Jei jtariama tarSa stiklais arba metalais, tokia druska neturéty bati
naudojama.

e Mikrobiniy rizikos veiksniy (sidyme) galima iSvengti:

o Naudojant geriamajj vanden;. (1)

o Laikant sdrymg $8variame inde. Jeigu galima, patalpinti konteinerj su sdrymu
gamybinése arba brandinimo patalpose, o ten, kur manoma, kad tar$a galima (pvz.,
uz patalpy riby), talpg galima uzdengti danggiu.

o Palaikant priimting temperatirg, tinkamg naudojamai technologijai.

o Pridedant druskos ir iSmaiSant po kiekvieno naudojimo.

o Reguliariai iSimant suspenduotas daleles. Norint sumaZzinti sdrymo atnaujinimo
daznuma, galima naudoti diatomitinés Zzemés filtrus.

o VisiSkai arba dalinai atnaujinant sddyma, priklausomai nuo naudojimo daznumo,
palaikant reikiamg temperatirg ir druskos koncentracija.

Nerekomenduojama pasterizuoti sirymo, nes pasterizacijos metu galima paSalinti svarbius
brandinimo mikroorganizmus, kurie turi teigiamos jtakos sdrio zZievés tarSos patogeniniais
mikroorganizmais mazinimui, o taip pat stabdo druskai atspariy patogeniniy mikroorganizmy augimg
paCiame sudyme. Be to slrymas gali koroduoti aukStos temperatiros trumpos trukmés
pasterizatoriaus plokstes.

Be auks€iau iSvardinty priemoniy, kai kurie gamintojai gali taikyti tokias papildomas kontrolés
priemones (nors jos gali bati taikomos ne visoms sdriy technologijoms):

o Palaikyti druskos koncentracijg 219.5° Baumé (atitinka 21%), siekiant riboti labiausiai
halogenus toleruojanciy patogeniniy mikroorganizmy (Listeria ir  Koaguliaze
gaminanciy stafilokoky) augima.

o Kadangi daugelyje sirymy pH yra didesnis nei reikalingas patogeny augimui
kontroliuoti (kai neveikia kiti veiksniai), kai kurie gamintojai tikrina sdryma, siekiant
uztikrinti, kad jis atitinka reikiamiems rodikliams, tinkamiems pagal naudojamg sdriy
technologijg ir receptira.

(1) Ziaréti ,GHP Vandens kokybé
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Tikrinamas
proceso etapas

Laikymas
Saldomose
vitrinose, spintose
Saltose patalpose,
kt.

lll skyrius — Gera gamybos praktika
PRODUKTO LAIKYMAS IR GABENIMAS

Kodél turime tuo rapintis?

M: Nesupakuoty gaminiy tarsa
patogeniniais mikroorganizmais tvarkymo
metu.

Prevenciniai veiksmai

Dévékite Svarius apsauginius rabus,
rapestingai plaukite rankas

Patikrinimo/Monitoring
o proceduros

Vizualiné apzitra.

Koregavimo veiksmai

Jei tai pasikartojanti problema,
atnaujinkite personalo mokymus

M, F: Nesupakuoty (ypac SvieZiy)
produkty tarSa mikroorganizmais arba
pasaliniais kiinais nuo aldomy spinty
arba sandéliy sieny ir/arba lentyny.

Palaikykite gera jrangos ir patalpy higienine
blseng. PriZidrékite jrangg tinkamu
daznumu.

Nelaikykite spinty arba sandéliy dury
atidaryty ilgiau nei to reikia.

Vizualiné apZidra.

Pakeiskite sugedusig arba
defektine jranga.

Atnaujinkite sandélius, jeigu jy
negalima prizidréti taip, kad
atitikty reikiamus standartus.

M, F: KryZminé tar8a tarp laikomy
produkty

Neleiskite, kad liestysi supakuoti ir
nesupakuoti produktai.

ISimkite sugedusius, paZeistus produktus ir
visas nereikalingas prekes.

Vizualiné apzidra.

Koreguokite, kad pasiekti teisingg
laikymo temperatirg.
Sugrupuokite ir sudékite laikomus
produktus tinkamai.

M: Kai kurie SvieZi gaminiai labai jautrds
Zalingy bakterijy vystymuisi, jei jy laikymo
temperatira yra per auksta

Tuoj pat po pagaminimo ir brandinimo,
sudékite produktus j Saltus sandélius,
kuriuose palaikoma reikalinga temperatura.

Vizualiné apzidra.
Temperataros kontrolé

Nedelsiant sureguliuokite, kad
pasiekti teisingg temperatira.
Pa3alinkite paZeistus ir
sugedusius produktus.

Pakrovimas

M,P: Fiziné ir/arba mikrobiné tarsa
zalingais mikroorganizmais is:

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

Vizualiné apzidra.

ISmeskite sugedusius ir pazeistus
produktus, pazeistus arba
netinkamus konteinerius

- Aplinkos

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

Vizualiné apzidra.

Pakartotinai iSplaukite transporto
priemone prie$ pakrovimg
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proceso etapas

lll skyrius — Gera gamybos praktika
PRODUKTO LAIKYMAS IR GABENIMAS

Kodél turime tuo rapintis?

- Kity maisto produkty

Prevenciniai veiksmai

Venkite kontakto tarp supakuoty arba
nesupakuoty pieno produkty su kitais
nesupakuotais produktais (mésos gaminiais,
Zuvimi, paukstiena, kiausSiniais, darzovemis).

Patikrinimo/Monitoring
o procediros

Vizualiné apzidra.

Koregavimo veiksmai

Atskirkite netinkamai sudétus
gaminius.

Jei maisto produktai nebuvo
atskirti, iSmeskite gaminius, kurie
uzsiter$e (pvz., mésos sultimis)
arba jtariama, kad jie uzsitersé

- Tvarkant

Laikykités auksty asmeninés higienos
standarty.
Kruopsciai plaukite rankas.

Vizualiné apzidra.

Tuo atveju, jei krovinys vezamas keliems
uzsakovams, geriau kiekvienam uzsakovui
paruoskite atskirg konteinerj.

Gabenimas M: Patogeniniy mikroorganizmy augimas Temperatiros kontrolé. | Atsiimkite reikalavimy
kai kuriuose trapiuose ir jautriuose Nustatykite maksimalig priimting neatitinkancius arba sugedusius
produktuose dél temperatiiros padidéjimo | temperatlrg ir uztikrinkite, kad gabenimo produktus.
gabenimo metu metu temperatiira palaikoma Zzemiau Uztikrinkite efektyvy ir tinkamag
nustatytos ribos. Saldymg gabenimo metu
Naudokite tinkamai jrengtas, geros
techninés buklés, Saldomas transporto
priemones.
|Svkr°V|maS M:_ Patggemmq n_ukroo_rg_anlzmq augimas | produktus idkraukite greitai ir padékite juos j | Temperatdros kontrole. siimkite reikalavimy neatitinkangius
uzsakovo kai kuriuose trapiuose ir jautriuose vieta, kur palaikoma tinkama temperatira a sugedusius produktus
patalpose produktuose dél tarSos iSkrovimo metu. 9 P '
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L GLETYES

proceso etapas

Produkty iSstatymas

GGP lapas Tiesioginiai pardavimai siejasi su

TIESIOGINIAI PARDAVIMAI

pardavimais tkio

Kodél turime tuo rapintis?

M: Patogeniniy mikroorganizmy
dauginimasis temperatiaros padidéjimui
jautriuose produktuose.

parduotuveése, turgavietése,

Prevenciniai veiksmai

Palaikykite tinkamg temperatirg. Jei
pardavimas vyksta lauke, apsaugokite nuo
saulés, lietaus ir dulkiy.

parodose ir mugése tiesiai galutiniam vartotojui.

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Temperatiros kontrolé.

Koregavimo veiksmai

Atsiimkite gaminius arba
raskite jiems kitg pritaikyma
(pakeiskite jy paskirtj).

M, C, F: Nesupakuoty produkty
mikrobiologiné, cheminé ir fiziné tarSa
aplinkos veiksniais (dulkes, vabzdziai,
produktus lie€iantys Zmonés).

Nesupakuoti 8vieZi produktai turéty bati

iSstatyti tokiomis sglygomis, kurios apsaugoty

juos nuo tarsos.

Vizualiné apzidra.

Atsiimkite gaminius arba
grazinkite juos j brandinimo
patalpas.

ISplaukite neSvarig jrangg

M, C: Produkty tar$a prekybos jranga:
stalai, padéklai, servetéles, kainy etiketés,
dekoratyvinés medziagos.

Naudokite tik Svarias medziagas.

Nenaudokite ty padiy jrankiy ir indy pieno
produktams ir kitiems kartu parduodamiems
maisto produktams (mésos, kiausiniy,
darzoviy ir kt.).

Jei yra tarSos alergenais tikimybé,
skirtingiems pieno gaminiams gali bati
naudojami skirtingi jrankiai, siekiant iSvengti
kryZminés tar8os alergenais.

Vizualiné apzidra.

ISplaukite neSvarias
priemones ir jrangg ir
pakeiskite jas, jei susidéveéjo
iki nepriimtinos busenos.

M: Greta vienas kito ant prekystalio
iSstatyty gaminiy kryZminé tarsa.

Venkite supakuoty ir nesupakuoty produkty
kontakto.

PasirUpinkite, kad iSvengtumeéte tarSos tarp
nesupakuoty pieno gaminiy ir kity maisto
gaminiy (mésos, kiausiniy, zuvies,
paukstienos).

Vizualiné apzidra.

Atsiimkite reikalavimy
neatitinkancius produktus.
Perdékite prekystalio vitrinas.

Produkty
pardavimas

M, F: Jei parduodama parduotuvéje,
tarSos Saltinis yra pirkéjai, kurie jeina j
pardavimo plotg.

Pirkéjams gali bati leidZziama jeiti j riboto
priéjimo gamybos vietas tik dévint
apsauginius rabus ir antbacius.

Vizualiné apzidra.

Uzdrauskite jeiti klientams ir
lankytojams. Lankytojams
taikykite grieztas taisykles.
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LILGLETE
proceso etapas

lll skyrius — Gera gamybos praktika
TIESIOGINIAI PARDAVIMAI

Kodél turime tuo rapintis?

M, F: Mikrobiologiné arba fiziné tarsa,
kurios Saltinis — pardavéjas.

Prevenciniai veiksmai

Laikykités higienos reikalavimy, plaukite
rankas. (1)

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Vizualiné apzidra.

Koregavimo veiksmai

Pakartotinai apmokykite
personala.

M, F: Tar8a per prekybos priemones:
peiliais, Znyplémis, svarstyklémis,
kalkuliatoriais, rasikliais ir kt.

Jsitikinkite, kad po naudojimo visos priemonés
kruopsciai nuplautos (ir/arba dezinfekuotos,
jei reikia).

Produktus sverkite tik supakuotus arba
sverkite padéje ant pakavimo medziagos
gabalélio.

Vizualiné apZidra.

Patobulinkite plovimo
procediras, pakartotinai
apmokykite personala.

M, C, F: Mikrobiologiné, cheminé arba
fiziné tarSa, kurios $altinis - pakavimo
medziagos ir /arba etiketés, jei jos lie€iasi
su produktu.

Pakavimo medziagas laikykite sausoje ir
Svarioje vietoje, apsaugotas nuo dulkiy,
drégmés, kenkéjy ir vabzdziy.

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

Vizualiné apzidra.

ISmeskite pazeistas arba
nesvarias pakuotes ir/arba
etiketes.

Prekybos pabaiga
prekybos vietoje.
Neparduoty
produkty grgZinimas
gamintojui

M, F: Neparduoty produkty (ypac Svieziy)
tarSa perpakuojant po prekybos.

M: Patogeniniy mikroorganizmy augimas
kai kuriuose trapiuose ir jautriuose
neparduotuose gaminiuose, grazintuose
gamintojui.

Pirmiausiai perpakuokite labiausiai
pazeidziamus produktus. Suvyniokite sirio
gabalélius (pvz., j folijg).

ISplaukite priemones kuo greiciau po prekybos
pabaigos.

Gaminius nedelsiant sudékite j Saltg sandélj
arba brandinimo patalpg.

Nesupakuoti, prekybai iSdélioti pieno
produktai neturéty bati padéti taip, kad liestysi
su kitais pieno produktais parduotuvéje.

Vizualiné apzidra ir
uostymas.

Perzidrékite produkty laikymo
procediras.

Atsiimkite reikalavimy
neatitinkancius arba
sugedusius produktus,
graZinkite produktus j sandélj
arba brandinimo patalpa,
raskite kitg saugy produkty
panaudojima.

ISmeskite produkta, kuris
atsilo ir negali bati vél
uzSaldytas.

Taip pat zidrékite: 1) GHP Personalo bendroji higiena, mokymai ir sveikata
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IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Sis skyrius skirtas pieno kaip Zaliavos gamybos ir laikymo Gkyje higienai. Jis buvo sudarytas atsizvelgiant j karviy, ozky ir aviy pieno ypatumus.

* Kai kurie etapai ypatingai svarbis pienui, kuris bus naudojamas gaminiy i$ Zalio pieno gamyboje: jie paZenklinti Zvaigzdute.

Tikrinamas
proceso

Kodél turime tuo rupintis? Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
proceduros

TR: Teisinis Reikalavimas

Koregavimo veiksmai

etapas
Gyvulininkysté

M: Pieno uzterStumo
bakterijomis, kurios yra
patogeninés zmonéms,
rizika. *

Ukyje neturi bati brucelioze serganéiy
gyviiny arba oficialiai neturi biti (visoms
trims pagrindinéms pieniniy gyviny
rasims).

Ukyje neturi biti tuberkulioze serganéiy
karviy. Tuberkuliozei jautriy gyvuny rasiy
bandas reikia reguliariai tikrinti pagal
atsakingy institucijy patvirtintg prieziaros
plana.

Jei akyje yra karviy, ozkas taip pat reikia
tikrinti dél tuberkuliozés.

Uztikrinkite, kad gyvunai, kuriy pienas
naudojamas, yra sveiki, kaip ir kitos
bandos, su kuriomis jie kontaktuoja

Ukio registracija nuolat
atnaujinama.

Privalomos profilaktinés
analizés rezultatai ir
pradedant naudoti gyviny
piena, jei tai privaloma.

Atsiimti serganciy arba
teigiama analizés atsakyma
gavusiy gyviuny pieng
(zmonéms vartoti skirty
produkty gamybai)

M: Gyviny mazesnis
atsparumas ligoms dél
blogy laikymo salygy arba
del netinkamo arba
nepakankamo maitinimo
arba blogos
vadybos/aplinkos

Aprapinkite tinkama ventiliacija.

Pakraty srityje uztikrinkite, kad pakraty
pavirSius gerai pritaikytas (veislei, Gkiniam
pastatui, gyvulininkystés valdymo tipui ir kt.)
Pakraty medziagas laikykite sausoje vietoje.

Serkite gyviinus tinkamai ir subalansuotai
pagal jy poreikius

Pakraty ir patalpy aplinkos
vizualiné apzitra bei
uodimas.

Gyvuny fizinés buklés
vizualiné apzidra.

Tolesni koregavimo veiksmai:
sureguliuokite ventiliacija.

Perziarékite i8dalinamg raciong ir
kreipkités profesionalo patarimo.
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IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Tikrinamas

proceso Kodél turime tuo rupintis? Prevenciniai veiksmai EUL Tl SRl

Koregavimo veiksmai

etapas procediros
M: Pieno tar8a dideliu j Izoliuokite sergancius gyvunus. Gyvuny vizualiné apzidra Skubus koregavimo veiksmas:
aplinkg iSskirty bakterijy Gydykite gyvinus, jei pastebite ligy irfarba gyviiny temperatdros | atsiimkite serganciy gyviny piena.
kiekiu arba bakterijoms simptomus, ypac¢: kontrolé, ir/arba palpacija,
patenkant tiesiai j pieng.* - genitalijy srityje irfarba veterinaro patarimas

- virskinimo sistemoje (Zarnyno uzdegimas su | ir/arba analizé.
diaréja ir karsciavimu)

- pieno liauky sekrecijoje (speniy uzdegimas
del suzeidimo arba mastito, nejprasta pieno
iSvaizda)

Gydykite gyviny speniy jtrakius, démes,
Zaizdas arba kitus matomus suZeidimus.

M: Speniy odos tarsa, kai Turékite tinkamus gyvany laikymo plotus, Vizualiné pakraty ir teSmeny | Skubus koregavimo veiksmas:
gyvunai laikomi tvarte. * ypacC jy miegojimo vietas, kurios turi bati Svaros apZilra papildomas démesys higienai
Svarios ir sausos, pritaikytos gyvany dydZiui ir melzimo metu.
kiekiui bei pastato tipui. Tolesni koregavimo veiksmai:
Reguliariai prizidrékite pakratus ypac kur gyviny laikymo vietoje iSvalykite
naudojami Siaudai: pakratus ir/arba gausiau padékite
- dékite pakankama Siaudy kiekj Siaudy.

-reguliariai iSvalykite pakratus

Reguliariai iSvalykite karviy aptvarus

Venkite perdétos drégmés aplinkui girdyklas,
jrengtas miegojimo plotuose Pataisykite neveikianCias kenkéjy
Kontroliuokite naminiy pauksg&iy, paukséiy, kontrolés priemones

kenkéjy buvimg gyviny laikymo vietoje ir
melzimo plotuose

Nekraukite ant pakraiko siloso atlieky.

Kiek jmanoma priZiarékite privaZziavimo kelius | Vizualiné privaziavimo keliy | Tolesni koregavimo veiksmai:

j Okio pastatus, ypa¢, kai gyvinai yra Svaros apZzilra. prizidrékite privaziavimo kelius, jei
ganyklose. reikia, ir/arba skirkite daugiau
démesio higienai melZzimo metu.
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Tikrinamas
proceso
etapas

IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Kodél turime tuo rupintis?

C: | gyviny organizmag
netyCia gali patekti
netinkami produktai
(dezinfekantai, insekticidai,
zZiurkiy nuodai), jiems
laizant pastaty sienas arba
cheminémis medziagomis
apdorotg jrangg ar masala.

Prevenciniai veiksmai

Naudokite tik patvirtintus produktus,
rekomenduojamomis dozémis pagal jy
naudojimo instrukcijas. Laikykités
rekomenduojamos trukmés tarp dezinfekanto
panaudojimo ir gyviny suleidimo j pastatg
irfarba transporto priemone

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Vizualiné apzidra.

Koregavimo veiksmai

Skubus koregavimo veiksmas:
identifikuokite rpestj kelianCius
gyvianus ir konsultuokités su
veterinarijos specialistu.

Tolesni koregavimo veiksmai:
pakeiskite masalo padéjimo vietg.

Sérimas

M, C: Nupirkto pasaro tarSa
patogeninémis bakterijomis
arba mikotoksinais.

Priimdami nupirktg pasarg patikrinkite jo
kokybe.

PaSarui gabenti naudojama transporto
priemoneé turi bati Svari.

Vizualiné apzidra.

Skubus koregavimo veiksmas:
nepriimkite pasaro.

M: PaSary tarSa
patogeninémis bakterijomis
prie$ nuimant derliy. *

Laikykités pakankamos trukmés, jei galima
ne trumpiau kaip 3 savaités, tarp sruty
iSpurdkimo ir pasary derliaus nuémimo.

Jei karviy bandoje buvo salmoneliozés
atvejis, venkite purksti Siy karviy srutas, arba
iSpurdke srutas ant lauky nedelsiant juos
suarkite. Rekomenduojama pries purskiant
srutas ant lauky jas nukenksminti, pvz.,
laikykite srutas du ménesius, jy
nepapildydami, arba naudokite kitus
nukenksminimo procesus. Venkite purksti
tiesiai ant lauky ir pievy naminiy pauksciy ir
kiauliy srutas, gamybines nuotekas ir dumblg.

Veterinarijos monitoringas

Skubus koregavimo veiksmas:
nenaudokite pasdarams auginti
arba gyvinams ganyti potencialiai
uztersty lauky tuo laikotarpiu,
kuris reikalingas jy tarSos
mazinimui.

M: Gyviny tarSa dél
uztersty pasary naudojimo.

Kasdien valykite paSaro lovius, koridorius ir
pasary stalus.
Paskirstymui naudokite Svarig jranga.

Vizualiné apzidra.

Skubus koregavimo veiksmas:
nenaudokite supelijusiy,
nestandartiniy arba jtartiny
pasary.
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proceso
etapas

Sérimas
Sausas pasaras
(Sienas ir
koncentratai).

IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Kodél turime tuo rupintis? Prevenciniai veiksmai

M: Sieno tar$a derliaus
nuémimo metu arba
derliaus nuémimo salygos,
kurios leidZia daugintis
patogeniniams
mikroorganizmams arba
susidaryti mikotoksinams
Sieno laikymo metu. *

Venkite Zemiy patekimo pa$ary derliaus
nuémimo metu: tinkamas pjovimo aukstis,
kova su kurmiarausiais.

Pjaukite Zole Sienui, kai ji sausa.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Vizualiné apzidra.

Koregavimo veiksmai

Skubus koregavimo veiksmas:
nenaudokite jokiy pakitusiy arba
jtartiny pasary.

Tolesnio koregavimo veiksmai:
pakeiskite pjovimo aukst;,
perzidrékite derliaus nuémimo
salygas.

M: Pasary tarSa laikymo
metu.*

Sieng ir koncentratus laikykite ten, kur jie
apsaugoti nuo blogo oro (lietaus, nuoteky,
jsisunkimo)

Gyviny pasaro laikymo vietas jrenkite toliau
nuo tkio nuoteky srauto.

UZtikrinkite, kad paSaras apsaugotas nuo
gyvuny tardos: kenkéjy, pauksgiy, naminiy
pauk&dgiy.

Vizualiné apzidra ir Silumos
iSsiskyrimo nebuvimas.

Skubus koregavimo veiksmas:
nenaudokite uztersty pasary.
Tolesnio koregavimo veiksmai:
perziarékite laikymo
sglygas/nuoteky laikyma.

Seérimas.
Silosas ir
supakuotas
silosas

M, C: Siloso ir supakuoto
siloso tarsa derliaus
nuémimo metu arba
derliaus nuémimo
salygos, kurios leidzia
daugintis patogeniniams
mikroorganizmams arba
susidaryti mikotoksinams
laikymo metu. *

Venkite zemiy patekimo j pasary derliaus
nuémimo metu: tinkamas pjovimo aukstis,
kova su kurmiarausiais (zolei).

Venkite zemiy patekimo kompostuojant
duobéje. Kiekviena siloso duobe
uzpildykite trumpiau nei per dvi dienas.
Duobés turinj suspauskite pakankamai ir
hermetiskai uzdenkite.

Pasary paruosimg pabaikite, esant
nurodytam sausos medziagos kiekiui,
priklausomai nuo pasary tipo ir laikymo
budo: silosas arba apvynioti siloso pakai.
Pasary paruosimg pabaikite, esant
pakankamam cukry kiekiui, siekiant
uztikrinti gera fermentacija: priklausomai
nuo pasary rasies, pabaikite pasary
ruosima tinkamu metu.

Vizualiné apziura.

Skubus koregavimo veiksmas:
nenaudokite jokiy pakitusiy
arba jtartiny pasary.

Tolesnio koregavimo veiksmai:
pakeiskite pjovimo aukstj,
perziturékite derliaus nuémimo
salygas.
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IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

Tikrinamas

proceso
etapas

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Kodél turime tuo rupintis? Prevenciniai veiksmai

M: Pasary (siloso,
supakuoto siloso, kt.)
tarsa laikymo metu. *

suspaudziant jos turinj. Neatidarykite
duobés nedelsiant — jei galima
trumpiausiai 3 savaites.

Venkite siloso fermentacijos
atsinaujinimo, uztikrinant adekvaty
sunaudojimo greitj ir tolygy siloso duobés
pavirsiy.

Venkite zemiy patekimo uzpildant duobe ir

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Siloso iSvaizda.
Silumos iSsiskyrimo
nebuvimas

Koregavimo veiksmai

Skubus koregavimo veiksmas:
nenaudokite uztersty pasary.
Tolesnio koregavimo veiksmai:
perziurékite siloso gamybos
procesa.

Uztikrinkite, kad apvynioti siloso pakai ir
siloso uzdangalas yra geroje bukléje.

Vizualiné apziira.

Skubus koregavimo veiksmas:
nedelsiant sutaisykite pazeistg
siloso uzdanga.

Sérimas
Ganymas

M: Speniy tarsa, esant
netinkamoms sglygoms. *

Kontroliuokite ploty, kuriuose gyvinai
grupuojasi (poilsio vietos, girdymo vietos, kt.),
baklés pablogéjimg

Vizualiné apzidra.

Skubus koregavimo veiksmas: kai
galima, perkelkite grupavimosi
plotus, perkelkite gyvinus j kitas
ganyklas, Serkite viduje ir/arba
skirkite daugiau démesio higienai
melzimo metu.

M: Ganykly Zolés tarSa
patogeninémis bakterijomis,
paskleidziant Gkio trgsas,
nuotekas, dumblg po
gamybos nuoteky
apdorojimo. *

Atkreipkite démesj j trukme tarp treSimo ir
ganymo (maziausiai trys savaités).
Saugokités, kad nuoteky srautas netekéty
per gyviny ganymosi plotus

Skubus koregavimo veiksmas:
perkelkite gyvanus | kitg ganykla.

C: Augaly apsaugos
produkty liekanos ant
ganykly zolés, kai
nesilaikoma produkty
naudojimo sglygu.

Grieztai laikykités gamintojy nurodytos
trukmés tarp augaly apsaugos priemoniy
panaudojimo ir ganyklos naudojimo.

Veskite augaly apsaugos
vykdymo Zurnala.

Skubus koregavimo veiksmas:
laikinai pakeiskite
ganykla/nenaudokite pieno.

VerSiavimasis

M: Aborto atveju yra
galimybé uzZtersti kitus
gyvanus. *

Nedelsiant padékite vaisiy ir placenta taip,
kad jy nepasiekty tkio gyvunai ir kreipkités j
veterinarijos gydytojg patarimo.
Priklausomai nuo valstybés narés gali bati
privaloma pranesti apie aborta.

Jei yra galimybé, atskirkite gyvana.

Vaisiaus analizé

Skubus koregavimo veiksmas:
laikykités veterinarijos gydytojo
nurodymy
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Tikrinamas
proceso
etapas

IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Kodél turime tuo rupintis? Prevenciniai veiksmai

M: Pieno liauky infekcijos

tikimybé verSiavimosi metu.
*

UZtikrinkite, kad verSiavimasis vykty ant
Svaraus pakrato.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Vizualiné apzidra.

Koregavimo veiksmai

Tolesni korekcijos veiksmai:
pagerinkite higieng verSiavimosi
vietoje.

Melzimas

M: TarSa dél blogos speniy
baklés. *

Reguliariai tikrinkite ir prizidrékite melZzimo
jrangg patys arba patikékite tai daryti
kvalifikuotam specialistui.

Venkite galingy melzimo masiny, kurios
padidina natdralios speniy apsaugos
pazeidimo rizika.

Ribokite oro patekimg uzdedant ir nuimant
melztuvus:

-pertraukite vakuuma prie$ nuimant
melZtuvus

-mazinkite laséjima ir permelzima, kai
melZiama per ilgai.

Melzimo jrangos kontrolés
data ir rezultatai.
Vizualiné ir garsiné apzidra.

Vizualiné speniy apzidra
prie$ ir po melzimo.

Skubus koregavimo veiksmas:
gydykite ir prizidrékite spenius.
Tolesnis koregavimo veiksmas:
melzimo jrangos kontrolei
pasikvieskite kvalifikuotg
specialista.

PasirGpinkite talka melzimo metu.

M: Tarsa dél blogo
melzimo jrenginio
plovimo*

Melzimo jrenginj plaukite po kiekvieno
melzimo. Robotizuota melzimo sistema
(karvéms) rekomenduojama (zaliam
pienui) plauti tris kartus per diena.

Vizualiné apziira, laikantis
plovimo ir (jei reikia)
dezinfekcijos procediiry.

Tolesnis koregavimo veiksmas:
pakeiskite plovimo procediira.

M: Tarsa dél nesvariy
speniy*

Melziama turi buti higieniskai. Plaukite ir
dezinfekuokite Sluostes, kurios
naudojamos teSmens plovimui po
kiekvieno melzimo arba naudokite
vienkartines Sluostes. Speniy odos tarsa
per melzéjo rankas sumazinkite pries
melzimg plaudami rankas.

Pakankamas apsvietimas melzimo vietoje.

ISspaustas pirmas pieno Ciurksles i$
spenio surinkite j specialy inda.

Pries karviy melzima nuplaukite ir sausai
nusluostykite spenius.

Speniy vizualiné apziura

Skubus koregavimo veiksmas:
dar kartg nuplaukite spenius.
Perziurékite melzimo ploto ir
speniy plovimo procediras.

Robotizuoto melzimo atveju
(karviy): uztikrinkite kad galvijai
Svarus. Perziurékite speniy
plovimo procedduras.
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Tikrinamas
proceso
etapas

IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Kodél turime tuo rapintis?

Prevenciniai veiksmai

Uztikrinkite, kad patalpoje, kurioje karvés
laukia melzimo pradzios, plotas buty
svarus:

- |sitikinkite, kad melzimo metu melzimo
platforma Svari

-ISvalykite kabinas po kiekvieno melzimo
Melziant karves tvarte, uztikrinkite, kad
prieS melzimg pasalinti ekskrementai
Melziant lauke:

-Uztikrinkite, kad gyvuliams uztenka
Svariy ir sausy ploty, kuriuose jie gali
guléti ir kad speniai yra jmanomai Svaris
melzimui

- greta melzimo zonos esancius plotus
uzlaikykite taip, kad jie buty Svaris, juose
kiek jmanoma nebuty purvo, jrengdami
akmens/betono melzimo aiksteles arba
daznai perkeldami melzimo jranga j kita
vieta.

Robotizuotam melzimui (karviy):melzimo
plotas turi bati Svarus. Uztikrinkite, kad
gerai veikty speniy plovimo sistemos ir
patikrinkite jy veiksminguma.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Koregavimo veiksmai

M: Pieno tar3a dél
nukrentanciy melZtuvy
melzimo metu*

Melzkite ramioje aplinkoje.

Kai reikia, nuplaukite melZtuvus
pries juos naujai uzdedant.

M: Esant klinikinio mastito
atvejui bandoje, galima
kryzminé tarsa tarp gyviany
ir pieno tar$a*

Jei abejojama, patikrinkite pirmyjy i$ speniy
iSspausty pieno &iurksliy kokybe.

Jei galima, venkite gydyti gyvulius melzimo
metu.

Vizualiné gyviny, teSmeny ir
pieno apzidra

Skubus koregavimo veiksmas:
mastitu sergancius gyvanus
melzkite atskirai. Nenaudokite Sio
pieno.
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IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

Tikrinamas

proceso
etapas

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Kodél turime tuo rupintis? Prevenciniai veiksmai

M: Pieno tar$a dél pieno
liauky infekcijos *

Ziarékite ankstesnius jraus:
-Palaikykite tinkama speniy bukle:
-Melzimo higiena ir melzimo jrangos
Svara.

-Venkite kryzminés tarSos tarp gyviiny.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Kalifornijos mastito testas
(CMT).

Arba somatiniy Iasteliy
skaicius.

Arba atsizvelkite j
klinikinius indikatorius,
teSmens, speniy bukle ir
uzdegimo laipsnj. *

Koregavimo veiksmai

Skubus koregavimo veiksmas:
gydykite arba paskerskite
probleminius gyviunus.

C: Pieno tarsa dél
netinkamai plaunamos
melzimo jrangos arba
dezinfekcijos metu.

Laikykités produkto vartojimo salyguy
(patvirtinta plovimo priemoné, dozavimas,
nuskalavimas ir kt.)

Vizualiné apziura

Tolesnis koregavimo veiksmas:
pakeiskite plovimo procediirg
arba dezinfekcijos procediira.

C: Pieno tarsa speniy
dezinfekantu.

Laikykités dezinfekanto vartojimo salygy.

Vizualiné apziira

Skubus koregavimo veiksmas:
Nuplaukite arba nusluostykite
spenius.

Tolesnis koregavimo veiksmas:
pakeiskite dezinfekcijos
procediira.

C: Veterinariniy preparaty
liku€iai piene

Jei gyvinai gydomi veterinariniais
preparatais, laikykités jy
receptuosel/instrukcijose nurodyty salygy
ir atskirkite gydomy gyvuny piena, kol
nesibaigé preparato iSlaukos periodas.

Uzrasykite gydomy gyviny gydymo
pradzios ir pabaigos laika ir iSlaukos
trukme.

Sanitarijos uzrasai
Vaisty receptai.

UZtrakimo
periodas

M: Pieno tarSa dél pieno
liauky infekcijos, kai
laktacija vél prasideda.*
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CMT

Arba somatiniy Igsteliy
skaicius.

Arba atsizvelkite j klinikinius
indikatorius, teSmens, speniy
bikle ir uzdegimo laipsnj.

Skubus koregavimo veiksmas:
Gydykite gyvinus, kuriuos jtariate
sergant, uztrikimo
periodu/paskerskite probleminius
gyvunus.




Tikrinamas
proceso
etapas

IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Kodél turime tuo rapintis?

C: Antibiotiky likuciai
piene, kai laktacija vél
prasideda.

Prevenciniai veiksmai

Grieztai laikykités veterinarijos gydytojo
nurodymuy.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Intervalai tarp gydymo ir
apsiversiavimo daty bei
tarp pirmos laktacijos ir
pirmojo pieno
panaudojimo. Sanitarijos
programos uzrasai

Koregavimo veiksmai

Skubus koregavimo veiksmas:
jei intervalo trukmé per trumpa,
atskirkite pieng arba jsitikinkite,
kad jame néra liku€iy.

Vanduo M: Geriamojo vandens Ribokite vandens uzterS§img nuotekomis. Vizualiné apzidra ISpilkite neSvary vanden;,
tarsa Reguliariai valykite girdymo lovius ir indus, iSvalykite girdymo lovius ir indus,
naudojamus vandeniui gabenti. dezinfekuokite juos, kai reikia.
Pakeiskite girdymo lovius arba
patraukite juos j kitg vieta.
Apdorokite vanden;.
M: Jrangos tarsa per Ziareéti ,,GHP skyriaus Vandens kokybé“
plovimo vandenj.* rekomendacijas
C: Geriamojo vandens ir Laikykités vandens apdorojimui taikomy Tolesnis koregavimo veiksmas:
jrangos tar8a per uZterstg reikalavimy, nurodymy (patvirtinti produktai, perzidrekite vandens apdorojimo
skalauti naudojamg vandenj | dozuotés). sistema.
Pieno M. F: Pieno tarsa per Vizualiné apziura Perziurékite plovimo procedura.
gabenimas | jranga (pieno linijos,
plertdlrblmo bidonal,Tkt:) Naudokite Svarig, sandariai uzdaroma Vizualiné ir girdimoji Pakeiskite visas gumines
plotg. jranga. Jei naudojami bidonai, jie turéty apziura detales arba vamzdzius, kurie
buti uzdengti, kad apsaugoty nuo pieno yra blogos biisenos.
tarSos.
Isitikinkite, kad jranga yra geroje
busenoje: ypac¢ jos guminés detalés,
pavyzdziui tarpinés.
Filtravimas M, F: Tar8a per jranga UZtikrinkite, kad filtrai gerai jtaisyti. Vizualiné apZzidra Keiskite filtrus.

Filtravimo jrenginys turi bati Svarus:

plaunant jtaisytus filtrus arba (kai naudojama)
iSimant vienkartinius filtrus po kiekvieno
melzimo (prie$ plaunant), pakeiskite juos
naujais filtrais pries$ kitg melzima.
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IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Kodél turime tuo rapintis?

M: Piene esantys ter3alai,
kurie prisideda prie bakterijy
patekimo j pieng

Prevenciniai veiksmai

Pienas turéty bati filtruojamas melZimo metu
arba nedelsiant po melZzimo rankomis.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Vizualiné apzidra

Koregavimo veiksmai

PerziGrékite taikomas praktikas

Saltas laikymas

M, F, C: Pieno uzterSimas
laikymo metu.

ISkart po melzimo pieng reikéty laikyti
Svarioje (reguliariai plaunamoje) vietoje ir
Svariuose uzdengtuose induose.
Apsaugokite plotg nuo vabzdziy ir kenkéjy.
Laikymo plote nelaikykite netinkamy produkty
arba medZiagy.

Jei melZiama lauke ir kalny pieninése, pieno
laikymo ir gabenimo priemonés turéty bati
kaip galima grei€iau uzdengiamos, kad
iSvengti fizinés tarSos: vabzdziy, dulkiy,
elektros lempuciy Sukiy ir kt.

Vizualiné apzidra

Perzilrékite plovimo procedirg.
PerziGrékite kenkeéjy kontrolés
plana.

Perzidrékite ploto iSdéstyma.

M: Patogeniniy bakterijy
augimas laikymo metu

Visumoje (TR, galima iSimtis, zitreéti
reglamentuojamus reikalavimus), laikykite
pieng Saldomoje aplinkoje, esant:

- ne daugiau kaip 8°C temperaturai, kai
pienas renkamas kasdien

-ARBA ne daugiau kaip 6°C, kai pienas
renkamas ne kasdien.

Pienas turi biti atSaldytas iki tos
temperatiiros per 2 valandas.

Tuo atveju, kai pienas surenkamas j
Saldoma talpa, nuo kondensatoriaus
reguliariai pasalinkite dulkes.

Termometras

Reguliuokite laikymo indy
temperatiirg.

Jei reikia, patikrinkite, ar gerai
veikia Saldymo jranga.

C, M: Pieno tar8a per jrangg

Po talpos iStustinimo, jg iSplaukite ir/arba
dezinfekuokite bei tinkamos kokybés
vandeniu nuskalaukite pieno laikymo indo
arba transportavimo jrangos iSore.
Laikykités vandens apdorojimui taikomy
reglamenty ir rekomendacijy (patvirtinti
produktai, dozuoté).

Vizualiné apzidra

Pakeiskite plovimo ir/arba
dezinfekavimo procediirg

PerziGrékite vandens apdorojimo
sistema.
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IV skyrius — Rizikos analizé pirminéje gamyboje

PIENO GAMYBA, LAIKYMAS UKYJE

Tikrinamas

Patikrinimo/Monitoringo

roceso Kodél turime tuo rupintis? | Prevenciniai veiksmai _
P P procediros

etapas

Koregavimo veiksmai

C: Pieno tarsa del Laikykités produkty vartojimo salygy Vizualiné apziara Pakeiskite plovimo ir/arba
netinkamai vartojamy (patvirtinti produktai, dozuoté, dezinfekcijos procediras
dezinfekanty ir/arba nuskalavimas ir kt.)

plovimo priemoniy

Daugiau informacijos ieSkokite skyriuose: GHP Plovimas, GHP Dezinfekcija, GHP Kenkéjy kontrolé, GHP Vandens kokybé

(TR) 853/2004 —pienas turi bati nedelsiant atSaldomas iki

- ne aukstesnés kaip 8°C temperatiros, kai pienas renkamas kasdien

-ARBA ne aukstesnés kaip 6°C, kai pienas renkamas ne kasdien

ISimtys: pienas perdirbamas per 2 valandas po pamelZimo; leidZianti nukrypti nuostata dél technologiniy prieZas€iy. Ir tais atvejais pienas turi atitikti
reglamentuojamus kriterijus (somatiniy Igsteliy skaicius ir bendras bakterijy skaiCius)"“.
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V skyrius — RVASVT paremti planai

Tikrinamas
proceso

PIENO SURINKIMAS, LAIKYMAS PIENINEJE IR APDOROJIMAS

Sis skyrius apima pieno pirkima, surinkima ir laikyma, kai pienas perkamas, ir pieno terminj apdorojima, jei jis perkamas arba apdorojamas dkyje, kuriame
pienas gaminamas.

Kodél turime tuo rapintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

TR = Teisinis Reikalavimas

Koregavimo veiksmai

etapas
Pirkimas C, M, F: Ten, kur pieno Zaliava Surininkas reguliariai vizualiai apziuri akj. Reguliari okyje gaminamo | Maisto verslo operatorius turéty
(Pieno tiekéjo | néra iS paties gamintojo dkio, Jame taikoma higienos praktika turéty atitikti | pieno bendro bakterijy informuoti atsakingg institucijg ir imtis
parinkimas pieno higienos kontrolé patikéta jo | rekomendacijoms, nurodytoms skyriuje skaiciaus ir somatiniy tokiy veiksmy koreguojant situacija:
perkamam gamintojui. Perdirbéjas turi jdiegti | ,,Pirminés gamybos rizikos analizé“. (1) Igsteliy skaiciaus (karviy « Zalio pieno higienos kokybe
pienui) kontrole/patikrinimus, uztikrinant, | Veterinariniy preparaty naudojimo pienui) atitikimo (EC) pagerina pats pieno gamintojas.
kad tiekiamas pienas atitinka uZra$y tikrinimas, reguliari bendro 853/2004 reikalavimams | | poyeiskite pieno tiekéja.
higienos standartus ir kad piene bakteriiu skaici . tiniu lasteli stebésena. i .
néra veterinariniy preparaty akieryy skaiclaus Ir somatiniy fastefiy » Pasterizuokite pieng
likuiy. skaiCiaus taip pat tuberkuliozés ir Tikrinkite Okyje vedamus | ® Gaminkite sdrius, kuriy brandinimo
bruceliozés patikrinimo rezultaty uzra$us, uztikrinant, kad trukmé ne trumpesné kaip 60 dieny
stebésena. piene néra antibiotiky (pvz., avys ir ozkos po oficialiai
Ten, kur perkamas pienas naudojamas I|kuc_|q_. Tai gali bUtl_ bruceliozés neapimty bandy statuso
technologi¥kai iautriu pi dukt patvirtinama naudojant praradimo)
echno O_gls al jau rl\l} pleno.pro ukty atitinkamus antibiotiky L ; L
gamybai (pvz., pavirSiaus mikroflora testus. * ISpilkite pieno partija, jei
brandinamy Zalio pieno minksty siiriy), patvirtinama, kad pienas uzterStas
akyje taikomy higienos standarty patikra | Tikrinkite tuberkuliozés ir veterinarijos preparatais arba kitomis
turéty biiti daznesné. Tai ypa¢ svarbu brieclozes aneEles medZiagomis, kuriomis nustatytas
naujoms pieno perdirbimo jmonéms. :
Pieno C: Pieno tarSa plovimo arba Gabenimo priemonés, skirtos tik maisto Juslinis vertinimas prie$ ISpilkite pieng, jei jtariate, kad jis
gabenimas dezinfekavimo cheminiy produkty gabenimui ir nuskalautos bei véliau perdirbant. uzterstas.

medziagy likuCiais kelia grésme
vartotojams kaip cheminé rizika ir
gali slopinti raugy kulttiry augima

nuplautos ir dezinfekuotos (TR)
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V skyrius — RVASVT paremti planai

PIENO SURINKIMAS, LAIKYMAS PIENINEJE IR APDOROJIMAS

Pieno
gabenimas
Laikymas

LLGLETE
proceso
etapas
Pieno
gabenimas
Laikymas

M: Pieno cisterny arba bidony Efektyviai po panaudojimo plaunamos cisternos | Vizualiné apzitra Perziarékite plovimo ir/arba
neefektyvus plovimas gali bati ir bidonai dezinfekcijos proceddras. Jei tai
patogeniniy bakterijy islikimo bei pasikartojanti problema, perziarékite
biopléveliy susidarymo, kurios surininko apmokymy programa.

pasizymi didesniu atsparumu
dezinfekcijai, priezastimi

Patikrinimo/Monitoringo

Kodél turime tuo ruapintis? Prevenciniai veiksmai Koregavimo veiksmai

procediros
M: Patogeniniy bakterijy augimas | Turi buti palaikoma Sal€io grandiné ir j Tikrinkite temperatirg Jei pienas gabenamas po atSaldymo,
perdirbimo vieta atgabentas pienas turi pieno atgabenimo metu iSpilkite piena, jei atgabentas pienas
nevirsyti 10°C, nebent jis perdirbamas per arba trukme po virSija 10°C — nebent yra iSankstinis
dvi valandas po pamelzimo arba atsakinga pamelzimo. atsakingos institucijos leidimas.
institucija sankcionuoja auksStesne AT
temperatiirg dél technologiniy tiksly. (TR) PRIEMONE _
F: Pieno fiziné tarSa gabenimo UZdenkite indus gabenimo metu. Jei reikia, Vizualiné apziira. Perziarékite cisterny ir bidony ,
metu. pieng po gabenimo galima filtruoti. irfarba dezinfekcijos procediras ir

perziarékite personalo mokymy
programa, jei reikia.

M: Piene gali daugintis Pienas turi biti atSaldomas iki <6°C Temperatira arba laikas, | 18pilkite pieng, kuris nebuvo laikomas
patogeninés bakterijos, jei temperaturos, jei neperdirbamas per keturias pragéjes po pieno pagal reglamenty reikalavimus arba
temperattra nekontroliuojama valandas, nebent atsakinga institucija atgabenimo j perdirbimo atsakingy institucijy leistas iSimtis.
arba jei pienas neperdirbamas per | sankcionuoja auk3tesne temperatirg deél vietg.

keturias valandas po atgabenimo j | technologiniy priezas€iy. (TR)
perdirbimo vieta.
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V skyrius — RVASVT paremti planai

L GLHETLES

proceso
etapas
Pasterizacija

PIENO SURINKIMAS, LAIKYMAS PIENINEJE IR APDOROJIMAS

Kodél turime tuo rupintis?

Patogeniniy bakterijy buvimas Zaliame

piene arba kai naudojamas toks pienas:

e Karviy arba buivoliy pienas, kuris
tiekiamas i$ bandos, kuriame yra
tuberkulioze sergandiy gyviny arba
neturincios oficialiai tuberkuliozés
neapimty bandy statuso ar, kuriame
yra brucelioze sergandiy gyviny
arba neturincios oficialiai bruceliozés
neapimty bandy statuso.

¢ Aviy arba ozky pienas i$ bandos,
kuriame yra brucelioze serganciy
gyviny arba kuri neturi oficialiai
bruceliozés neapimty bandy statuso
ir naudojamas gamybai sirio, kurio
brandinimas trumpesnis kaip 60
dieny.

Prevenciniai veiksmai

(TR) Pienas pasterizuojamas pagal
vieng i$ Siy rezimy, paskui greitai
atvésinamas iki temperatiros,
reikalingos pagal technologinj
procesa:

1) Zema temperatiira ilga trukmé (ZTIT)
arba pasterizacija talpoje;

2) Auksta temperatira trumpa trukmé
(ATTT) pasterizacija;

3) IdentiSkas temperaturos ir trukmés
derinys, tokia, kad produkto Sarminés
fosfatazés testas biity neigiamas.

Uztikrinkite, kad pasterizuojant pieng
ZTIT rezimu, jis pasterizacijos metu
efektyviai maiSomas uzdengtoje
talpoje, uztikrinant visy pieno daliy
efektyvy apdorojima.

Patikrinimo/Monitoringo
(o] foTeZ=Ye [T] (o

ISlaikymo trukmés ir
temperatiros stebésena,
naudojant kalibruotg
termometrg arba
termografg. Jei
temperatiiros stebésenai
vietoj termografo
naudojamas kalibruotas
termometras, turi bati
saugomi atitinkami
uzrasai.

Kritinés ribos:

1) 63°C (30 minuciy)

2) 72°C (15 sekundziy)
3) Identiskas derinys gali
bati validuojamas,
parodant, kad taip
pasterizuoto pieno
Sarmineés fosfatazés
testas yra neigiamas ir
kad Sarminés fosfatazés
testas mazéja proceso
metu.

PavyzdZiai:

63.8°C (20 minuciy)
65.1°C (10 minuciy)
66.4°C (5 minutes)

Koregavimo veiksmai

Pienas, kuriam buvo numatyta
pasterizacija, bet ji neatitiko
nurodyty trukmés ir
temperatuaros deriniy arba jei
pasitvirtina, kad pasterizacija
nejvyko, neturi bati naudojamas
Zmoniy mitybai be tolesnio
apdorojimo.

Pasterizuojant talpoje kaitinimas
tesiamas, kol pasiekiama
numatyta iSlaikymo trukmé ir
temperatira. Pasterizuojant
ATTT rezimu, naujai kartokite
kaitinimo procesa, kol
pasiekiama numatyta trukme ir
temperatdra.

Jei koregavimo veiksmai
nepavyksta, pienas turéty bati
Salinamas.

49




V skyrius — RVASVT paremti planai

PIENO SURINKIMAS, LAIKYMAS PIENINEJE IR APDOROJIMAS

Tikrinamas
proceso
etapas
Pasterizacija

Kodél turime tuo rupintis?

Besimptominiy kity rdsiy
gyviny bandy, kuriose buvo
nustatyta tuberkuliozé arba
bruceliozé, pienas, kuris
nebuvo kitaip apdorotas,
uztikrinant jo sauga.

NB. Kitoks terminis apdorojimas
(termizacija) gali sumazinti
bakterijy kiekj (ypa¢ koliforminiy,
gedimo bakterijy ir Gram-teigiamy
patogeny), bet negarantuoja
Gram-teigiamy patogeny (pvz.,
Listeria monocytogenes)
nebuvimo.

Prevenciniai veiksmai

ATTT pasterizatoriy saugiai
eksploatacijai reikalingi
parengties operacijoms
tikrinimai (pvz., temperatiros ir
srauto nukreipimo nustatymai),
efektyvus plovimas ir
kalibravimas. Srauto
greitis/iSlaikymo trukmeé turéty
bati tikrinami tinkamais
intervalais, uztikrinant jy
teisinguma.

Patikrinimo/Monitoringo

procediros

Atskirtai grietinélei gali prireikti
aukstesnés pasterizacijos
temperaturos, kad buty pasiektas
identiSkas bakterijy sunaikinimas.
Kritiniy riby efektyvumo tikrinimas
pasiekiamas tinkamu dazniu
atliekant S8arminés fosfatazés
testa. Dél praktiniy problemuy,
susijusiy su meéginiy pristatymu
tyrimams, galima $§j testg atlikti
kas ménesj arba reciau ne
kiekvienoje talpoje.

Kritiniai Valdymo Taskai, tokie
kaip pasterizacijos temperataros ir
trukmeés derinys, turi bati stebimi ir
turi bati laikomi uzrasai apie visus
atliktus koregavimo veiksmus, o
taip pat atlikty tikrinimy rezultatus.

Koregavimo veiksmai

UZtikrinkite, kad méginiy, skirty Sarminés
fosfatazés testui atlikti, temperatiros kontrolé
tokia, kad bty iSvengta fermento aktyvumo
pokycio. Méginiai turety bati atvésinami greitai iki
<8°C temperatiros ir laikomi Sioje temperatiroje
gabenimo metu.

Kadangi ozky pieno Sarminés fosfatazés testo
reikSmés yra maZzos, kai kuriose valstybése
narése Sis testas oZky pienui neatliekamas, tuo
tarpu kitose valstybése narése tikrinama, ar
Sarminés fosfatazes testas sumazéjo po ozky
pieno pasterizacijos. Aviy pieno Sarminés
fosfatazes testo reikSmeés, lyginant su karviy pienu
yra didesnés. Neigiamas Sarminés fosfatazés
testas vertinamas kai yra <350mU/L karviy piene.
Gera praktika yra analizuoti atvejus, kai lygis yra
priimtinas, bet didesnis nei tipinis bandai. Tai gali
bati del laktacijos stadijos, veislés arba somatiniy
Igsteliy kiekio pokyciy.

Pasterizacija

Pienas gali bati uZterSiamas po
pasterizacijos Zaliu pienu arba
neteisingai iSplauta jranga, tokia
kaip uztersti jrankiai arba
uzkalkéjusios pasterizatoriaus
plokstelés arba iSlaikymo
vamzdZziai.

Ploksteliy uzkalkéjima galima
aptikti, jei ATTT pasterizatoriy
termostatinés kontrolés metu

nustatomi nuostoliai

Neperdirbkite Zalio pieno greta
pasterizuoto pieno; kur galima
atskirkite laike arba atstumu ir
plaukite bei dezinfekuokite jranga,
naudojamg tiek pasterizuoto, tiek
Zalio pieno apdorojimui.
UZtikrinkite, kad plovimo
priemonés naudojamos tokios
koncentracijos, tokios
temperatdros ir jy iSlaikymo
trukmé tokia, kaip nurodyta
gamintojo. (2)

Jei jtariama tar$a Zaliu pienu, pienas neturi bati
naudojamas Zmoniy mitybai be tolesnio
apdorojimo.

Perziarékite plovimo procediras ir naudojamas
chemines medZiagas. Naudokite pieno akmens
Salintojg pagal gamintojo rekomendacijas.

1) Pirminés gamybos rizikos analizé

2) GHP Plovimas, GHP Dezinfekcija
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L LGLHETNES
proceso

\' skj}rius -

RVASVT paremti planai

RUGSTINES KOAGULIACIJOS SURIAI

Sdriai, gaminami dominuojant ragstinei koaguliacijai, priklauso nuo ragstines sutraukos susidarymo. Rilgimo/koaguliacijos laikas gali badti labai ilgas,
uztrunkantis keliolika valandy, bet pasiektas zemas pH trukdo patogeniniy bakterijy dauginimuisi sutraukoje. Sutraukos nusausinimo pabaigoje jos pH daznai
yra Zemesnis kaip 4,60. Sioje siriy kategorijoje yra tiek $vieZi arba nebrandinti minksti sariai, tiek kiti sariai, kurie gali bati brandinti. Kadangi brandinty sariy
pH gali padidéti, ypac prie zievés, bresdami jie netenka drégmeés, tampa kietesni ir juos galima laikyti maziau jautriais technologiskai, nei kai kuriuos sarius,
kurie bresta dél pavirSiaus mikrofloros.

Kodél turime tuo riapintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Koregavimo veiksmai

etapas

Gamintuvo M,C: Pieno mikrobiné ir cheminé tarsa | Uztikrinkite, kad jranga visada Svari. | Vizualiné apzitra Pakartotinai iSplaukite ir

uzpildymas Nnuo jrangos ir jrankiy (gamintuvo, Niekada nedékite smulkiy jrangos arba/dezinfekuokite. Nuskalaukite
maisykliy, kausy, semtuvy, kt.). detaliy tiesiai ant grindy. (1) pakankamu geriamojo vandens kiekiu.
NeSvari jranga gali uztersti pieng Pataisykite plovimo procedira. Jei tai
patogeninémis bakterijomis. Plovimo pasikartojanti problema, perziarékite
medZiagy liku€iai gali uztersti piena. surininko mokymo programa.( 7)

Brandinimas M: Patogeniniy bakterijy augimas: Kur galima, skatinkite PRB vystymasi | Sdrininko patirtis: juslinis Pridékite rigimg skatinanciy kultary.

nepridedant Piene gali bati nepageidaujamy per gerg gyviny priezidra (zidréti vertinimas, temperatiros | ISpilkite jtarting pieng (skonis, kvapas,

kultary bakterijy. Kai pieno ragsties bakterijy lapa ,Pieno gamyba®). Naudokite matavimas, trukmé ir iSvaizda). Reguliuokite gamybos
(PRB) kiekis nedidelis arba sglygos jy | tinkama brandinimo temperatira ir ragstingumo didéjimas. parametrus (trukmé, temperatira). Jei
dauginimuisi nepalankios, patogeninés | trukme, kurios skatinty pakankamai tai pasikartojanti problema, pagerinkite
bakterijos gali dominuoti. greitg PRB augima. (2) pieno gamybos praktikg arba

pakeiskite pieno tiekéja.

Brandinimas M, C: Netinkami proceso parametrai Palaikykite teisingg temperatira, Sdrininko patirtis: juslinis Reguliuokite gamybos parametrus:

pridedant gali prisidéti prie patogeniniy bakterijy | trukme ir kultdry kiekj. Jdékite vertinimas, temperatiros | trukmé, temperatira, kultdry tipas ir

kultdry augimo. kultdiras kaip galima greiciau. (3) matavimas, trukmé ir kiekis.

ragStingumo didéjimas.

M: Pieno uzterSimas jdedant kultdry
dél blogos raugy kulttry kokybés arba
kai sdrininkas jas netinkamai naudoja.

Naudokite tik zinomos kilmés raugus
(jskaitant paciy pagamintus raugus)
arba tuos, kurie turi patvirtinima, kad
gali bati naudojami maisto gamybai.
ISmeskite jtartino aromato, spalvos
arba iSvaizdos raugus. (3)

Tiesioginio naudojimo
arba gamybinio raugo
kultdry vizualiné apzidra ir
juslinis vertinimas.

ISmeskite neaktyvius arba jtartinus
raugus bei tuos, kuriy pakuoté
pazeista. Pakoreguokite gamybinio
raugo gamybos procedirg.
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L LGLHETES
proceso
etapas

\' skj}rius -

RVASVT paremti planai

RUGSTINES KOAGULIACIJOS SURIAI

Kodél turime tuo rapintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Koregavimo veiksmai

Koagulianto* M,C: Koaguliantas gali biti uzterStas Naudokite tik zinomos kilmes Koagulianty vizualiné ISmeskite jtartinus koaguliantus, kuriy
jdéjimas ir dél blogo vartojimo arba laikymo. koaguliantus (taip pat ir paciy apzidra ir juslinis nebiddinga iSvaizda arba kvapas arba
inkubavimas Koaguliantai gali uztersti pieng pagamintus) arba tuos, kurie turi vertinimas. kuriy pakuoté galimai pazeista.
patogeninémis bakterijomis arba patvirtinima, kad gali bati naudojami Pataisykite vartojimo ir laikymo
cheminiais junginiais. maistui. Rtpestingai su jais elkités. procediras. Pakeiskite tiekéja.
ISmeskite jtartino aromato, spalvos
arba i8vaizdos koaguliantus. (4)
M: Létas arba nepakankamas Palaikykite tinkamg trukme ir Lygus, patenkinamos ISmeskite jtartinos iSvaizdos ir kvapo
rigstingumo didéjimas gali leisti temperatirg pagal naudojamg iSvaizdos gelis, gelius. Pakoreguokite gamybos
patogeninéms bakterijoms augti. technologijg. siekiamo kvapo, skonio | parametrus: trukme, temperatira,
arba ragstingumo/pH. kultdry tipg ir kiekj.
Rekomenduojamos
vertés: galutinis pH4,5-
4,7 pasiektas per 24
valandas.
Sutraukos M: Sutraukos tarSa per sirininko Uztikrinkite, kad maistg gaminanciy Vizualiné apzidra Plaukite plastakas/rankas. Pakeiskite
apdorojimas plastakas ir rankas. zmoniy plastakos/rankos biity suplySusias pirstines. Jei tai
(pjaustymas, Svarios. Jei reikia, odos zaizdas pasikartojanti problema, perzidrékite
maisymas, uzdenkite mavédami apsaugines surininko mokymo programa.
Sildymas, iSragy pirstines.(5)
atskyrimas) M, C: Sutraukos mikrobiologiné ir UZztikrinkite, kad jranga visada bty Vizualiné apzidra Pakartotinai plaukite ir/arba

cheminé tar3a per blogai iSplautg
jranga (arfos, peiliai, maisyklés ir kt.)

Svari. Niekada nedékite smulkiy
jrangos detaliy tiesiai ant grindy.

dezinfekuokite. Nuskalaukite
pakankamu geriamojo vandens kiekiu.
Pakoreguokite plovimo procedurg. Jei
tai pasikartojanti problema,
perZitrékite striy gamintojo mokymo
programa.

F: Sutraukos tarsa dél blogai

UZtikrinkite, kad jranga palaikoma
geroje bukléje.

Vizualiné apzidra

Sutaisykite arba pakeiskite sugedusig
jranga. 18meskite partijg, jei vizualinés
apzidros metu jtariate tar§g metalo
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L LGLHETES

proceso
etapas

Siriy grideliy

apdorojimas:

Kodél turime tuo rapintis?

M, C: Sdriy gradeliy mikrobiologine,
cheminé arba fiziné tarsa per sirio

Prevenciniai veiksmai

Uztikrinkite, kad audeklai, maisai ir
formos visada Svards. Niekada

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Vizualiné apzidra.

dalelémis.
Koregavimo veiksmai

Pakartotinai plaukite ir/arba
dezinfekuokite. Nuskalaukite

apdorojimas

brandinimo metu atliekamy specifiniy
procesy, tokiy kaip Zievés plovimas.

palaikoma geroje bukléje. (1)

UZtikrinkite, kad maisto gamintojy
rankos 3varios. Jei reikia odos
Zaizdoms uzdengti naudokite
apsaugines pirstines.

formavimas, audeklus, formavimo nei slégimo nedékite mazy jrangos detaliy tiesiai pakankamu geriamojo vandens kiekiu.
stdymas (8), maisus ir formas. ant grindy. (1) (6) Pakoreguokite plovimo procedirg. Jei
maisymas, tai pasikartojanti problema,
priedy jdéjimas perzidrékite sarininko mokymo
(9), slegimas programa. Pataisykite suplySusius
arba nesvarius audeklus bei jranga.
M, C, F: Sdriy gradeliy tarSa per Reguliariai plaukite ir /arba Vizualiné apZira. Pakeiskite priedy tiekéjus, jeigu jie
jrankius ir ingredientus. dezinfekuokite jrankius ir jranga. netenkina reikalaujamy standarty.
Dévékite Svarius ribus. Naudokite tik
maistui skirtus ingredientus (priedus,
druska, prieskonius, vaisius,
aromatines medziagas ir kt.), kuriy
tinkamumo vartoti terminas
nepasibaiges.
Zievés M: TarSa ir kryzminé tarS$a galima dél Uztikrinkite, kad jranga visada Svari ir | Vizualiné apzidra. Pakartotinai plaukite ir/arba

dezinfekuokite. Nuskalaukite
pakankamu geriamojo vandens kiekiu.
Pataisykite plovimo procedira. Jei tai
pasikartojanti problema, perziarékite
sdrininko mokymo programag.
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RUGSTINES KOAGULIACIJOS SURIAI

Kodél turime tuo rupintis?

M: Tar3a ir kryZminé tarSa Zievés
plovimo metu (gleiviy susidarymas)

Dél blogai susiformavusios zievés gali
augti patogeninés bakterijos, o
brendimo metu padidéjes pH ant
zievés gali sudaryti sglygas augti
anksciau inaktyvuotiems druskg
toleruojantiems patogenams, tokiems
kaip Listeria monocytogenes

Prevenciniai veiksmai

UZtikrinkite auk&tus higienos
standartus pieno gamybos metu.

)

Uztikrinkite gerus higienos
standartus suriy gamybos ir
brendimo metu; ypatingai
palaikykite tinkamus higienos
standartus sunkiai plaunamose
vietose (pvz., gamintuvy arba
staly ratai, hidrauliniai arba
pneumatiniai cilindrai) taip pat
trynimo jrangos ir brandinimo
stelazy.

Pagerinkite sglygas, reikalingas
brandinimo kulttry augimui.

Gleiviy pernesimas “Nuo seno ant
jauno” (kai bakterijos perneSamos
nuo subrendusio ant jauno sdrio)
gali skatinti greita teisingos Zievés
mikrofloros susidaryma, bet gali
bati ir kryZminés tarSos
priezastimi.

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Vizualiné sdrio pavirSiaus
apzidra.

Koregavimo veiksmai

Jeigu tai pasikartojanti
problema, perzitrékite
proceddras ir melzéjo ir/arba
surininko mokymo programas.

Jei gleiviy tirpalo kultdros

negyvybingos, apsvarstykite
gleiviy-brandinimo bakteriniy
arba mieliy kultdry pridéjima.

Galima patikrinti gleiviy
pernesimo “nuo seno ant jauno”
proceso sauga, tikrinant Listeria
monocytogenes bakterijas
gleiviy tirpale, o ne produkte. Jei
tai pasikartojanti problema, sariy
zievei plauti naudokite
alternatyvius metodus.
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Brandinimas**

LILGLETGET
proceso etapas

M: Sdriy pavirSiaus tarSa
patogeninémis bakterijomis.

Kodél turime tuo rupintis?

Uztikrinkite, kad maisto gamintojy
rankos Svarios. Jei reikia, odos
zaizdoms uzdengti naudokite
apsaugines pirstines. Uztikrinkite,
kad medziagos Svarios ir
palaikomos geroje bikléje.

Prevenciniai veiksmai

Vizualiné apzidra

Patikrinimo/Monitoringo

procediiros

Pakartotinai plaukite ir/arba
dezinfekuokite. Pakoreguokite
plovimo procedirg. Jei tai
pasikartojanti problema,
perziUrékite personalo mokymo
programas.

Koregavimo veiksmai

Pasirinktinas
etapas:
dazniausiai
taikomas
Svieziems/
nebrandintiems

M: Svieziy/nebrandinty siriy tara
Saltame sandélyje Zalingais
mikroorganizmais dél blogos patalpy ir
Saldymo jrangos buklés.

Palaikykite Svarg Saltuose
sandéliuose. Reguliariai valykite
oro kondicionavimo arba Saldymo
jrangg. Apsaugokite produktus
nuo lasancio kondensato.
Kontroliuokite kenkéjus.

Saldymo temperatira.

Rekomenduojama
temperatara <8°C

Saldymo jrangos priezidra arba
pakeitimas. Jeigu reikia,
patalpos dezinfekcija ir/arba
perdazymas.

suriams

Saldymas***

Pjaustymas, M,C, F: Sario tarsa dél uztersty Naudokite maistui tinkamas Vizualiné apzidra ISmeskite uzterstas, pazeistas
pakavimas ir pakavimo medziagy, pjaustymo, pakavimo medziagas (taip pat ir arba jtartinas pakuotes. Jei
iSvezimas svérimo ir pakavimo jrangos arba tradicines medziagas) ir Svariai reikia, pakeiskite pakavimo

blogos personalo higienos. (1) (5)

bei sausai jas laikykite.
UZtikrinkite, kad prie$ naudojima ir
tarp skirtingy produkty pjaustymo
jranga yra $vari. SvieZi produktai
turéty bati grazinami j Saltas
laikymo patalpas tuoj pat po
supakavimo.

medZziagy tiekéjg arba
pagerinkite jy laikymo salygas.

Pakartotinai iSplaukite ir/arba
dezinfekuokite pjaustymo ir
svérimo jranga.

Jei tai pasikartojanti problema,
perziUrékite personalo mokymo
programas.

Alternatyvios operacijos: *Kai kurie gamintojai naudoja mazus Sliuzo fermento kiekius, o kiti nenaudoja. **Kai kurie produktai brandinami, o kai kurie — ne.
***Priklausomai nuo produkto, po sudalinimo ir pakavimo gali sekti Saldymas arba atvirk$ciai.
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Taip pat zidrékite: 1) GHP Plovimas, GHP Dezinfekcija. 2) Pirminés gamybos rizikos analize. 3) GGP Kultdros. 4) GGP Koaguliantai. 5) GHP Personalo
bendroji higiena, mokymai ir sveikata 6) GHP Pastatai ir jrangos priezidra. 7) GHP Vandens kokybé. 8) GMP Stdymas. 9) GMP Priedai j pieng ir sutrauka.
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Vv skyrius-vRVASVT paremti planai _
FERMENTINES IR MISRIOS KOAGULIACIJOS SURIAI

Fermentinés koaguliacijos siriy grupe daugiausiai sudaro tiek kieti, tiek minksti sdriai, kurie gali bati tiek Sviezi, tiek brandinti. Grupé yra gana jvairialypé ir joje
gali bati produktai be kultdry pridéjimo arba su minimaliu rauginimu. Koaguliacijos trukmé yra gana greita — paprastai trumpesné nei viena valanda.

.Mi8rios koaguliacijos sriai“ apima pavirSinio brandinimo sdrius, kurie susideda i$ su pelésiais brandinamy siriy, nuplautos Zievés siriy, misrios Zieves siriy
ir vidinio pelésiais brandinimo (mélynuosius) sirius. Koaguliacijos trukmé paprastai gali bati nuo vienos iki dviejy valandy.

Létas rigstingumo didéjimas arba jo nebuvimas, kuris bldingas kai kuriems minkstiems misrios koaguliacijos arba nebrandintiems, dazniausiai fermentiniams
striams, gali nekontroliuoti pavojingy bakterijy augimo; daugelis jy yra didesnés rizikos produktai, reikalaujantys auksty pienininkystés higienos standarty ir
grieztos pieno higieninés kokybés kontrolés.

Tikrinamas
proceso etapas

Kodél turime tuo ripintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Koregavimo veiksmai

Gamintuvo M,C: Pieno mikrobiné ir cheminé tarsa Uztikrinkite, kad jranga Vizualiné apzilra Pakartotinai iSplaukite ir
uzpildymas Nnuo jrangos ir jrankiy (gamintuvo, visada Svari. Niekada arba/dezinfekuokite.
maisykliy, kausy, semtuvy, kt.). NeSvari nedékite smulkiy jrangos Nuskalaukite pakankamu
jranga gali uztersti pieng patogeninémis detaliy tiesiai ant grindy. (1) geriamojo vandens kiekiu.
bakterijomis. Plovimo medziagy likuiai Pataisykite plovimo proceddra.
gali uztersti piena. Jei tai pasikartojanti problema,
perziurékite sdrininko mokymo
programa.
Brandinimas M: Patogeniniy bakterijy augimas: Piene Kur galima, skatinkite PBR Sdrininko patirtis: juslinis | Pridékite rigimg skatinanciy
nepridedant gali bati nepageidaujamy bakterijy. Kai vystymasi per gerg gyviny vertinimas, temperatiros | kultdry. ISpilkite jtarting pieng
kultary pieno ragsties bakterijy (PRB) kiekis priezidrg (zidréti lapa ,Pieno | matavimas, trukmé ir (skonis, kvapas, iSvaizda).

nedidelis arba sglygos jy dauginimuisi
nepalankios, patogeninés bakterijos gali
dominuoti.

gamyba®“). Naudokite
tinkamg brandinimo
temperatdrg ir trukme, kurios
skatinty pakankamai greitg
PRB augimg. (2)

ragstingumo didéjimas.

Reguliuokite gamybos
parametrus (trukmé,
temperatdra). Jei tai
pasikartojanti problema,
pagerinkite pieno gamybos
praktikg arba pakeiskite pieno
tiekéja.
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etapas
Brandinimas pridedant

kultdry

Vv skyrius-vRVASVT paremti planai _
FERMENTINES IR MISRIOS KOAGULIACIJOS SURIAI

Kodél turime tuo rapintis?

M, C: Netinkami proceso parametrai
gali sudaryti sglygas patogeninéms
bakterijoms augti.

‘ Prevenciniai veiksmai

Palaikykite teisingg temperatira,
trukme ir kultdry kiekj. |dékite
kultdras kaip galima greiciau. (3)

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Sdrininko patirtis: juslinis
vertinimas, temperatiros
matavimas, trukmé ir
ragstingumo didéjimas.

‘ Koregavimo veiksmai

Reguliuokite gamybos
parametrus: trukme,
temperatdra, kultary tipas ir
kiekis.

M: Pieno uzterSimas jdedant kultdry
dél blogos raugy kulttry kokybés
arba kai sdrininkas jas netinkamai
naudoja.

Naudokite tik zinomos kilmés
raugus (jskaitant paciy pagamintus)
arba tuos, kurie turi patvirtinima,
kad gali biti naudojami maisto
gamybai. ISmeskite jtartino
aromato, spalvos arba iSvaizdos
raugus. (3)

Tiesioginio naudojimo
arba gamybinio raugo
kultlry vizualiné apzidra
ir juslinis vertinimas.

ISmeskite neaktyvius arba
jtartinus raugus, arba tuos,
kuriy pazeista pakuote.
Pakoreguokite gamybinio
raugo gamybos proceddra.

Koagulianto jdéjimas

M, C: Koaguliantas gali bati
uzterstas dél blogo vartojimo arba
laikymo. Koaguliantai gali uZtersti
pieng patogeninémis bakterijomis
arba cheminiais junginiais.

Naudokite tik Zinomos kilmés
koaguliantus (taip pat ir paciy
pagamintus) arba tuos, kurie turi
patvirtinima, kad tinkami maisto
gamybai. Rapestingai naudokite.
ISmeskite jtartino aromato, spalvos
arba iSvaizdos koaguliantus. (4)

Koagulianty vizualiné
apzidra ir jusliné analizé.

ISmeskite jtartinos kokybés
koaguliantus, nenormalios
iSvaizdos arba kvapo, arba
tuos, kuriy jtartina ar
pazZeista pakuoté.

Pakoreguokite naudojimo ir
laikymo proceddras.
Pakeiskite tiekéja.

Sdriy grideliy
apdorojimas
(pjaustymas,
maisymas, Sildymas,
iSrigy atskyrimas)

M: Sdriy grideliy tarSa per
sdrininko plastakas ir rankas.

UZtikrinkite, kad maistg gaminanciy
zmoniy plastakos/rankos biity
Svarios. Jei reikia, odos zaizdas
uzdenkite mivédami apsaugines
pirstines.(5)

Vizualiné apzidra

Plaukite plastakas/rankas.
Pakeiskite suplySusias
pirStines. Jei tai
pasikartojanti problema,
perzidrékite strininko
mokymo programa.
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Tikrinamas proceso
etapas

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Kodél turime tuo rapintis? Prevenciniai veiksmai Koregavimo veiksmai

M, C: Sdriy grtdeliy mikrobiologiné ir | Uztikrinkite, kad jranga visada bity | Vizualiné apzitra .
cheminé tar$a blogai iSplauta jranga | Svari. Niekada nedékite smulkiy Pakartotinai plaukite ir/arba
(arfos, peiliai, maiSyklés ir kt.) jrangos detaliy tiesiai ant grindy. (1) dezinfekuokite.
Nuskalaukite pakankamu
geriamojo vandens kiekiu.
Pataisykite plovimo
procedira. Jei tai
pasikartojanti problema,
perzidrékite sdrininko
mokymo programa.
Sutaisykite nesvarig arba
susidévéjusig sardrobe ar
jranga.

F: Sdriy gradeliy tarSa dél blogai UZtikrinkite, kad jranga palaikoma Vizualiné apzitra Sutaisykite arba pakeiskite
prizidrimos arba sugedusios jrangos. | geroje bukleje. (6) sugedusig jrangg.

ISmeskite partijg, jei
vizualinés apzitros metu
jtariate tar$g metalo
dalelémis.

M, C, F: Sdriy gradeliy tarsa Naudokite tik geriamajj vandenj, Vizualiné apZitra. ISpilkite netinkamg vanden;
plaunant negeriamuoju vandeniu. kurio normalus aromatas, skonis ir | Naudokite vanden; i$ arba visa partijag, jei ji
spalva. (7) vieSojo tiekéjo. Privatus | uztersta.

vandens tiekéjas privalo
turéti geriamojo vandens | Naudokite geriamg vandenj
sertifikatg. i$ kito Saltinio.

59



Tikrinamas

proceso
etapas
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FERMENTINES IR MISRIOS KOAGULIACIJOS SURIAI

Kodél turime tuo rupintis?

M: Patogeniniy bakterijy augimas
sario gradeliy ragstingumo didéjimo
ir iSragy atskyrimo metu. Daugelyje
fermentiniy ir miSrios koaguliacijos
sariy ragstingumas didéja létai ir jy
gamyboje naudojami mazi raugy
kultdry kiekiai.

Prevenciniai veiksmai

Uztikrinkite aukstus pieno
gamybos standartus. (2)

Patenkinamas ragstingumas,
tinkamas konkrediai striy rasiai.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Sdrininko patirtis: juslinis
vertinimas, temperatiros,
trukmés ir rigStingumo
didéjimo matavimai.

Koregavimo veiksmai

Teskite suriy gamybg ir izoliuokite
partijg, kol sdrininkas priims tolesnj
sprendima.

Jtartinos partijos gali biti atrinktos
tikrinti pagal jprastinj savos
stebésenos plang. Apsvarstykite
pasterizacijos arba tiekéjo pakeitimo
galimybes, jei savos stebésenos
rezultatai rodo, kad mikrobiologiné
kokybé nepatenkinama arba ji
svyruoja.

Pakoreguokite busimy partijy
parametrus: laika, temperatira,
kultdry tipg ir kiek|.

Smulkinimas M,C, F: Susmulkinty sdrio grideliy | Po panaudojimo iSplaukite jrangg ir Vizualiné apzidra iki ir po Nuplaukite ir vél nuskalaukite pries
tarSa dél nesvarios smulkinimo jrankius bei gerai nuskalaukite. smulkinimo. gamyba.
jrangos arba netinkamos personalo | Patikrinkite smulkinimo jrangg, ar Jei pastebéjote trikstamy detaliy
higienos, plovimo cheminiy néra gedimo pozymiy. arba gedimo pozymiy, ripestingai
medziagy liku€iy arba blogos patikrinkite produktg. ISmeskite
priezitros (pvz. metalo drozlés, produkta, jei jis uzterStas metalo arba
verzlés, plastikas, tepalai). kieto plastiko dalelémis.

Priedai C: Maisto gamybai netinkamy Patikrinkite, ar priedai, fermentai ir Vizualiné apZidra. AtSaukite ir perdirbkite arba, jei

priedy, fermenty ir pagalbiniy
priemoniy naudojimas, arba kai jy
naudojimas neatitinka nurodyty

salygy.

pagalbinés priemonés yra tinkami
maisto gamybai ir leidZziami tos sariy
rasies gamyboje. Laikykités
nurodytos dozuotés, ypac jei
produktams yra nustatyti leistini Siy
medziagy kiekiai. Laikykités nurodyty
jy naudojimo salygu. (9)

Rupestingas priedo kiekio
matavimas.

perdirbimo metu negalima pasalinti
pavojaus, iSmeskite produktg kaip
“netinkantj zmoniy mitybai”.
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FERMENTINES IR MISRIOS KOAGULIACIJOS SURIAI

Kodél turime tuo rapintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Koregavimo veiksmai

etapas
Stdymas M, C, F: Sdrio gradeliy tarsa del Naudokite tik Zinomos kilmés druskg | Vizualiné apzidra. ISmeskite jtartinos kokybés druska.
blogos druskos kokybés. (8) arba turinCig sertifikatg, patvirtinantj,
kad ji tinkama naudoti maisto
gamyboje, UZdenkite ir laikykite
Svariomis, sausomis sglygoms.
M: Sdriy tarSa patogeninémis Naudokite geriamajj vanden; ir Vizualiné apzidra. Jei Jei tinka pagal sdriy technologija,
bakterijomis, esan&iomis siryme, priimtinos kokybés druska. Kur reikia, | reikia, temperataros, pridékite druskos ir sumazinkite
kuris naudojamas suriy sudymui ir kontroliuokite temperatirg, druskos druskos koncentracijos ir temperatira; kitu atveju atnaujinkite
laikymui. (8) koncentracijg arba ragstinguma. ragstingumo matavimas ir sdryma; pagerinkite laikymo sglygas
Nufiltruokite siirymg, kad pasalinti kontrolé. ir bendrg higiena. ISpilkite jtartinos
smulkias sdrio daleles. Palaikykite kokybés siryma.
Svarg aplink siidymo baseinus arba
uzdenkite sidymo baseinus, kad
iSvengti jy tarSos.
Badymas M, C, F: Sdriy tarSa patogeniniais Jei naudojate badymo masing, Vizualiné apzidra. ISplaukite ir/arba nuskalaukite prie$

mikroorganizmais dél neSvarios
arba blogai iSplautos arba blogai
prizidrimos jrangos, ar dél blogo jo
naudojimo.

iSplaukite jg po naudojimo ir
patikrinkite, ar néra gedimo pozymiy.
Palaikykite jrangg geroje busenoje ir,
pastebéje susidévejusias detales, jas
pakeiskite.

gamyba.
Nedelsiant pakeiskite sugedusius
elementus.
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FERMENTINES IR MISRIOS KOAGULIACIJOS SURIAI

Tikrinamas

proceso
etapas
Zievés
apdorojimas
(pvz., riikymas,
vaskavimas,
tepimas
aliejumi,
riebalais,
vyniojimas j
audekla,
dengimas
plastiku, Zievés
plovimas/
gleiviy tepimas)

Kodél turime tuo rupintis?

M, F: Mikrobiné tarSa ir kryzmine
tarSa galima dél zievés apdorojimo.
Fiziné tar$a galima dél sulGzusios
jrangos arba lentyny.

Prevenciniai veiksmai

Uztikrinkite, kad jranga visada Svari ir
palaikoma geroje bikléje. (1)

Uztikrinkite, kad maisto gamintojy
rankos Svarios. Jei reikia, odos Zaizdas
uzdenkite apsauginémis pirstinémis.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Vizualiné apzidra.

Koregavimo veiksmai

Pakartotinai plaukite ir/arba
dezinfekuokite. Nuskalaukite
pakankamu geriamojo vandens
kiekiu. Istaisykite plovimo
procediirg. Jei tai pasikartojanti
problema, perzitrékite surininko
mokymo programa.

M: Tar3a ir kryZminé tarSa zievés
plovimo metu (gleiviy
susidarymas)

Dél blogai susiformavusios zievés
gali augti patogeninés bakterijos, o
brandinimo metu padidéjes pH ant
zievés gali sudaryti sglygas augti
anksciau inaktyvuotiems druskg
toleruojantiems patogenames,
tokiems kaip Listeria
monocytogenes

UZztikrinkite auk&tus higienos standartus
pieno gamybos metu. (2)

UZtikrinkite gerus higienos standartus
suriy gamybos ir brendimo metu;
ypatingai palaikykite tinkamus higienos
standartus sunkiai plaunamose vietose
(pvz., gamintuvy arba staly ratai,
hidrauliniai arba pneumatiniai cilindrai)
taip pat trynimo jrangos ir brandinimo
stelazy.

Pagerinkite saglygas, reikalingas
brandinimo kultdry augimui.

Gleiviy perneSimas “nuo seno ant jauno”
(kai bakterijos perneSamos nuo
subrendusio ant jauno sdrio) gali skatinti
greitg teisingos zievés mikrofloros
susidaryma, bet gali biti ir kryzminés
tarSos priezastimi.

Vizualiné sUrio pavirSiaus
apzidra

Jeigu tai pasikartojanti
problema, perziarékite
procediras bei melzéjo ir/arba
surininko mokymo programas.

Jei gleiviy tirpalo kulttros
negyvybingos, apsvarstykite
gleiviy-brandinimo bakterijy arba
mieliy kultdry pridéjima.

Galima patikrinti gleiviy
perneSimo “nuo seno ant jauno”
proceso sauga, tikrinant Listeria
monocytogenes bakterijas
gleiviy tirpale, o ne produkte.
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Vv skyrius-vRVASVT paremti planai _
FERMENTINES IR MISRIOS KOAGULIACIJOS SURIAI

Kodél turime tuo ruapintis?

C: Naudojami Zievés priedai,
netinkantys Zmoniy mitybai.

Prevenciniai veiksmai

Patikrinkite, ar Zievés apdorojimas
tinkamas Zmoniy mitybai ir, jeigu ne,
informuokite vartotojus, kad Zievé neturi
bati valgoma. Laikykités priedy
naudojimo salygy ir uztikrinkite, kad jie
tinkami to tipo slriams.

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Vizualiné apZiGra

Koregavimo veiksmai

Informuokite vartotojg, kad
Zievé neturi bati valgoma.
AtSaukite partija.

C: Cheminé tarSa rikymo metu, jei
degimo medziagos uzterstos laku,
plastiku, pesticidais, kt.

Naudokite medj arba kitg degimo
medziagg, parduodama kaip tinkamag
maisto rikymui arba gaunamg i$
tinkamo Saltinio. Nenaudokite
spygliuo¢iy medienos.

Vizualiné apzidra
Tiekeéjo specifikacija, kai
degimo medziaga
gaunama i$ nezinomo
Saltinio.

Pakeiskite degimo medziaga
arba jos tiekéja.

F: Fiziné tarSa Zievés apdorojimo
metu.

Uztikrinkite, kad jranga palaikoma geroje
blsenoje.

Vizualiné apzidra.

Brandinimas

M: Sdriy pavirSiaus tarSa
patogeninémis bakterijomis.

Uztikrinkite, kad maisto gamintojy
rankos Svarios. Jei reikia, odos
zaizdoms uzdengti naudokite
apsaugines pirstines. Uztikrinkite, kad
medziagos Svarios ir palaikomos geroje
bikléje.

Vizualiné apzidra.

Pakartotinai plaukite ir/arba
dezinfekuokite.
Pakoreguokite plovimo
procediirg. Jei tai
pasikartojanti problema,
perzilrékite personalo
mokymo programas.

M: Brucella i8likimas aviy ir oZky Zalio
pieno suriuose, kuriy brandinimo
trukmé mazesné nei 60 dieny, kai
bandoje yra serganciy brucelioze arba
ji néra oficialiai neapimta bruceliozés.

Patikrinkite, kad partija senesné nei 60
dieny prie$ jg iSvezdami.

Gamybos uZra$ai arba
partijos gamybos data.

AtSaukite partijas, kurios
buvo brandintos trumpiau nei
60 dieny ir prateskite
brandinimg iki daugiau kaip
60 dieny.
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Tikrinamas

proceso
etapas

Vv skyrius-vRVASVT paremti planai _
FERMENTINES IR MISRIOS KOAGULIACIJOS SURIAI

Kodél turime tuo rupintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Koregavimo veiksmai

Saldymas M: Kenksmingy bakterijy augimas | Laikykite siirius <8°C temperatiiroje | Saldymo temperatira. Sumazinkite temperatirg arba
labai minkStuose ir pavirsSiuje pasibaigus brandinimui. perneskite sdriy partijg
brandintuose, misrios alternatyvius sandélius.
koaguliacijos siriuose. Svieziai Sutaisykite arba pakeiskite
pagaminty sdriy pH gali bati Saldymo jrenginius, jei
pakankamai Zemas, kad problema iSlieka.
kontroliuoty kenksmingy bakterijy
augimag, bet pavirSiuje brandintuose
sariuose brandinimo metu pH
didéja.

M: Kenksmingy bakterijy augimas Laikykite strius <8°C temperatiiroje
nebrandintuose, neraugintuose tuoj pat po pagaminimo.
fermentiniuose sdriuose.

Pjaustymas, M,C, F: Sario tarSa deél uztersty Naudokite maistui tinkamas pakavimo | Vizualiné apZitra ISmeskite uzterstas, pazeistas

pakavimas ir pakavimo medziagy, pjaustymo, medziagas (taip pat ir tradicines arba jtartinas pakuotes. Jei

iSvezimas sverimo ir pakavimo jrangos arba medziagas) ir Svariai bei sausai jas reikia pakeiskite pakavimo

blogos personalo higienos. (1) (5)

laikykite. UZtikrinkite, kad pries
naudojima ir tarp skirtingy produkty
pjaustymo jranga yra $vari. SvieZi
produktai turéty bati grgZinami j Saltas
laikymo patalpas tuoj pat po
supakavimo.

medziagy tiekéjg arba
pagerinkite jy laikymo saglygas.

Pakartotinai iSplaukite ir/arba
dezinfekuokite pjaustymo ir
sverimo jranga.

Jei tai pasikartojanti problema,
perzidrékite personalo mokymo
programas.

Taip pat zidrékite: 1) GHP Plovimas, GHP Dezinfekcija. 2) Pirminés gamybos rizikos analizé. 3) GGP Kultiros. 4) GGP Koaguliantai. 5) GHP Personalo
bendroji higiena, mokymai ir sveikata 6) GHP Pastatai ir jrangos priezidra. 7) GHP Vandens kokybé. 8) GMP Sidymas. 9) GMP Priedai j pieng ir sutrauka.
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V skyri

T ——

us- RVASVT paremti planai

SURIAI IR PIENO GAMINIAI, PAGAMINTI ISGARINANT ARBA NUSODINANT

Siame skyriuje apragomi sdriai, kurie pagaminti i$ iSrigy, pieno arba grietinélés arba nusodinant idriigy baltymus kaitinant, kai kada pridedant rigsties (pvz.,

pieno arba citriny rtgsties) arba druskos; arba iSgarinant i$ iSrligy drégme ir paliekant karamelizuotas sausgsias pieno medZiagas. Kai

kuriuose iSragy

suriuose yra labai didelis drégmés kiekis, todél norint uztikrinti jy sauga, juos reikia laikyti Saltai arba nustatyti trumpg tinkamumo vartoti trukme. Kai kurie Siy
produkty gali bati presuoti, dziovinti, rakyti arba brandinti. Daugeliui Siy striy gaminti naudojamas terminis apdorojimas turety inaktyvuoti daugelj susiripinimg
kelian¢iy mikrobiologiniy pavojy. Siy produkty saugg galima lengvai valdyti palaikant geros higienos standartus.

Tikrinamas

Kodél turime tuo rupintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
proceduros

Koregavimo veiksmai

proceso etapas
Gamintuvo

M: Stafilokokiniy toksiny,

Perdirbkite iSragas kaip galima grei€iau

Perdirbimo laikas.

Reguliuokite laikymo indy temperatira.

jdéjimas (pvz.,
ragsties, papildomo
pieno, grietinélés,
druskos) prie$/po
nusodinimo/
ISgarinimo

ingredienty, kurie netinkami
maisto gamybai.

ingredientai yra tinkami maisto gamybai ir
naudojamas teisingas jy kiekis.

Gamintojo produkto
specifikacija

uzpildymas kuriuos gamina iSrigose po jy gavimo arba laikykite jas Saltai, kad | Kur reikia, temperatiros Kur reikia, tikrinkite, ar $aldymo jranga
esantys koaguliaze gaminantys | uZkirsti kelig koaguliaze gaminanciy matavimas gerai veikia.
stafilokokai, buvimas arba stafilokoky augimui.
susidarymas Jei naudojamos iSragos, gautos Patikrinkite, ar jtartinos Jei partijoje nustatyta stafilokoky
pagaminus produktus, kuriuose nustatytas | kokybés suriuose néra enterotoksiny, tokig partijg iSmeskite.
toksiSkas koaguliaze gaminanciy koaguliaze gaminanciy
stafilokoky kiekis, iSrigy sdriy nereikéty stafilokoky.
parduoti nepatikrinus ar juose yra
stafilokoky enterotoksiny.
M, C: TarSa per jrangg ir Uztikrinkite, kad jranga visada Svari. Vizualiné apzidra Pakartotinai iSplaukite ir /arba
priemones (gamintuvus, Niekada nedékite smulkiy jrangos detaliy dezinfekuokite.
maisykles, kauSus, semtuvus ir | tiesiai ant grindy. (1) (2) Nuskalaukite pakankamu vandens
kt.). kiekiu. Pagerinkite plovimo procedura.
Plovimo medziagy liku€iai gali Jei tai pasikartojanti problema,
patekti j ingredientus, kurie perzidrékite srininko mokymo
naudojami pieno produkty programa.
gamyboje.
Ingredienty M, C, F: TarSa dél naudojamy Patikrinkite, ar pienas 3), druska (9) ir kiti Vizualiné apZitra ISmeskite jtartinos kokybés

ingredientus.
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V skyri

T ——

us- RVASVT paremti planai

SURIAI IR PIENO GAMINIAI, PAGAMINTI ISGARINANT ARBA NUSODINANT

Tikrinamas
proceso etapas

Kodél turime tuo rupintis? ‘

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Koregavimo veiksmai

Nusodinimas,
kaitinimas,

M: Patogeniniy bakterijy
augimas kaitinimo metu.

kaitinima.

UZtikrinkite greitg ir vienodg ingredienty

Temperatdros ir trukmés
matavimas.

Pakoreguokite bisimy partijy gamybos

parametrus: trukme ir temperatira.

drégmeés
iSgarinimas,
sutraukos
sudéjimas j formas

M: Sutraukos uzterSimas per
sarininko rankas ir plastakas.

UZtikrinkite, kad maistg gaminanciy
Zmoniy plastakos/rankos yra Svarios. Jei
reikia, odos zaizdas uzdenkite mivédami
apsaugines pirstines. (6)

Vizualiné apzidra.

Plaukite plastakas/rankas. Pakeiskite
suply8usias pirstines. Jei tai
pasikartojanti problema, perzitrékite
surininko mokymo programa.

ir presavimas

M, C: Sutraukos tarsSa dél
blogai iSplautos jrangos.

UZtikrinkite, kad jranga visada Svari.
Niekada nedekite smulkiy jrangos detaliy
tiesiai ant grindy. (2) (6)

Vizualiné apzidra.

Pakartotinai plaukite ir/arba
dezinfekuokite. Nuskalaukite
pakankamu geriamojo vandens kiekiu.
Pakoreguokite plovimo procedirs. Jei
tai pasikartojanti problema, perzidrékite
sdrininko mokymo programa.

F: Sutraukos tarSa dél blogai
jrangos ar smulkiy daikty (pvz.,
papuosaly), kuriuos nesioja
arba dévi sirininkas.

Uztikrinkite, kad jranga palaikoma geroje
bakléje. (7)

Sarininkai turi laikytis nurodymy dél
smulkiy daikty, kurie pateikti GHP skyriuje
Personalas. (6)

Vizualiné apzidra.

Suremontuokite arba pakeiskite jranga.
ISmeskite partija, jei atlikus vizualine
apzidrg yra jtarimy dél tarSos metalo
dalelémis.

Brandinimas M: Sirio pavirSiaus tar$a UZtikrinkite, kad maistg gaminanciy Vizualiné apZira. Pakoreguokite brandinimo parametrus.
patogeninémis bakterijomis. Zmoniy plastakos/rankos yra Svarios. Jei Pakeiskite suplySusias pirstines. Jei tai
reikia, odos zaizdas uzdenkite mavédami pasikartojanti problema, perziarékite
apsaugines pirstines. (6) surininko mokymo programa.
Naudokite greitg pavirSiaus nudziovinimo | Jusliné kontrolé. Kur Pridékite druskos ir sumazinkite oro
ir pakankamg pavirSiaus sidymo biada. reikia, druskos drégnuma, jei tai galima pagal surio
koncentracijos ir oro gamybos technologija.
drégmeés matavimas ir
kontrolé.
Saldymas M: Zalingy bakterijy augimas Laikykite didelés drégmés sirius Saldymo temperatira. Sumazinkite temperatirg arba

didelés drégmés suriuose.

temperatdroje <8°C.

perkelkite gaminius j alternatyvig
laikymo vietg. Suremontuokite arba
pakeiskite Saldymo jranga, jei
problemos kartojasi.
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V skyrius- RVASVT paremti planai

SURIAI IR PIENO GAMINIAI, PAGAMINTI ISGARINANT ARBA NUSODINANT

Tikrinamas proceso
etapas
Pakavimas ir iSvezimas

Kodél turime tuo rapintis?

M, C, F: Sirio tarSa dél uztersty
pakavimo medziagy arba prastos
personalo higienos.

Prevenciniai veiksmai

Naudokite pakavimo medziagas
(tarp jy ir tradicines), kurios
tinkamos maisto gamybai.
Uzdenkite ir laikykite Svariomis,
sausomis sglygomis. UZtikrinkite,
kad svérimo ir pakavimo jranga
visada $vari ir palaikoma geroje
bakléje. SvieZi produktai turéty bati
grazinami Saltam laikymui tuoj pat
po supakavimo.

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros
Vizualiné apzvalga.

Koregavimo veiksmai

ISmeskite uzterstas, pazeistas
arba jtartinas pakuotes. Jeigu
reikia, pakeiskite pakavimo
medziagy tiekéjg arba pagerinkite
laikymo sglygas.

Jeigu tai pasikartojanti problema,
perZidrékite personalo mokymus.

Taip pat zidrékite: 1) GHP Plovimas, (2) GHP Dezinfekcija. (3) Pirminés gamybos rizikos analizé. (4) GGP Kultdros. ; (5) GGP Koaguliantai. (6) GHP
Personalo bendroji higiena, mokymai ir sveikata (7) GHP Pastatai ir jrangos priezidra. (8) GHP Vandens kokybé. (9) GMP Stdymas. (10) GMP
Priedai j pieng ir sutraukg
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V skyrius — RVASVT paremti planai

PASTERIZUOTAS PIENAS TIESIOGINIAM VARTOJIMUI

Tikrinamas proceso

etapas

Kodél turime tuo riipintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

TR = Teisinis Reikalavimas

Koregavimo veiksmai

Zalio pieno laikymas (1)

M: Laikymas aukstoje
temperatdroje lems pieno
bakterinj gedima.

Palaikykite Saldyma.

Laikymo temperatdra
TR: £8°C arba <6°C (2) (3)

ISpilkite produkta, kuris
nebuvo laikomas pagal ES
nustatytus temperattros
reikalavimus

Terminis apdorojimas (5)

M: Zalingos bakterijos gali likti
piene, jei nepasiekiamas
minimalus numatytas
pasterizacijos trukmeés ir
temperattros derinys.

Palaikykite pasterizacijos
trukme ir temperatiira. (5)

Pasterizacijos iSlaikymo
trukmé ir temperatara.

TR: 63°C temperattroje 30
minucéiy (ZTIT) arba 72°C 15
sekundziy (ATTT) (6)

Pasterizuojant talpoje
kaitinimas tesiamas, kol
pasiekiama numatyta
iSlaikymo trukmée ir
temperatura.

Pasterizuojant
nepertraukiamame sraute
naujai kartokite kaitinimo
procesa, kol pasiekiama
numatyta trukme ir
temperatara.

M: Netinkamas Saldymas gali
lemti pieno bakterinj gedima.

Uztikrinkite neatidélioting,
greita ir efektyvy atSaldyma
ir palaikykite Saldyma.

Atsaldykite iki tinkamos
temperatiros: atSaldymo
trukmé ir greitis badingas
atSaldymo metodui.

Laikymo temperatira
pasterizuoto pieno talpoje
<8°C

ISpilkite produkta, kuris
nebuvo atSaldytas iki
tinkamos temperatiros
per tinkama laikg.
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Tikrinamas proceso

V skyrius — RVASVT paremti planai
PASTERIZUOTAS PIENAS TIESIOGINIAM VARTOJIMUI

Kodél turime tuo ripintis?

Patikrinimo/Monitoringo

Koregavimo veiksmai

etapas
ISpilstymas/Sudéjimas
(stikliniy buteliy,
plastmasiniy buteliy,
skardiniy, kartoniniy
pakeliy, maiseliy,
krepSeliy) j dézes

F: Svetimkadniai (stiklo duzenos, vorai
ir museés, mazi daiktai, pakavimo
medziagos, kt.) gali uztersti pieng ir
bati uZspringimo arba susiZalojimo
priezastimi tokj pieng vartojant.

Prevenciniai veiksmai

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

procediiros
Vizualiné pakuociy
apzidra.

Pakuotés turi buti
nesuliizusios, Svarios ir
nesugadintos.

ISmeskite uzterstas, sulUzusias
arba jtartinas pakuotes. Jeigu
reikia, pakeiskite pakuociy tiekéjg
arba pagerinkite laikymo salygas.

M: NeSvarios pakuotés ir dangteliai
bei bloga uzZpildymo technika arba
pardavimo automatas gali bati
uzterStumo patogeninémis
bakterijomis prieZastimi.

Naudokite Svarias pakuotes ir
dangtelius. UZtikrinkite
iSpilstymo technikos Svara.
Reguliariai plaukite
pardavimo automatus.

Vizualiné pakavimo ir
iSpilstymo technikos
apzidra.

ISmeskite neSvarias pakuotes.

M: Blogas dangteliy uzdéjimas arba
blogas pakuotés uzdarymas gali bati
tarSos patogeninémis bakterijomis
priezastimi.

Naudokite nesuduzusius
butelius ir dangtelius arba
nesugadintas pakuotes.
Rapestingai uzsandarinkite
dangtelius, uztikrinant
pakuotés integraluma.

Vizualiné pakuotés apzitra.
(NB. Neturi pratekéti)

ISmeskite pratekancias pakuotes.

Laikymas pries iSveZimg

M: Neteisinga laikymo temperatira
arba netinkama tinkamumo vartoti
trukmé gali bati pieno gedimo
prieZastimi.

Palaikykite Saldymg ir
uztikrinkite, kad tinkamumo
vartoti trukmeé tinkama
produktui. (8)

Laikymo temperatiira <8°C.

ISmeskite produkta, kuris nebuvo
laikomas pagal valstybéje naréje
nustatytus temperattros
reikalavimus.

Pardavimas

M: Produkty juslinis neatitikimas gali
parodyti potencialig tar3a.

UZtikrinkite pilnavertj,
siekiamy jusliniy savybiy
produkty.

Galutinio produkto skonio
patikrinimas.

(Skonis tikétinas Siam
produktui).

ISmeskite neatitinkantj produkta.

(1) Taip pat zidrekite Rizikos analizé Pirminéje gamyboje
(2) Tuoj pat po pamelzimo pienas turi biti atSaldomas iki <8°C, jei surenkamas kasdien arba iki <6°C, jei surenkamas ne kasdien.
(3) Jei pienas gaminamas ne tame paciame Ukyje, maisto gamintojas turi uztikrinti, kad pamelzus pienas baty greitai atSaldytas iki <6°C pries jj perdirbant.
(4) Taip pat zigréti ,RVASVT paremta plang pieno surinkimui, laikymui pieninéje ir apdorojimui*.

(5) Laikantis ES tesés akty

(6) Bet kokia kita trukmés ir temperatiros kombinacija, kuri uztikrina identiSkg arba didesnj letaliSkumg nei leidziama.
(7) Jei nutinka stiklo duzimas, ziarekite skyriy ,Pavojy analizé — fiziniai pavojai“.
(8) Galutinio produkto skonio patikrinimas jo tinkamumo vartoti termino pabaigoje. Pakeiskite tinkamumo vartoti datg, jei produkto juslinés savybés nebuvo

pasiektos.
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V skyrius — RVASVT paremti planai

ZALIAS PIENAS TIESIOGINIAM VARTOJIMUI

Siame skyriuje apra$omas Zalio geriamojo pieno pardavimas — ten, kur tai néra draudZiama arba ribojama nacionaliniais teisés aktais.
TR = Teisinis Reikalavimas

Patikrinimo/Monitoringo

Tikrinamas proceso

Kodél turime tuo riapintis? Prevenciniai veiksmai Koregavimo veiksmai

etapas

Pieno laikymas (1)

M: Blogas Saldymas lems
bakterinj pieno gedima.

Uztikrinkite neatidélioting ir greitg
atSaldyma. (2)

procediros

Atsaldymo
trukmé/temperatiira <4
°C per 2 valandas.

ISpilkite produkta, kuris
nebuvo atSaldytas iki
tinkamos temperatiros
per tinkama laikg arba
pasterizuokite pieng.

M: Auksta laikymo temperatira
lems bakterinj pieno gedima.

Palaikykite Saldymo temperatiira.

(2)

Laikymo temperatiira <
4°C.

ISpilkite produkta, kuris
nebuvo laikomas
laikantis ES nustatyty
temperaturos
reikalavimy

ISpilstymas/Sudéjimas
(stikliniy buteliy,
plastmasiniy buteliy,
skardiniy, kartoniniy pakeliy,
maiseliy, krepSeliy) j déZes

F: Svetimkiniai (stiklo duzenos,
vorai ir muses, mazi daiktai,
pakavimo medziagos, kt.) gali
uztersti pieng ir bati uzspringimo
arba susiZalojimo priezastimi tokj
pieng vartojant.

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

Vizualiné pakuociy
apzidra.

Pakuotés turi bati
nesulizusios, Svarios ir
nesugadintos.

ISmeskite uzterstas,
sullzusias arba jtartinas
pakuotes. Jeigu reikia,
pakeiskite pakuogiy
tiekéjg arba pagerinkite
laikymo salygas.

M: NeSvarios pakuotés ir
dangteliai bei bloga uzpildymo
technika arba pardavimo
automatas gali bati uzterStumo
patogeninémis bakterijomis
priezastimi.

Naudokite Svarias pakuotes ir
dangtelius. Uztikrinkite iSpilstymo
technikos Svara. Reguliariai
plaukite pardavimo automatus.

Vizualiné pakavimo ir
iSpilstymo technikos
apzidra.

ISmeskite neSvarias
pakuotes.

M: Blogas dangteliy uzdéjimas
arba blogas pakuotés
uzdarymas gali bati tarSos
patogeninémis bakterijomis
priezastimi.

Naudokite nesuduzusius butelius ir
dangtelius arba nesugadintas
pakuotes. Ripestingai uzsandarinkite
dangtelius, uztikrinant pakuotés
integraluma.

Vizualiné pakuotés
apziura. (NB. Neturi
pratekéti)

ISmeskite pratekandias
pakuotes.
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. V skyrius — RVASVT paremti planai
ZALIAS PIENAS TIESIOGINIAM VARTOJIMUI

Tikrinamas proceso Patikrinimo/Monitoringo

Kodél turime tuo rapintis? Prevenciniai veiksmai _ Koregavimo veiksmai
etapas procediros
Laikymas M: Neteisinga laikymo Palaikykite Saldymg (2) ir uztikrinkite, | Laikymo temperatira ISmeskite produkta,
temperatdra arba netinkama kad tinkamumo vartoti trukme <4°C kuris nebuvo laikomas
tinkamumo vartoti trukmé gali tinkama produktui. (4) pagal valstybéje naréje
biti pieno gedimo priezastimi. nustatytus temperatdros
reikalavimus.
Pardavimas M: Produkty juslinis neatitikimas | Uztikrinkite pilnavertj, siekiamy Galutinio produkto skonio | I8meskite neatitinkantj
gali parodyti potencialig tarsa. jusliniy savybiy produkta. patikrinimas. produkta.
(Skonis tiketinas Siam
produktui).

(1) Taip pat zidrékite Rizikos analizé Pirminéje gamyboje

(2) Laikantis nacionaliniy tesés akty

(3) Jei nutinka stiklo duzimas, ziGrékite skyriy ,Pavojy analizé — fiziniai pavojai“.

(4) Galutinio produkto skonio patikrinimas jo tinkamumo vartoti termino pabaigoje. Pakeiskite tinkamumo vartoti datg, jei produkto juslinés savybés nebuvo
pasiektos.
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V skyrius — RVASVT paremti planai

SVIESTAS, GRIETINELE

Sviestui gaminti naudojama grietinélé gali bti pasterizuota; kai kuriose valstybése narése reikalaujama, kad grietinélé bity pasterizuota, nors pilnas
nacionalinés teisés jvertinimas yra uz Sio vadovo taikymo srities riby.

Tikrinamas proceso

Kodél turime tuo

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo

Koregavimo veiksmai

etapas
Grietinélés separavimas

rapintis?
M: Patogeniniy bakterijy
augimas tarp melzimo ir
grietinélés separavimo
pabaigos.

Mechaninio separavimo atveju,
separuokite grietinéle kaip galima
grei€iau po pieno pamelzimo.
Atskiriant grietinéle talpoje,
palaikykite tinkama temperatura:
*jei grietinélé bus brandinama,
palaikykite temperatira, kuri tinka
pienarug$¢&iy bakterijy augimui

* kitu atveju, laikykite pieng < 8°C
(TR)

procediiros
Termometras,
Trukmé

Perziarékite grietinélés separavimo
sistema.

M,C: Grietinélés tarsa
patogeninémis bakterijomis
per separatoriy arba
grietinélés surinkimo talpas
ar plovimo medZiagy
likuGiais.

Panaudojus iSardykite ir iSplaukite
pieno tiekimo sistema, grietinélés
separatoriy ir surinkimo talpas.
Kruops$ciai nuskalaukite jranga.

Vizualiné apzidra

Pakartokite plovimo procesg. Kur
reikia, perzitrékite proceddras taip
pat personalo mokymus (jei
problema pasikartojanti).

M: Jei grietinélés
separatoriaus galingumas
nepakankamas, iSkilusios
nuosédos gali patekti |
grietinéle

Neseparuokite daugiau nei leidzia
grietinélés separatoriaus
galingumas.

Vizualiné apZzidra

Jei reikia, naudokite grietinélés
separatoriy su reguliuojamu srauto
greiciu pagal apdorojamo pieno tarj
arba naudokite tarpine talpa.

UZraugimas™

M: Pieno tarSa raugimo
metu dél blogos raugo
kulttiry kokybés arba dél
netinkamy surininko
veiksmy jas naudojant.

Naudokite tik Zinomos kilmés
raugus arba tuos, kurie turi
sertifikatg, kad tinkami gaminant
maistg. Laikykités higienos.
ISmeskite raugus (taip pat ir paciy
gamybos raugus), kuriy aromatas,
spalva arba iSvaizda yra nejprasti.

Tiesioginio vartojimo arba
gamybinio raugo
vizualinis ir juslinis
vertinimas.

ISmeskite neaktyvius raugus arba
tuos, kuriy nejprasta arba paZeista
pakuoté. Patikslinkite gamybinio
raugo paruosSimo proceddra.
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Tikrinamas proceso
etapas
Grietinélés brandinimas
(labai svarbus etapas
fermentinio brandinimo
atveju)

V skyrius — RVASVT paremti planai
SVIESTAS, GRIETINELE

Kodél turime tuo
rapintis?
Fermentiniam brandinimui:

M: Jei rauginimas
nepakankamas arba per
létas, tai gali lemti
patogeniniy bakterijy
augima.

Prevenciniai veiksmai

Uzdenkite talpas. Nustatykite tokig
grietinélés temperatirg, kad
pienartgstés bakterijos augty, kol
baty pasiektas norimas
ragstingumas.

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros
Termometras, trukme.
Grietinélés jusliné
kontrolé arba
pH/titruojamojo
rigstingumo kontrolé.

Koregavimo veiksmai

Perzidrekite temperatlrg arba
brandinimo trukme.

M: Bakterijy augimas
subrandintoje grietinéléje

Kaip galima grei€iau atSaldykite
grietinéle. UZdenkite talpas.

Termometras

Nustatykite laikymo temperatara.

Grietinélés pakavimas™*

M, C, F: Grietinélés tarSa

Plaukite ir dezinfekuokite visas

Vizualiné apZitra ir

Pakartokite plovimo procesa. Kur

per jranga, pakuotes arba pakartotinio naudojimo pakuotes. uostymas. reikia, perzitrékite procediras, taip
personalg. Naudokite Svarig jranga, kuri pat personalo mokyma (jei tai
laikoma gerame stovyje. Pakuotes pasikartojanti problema)
laikykite toliau nuo potencialiy
tarSos Saltiniy. Palaikykite
personalo ir darbo drabuZziy
higiena.
Grietinélés laikymas** M: Bakterijy augimas Kaip galima greiCiau atSaldykite Termometras Nustatykite laikymo temperatira.

laikymo metu.

grietinéle. Uzdenkite talpas.

M, C: Grietinélés tar3a
patogeninémis bakterijomis
per laikymo talpas arba
plovimo medziagy liku€iais.

Plaukite ir dezinfekuokite laikymo
talpas po kiekvieno naudojimo.
Kruops$ciai nuskalaukite jranga.

Vizualineé apzidra ir
uostymas.

Pakartokite plovimo procesg. Kur
reikia, perzitrékite procediras.

*kk

Sviesto muSimas

M, C, F: Grietinélés tarSa
patogeninémis
bakterijomis, svetimkuniais
arba plovimo medzZiagy
liku€iais per mustuva.

Naudokite Svarig jranga, kuri
palaikoma gerame stovyje. Po
kiekvieno naudojimo mustuvg

iSplaukite ir kruopSdiai nuskalaukite.

Vizualiné apZidra ir
uostymas.

Pakartokite plovimo procesa. Kur
reikia, perziurékite proceduras.
Sumazinkite fizinés tarSos Saltinius
maisto gamybos plotuose.

M: Patogeniniy bakterijy
buvimas ir augimas
svieste.

Palaikykite tinkamg sviesto musimo
temperatura.

Sustabdykite musimo procesa,
susidarius sviesto grudeliams ir
nupilkite maksimaly pasuky
kiekj.

Vizualiné apzidra.
Termometras.

Naujai nustatykite musSimo
temperaturg ir trukme.
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Tikrinamas proceso
etapas

V skyrius — RVASVT paremti planai
SVIESTAS, GRIETINELE

Kodél turime tuo
rapintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo
procediiros

Koregavimo veiksmai

Sviesto plovimas***

M: Patogeniniy bakterijy
augimas, jei plaunant
nepakankamai
pasalinamos pasukos.

Plaukite naudodami pakankamag
kiekj vandens ir pakankamai karty
kartokite plovimg

Vizualiné apzidra

Nustatykite plovimo vandens Kiekj.

M, C: Sviesto tarSa per
plovimui naudojamg
vanden;.

Naudokite geriamajj vanden;.

Naudokite vanden; i$
vieSojo vandens tiekeéjo.
Jei vanduo i$ privataus
tiekéjo, reikalingas
sertifikatas, kad atitinka
geriamojo vandens
kokybe.

Perziarékite vandens apdorojimo
proceddras, kur reikia.

M: Patogeniniy bakterijy
augimas, kai vanduo per
Siltas.

Nustatykite plovimo vandens
temperatirg tokig pacig kaip
sviesto temperatira.

Termometras

AtSaldykite sviesto plovimui
naudojamg vanden].

MaiSymas***

M: Patogeniniy bakterijy
augimas dél blogo
drégmeés laseliy
pasiskirstymo arba dideliy
laSeliy.

Maksimaliai pasalinkite plovimo
vandenj. Pakankamai maiSykite,
kad gauti derg drégmés
pasiskirstyma ir laseliy dyd;.

Vizualiné apzidra
Ir/arba drégmes testas
popieriumi.

Naujai nustatykite maiSymo trukme.

Stdymas***/*

M,C: Sviesto tarSa druska.

Naudokite geros kokybeés druska,
kurios tinkamumo vartoti terminas
nepasibaiges.

Vizualiné apzidra

Pakeiskite tiekéja.

Formavimas/pakavimas

*kk

M, C, F: Sviesto tar8a per
formavimo jrangg,
pakuotes ir personalg.

Naudokite Svarig jranga, kuri
palaikoma gerame stovyje.
Pakuotes laikykite toliau nuo
galimos tar8os. Tikrinkite personalo
higieng. Laikykite Saltai.

Vizualiné apzidra

Pakartokite plovimo procesg. Kur
reikia, perzitrékite proceddras taip
pat ir personalo mokymus (jei
problema kartojasi).

**Etapai, susije tik su grietinélés gamyba/ *** Etapai, susije tik su sviesto gamyba/ * Neprivalomi etapai.
Taip pat zidrékite: 1) GHP Plovimas. 2) GHP Dezinfekavimas. 3) GGP Kultdros. 4) GHP Personalo bendroji higiena, mokymai ir sveikata. 5) GHP Kenkéjy
kontrolé. 6) GHP Vandens kokybé. 7) Priedai j pieng ir sutrauka.

(TR) 853/2004 — Pienas turi bati nedelsiant atSaldytas iki
- ne aukstesnés kaip 8°C, jei jis perdirbamas ir surenkamas tg pacig dieng
- ARBA ne aukstesnés kaip 6°C, jei jis néra perdirbamas ir surenkamas tg pacig dieng
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V skyrius — RVASVT paremti planai

RAUGINTI PIENO PRODUKTAI

Si rauginty pieno produkty grupé apima kefyra, jogurta, raugintas pasukas, ,ymer*, ,filmjolk*, riazenka ir kitus — kuriy bendra savybé yra jy rauginimas
pienartigstémis bakterijomis. Yra du badai pagaminti raugintus pieno produktus:

1. Termostatinis bidas. Pienas sumaiSomas su kitais ingredientais (cukrumi, vaisiais, aromatinémis medziagomis, dazais ir kt.), paskui uZzraugiamas raugo
kultdromis, prie$ rauginimg iSpilstomas j galutine pakuote ir galiausiai at8aldomas.

2. Rezervuarinis metodas. Pienas uzraugiamas raugo kultiromis ir rauginamas rauginimo talpoje. Kai pasiekiamas reikiamas pH, sutrauka atSaldoma ir
sumaiSoma su kitais ingredientais prie$ iSpilstant ir pakuojant.

Priklausomai nuo naudojamos technologijos, gamintojas turi nustatyti tikslig etapy seka, tinkamag jo gaminamam produktui.

LTI TED) Kodél turime tuo rupintis? Prevenciniai veiksmai PatlkrlnlmolM_onltorlngo Koregavimo veiksmai
proceso etapas procediros
Talpos uzpildymas |C, M: Pieno tarSa per perdirbimo jranga ir UZtikrinkite, kad jranga visada |Jusliné kontrolé. Pakartokite plovima ir/arba
jrankius (talpos, maiSytuvai, kausai, semtuvai |bity Svari. Niekada nedékite dezinfekcijg. Kruops¢iai nuskalaukite
ir kt.). NeSvari jranga gali bdti pieno tarSos mazy jrangos detaliy tiesiai ant geriamuoju vandeniu.
patogeninémis bakterijomis priezastimi. grindy (1) (2) Patikslinkite plovimo procedira. Jei
Plovimo medZiagy likuciai gali uztersti pieng. tai pasikartojanti problema,
perZidrékite personalo mokymus.
M: Rauginti pieno produktai labai jautrus Pasirtpinkite tinkama Temperaturos ir trukmés Naujai pasterizuokite piena, jei
Pasterizacija** (3) patogeniniy bakterijy augimui. Kai kurios pasterizacijos jranga. matavimas. temperatiira Zzemesné nei reikalaujam
bakterijos gali islikti po netinkamos Zemiausia riba.
pasterizacijos. Pakeiskite arba pagerinkite
pasterizacijos jranga.
AtSaldymas iki M: Naujos tarSos galimybé dél per ilgos UZtikrinkite greitg atSaldyma, Temperataros ir trukmés Pakeiskite arba pagerinkite Saldymo
rauginimo atSaldymo trukmés arba netinkamos Saldymo |naudodami efektyvig Saldymo |matavimas. jranga.
temperaturos jrangos. jranga.
Raugo kultdry M: Pieno tar$a uzraugimo metu dél blogos Naudokite tik aktyvius, zinomos |Vizualiné apzidra: ISmeskite blogos kokybés, nejprastos
jdéjimas (4) raugo kultdry kokybés arba neteisingy kilmes raugus, arba tokius, kurie |patikrinkite iSvaizdg ir iSvaizdos ir kvapo pakuotes.
personalo veiksmuy. turi sertifikata, patvirtinantj, kad |tinkamumo vartoti data.

Patikslinkite vartojimo ir laikymo

jie tinkami naudoti maisto
J proceduras, pakeiskite tiekéja.

gamybai. Laikykite ir vartokite
juos laikydamiesi higienos.
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Tikrinamas
proceso etapas

Vaisiy, dazy,
aromatiniy
medZiagy ir kt.
pridéjimas* (5)

V skyrius — RVASVT paremti planai
RAUGINTI PIENO PRODUKTAI

Kodél turime tuo rapintis?

M, C, F: Galimybé uztersti pridedant
ingredientus.

Prevenciniai veiksmai

Naudokite tik tuos jrankius, kurie po
kiekvieno panaudojimo buvo nuplauti
irlarba dezinfekuoti. Naudokite tik tuos
ingredientus, kuriuos jsigijote i$ geros
reputacijos tiekéjo arba Zinomo $altinio ir
buvo patikrinti prie$ vartojant. Termiskai
apdorokite Zoleliy misinius arba vaisius,
kuriy kilmés arba auginimo salygy
nezinote.

Patikrinimo/Monitoringo
procediros

Vizualiné ir jusliné kontrolé.

Koregavimo veiksmai

ISmeskite jtartinos kokybés,
nejprastos iSvaizdos ir kvapo
ingredientus bei pakuotes.

Patikslinkite naudojimo ir laikymo
procedura, pakeiskite tiekéja.

pakavimo masinas, pakavimo
medziagas, personalg arba pakavimo
patalpy aplinka, pvz., ore esanciais
mikroskopiniais grybais.

ir pakavimo linijas po kiekvieno
panaudojimo. Pakuotes laikykite
sausose ir Svariose vietose, apsaugotas
nuo kenkéjy. Rapestingai plaukite
pakartotinio naudojimo pakuotes.
Sumazinkite oro cirkuliacijg; uzdarykite
duris bei langus ir, jeigu nereikia,
iSjunkite ventiliacijg.

Rauginimas* M: Jei riigimas vyksta léGiau nei Uztikrinkite geras technologinés Vi_zu.aliné irjusli_né kontrolé. | |smeskite nejprasto skonio ir/arba
tikimasi pagal receptirg, galimas jrangos technines salygas (rauginimo |RUgimo kontroleé arba pH aromato produktus.
zalingy mikroorganizmy vystymasis. |talpy arba kamery). Palaikykite matavimas . o .
tinkama temperatiirg ir trukme pagal |lPrastai, rekomenduojamas Patikslinkite rauginimo
naudojama technologija. dydis: galutinis Pl
ragstingumas pH < 4,5
Produkto M: Zalingy mikroorganizmy vystymosi |UZtikrinkite greitg produkty atSaldymg. |Temperatiros ir trukmeés PriziGrekite ir/arba pakeiskite
at8aldymas galimybé dél ilgo ir 1éto atSaldymo. matavimas. Saldymo jranga.
Pakavimas M, C, F: Galimybé uztersti per Plaukite ir/arba dezinfekuokite iSpilstymo |Vizualiné apzidra. ISmeskite pazeistas arba blogos

kokybés pakuotes.

Palaikykite gerame stovyje
pakavimo jrangg arba jg
remontuokite.

Jeigu tai pasikartojanti problema,
perzitrékite personalo mokymus.

* Pagal specialias technologijas, Siy etapy vykdymo seka gali bati skirtinga.
**Sjs etapas yra primygtinai rekomenduojamas bet néra privalomas.

Taip pat zitréti: 1) GHP Plovimas. 2) GHP Dezinfekcija. 3) RVASVT paremtas Pieno surinkimo, laikymo ir apdorojimo planas. 4) GGP Kultdros. 5) GGP
Priedai j pieng ir sutraukg.
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V skyrius — RVASVT paremti planai

NE FERMENTUOTI PIENO PRODUKTAI

Sioje grupéje yra platus produkty asortimentas. Kai kurie jy pagaminti i$ Zalio pieno, kai kurie gali bti termiskai apdorojami gamybos metu, ir tai atitinka
pasterizacijos rezimus arba yra grieztesnés sglygos nei pasterizacijos (pvz., saldus kremas, tirStinta grietinélé). Kai kuriy Zalio pieno produkty terminis
apdorojimas gali paneigti pieno pasterizacijos prie$ jo perdirbimg bitinybe, kai terminio apdorojimo trukmés ir temperatiros derinys yra ne mazesnis arba
lygiavertis pasterizacijai.
Jei yra nacionaliniai teisés aktai dél specifiniy produkty terminio apdorojimo, jy reikalavimy reikia laikytis.
Jeigu produktuose néra konkuruojancios mikrofloros ir kity veiksniy, tokiy kaip zemas pH, kuris gali sumazinti arba sustabdyti patogeny augima, daugelio ne-
rauginty pieno produkty sauga uztikrinama naudojant geros mikrobiologinés kokybés Zaliavas, gamybos metu palaikant austg higienos lygj ir Saldant arba
palaikant Zemg vandens aktyvumg produktuose laikymo metu. Produktai, kuriems nustatytas penkiy pary arba maZziau tinkamumo vartoti terminas, yra
laikomi nepalankiais Listeria monocytogenes augimui (Reglamentas (EB) Nr.2073/2005). Saldymas (pvz., valgomujy ledy) gali sustabdyti bakterijy augima,
bet negali garantuoti bakterinio uzterStumo sumazinimo.

Tikrinamas
proceso etapas

Kodél turime tuo ruapintis?

Prevenciniai veiksmai

Patikrinimo/Monitoringo

Koregavimo veiksmai

Ingredienty arba
maisto produkty
kokybe
gerinanciy
priedy pirkimas

C, M, F: Pieno arba produkty tarSa per
uzterstus ingredientus arba naudojant
ingredientus su nedeklaruotais alergenais.

Naudokite tik tuos
ingredientus, kurie gauti i§
geros reputacijos tiekéjo
arba jy kilmeé yra Zinoma.
(1)

Deklaruokite alergidkus
ingredientus vartotojams
laikantis Reglamento (EB)
1169/2011 reikalavimy
(TR)

procediros
Ingredienty vizualiné
apzidra ir uostymas.

Jei jtariama tar8a, iSmeskite
ingredientus arba su jais
pagamintus pieno produktus.

Produktai, kuriuose yra
nedeklaruoty alergeny turi bati
iSimti i$ rinkos ir naujai pazenklinti.

Ne pieno kilmés
ingredienty
virimas/terminis
apdorojimas

M: Jei pieno produkty gamyboje naudojami
netiesioginiam vartojimui skirti ingredientai
(pvz., kiauSiniai, kuriuose gali bati
Salmonella), jie gali bti potencialus
mikrobiologinés tarSos Saltinis produkte arba
gamybos patalpose.

Kur galima, apsvarstykite
galimybe termiskai
apdoroti netiesioginiam
vartojimui skirtus
ingredientus.

Temperatiiros ir trukmés
derinys turéty bati
pakankamas, kad
inaktyvuoty rupestj
kelian€ius patogenus.

Terminio apdorojimo
temperatdra (ir jei
taikoma, trukme)

Produktai, kurie turéjo bati
termiskai apdoroti, bet apdorojimo
temperatdros ir trukmés derinys
buvo netinkamas, neturi bati
naudojami Zmoniy mitybai be
tolesnio apdorojimo.

Kur reikia, perziarékite mokymus ir
procediras.
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LLGLETE
proceso etapas
AtSaldymas
(jskaitant
atSaldytus
“brandintus”
valgomuyjy ledy
bazinius
misinius) arba
susaldymas

V skyrius — RVASVT paremti planai
NE FERMENTUOTI PIENO PRODUKTAI

Kodél turime tuo rupintis?

M: Vegetatyviniy ir sporas sudaranciy
patogeniniy bakterijy augimas ir toksiny
susidarymas ilgai trunkancio termiskai
apdoroty produkty Saldymo metu arba Saltai
laikant per aukstoje temperatiroje.

Prevenciniai veiksmai

Jei technologija
nereikalauja léto
atSaldymo ir patogenai
néra kontroliuojami zemu
vandens aktyvumu,
atSaldykite produktus iki
zemesneés kaip 8°C
temperaturos ir
palaikykite Saléio
grandine. Greitai
atSaldykite iki laikymo
temperaturos (paprastai,
per keturias valandas iki
<8°C)

Patogeny augimg galima
kontroliuoti ribojant
produkto tinkamumo vartoti
trukme.

SusSaldyti pieno produktai
turéty bati greitai atSaldyti ir
suSaldyti iki
rekomenduojamos -18°C
temperatiros ir
nesusaldomi naujai po jy
atsilimo (pvz., prekyvietéje)

(2)(3)

Patikrinimo/Monitoringo

procediros
Produkty temperattra
atSaldymo metu ir
temperatira Salto laikymo
metu.

Koregavimo veiksmai

ISpilkite pieng, jei temperatira
virSija nurodytas laikymo sglygas
arba nebuvo palaikoma $alCio
grandiné.

Sureguliuokite Saldymo jrangg arba
atlikite jos technine priezilrg

Didelis taris atSala Iéciau;
perziarékite pakuodiy dyd;j ir jy
iSdéstyma, kad uZztikrinti jy tolygy
Saldyma.

Kur reikia, perzidréekite mokymus ir
proceduras.

1) GGP Priedai j pieng ir sutrauka. 2) GGP Produkty laikymas ir gabenimas. 3) GGP Tiesioginiai pardavimai.
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VI skyrius -

ATSEKAMUMAS

Reglamento (EB) Nr.178/2002 18 straipsnyje atsekamumas apibréziamas kaip ,galimybé visuose
gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose atsekti maisto produkta, pasarg, maistui skirtg gyving ir
kitas medziagas, skirtas arba reikalaujamas déti | maistg ar pasarg”;

Gamintojas privalo jstengti bet kuriuo momentu identifikuoti ir atsekti:

e Vieng Zingsnj atgal: visy gamyboje naudojamy ingredienty kilme: pieno, koagulianto,
pienartgsciy kultdry, druskos ir kt.

e Vieng zingsnj j priekj: parduoty produkty gavéja (iSskyrus tada, kai jie parduodami galutiniam
vartotojui). “Produktai” apima ingredientus, numatomus naudoti tolesniy maisto produkty,
skirty Zmonéms vartoti, gamybai — tokiy kaip iSrtgos ir kiti alutiniai produktai, kurie gali bati
naudojami kaip paSarai.

Tam, kad atitikty $j reikalavimg, gamintojai privalo vietoje turéti sistemas bei taikyti procediras,
suteikiancias galimybe kompetentingy institucijy praSymu pateikti joms Sig informacija.

Kokia informacija reikéty saugoti ir pateikti?

Gyvininés kilmés Zzaliavos (pavyzdziui, pieno) ir pieno produkty (iSskyrus tuos, kuriuose yra ir
augalinés kilmés produkty, ir perdirbty gyvininés kilmés produkty), kurie gaunami arba tiekiami
kitems maisto gamintojams (iSskyrus galutinius vartotojus) turéty turéti tokig jy atsekamumui
reikalinga informacija:

e Produkty apibddinimas (zalias pienas, siris ir kt.)

e Paveikty produkty kiekis

e Pieninés arba jmonés, i$ kurios jis buvo atsiystas, pavadinimas ir adresas

e Maisto verslo operatoriaus, kuriam produktas buvo iSsiystas, pavadinimas ir adresas

¢ Nuoroda, pagal kurig galima identifikuoti partijg, siuntg arba krovinj

e ISsiuntimo data

Priimant negyvininés kilmés zaliavas (pavyzdziui, pakavimo medziagas, tokias kaip sdrio popierius,
vaskas, apvalkalas ir kt.) arba i$siunciant pieno produktus, kuriuose yra ir augalinés kilmés ir perdirbty
gyvuninés kilmés produkty, gamintojas privalo gebéti identifikuoti ir tiekéjg ir/arba pavadinimg to
maisto verslo operatoriaus, kuriam produktas buvo iSsiystas.

Kaip pateikti informacija?

Partija apibréziama (Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005) kaip “produkty grupé arba rinkinys, gauta tam
tikro proceso metu beveik visiSkai vienodomis aplinkybémis ir pagaminta tam tikroje vietoje per vieng
apibréztg gamybos laikotarpj”.

Pagal $j apibrézimg gamintojas turi nustatyti savo partijg taip, kad ji atitikty reikalavimus dél “beveik
visiSkai vienody aplinkybiy®, ,tam tikros vietos®, , apibrézto gamybos laikotarpio”.

Kai kurios pieninés partijg identifikuoja naudodamos gamybos datg, ilgesnj jprastinj gamybos perioda,
tinkamumo vartoti datg, kt. Gamintojas prisima atsakomybe uz savo pasirinktg metodg; taciau
apibrézdamas partijos dydj daugiau nei viena gamybos diena, gaminio neatitikties atveju arba bet
kokio kito su maistu susijusio incidento atveju gamintojas patirs didesnius produkty nuostolius.

Pieninéje turéty bati laikomi uzrasai apie gautas ir iSsiystas Zaliavas ir produktus. DaZniausiai lengvai
jdiegiamos sistemos yra pacios efektyviausios:
e Laikant pirkimy saskaitas faktdras arba iSsiuntimo pazymas, arba,
e Vedant iSvezty produkty Zurnalg, ranka vedamame Zurnale uzraSant partijos numerj, kiekj,
uzsakovg ir iSvezimo datg, galima uztikrinti reikiamg atsekamuma.

Vidinis atsekamumas

Vidinis atsekamumas tarp gaunamy zaliavy ir ingredienty bei gaminamy siriy arba pieno produkty yra
savanoriSkas ir, nustaCius tam tikro ingrediento arba tam tikros partijos uZterStumg, gali padéti
sumazinti iSimamy arba atSaukiamy i$ rinkos produkty kiekj.
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VIl skyrius - SAVIKONTROLE

Savikontrolés priemonés turi esminés jtakos Siame vadove aprasyty maisto saugos valdymo
sistemy pristatymui. Gamintojas privalo uztikrinti, kad jo produktas nesukels pavojaus vartotojy
sveikatai ir todél siekdamas panaikinti, iSvengti arba sumazinti maisto saugos pavojus iki priimtino
lygio, kuria savo maisto saugos valdymo sistemas.

Maisto saugos valdymo sistemoje turéty bati iSdéstytos kiekvienam gamybos proceso etapui tinkamos
savikontrolés priemonés. (zidréti 1 lentele):

¢ Gera higienos praktika (GHP) yra pagrindas, kuriuo paremti sveikatos kontrolés planai, todél
jy realus indélis | maisto saugg yra labai svarbus. Daznai ji apima rutinines priemones, tokias
kaip masiny eksploatacijos tikrinimas, kurias lengva atlikti ir kurios yra labai efektyvios.

e Gera gamybos praktika (GGP) apima visus gamybos aspektus, tarp jy ir Zaliavas, gabenima,
gamybg, laikyma, gatavo produkto pristatymg ir pardavimg. GGP uztikrina, kad produktai
nuolat gaminami ir kontroliuojami pagal kokybés standartus, atitinkancius jy paskirtj ir
produkto specifikacijos reikalavimus.

e Pamatiniai RVASVT planai detalizuoja produktui arba tam tikro jo gamybos etapo procesui
badingus prevencinius veiksmus.

Maisto saugos valdymo sistema pabaigiama penkiais papildomais moduliais:

e Personalo mokymas yra esminis garantuojant teisingg maisto saugos priemoniy taikyma;
klaidos gali kilti dél blogos komunikacijos (ypaC pasikeitus procedirai), mokymy stokos arba
supratimo stokos.

e Analizé gamybos proceso metu gali suteikti gamintojams naudingos informacijos ir
identifikuoti problemas iki produktas pateikiamas j rinka.

e Produkty analizé naudojama kaip teisingai veikian€ios jy maisto saugos valdymo sistemos,
paremtos RVASVT principais ir gera higienos praktika, patvirtinimas.

o Neatitikties valdymo planai suteikia informacijos apie procediras, naudojamas nustacius
neatitiktj.

e Atsekamumas leidZia greitai identifikuoti ir atskirti neatitikties produktus.

1 lentelé: savikontrolé

Pavvzdvs

Personalo
mokymai: —
Pavojaus
|dentgllfla|;nmas _m: o mo AED
Pamatiniai
RVASVT
planai
arba
Technologiniai
aspektai (kuriy
neapima Sis
vadovas)

proceso

d prie d
J O epesena
ole epesena
ono ogene d
Ja DINESE PAaIpPOSE d
dlngo
ono ogene d
O OSe€e variotll ga OSe

Produktotikrinimas/ ekimo abdymas ir ga 0
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Analizés priemonés

Gamintojai gali uztikrinti maisto saugg tik naudodami maisto saugos valdymo sistema. Pasitikéjimas
tik galutinio produkto tikrinimu nepakankamas ir neefektyvus. Nors tikrinimo metu gamintojai gali gauti
naudingos informacijos, taciau svarbu aiSkiai atskirti meéginiy paémimg validavimui ir meéginiy
paémimg gamybos proceso kontrolei.

1. Maisto saugos valdymo sistemos tikrinimas ir validavimas

Kiekvienai maisto saugos valdymo sistemai reikia tikrinimo ir validavimo procediry, kad
pademonstruoti jos efektyvumg ir veiksmingumg. Todél gamintojai turi atlikti produkty tikrinima
atitinkamais atvejais, nustatant Reglamento (EB) Nr.2073/2005 | priede nurodytus mikrobiologinius
kriterijus.

Néra i$§ anksto numatyta kaip daznai gamintojas turi atlikti tikrinimus. Méginiy paémimo daznumas turi
biti pritaikytas maisto verslo prigim&iai (pvz., gaminiy asortimentas, gamybos apimtys) ir dydziui su
salyga, kad nebus pavojaus maisto produkty saugai.

Méginiy kiekis, nurodytas | priedo meéginiy paémimo planuose taip pat gali bati sumazintas, jei
gamintojas dokumentais gali jrodyti, kad jo pamatinés RVASVT procediros buvo efektyvios ilgg laika.

Imant meéginius labai rekomenduojama:

¢ Naudoti aseptines priemones, siekiant iSvengti kryzminés tarSos tarp siunty/partijy (kaip
apibrézia gamintojas) — ypac, kai imamas méginys maisto saugos kriterijui nustatyti.

o Nustatyti teisingg meéginiy paémimo laikg. llgai brandintuose kietuose siriuose patogenai linke
tapti neaktyviais, todél analize reikéty atlikti brandinimo metu, o ne sutraukos susidarymo
etape, tuo tarpu trumpas minksty sariy tinkamumo vartoti terminas ir didelis drégmeés kiekis
Siuose sliriuose gali pateisinti pieno ir sutraukos analize.

Vis délto, kai analizé atliekama tikslu patikrinti Maisto Saugos Valdymo Sistemos veiksminguma,
méginiai turi bdti imami tame proceso etape, kuris nurodytas Reglamente (EB) Nr.2073 (zidréti
puslapius 83-85). Taip pat, jei analizés tikslas konkrec€iai jvertinti tam tikros maisto produkty partijos
arba proceso priimtinuma, | priede nurodytas meéginiy skaicius turi bati imamas domén kaip minimalus.

2. Analizé gamybos proceso metu, siekiant kontroliuoti gamybos procesa

Greta maisto saugos valdymo sistemos validavimo kitos analizés formos taip pat gali bati tinkamos.
Tai gali apimti mikrobiologine, fizikine ir chemine analizes — tokias kaip gamybos ploto ir jrangos, pieno
stebésena, vandens aktyvumo arba ragstingumo tikrinimas, arba paruo&ty vartoti produkty tinkamumo
vartoti termino nustatymas.

Pienas turi bati tikrinamas pagal Reglamento (EB) Nr.853/2004 reikalavimus (zidréti VI skyriy).
Gamintojai, gaminantys gatavus maisto produktus, kurie gali kelti Listeria monocytogenes bakterijy
rizikg visuomeneés sveikatai, turi jtraukti ] méginiy paémimo schemg méginius gamybinése patalpose ir
nuo jrangos Listeria monocytogenes nustatymui. Detalesnés informacijos galite rasti ES dokumente
.Vadovas dél meéginiy paémimo gamybinése patalpose ir nuo jrangos, nustatant Listeria
monocytogenes®. (1)

Tinkamumo vartoti terming tikslinga nustatyti, jei gatavas maisto produktas gali skatinti patogeniniy
bakterijy augimg. Detalesnés informacijos galite rasti vadovuose dél tinkamumo vartoti terminy
nustatymo (2) (3)

Visos tikrinimo proceddros turéty bati paremtos gamintojo vertinimu. 18skyrus kelis kriterijus, kuriems
reglamentuose numatytas minimalus nustatymo daZnumas (pvz., pieno, kaip pradinés Zaliavos,
kriterijai), visais kitais atvejais gamintojas atsako uz meginiy paémimo daznumo nustatyma.
Tyrimai gali bati atliekami viso gamybos proceso metu. Metodo pasirinkimas priklauso nuo to, ka
gamintojas nori patikrinti, pavyzdZiui:

e IS dalies keiciant dezinfekcijos procesg bendro bakterijy kiekio analizé gali padéti jvertinti
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keitimo veiksminguma.

Kai plaunama Zievé, analizuojant nuoplovas arba kempinéle paimtus méginius nuo sdriy
brandinimo lentyny pavirSiaus Listeria monocytogenes aptikti, galima nustatyti paviene
nedidele surio tar8g efektyviau, negu analizuojant galutinj gaminj.

Maisto gaminio arba ingrediento tinkamumo jrodymas jo konkre€iam panaudojimui arba
tinkamumo vartoti terminui nustatyti.

Kai naudojama pasterizacija, pasterizacijos veiksmingumg galima patikrinti nustatant piene
Sarmine fosfataze arba enterobakterijas (daugiau informacijos galima rasti 50-51 ir 85
puslapiuose).

Gamintojai gali naudoti kitas méginiy paémimo ir analizés proceddras, tokias kaip méginiy apjungimas

j vieng,

jeigu atsakingoms institucijoms jie gali jrodyti, kad tos procediros suteikia bent lygiavertes

garantijas. Tokios proceduros gali apimti ir alternatyvias méginiy paémimo vietas ir tendencijy analizés
panaudojima.

Svarbu:
[ )

Parodyti naujiems darbuotojams kaip imti méginius, jei tai jeina j jy pareigas.

Jsitikinti, kad laboratorija akredituota ir turi patirties tiriant pieno produktus, nes maisto analizés
laboratorijos gali turéti kompetencijg skirtingose srityse, be to jos gali skirtis darby ir
konsultacijy kokybe. Gamintojas turéty pasitikéti pasirinkta laboratorija.

Jsitikinkite, kad laboratorija gauna aiSkiai paZenklintus, nepaZeistos buklés méginius.
Transportuojant j laboratorijg kiety arba puskie€iy brandinty siriy, ar Zemo pH rauginty pieno
produkty, tokiy kaip jogurtas, méginius, cheminei (pvz., enterotoksino) arba mikrobiologinei
analizei, temperatlira neturi jtakos méginiy kokybei, tadiau SalCio grandine reikia palaikyti
produktams, kuriy saugos uztikrinimui reikalingas Saldymas (pvz., pieno méginiai arba kai
kurie nerauginti pieno produktai). Laboratorija turéty pateikti ataskaitg apie atvezty méginiy
temperatiirg ir blkle bei pasidlyti rezultaty interpretacija pagal Reglamento (EB) Nr.2073/2005
reikalavimus, taip pat pagal kitas gamintojo pateiktas specifikacijas.

Paimti pakankamg meéginio kiekj, kad laboratorija galéty atlikti analize. Méginiai turi buti
atsitiktiniai, bet reprezentuojantys partijg.

Jeigu analizé reikalinga tam tikru metu (pvz.,koaguliaze gaminantys streptokokai analizuojami,
kai tikétina, kad jy bus daugiausiai, arba kai nustatomas Zalio pieno bendras bakterijy
skaiCius), laboratorijg reikia apie tai informuoti, kad baty iSvengta vilkinimo, kuris gali bati
neteisingai interpretuojamy rezultaty priezastimi.

Imant méginius svarbu:

Naudoti metodg, kuris identifikuoja procesui arba produktui bidingus organizmus (pvz.,
nustatyti bendrg bakterijy skaiciy, tikrinant dezinfekcijos proceso veiksmingumg).

Naudoti aseptines priemones, siekiant iSvengti kryzminés tarSos tarp méginiy.

Zinoti apie plovimo ir dezinfekavimo medziagy likugiy inhibitorinj veikima. Tai ypa¢ svarbu, kai
meéginiai imami nuo pavirSiy kempinéle.

Apsibrezti pavirSiaus plota, nuo kurio kempinéle imami méginiai, kad baty galima apskaiciuoti
bakterinj uzter§tuma ir uztikrinti tiksly rezultaty interpretavima.

Laikytis visy instrukcijy, pateikty kartu su komerciniais meéginiy paémimo rinkiniais.

(1) Vadovas dél méginiy paémimo gamybinése patalpose ir nuo jrangos, 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 dél Listeria monocytogenes tyrimy, nustatant galutinio maisto produkto tinkamumo vartoti tyrimus,
pagal 2005 m. lapkricio 15 d. Reglamentg (EB) Nr 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy.
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety fh mc technical quidance document listeria in rte foods.pdf

(3) http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety fh mc guidance document lysteria.pdf
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VIIl SKYRIUS — NEATITIKTIES VALDYMAS ‘

Reglamento (EB) Nr.2073/2005 santrauka, tinkama Siuo vadovu apimamiems pieno produktams

1 lentelé. Maisto saugos kriterijai
Maisto verslo operatoriai gali sumazinti éminiy skaiciy (n) jei dokumentais gali jrodyti, kad ilga laiko perioda jie turi efektyvias RVASVT paremtas proceduras.
Maisto verslo operatorius turéty nuspresti dél éminiy paémimo ir tyrimy daznumo. Jei tyrimas specialiai atliekamas tikslu nustatyti tam tikros maisto gaminiy partijos arba
proceso priimtinuma, Zemiau pateiktas éminiy skai€ius turi bati priimamas kaip minimalus. Maisto saugos kriterijams mazoji m ir didzioji M yra ta pati reikSmé.

Organizmas Maisto produktas Kiteiis | 'n | ¢ m [ M ApibréZimas
Listeria Gatavi maisto produktai, kuriuose gali 1.2 5 0 Néra 25¢g Penkiuose éminiuose visos nustatytos vertés rodo, kad
monocytogenes | daugintis Listeria bakterijos néra 25¢g, kai produktus betarpiskai
tebekontroliuoja juos pagamines maisto verslo subjektas,
ir kai pastarasis negali jtikinti kompetentingos institucijos, jog
per visg tinkamumo vartoti laikg produktas nevirSys 100 ksv/g
ribos.
1.2 5 0 100ksv/g Penkiuose éminiuose visos nustatytos vertés rodo, kad
kriterijus nevirSija 100 ksv/g ribos produktuose pateiktuose j
rinka jy tinkamumo vartoti periodu,
jeigu gamintojas gali jtikinti kompetentingg institucija, kad per
visg tinkamumo vartoti laikg produktas nevirSys 100 ksv/g ribos
Gatavi maisto produktai, kuriuose gali 1.3 5 0 100ksv/g Penkiuose éminiuose visos nustatytos vertés rodo, kad
daugintis Listeria kriterijus nevirSija 100 ksv/g ribos produktuose, pateiktuose j
| 8ig kategorijg patenka produktai, kuriy: rinka jy tinkamumo vartoti periodu.
e pH <4.40 arba;
o aw=<0.92 arba;
e pH<5.00iray=<0.94 arba;
e tinkamumo vartoti laikas <5 dienos.
Kiti produktai, jeigu tai turi mokslinj pagrindg
Salmonella Siris, sviestas arba grietinélé, pagamintiis | 1.11 5 0 Néra 259 Penkiuose éminiuose visos nustatytos vertés rodo, kad
zalio/pasterizuoto pieno bakterijos néra 25g produktuose, pateiktuose j rinka jy
(Nebent gamintojas gali jtikinti kompetentingg tinkamumo vartoti periodu
institucija, kad néra Salmonella rizikos déka
brandinimo trukmés ir aw.)
Valgomieji ledai 1.13 5 0 Néra 25¢g Penkiuose éminiuose visos nustatytos vertés rodo, kad
(Nebent gamybos procesas arba sudétis bakterijos néra 25g produktuose, pateiktuose j rinka jy
pasalins Sig rizikg). tinkamumo vartoti periodu
Stafilokokiniai Siriai, kaip nurodyta Proceso higienos 1.21 5 0 Nenustatyta Penkiuose éminiuose visos nustatytos vertés rodo, kad
enterotoksinai kriterijuose dél koaguliaze gaminanciy 25g bakterija nenustatyta 25g produktuose, pateiktuose j rinka jy
stafilokoky (2.2.3, 2.2.4 ir 2.2.5) tinkamumo vartoti periodu. Sis kriterijus taikomas, kai
koaguliaze gaminanciy stafilokoky kiekis virSija 105/g etape,
nurodytame atitinkamame proceso higienos kriterijuje.
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Rezultatai vertinami kaip patenkinami, jeigu nustatytos vertés yra < m. Rezultatai vertinami kaip nepatenkinami, jeigu daugiau nei ¢ nustatyty verciy yra > M

VIIl SKYRIUS — NEATITIKTIES VALDYMAS

Reglamento (EB) Nr.2073/2005 santrauka, tinkama Siuo vadovu apimamiems pieno produktams

2 lentelé. Proceso higienos kriterijai
Maisto verslo operatoriai gali sumazinti éminiy skaiciy (n), jei dokumentais gali jrodyti, kad ilgg laikg jie turi efektyvias RVASVT paremtas procediras. Maisto verslo
operatorius turéty nuspresti dél éminiy paémimo ir tyrimy daznumo. Jei tyrimas specialiai atliekamas tikslu nustatyti tam tikro proceso priimtinuma, ypac jei procesas
naujas arba buvo i$ dalies pakeistas, zemiau pateiktas éminiy skaiCius turi bati priimamas kaip minimalus.

arba daugiau nei c/n verciy yra tarp m ir M. PaaiSkinamosios pastabos pateiktos po lentele.

Organizmas Maistas Kiterius | n | C m M Apibrézimas Veiksmas
nepatenkina
my rezultaty

atveju (zr.

Zemiau)

E. coli 222 | 5| 2 100 1000 | IS penkiy éminiy dviejuose kriterijus gali virSyti 100 AirB
Sdariai, pagaminti i$ termiSkai apdoroto pieno ksv/g ksv/g | ksv/g, jeigu né viename éminyje jis nevirdys 1000
arba iSrugy ksv/g, kai tikimasi, jog bakterijy kiekis gamybos
metu bus didziausias. **

Sviestas ir grietinélé, pagaminti i$ Zalio pieno 226 | 5| 2 10 100 | I8 penkiy éminiy dviejuose kriterijus gali virSyti 10 A, BirC
(arba pieno, kuris buvo apdorotas termiskai ksv/g ksv/g | ksv/g, jeigu né viename éminyje jis nevirSys 100
Zemesnéje temperatiroje nei pasterizuojant) ksv/g, gamybos proceso pabaigoje.

Koaguliaze Sdriai, pagaminti i$ zalio pieno 223 | 5| 2 | 10000 100 | I8 penkiy éminiy dviejuose kriterijus gali virSyti 10 A, BirC

gaminantys ksv/g 000 | 000 ksv/g, jeigu né viename éminyje jis nevirSys 100

stafilokokai ksv/g | 000 ksv/g, kai tikimasi, jog bakterijy kiekis

Jei nustatytos gamybos metu bus didziausias. **

vertés yra >10° Sdriai, pagaminti i$ pieno, kuris buvo 224 | 5| 2 100 1000 | I8 penkiy éminiy dviejuose kriterijus gali virSyti 100 A,BirC

ksv/g, siriy apdorotas termiskai zemesnéje temperaturoje ksv/g ksv/g | ksv/g, jeigu né viename éminyje jis nevirsys 1000

partijoje turi bati | nei pasterizuojant* ksv/g, kai tikimasi, jog bakterijy kiekis gamybos

nustatyti Brandinti siriai, pagaminti iS pieno arba metu bus didziausias. ** A BirC

stafilokoky iSragy, kurie buvo pasterizuoti arba termiskai

enterotoksinai, apdoroti auk$tesnéje temperatiiroje*

patikrinant jy Nebrandinti minkstieji sdriai (SvieZi 225 | 5| 2 10 100 | I$ penkiy éminiy dviejuose kriterijus gali vir§yti 10 AirC

atitikimg maisto sdriai), pagaminti i$ pieno arba i$rgu, ksv/g | ksv/g | ksv/g, jeigu né viename éminyje jis nevir§ys 100

saugos kriterijui kurie buvo pasterizuoti arba termigkai ksv/g, gamybos proceso pabaigoje.

1.21. apdoroti auk$tesnéje temperatiroje*

Enterobakterijos Pasterizuotas pienas arba kiti pasterizuoti 221 1510 10 ksv/ml Penkiuose éminiuose visos nustatytos kriterijaus D

skysti pieno produktai vertés negali virdyti 10 ksv/g gamybos proceso
pabaigoje.
Valgomieji ledai ir kiti suSaldyti pieno desertai | 228 | 5 | 2 10 100 IS penkiy éminiy dviejuose kriterijus gali virSyti 10 A
ksv/lg | ksv/g | ksv/g, jeigu né viename éminyije jis nevirSys 100
ksv/g, gamybos proceso pabaigoje.

84




VIIl SKYRIUS — NEATITIKTIES VALDYMAS ‘

* Nebent maisto verslo operatorius gali jtikinti kompetentingg institucijg, kad produktas néra stafilokoky enterotoksiny rizikos Saltinis

** Koaguliaze gaminantys stafilokokai yra silpni konkurentai ir daugelyje brandinty sdriy didziausias jy kiekis bus apie 24-72 valandas, o véliau ims mazéti. Tai
priklauso nuo daugelio technologiniy veiksniy, badingy kiekvienai sariy rasiai, tarp jy pH, drégmeés kiekio ir zievés plovimo. Daugelyje sariy rasiy (tarp jy
kietuose ir riigstiniuose) tikétinas didziausias E. coli kiekis koaguliacijos proceso metu ir sumazéjimas brandinimo metu.

Fekalinio uzterStumo indikatoriai zalio pieno produktuose

Kadangi keli zmoniy ligas sukeliantys patogenai yra susije su pieno fekaliniu uzterStumu, maisto verslo operatorius turéty tikrinti pieno gamybos higieng ir
nustates, kad higiena netinkama, jg gerinti, kai Zalio pieno produktams naudojami proceso higienos rodikliy, tokiy kaip E.coli, nustatomos vertés yra netipiskos
arba savikontrolés tyrimy metu nustatomos jy didéjimo tendencijos.

Veiksmai, kuriy reikia imtis, nustacius nepatenkinamus rezultatus kaip nurodyta Reglamente (EB) Nr.2073/2005
A: Gamybos higienos gerinimas.

B: Zaliavy atrankos gerinimas.

C: Jei nustatomos vertés >10°, striy partijoje turi bati nustatomi stafilokoky enterotoksinai.

D: Terminio apdorojimo veiksmingumo patikrinimas ir pakartotinio uzterSimo prevencija taip pat Zaliavy kokybeé.

Pastaba dél zalio pieno, kuris skirtas produkty gamybai
Kriterijai, taikomi zaliam pienui, kuris skirtas tolesniam perdirbimui pagal Reglamento (EB) Nr.853/2004 |l priedo IX skirsnio | (lll) skyriuje pateiktus
reikalavimus

Zaliam karviy pienui Kity rasiy gyviany Zalias pienas
Planuojamas naudoti produktams, Planuojamas naudoti produktams,
kuriuos gaminant zalias pienas bus kuriuos gaminant zalias pienas nebus
apdorojamas termiskai apdorojamas termiskai
) < 100 000* < 1 500 000* < 500 000*
Bendras bakterijy skai€ius nustatytas
esant 30 °C
Temperatdrai (mililitre)
Somatiniy lIgsteliy skaicius (mililitre) < 400 000** - -

* Dviejy ménesiy laikotarpio geometrinis vidurkis per ménesj paimant bent du éminius.
**Trijy ménesiy laikotarpio geometrinis vidurkis per ménesj paimant bent vieng éminj, jeigu kompetentinga institucija nenustato kitos metodikos.

Pastaba dél zalio pieno ir zalios grietinélés, skirty tiesioginiam Zmoniy vartojimui

Papildant Reglamento (EB) Nr. 853/2004 11l priedo IX skirsnio | (Ill) skyriuje pateiktus reikalavimus, susijusius su tiesioginiam Zmoniy vartojimui skirtu Zaliu
pienu ir Zalia grietinéle, kai kuriose valstybése narése jy teikimas j rinkg gali bati uzdraustas arba apribotas pagal minéto reglamento 10(8) straipsnj — kuriuo
gali bati papildomi mikrobiologiniai kriterijai.
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Neatitikties valdymas: Maisto saugos kriterijai
8i srauto diagrama yra pavyzdys proceddros, kuri gali bati taikoma tuo atveju, kai mikrobiologiniai rezultatai, gauti tiriant produkty maisto saugos kriterijus Reglamente
(EB) 2073/2005 nurodytame technologinio proceso etape, reiSkia kontrolés praradima. Produktai tiriami kai pateikti j rinkg jy tinkamumo vartoti periodu arba, Listeria
monocytogenes kriterijaus 1.2 atveju, kai produktus betarpiskai tebekontroliuoja juos pagamines maisto verslo subjektas (Apibendrinta 1 lenteléje).
PRADZIOS/PABAIGOS ta$kai parodyti srauto diagramoje.

|vertinkite proceddry perzitros
ir visy koregavimo veiksmy

veiksmingumg atsizvelgiant | IStirkite priezastis ir perzidrékite pagrindinj RVASVT plang, skirtg paveiktai gamybos
Ne atitinkamo proceso higienos, Iinijai.varimas gali apimti (priklausomai nuo identifikuoto maisto saugos pavojaus):
taip pat ir maisto saugos e Zaliavy kokybeés ir pieno gamybos higienos tikrinimag; jei taikytina, pieno liauky
i kriterijus. | — infekcijos galimybés tyrima. (Ziaréti Pieno gamyba)
Ar rezultatai gauti i e Pieno terminj apdorojima, kai pieno gamybos lygmenyje identifikuota tar$a negali
) paskesnio meginiy emimo bati pasalinta kitokiais budais.
PRADZIA rodo, kad kontro;e buvo e Terminio apdorojimo efektyvumo arba pakartotinés tarsos galimybés patikrinima.
Rezultatai rodo kontroles atstatyta’? e  Geros higienos praktikos jvertinima kaip tai nurodyta Siame vadove:
praradimg (nepatenkinamas o Personalo higienos perzidra, mokymai ir sveikata, valymas ir kt.
rezultatas: bent vienas éminys > Taip
m") Daugiau jokiy veiksmuy.
Teskite tendencijy ir rezultaty
R stebésena. 4 r A
l > PABAIGA
Ar buvo
nustatytas
stafilokoky
toksinas? “s L . -
Ar Praneskite kompetentingai institucijai, kur produktas buvo pateiktas j rinka.
Taip Ne produktas Ne ISimkite produktg i$ rinkos pagal Reglamen_to (EB)_ 178/2002 19 straipsnj, kur produktas buvo
»| pateiktas| | > . pateiktas rinka. _ _
rinkg? Identifikuokite pirkéjus pagal pardavimy arba prekiy apskaitg.
Jei produktas dar nepateiktas j rinka, jj galima papildomai apdoroti, siekiant sunaikinti patogenus.

N

Produkto tolesnio apdorojimo negali atlikti maisto verslo operatoriai, veikiantys rinkoje.
»1olesnio apdorojimo* pavyzdZiai: prailgintas brandinimas, siekiant sumazinti aw, terminis
Taip apdorojimas arba kitoks apdorojimas, naikinantis atitinkama pavojy. Tokie koregavimo veiksmai

pakeicia produkto pradine paskirtj.
Bet koks pradinés paskirties pakeitimas neturéty kelti rizikos Zmoniy arba gyviiny sveikatai ir
¢ 3 pagrindiniame RVASVT plane turéty bati nurodomas kaip koregavimo veiksmas ir turéty bati
leistas kompetentingos institucijos.
Su kompetentingos institucijos leidimu turéty bati leidziama pateikti RVASVT dokumenta,

Praneskite kompetetingai institucijai, kur produktas buvo apimantj tolesnj apdorojima; tvirtinant naujg procesg reikéty atsizvelgti j 1 lenteléje nurodytg
pateiktas j rinka. éminiy skaiciy (n)

ISimkite produkta i$ rinkos ir/arba atSaukite i$ vartotojy
pagal Reglamento (EB) 178/2002 19 straipsnj.
Identifikuokite pirkéjus pagal pardavimy arba prekiy
apskaitg.




VIIl SKYRIUS — NEATITIKTIES VALDYMAS

Neatitikties valdymas: Proceso higienos kriterijai
Si srauto diagrama yra pavyzdys tos procediros, kuri gali biti taikoma tuo atveju, kai mikrobiologiniai rezultatai, gauti tiriant produkty proceso higienos kriterijus
Reglamente (EB) 2073/2005 nurodytame technologinio proceso etape, (apibendrinta 2 lenteléje) reiSkia kontrolés praradima.

PRADZIOS/PABAIGOS taskai parodyti srauto diagramoje.

Ne

PRADZIA
Rezultatai rodo kontrolés

praradimg (nepatenkinamas Taip

Jvertinkite procediry
perzidros ir visy koregavimo
veiksmy veiksminguma.
Ar rezultatai gauti i$
paskesnio méginiy émimo
rodo, kad kontrolé buvo
atstatyta?

Rezultatas yra nepatenkinamas

rezultatas: bent vienas éminys >
m")

y 3

\ 4

¥

Ar bent vieno
éminio verté
virSijo didziosios
M verte?

\

Taip

Daugiau jokiy veiksmuy.
Teskite tendencijy ir rezultaty
stebésena.
PABAIGA

PerziGrékite procediras pagal veiksmus, nurodytus (EC) 2073/2005. Veiksmai gali bati:

Zaliavy kokybés ir pieno gamybos higienos tikrinimas; jei taikytina, pieno liauky
infekcijos galimybés tyrimas. (Ziaréti Pieno gamyba).

Gabenimo ir laikymo temperatdros tikrinimas. Terminio apdorojimo veiksmingumo ir
pasterizuoty skysty pieno produkty atveju, pakartotinés tarSos galimybes tikrinimas.
(Ziareti Pieno surinkimas, laikymas ir apdorojimas).

Geros higienos praktikos/geros gamybos praktikos jvertinimas, kaip tai nurodyta Siame
vadove:
e Personalo higienos, mokymy ir sveikatos, valymo ir kt. perZidra
e  Suriy atveju, raugo kultdry aktyvumo jvertinimas (pvz., teisingi technologiniai
parametrai, bakteriofagy infekcija arba tarSa antibiotikais).

ARBA ar c=0?

Ne

Maziau nei 5

Keliy éminiy
rezultatai

galioja partijai?

5 arba
daugiau

Ne

>2 éminiai

Ar rezultatas
nepatenkinamas?
(pagal tai kaip
alternatyvy kriterijy
apibrézé maisto
verslo operatorius ir

Taip

A 4

Jei nustatytas koaguliaze gaminanciy stafilokoky
kiekis yra >10°/g, produkte reikia nustatyti stafilokoky
enterotoksing.

Zidréti maisto saugos kriterijy srauto diagrama.

jis buvo priimtas
kompetentingos
institucijos)

Ne

\ 4

virsija

mazosios m

Rezultatas yra priimtinas
Teskite tendencijy ir rezultaty stebéseng. Imkités
veiksmu, siekiant iSvengti nepatenkinamy rezultaty.

PABAIGA

verte?

Taip
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VIl skyrius — NEATITIKTIES VALDYMAS ‘

ISémimas, atSaukimas

~15émimas” yra procesas, kuriuo produktas pasalinamas i$ tiekimo grandinés, iSskyrus tuos atvejus,
kai produktas yra pas vartotojus.
+At8aukimas“ reiSkia procesa, kai produktas yra paSalinamas i$ tiekimo grandinés ir kai vartotojams
patariama imtis atitinkamy veiksmy, pavyzdZiui, grazinti arba sunaikinti produktus. Tuo atveju, kai
jtariamas pieno produktas, kurio nebekontroliuoja pieniné, atsekti ketinamus iSimti arba atSaukti i$
rinkos produktus gamintojui turi padéti atsekamumo sistema. Gamintojas turi:

e Surinkti apie paveiktg produktg tokig informacija:

o Maisto produkto pavadinimas ir apiblGdinimas

Partijos kodai
Susijusio produkto kokybé
Paskirstymo detalés
Ar maisto produktas galéjo pasiekti vartotojg

¢ Informuoti kompetentingg institucijg, kad ji priziGréty gamintojo numatytg veiksmy plana.

e Atlikti produkto iSémimg (kai produktas kelia zenkly pavojy vartotojams) arba atSaukima.
Neatitikties atveju, papildomai auk$C€iau iSvardintoms priemonéms, laikykités Neatitikties valdymo
vadovo

O 0 O O

Sprendimy medis: Kaip atlikti produkto atSaukima/iSémima?

Produktas yra nesaugus ir pasieké Produktas yra nesaugus, bet Produktas yra nesaugus, bet
galutinj vartotoja galima garantuoti kad jis galima garantuoti kad jis
nepasieké galutinio vartotojo nepasieké nei vieno
uzsakovo
\ 2
Informuokite kompetentingg institucijg Informuokite kompetentingg
institucijg
Paskirkite koordinatoriy (1) | | Paskirkite koordinatoriy (1) | | Paskirkite koordinatoriy (1) |
v v
AtSaukite produktg i$ rinkos | | I8imkite produkta i rinkos | | Sustabdykite paskirstyma |
A4
Informuokite prekybos uzsakovus ir Informuokite prekybos uzsakovus
vartotojus
Vv
Pasalinkite maisto produktg i$ Pasalinkite maisto produktg i$
paskirstymo grandinés ir, jei reikia paskirstymo grandinés

apsaugoti Zzmoniy sveikatg, pasalinkite
produktus i$ vartotojy |

v \4
Perduokite informacijg vartotojams Perduokite informacijg uzsakovams
(Pranesimas pardavimo vietoje, v

pranesimas spaudai, interneto
pranesimas, ...)

v

Identifikuokite neatitinkancius produktus ir atskirkite juos nuo atitinkan¢iy produkty |

\
UZtikrinkite, kad neatitinkantys produktai yra Zinomi personalui, kad baty iSvengta atsitiktinio jy naudojimo arba
iSsiuntimo

Sukurkite specialios priezidros reikalavimus ir darbuotojy mokymus |

UZregistruokite neatitiktj ir visus veiksmus, kuriy buvo imtasi |

\
Identifikuokite tar8os $altinj ir/arba kokiu biidu buvo prarasta kontrolé pvz., bakterijy dauginimasis) |

\
Neatitinkantys produktai turéty bati paSalinami pagal Reglamento (EB) Nr.1069/2009 reikalavimus |

(1)Efektyvumo uztikrinimui rekomenduojama versle paskirti vieng asmenj produkty i$émimui/atSaukimui is
rinkos arba bendravimui su uzsakovais bei Ziniasklaida.
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CHEMINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Priedai, fermentai ir kiti ingredientai (1)

Pieno produktai gali tapti uzterstais, pridedant neleistiny maisto priedy arba fermenty ar naudojant
netinkamus leistiny maisto priedy kiekius. Produktus galima uztersti ir pridedant cheminémis
medziagomis uzterstus ingredientus.

Prevencinés priemonés: naudokite tik tuos maisto priedus ir fermentus, kuriy naudojimas pieno
produktuose leidZiamas ES teisés aktais. Maisto priedus, fermentus ir ingredientus pirkite i$ patikimy
tiekéjy ir saugokite pirkimo dokumentus bei uZraSykite gauty partijy numerius. Laikykités tiekéjo
instrukcijy dél priedy naudojimo ir tiksliai matuokite jy kiekius.

Alergenai (2)

Alergeny buvimas gali kelti Zenklig rizikg vartotojy sveikatai.

Prevencinés priemonés: Reikéty nustatyti, ar prieskoniniuose augaluose, rieSutuose ir kituose
ingredientuose yra alergeny, tarp jy: glitimo, véziagyviy, moliusky, zuvies, Zemés riesuty, rieSuty,
sojos pupeliy, saliery, garstyCiy, sezamo, lubiny, sieros dioksido ir kiausSiniy. Apie alergeny, tarp jy
pieno ir pieno produkty, buvimg produktuose turi bati pranesta vartotojui pagal Reglamento (EB)
Nr.1169/2011 reikalavimus. Alergeny buvimas ingredientuose gali bati neakivaizdus, pavyzdZiui,
lizocimas daZnai gaminamas i$ kiauSinio baltymo.

Antibiotikai, kiti veterinarinés medicinos preparatai ir biocidai

| pieng pateke veterinarinés medicinos preparaty likuciai, tarp jy antibiotikai ir parazity naikinimo
preparatai, tokie kaip vaistai prie$ pirmuonis ir kirméles, kurie duodami melziamiems gyviinams, gali
kelti rizikg vartotojy sveikatai. Antibiotikai taip pat gali stabdyti raugy kultdry augima.

Prevencinés priemonés: speniy tepalai ir purskikliai turéty bati leisti naudoti kaip veterinarinés
medicinos preparatai. Identifikuokite gydomus melZiamus gyvulius ir melZkite juos atskirai bei jy pieno
netiekite j maisto grandine. PamelZze tokius gyvanus iSplaukite/nuskalaukite melZzimo jranga.
Veterinariniai vaistai turi bati duodami gyviinams, laikantis instrukcijy etiketéje, nebent veterinarijos
gydytojas leido naudoti vaistus kitomis sglygomis nei nurodyta instrukcijoje. Nustatykite teisingg
iSlaukos periodg po melZiamo gyvino gydymo ir atsizvelkite j tai, kad jis gali bati pratestas, jei vaistai
buvo naudoti kitomis sglygomis negu nurodyta instrukcijoje. Tinkamos stebéjimo proceduaros gali bati:
i) Okyje vedamy uzraSy apie duodamus veterinarinius vaistus, tikrinimas arba ii) antibiotiky buvimo
tikrinimas.

Didziausias leistinas veterinarinés medicinos preparaty likuCiy kiekis yra nustatytas (ir iSvardintos
draudziamos medziagos) Komisijos Reglamente (EB) Nr.37/2010 su pakeitimais. Dar draudziamy
medziagy sgrasas pateiktas Tarybos direktyvoje 96/22/EC su pakeitimais.

Pesticidai
Pa&arus ir ganyklas terSiantys pesticidy likuciai gali uztersti tiekiamg pieng.
Prevencinés priemonés: Pesticidus naudokite laikydamiesi jy gamintojo instrukcijy, atsizvelgdami |

nurodytg perioda tarp jy panaudojimo ir pasary derliaus nuémimo arba ganymo.

Plovimo ir dezinfekcijos priemoniy likuciai

Melzimo jrangos, laikymo rezervuary, bidony, autocisterny arba vamzdyny ir siiriy gamybos jrangos
plovimui bei dezinfekcijai naudojamos cheminés medziagos turéty bati laikomos galimu tiekiamo pieno
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tarSos Saltiniu. Cheminiy medziagy liku€iai gali kelti tiesiogine rizikg vartotojy sveikatai arba, esant
mazesniems jy kiekiams, gali mazinti raugy aktyvuma, o tai gali kelti pavojy produkto saugai.

Prevencinés priemonés: Pirkdami chemines medziagas (pavyzdziui, dezinfekantus) jsitikinkite, kad jy
naudojimas leidziamas. Naudokite teisingas plovimo procediras ir tinkamus cheminiy medziagy
kiekius. ISplove ir dezinfekave jranga, jg nuskalaukite geriamuoju vandeniu pagal gamintojo
instrukcijas.

Dioksinai ir polichlorinti bifenilai (PCB) (3)

Dioksinai yra chlorinty organiniy junginiy grupé, kuriy gali bati aplinkoje. Jie gali susidaryti
nekontroliuojant deginimo ir pramoniniy procesy. Dioksinai yra keliy sveikatos problemy sukéléjai, tarp
jy imunologiniy, neurologiniy ir reprodukcijos susirgimy, taip pat vézio. Jie iSlieka aplinkoje, yra tirpas
riebaluose, todél striy gamyboje jie sukoncentruojami.

Prevencinés priemonés: Pramoniniai iSmetimai yra Zenklesnis dioksiny Saltinis palyginti su Zemés Gkio
veiklomis, todél jy stebésena atliekama valstybés, o ne Gkio lygmenyje. Taciau dkininkai turéty vengti
neleistino atlieky deginimo, kuris gali padidinti dioksino kiekj netoli melZiamos bandos. UZterStos
pievos neturéty bati naudojamos ganymui arba pa$ariniy grady auginimui.

Sunkieji metalai (3)

Svinas ir kiti sunkieji metalai gali kauptis organizme; létinis toksiSkumas gali bati kai kuriy vir§kinamojo
trakto ir neurologiniy simptomy priezastimi melziamuose gyvinuose ir Zzmonése, vaikai yra ypac
didelés rizikos grupéje.

Pagrindiniai tarSos Saltiniai yra aplinkos tarSa ir uztersti pa8arai. Kai kuriy regiony dirvoZzemyje gali bati
dideli Svino kiekiai, todél reikéty imtis atsargumo priemoniy, kad nebiity per ilgai ganoma tose vietose.

Prevencinés priemonés: neleisti melziamy gyviany j ganymo plotus, kuriuose yra nelegaliai sukrauty
atlieky, automobiliy akumuliatoriy, seny automobiliy ir masiny, kasykly produkcijos ir lauzo peleny.
Venkite naudoti vandens nuotekas i$ pievy, kuriose didelis Svino kiekis. |tarus melZziamy gyviny
apsinuodijimg Svinu, kreipkités j veterinarijos specialistg. Su maistu kontaktuojantys pavirSiai ir
vandens tiekimo Saltiniai taip pat gali bati tarSos sunkiaisiais metalais Saltiniais (zidréti ,Gera higienos
praktika. Vandens kokybé®).

Aflatoksinas M1:

Kai kurios pelésiy gentys, jskaitant Aspergillus, Penicillium ir Fusarium rasis, gali gaminti toksinus,
tokius kaip Aflatoksinas (B1, M1, B2, ir M2), Ochratoksinas ir Citrininas, kurie, jei vartojant ilga
laikotarpj, pasizymi kancerogeniniu (sukeliangiu vézZinius susirgimus) ir nefrotoksiniu (pazeidzianciu
inkstus) poveikiu Zmoniy organizmui. Vienas i$ svarbiausiy aflatoksiny yra Aflatoksinas B1, kurio gali
bati gyviny paSaruose. Patekes j melziamy gyviuny organizmg, i pieno jis iSskiriamas kaip
Aflatoksinas M1. Maksimaly Aflatoksino B1 kiekj paSaruose reglamentuoja Direktyva 2002/32/EC.

Aflatoksinai yra termostabilis. Reglamente (EB) Nr.1881/2006 nustatyta, kad piene, termiSkai
apdorotame piene ir piene, skirtame perdirbti j pieno produktus, maksimalus aflatoksino M1 kiekis
neturi virSyti 0.050 pg/kg. Nustatant aflatoksino maksimaly kiekj, kuris yra priimtinas pieno
produktams, batina taikyti koncentracijos ir skiedimo kriterijus.

Jei mikotoksinai nuolat patenka j melziamy gyviny organizma, jie gali bdti tokiy simptomy, kaip
reprodukcijos praradimas, virSkinimo sutrikimas, odos pazeidimai ir abortai, priezastimi.

Gyvany pasarai gali bati uztersti laukuose arba saugojimo metu. Nors aflatoksinai gali iSsiskirti j piena,
daugiausiai jy iSsiskiria su iSmatomis ir Slapimu.
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Separuojant pieno riebalus, liesame piene aflatoksiny neblna, o grietinéléje esantys aflatoksinai,
muSant sviesta, paSalinami su pasukomis ir plovimo vandeniu. Gaminant sdrj, aflatoksiny
pasiskirstymas priklauso nuo naudojamos technologijos, kuri lemia susidariusiy iSrigy kiekj. Gaminant
jogurta, beveik visi aflatoksinai iSlieka produkte. Jprastai zenklus labiausiai zalingy mikotoksiny kiekis
nesusidaro nedaug sacharidy turiniuose maisto produktuose, tokiuose kaip sdriai, esant tipinéms jy
brandinimo sglygoms. Jei aflatoksinas jau yra piene dél uzter§to paSaro, jis gali bGti sukoncentruotas
strio gamybos metu slrio maséje, todél jo sulaikymas sirio grideliuose priklauso nuo naudojamos
technologijos ir pagrindinis aflatoksino valdymo btdas yra uzterSty pasary prevencija.

Prevencinés priemonés: praktiniai bldai sumazinti arba iSvengti mikotoksiny susidarymo laukuose yra
riboti. Palaikyti maZzg mikotoksiny kiekj gyviny paSaruose galima taikant tinkama paSary auginimo ir
saugojimo praktikg, nes mazas drégmés kiekis, anabiozeé ir Zemas pH yra nepalankds jy susidarymui.
Kur reikia, i pasary pasalinkite drégme.

Jvairas Kkiti rizikos veiksniai:

Galima cheminiy medziagy migracija i su maistu kontaktuojan€iy medziagy. Jos galima iSvengti
naudojant tik aprobuotas su maistu kontaktuojancias medziagas.

Gaminant rdkytus sdrius ir kitus rdkytus produktus, rizikos veiksniy analizéje reikia jtraukti rakymo
etapa.

1) Rasant §j vadova, patvirtinty fermenty sgrasas dar buvo rengiamas.

2) Kai kuriy ilgai brandinty kietyjy sdriy ir su pelésiu brandinty sdriy brandinimo metu pienarigstés bakterijos
gamina histaming ir kitus biogeninius aminus, Kurie jautriems vartotojams gali sukelti alergijai artimus simptomus.
Tai nelaikoma svarbiu rizikos veiksniu Gkuose pagamintiems sdriams; néra prevenciniy priemoniy, kuriy galéty
imtis gamintojai, garantuodami histamino nebuvimg produktuose, ir $iuo metu ES teisés aktuose néra Kriterijy,
nurodandiy priimtinus histamino kiekius sdriuose.

3) Reglamente (EB) Nr.1881/2006 yra nurodyti didzZiausi leidZiami dioksino ir j dioksing pana$iy PCB
(polichlorinty bifenily) kiekiai Zaliame piene ir pieno produktuose, tarp jy pieno riebalai taip pat Svino ir aflatoksino
M1didziausi leidZiami kiekiai Zaliame ir termiSkai apdorotame piene, taip pat piene, kuris bus naudojamas
perdirbimui j pieno produktus.
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FIZINIS RIZIKOS VEIKSNIAI

Stiklas, medis, plastmasé ir metalai i$§ jrangos ir patalpu

AtplaiSos nuo sugedusios jrangos kelia pavojy vartotojy sveikatai. Stiklo gabaliukai nuo suduzusiy
gaminiy ir metalinés Sukés nuo sugedusios jrangos kelia svarbig rizikg vartotojy sveikatai. Raugy
kultdry ir kity ingredienty pakuotés gali kelti rizikg uzspringti.

Prevencinés priemonés: patalpos turi bati palaikomos geroje bukléje. Jrangoje neturéty bati paZeidimy
ir reikéty patikrinti, kad joje esancios stiklinés bei metalinés detalés yra nepakitusios prie$ ir po jrangos
naudojimo. Stiklo gaminiy neturéty bati pieninéje, nebent jy buvimas neiSvengiamas. Stiklo duZimas
turéty bdti registruojamas ir gamyba sustabdoma, kol duzenos bus sutvarkytos. Stiklo dalelés gali
pasklisti deSimt metry nuo duZimo vietos, tad potencialiai uZterdtos pieno, sutraukos arba sariy talpos
turéty bati sunaikinamos. I8valius stiklo duZenas, apsauginius rabus, jskaitant batus, reikéty pakeisti.
Raugy kultdry ir kity ingredienty pakuotes iSmeskite tuoj pat po jy panaudojimo.

Jvairus kiti svetimkiniai

Nors pienas yra minimalus fizinés rizikos veiksnys, jis gali bati uzterStas Zole ir purvu nuo speniy, o tai
gali kelti mikrobiologinés tarSos rizikg. Pieno produkty fiziné tarSa, kylanti dél kenkéjy veiklos, gali bati
mikrobiologinés tarSos patogeninémis arba gedimo bakterijoms Saltinis. PaZeisti su maistu
kontaktuojanciy medziagy pavirSiai gali kelti fizinés tarSos rizikg, o netinkamos medziagos gali kelti
cheminés tarSos rizika.

Sdrinés personalas ir lankytojai turéty bati laikomi svarbiais galimos fizinés tarSos Saltiniais. Fiziné
tar8a gali sukelti vartotojy uzZspringimo pavojy arba gali bati mikrobiologinés tarSos Saltiniu.
Pavyzdziai: sagos, papuosalai, monetos, rasikliai, mobilieji telefonai, pirstinés, nagy lakas, dirbtiniai
nagai ir plaukai.

Prevencinés priemoneés: ripestingai paruosti spenius melzimui. Prie$ pieno laikyma arba perdirbima, jj
filtruoti. Apsaugoti gamybos plotg arba sdriy gamintuvus nuo kenkéjy, tarp jy ir skraidanciy vabzdziy.
Priimant patikrinti ingredientus ir pakuotes. Laikytis dokumentuose nurodyty Personalo ir lankytojy
higienos nuostaty. (Zidréti ,GHP Personalo higiena ir mokymai“). Uztikrinkite, kad pieniné apripinta
tinkamais apsauginiais rabais. Naudokite tinkamas su maistu kontaktuojancias medziagas.
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MIKROBIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

Brucella spp (iSskyrus B. ovis, kuri néra patogenas Zzmonéms)

Brucella yra mikroorganizmas, sukeliantis brucelioze, infekcinj susirgimg, kuriuo uzsikrecia tiek
gyvinai, tiek Zmonés ir kuris randamas visame pasaulyje. Pagrindiniai gyviinai Brucella neSiotojai yra
galvijai (B. abortus), avys ir ozkos (B. melitensis) ir naminés kiaulés (B. suis).

Bruceliozé yra zoonozeé, tad Zmoniy infekcija gali kilti dél:
e uztersto maisto vartojimo (daugiausia zalio pieno ir zalio pieno produkty)
e kontakto su infekuotais gyvinais ir ypac su:
o lyties organy i8skyromis, paSalintais embrionais ir placenta
o oda (net kai ji atrodo sveika)
o virSkinimo, akiy arba nosies ir ryklés gleivine
o uZkréstais organais, ypa¢ kepenimis, bluZnimi ir teSmeniu
o uzter$tu méslu, vilna.
Reglamente (EB) Nr. 853/2004 nustatytos specialios higienos taisyklés, taikomos gyvininés kilmés
maisto produktams ir nurodyta, kokiy veiksmy reikia imtis dél bruceliozés perdirbant Zalig piena.
Nacionaliniai teisés aktai nustato technines ir administracines priemones dél bendrosios galvijy, aviy ir
ozky profilaktikos ir sanitarijos priezidros. Zmoniy bruceliozés prevencija paremta infekcijos
prevencijos ir likvidavimo tarp gyvuliy programomis. Siy programy tikslas yra sumazinti infekcijos
paplitimg bandoje diegiant sanitarine ir/arba medicinine kontrole (gyviny vakcinacija) ir, kiek galima,
likviduoti infekcijg, pradzioje ferma po fermos, véliau platesniame regioniniame ir nacionaliniame
lygmenyje.

Prevencinés priemonés: Karviy, aviy ir ozky bandy atveju pieno gamybos kontrolé dél tarSos Brucella
bakterijomis reikalauja naudoti Zalig pieng iSskirtinai i bandy (karviy atveju) arba iS fermy (oZky ir aviy
atveju), kuriose néra bruceliozés atvejy arba turi oficialiai bruceliozés neapimty galvijy bandy statusa.
Sio rizikos veiksnio kontrolé fermoje numato gyviny judéjimo valdymg, abortuoty embriony
monitoringg ir registravimg bei privalomy profilaktikos priemoniy taikyma. Tose bandose ir fermose,
kurios nepatenka j ty bandy bei fermy kategorijg, kuriose néra bruceliozés atvejy arba neturi oficialiai
bruceliozés neapimty galvijy bandy statuso, serganciy gyviny arba ty gyviny, kuriy bruceliozés
testas teigiamas, pienas jokiu bidu negali bati naudojamas. Likusios bandos pienas turi bdati
apdorotas, siekiant uztikrinti jo saugg pagal Reglamentg (EB) Nr.853/2004 (Il priedas, 9 skirsnis, 1
skyrius, 1.3 straipsnis) ir su atsakingy institucijy patvirtinimu.

Mycobacterium bovis ir M. tuberculosis

Zinomos dvi Zmogui patogeniskos rasys: M. tuberculosis, kuri sukelia Zmogaus tuberkulioze, kai tuo
tarpu M. bovis (karviy tuberkuliozé) sukelia galvijy infekcijg. Mycobacterium caprae pastaruoju metu
taip pat buvo susijusi su zmoniy infekcija.

M. tuberculosis neSiotojais yra Zmonés ir primatai bei, kartais, kiti Zinduoliai. Perdavimas Zmonéms
daZniausiai atsiranda dél ilgo salyCio su serganciais Zmonémis. Tikrieji M. bovis neSiotojai yra galvijai,
ozkos, kiaulés ir, labai retai, avys, Zmonés bei jvairts laukiniai Zinduoliai.

Sergantys arba latentines infekcijas turintys gyvinai gali perduoti susirgimg zmonéms Siais bdais:
o Jkvépus uztersty aerozoliy (kuriuos uzterSia kosintys gyvinai) arba aplinkoje esanciy uzkrésty
dulkiy
e UZzkrediant zaizdas, dirbant su uZterstais arba tuberkuliozés pazeistais objektais skerdykloje
e Vartojant zalig pieng arba nepakankamai termisSkai apdorotg pieng.
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Reglamente (EB) Nr. 853/2004 nustatytos specialios higienos taisyklés, taikomos gyvininés kilmés
maisto produktams ir nurodyta, kokiy veiksmy reikia imtis dél tuberkuliozés perdirbant Zalig piena.
Nacionaliniai teisés aktai nustato technines ir administracines priemones dél bendrosios galvijy, aviy ir
ozky profilaktikos ir sanitarijos priezitros.

Prevencinés priemonés: Zmoniy uzkrétimo M. bovis prevencija yra i§ esmés pagrjsta infekcijos tarp
gyvuliy prevencijos ir panaikinimo programomis. Sio rizikos veiksnio kontrolé fermoje numato gyviiny
judéjimo valdyma; sanitarine kontrole jvedant gyviing j bandg ir privalomy profilaktikos priemoniy
taikymg (pvz. bandos tikrinimg ir infekuoty gyviny pa$alinimg). Tose bandose, kurios nepatenka j ty
bandy kategorijg, kuriose néra tuberkuliozés atvejy, serganliy gyviany arba ty gyvdny, Kkuriy
tuberkuliozes testas teigiamas, pienas jokiu bddu negali biti naudojamas. Likusios bandos pienas turi
bati apdorotas, siekiant uztikrinti jo saugg pagal reglamentg (EB) Nr.853/2004 (1l priedas, 9 skirsnis, 1
skyrius, 1.3 straipsnis) ir atsakingoms institucijoms patvirtinus.

Shiga toksina gaminanc¢ios Escherichia coli (STEC)

Escherichia coli (E. coli) yra grupé jvairiy bakterijy, kurios jprastai yra zmoniy ir Siltakraujy gyviany
vir§kinamojo trakto mikrofloroje. Daugelis E. coli padermiy yra nepavojingos, bet kai kurios i$ jy yra
patogeninés, nes jgyja virulentiSkumo veiksniy. Ypatingai svarbios Shiga toksing gaminancios E. coli
(STEC, taip pat zinomos kaip VTEC), kurios jgijo stx geng ir todél geba gaminti Shiga toksing. Tarp jy
kai kurios serologinés grupés turi papildomus virulentiSkumo genus ir laikomos labai patogeninémis.

Zmoniy sveikatai didZiausig pavojy kelia STEC sukeliamos infekcijos dél jy sukeliamy Klinikiniy
simptomy sunkumo, ypatingai hemoraginio kolito ir hemolizinio ureminio sindromo (HUS). HUS
daugiausiai paZeidZia maZus vaikus ir vyresnio amZiaus Zmones. Jis yra pagrindiné dminio inksty
nepakankamumo priezastis maziau kaip 3 mety amziaus vaiky grupéje. Infekciné dozé yra labai maza
ir tik kelios bakterijos gali sukelti infekcijg. Pagal Reglamento (EB) Nr.178/2002 straipsnio 14.1
reikalavima j rinkg negali bati tiekiami maisto produktai, jei jie kelia pavojy zmoniy sveikatai. Sukéléjy,
kuriy stebéseng ES valstybés narés privalo atlikti, sgraSe yra Shiga toksing gaminanti E. coli
(Direktyva 2003/99/EC).

STEC, kaip ir visos E. coli bakterijos yra Silumai neatspari bakterija. Perdirbant Zzalig pieng
rekomenduojamas akylumas. Produktai retai uzterSiami gamykloje, todél pagrindinis STEC Saltinis yra
pats pienas.

Nors Zmonés gali bati STEC neSiotojais, pagrindiniai Sios bakterijos neSiotojai yra naminiai gyvunai,
ypac galvijai (ozkos ir avys). Jie yra besimptominiai neSiotojai ir prisideda prie aplinkos tarSos,
skleisdami jy fekalijose esancias bakterijas. Kiti laukiniai gyvinai, parazitai ir pauksciai taip pat gali
bati Siy bakterijy neSiotojais ir taip prisidéti prie jy cirkuliacijos tkiuose. Tokiu badu gali bati uztersti
gyviny pa3arai (Zolé, Sienas) ir geriamasis vanduo. Ukio aplinkoje, girdymo lovio nuosédose,
fekalijose ar méSle ant zemés STEC gali iSgyventi kelias savaites ar net kelis ménesius.

Batina atsizvelgti j vidine pieno liauky tar$g STEC.

Pienas uzterSiamas melzimo metu dél nesvariy speniy arba neSvaraus melzimo ploto. Uztersti pieng
galima ir netiesiogiai per uzterStg vandenj. STEC gali bdti melzimo aparate, jei jis blogai

Prevencinés priemonés: Kaip nurodyta Reglamento (EB) Nr.2073/2005 preambulés 14 punkte,
Veterinariniy priemoniy, susijusiy su visuomenés sveikata, mokslo komiteto nuomone
~mikrobiologinés gairés, skirtos fekalinio uzterSimo sumazinimui maisto grandinéje, gali prisidéti prie
rizikos, jskaitant ir VTEC rizikg, visuomenés sveikatai sumazinimo.” Produkty tarSos STEC rizikg
galima sumazinti kontroliuojant fekalinj uzter§tumg pieno gamybos metu. Sioje stadijoje laikantis
tinkamos higienos praktikos, kaip aprasSyta Sio vadovo IV skyriuje, gamintojas gali uZkirti kelig
fekaliniam uzterStumui ir sumazinti tarSos STEC rizika.

Listeria monocytogenes

Listeria gentis apima keletg ruSiy, i$ kuriy Listeria monocytogenes riiSis yra patogeniné Zmonéms ir
gyvunams, kai tuo tarpu L. ivanovii yra patogeniné gyvinams ir retai - Zmonéms. L. monocytogenes
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yra zmoniy ir gyviny uzkrediamosios ligos (zoonozés), vadinamos listerioze, sukéléja. Zmonéms,
jautresniems Listeria infekcijoms, 8i liga sukelia rimtg ilgalaike Zalg ir 15 - 30 % Zmoniy susirgimy
atvejy baigiasi mirtimi.

Pagal Reglamento (EB) Nr. 2073/2005 reikalavimus L. monocytogenes neturi biti 25 g pieno produkty
arba leidziama, kad Siy bakterijy kiekis bity ne didesnis kaip 100 ksv/g, jei yra jrodymy, kad Si
bakterijy riba nebus virSyta per visg produkty tinkamumo vartoti periodg

Reglamento (EB) Nr.2073/2005 5 straipsnyje taip pat reikalaujama, kad gamintojo jdiegta L.
monocytogenes stebésena ant su maistu kontaktuojanciy pavirSiy ir gamybos aplinkoje bty méginiy
émimo schemos dalis (gamintojas sprendzia apie tyrimo daZnumg, atsizvelgdamas | taikomas
RVASVT paremtas proceddras ir gerg higienos praktikg — Zzidréti Reglamento (EB) Nr.2073/2005
4straipsnio 2 punktg).

L. monocytogenes sunaikinama pasterizuojant ir jos augimas sustabdomas, esant dideliam
ragStingumui. Listeria spp yra plintan€ios dirvoje, druskg toleruojancios, iSorinéje aplinkoje visur
esancios bakterijos, galinCios daugintis Zemoje temperatiroje (<4°C).

Listeria bakterijy rGSys blna paSaruose, ypac raugintuose pasaruose (] ritinius supakuotame silose) ir
gali daugintis, jei pasary ruoSimo ir paskirstymo sglygos yra netinkamos. Jos gali formuoti biopléveles,
kurios padeda bakterijoms islikti perdirbimo aplinkoje.

Listeria spp iSsiskiria su kai kuriy gyviny iSmatomis, todél jomis gali bati uzterSta fermos aplinka,
jskaitant pakratus, vandenj ir melzimo aparatus. Pienas uzZterSiamas melzimo metu per neSvarig
speniy odg arba per uZterStg melzimo jrangg. Reciau pienas uzterSiamas per slaptgja (nematomg)
pieno liauky infekcija.

Kadangi Listeria spp yra dirvoje plintancios bakterijos, sirio gamybos patalpos gali bati uzterStos dél
Zmoniy, jrangos, pieno arba produkty judéjimo. Sdrinés gamybinése patalpose labiausiai uzterstos
vietos yra grindys, ypa¢ drégnuose plotuose, kur uZsilaiko vanduo arba drenaZo vamzdZiuose.
Gamybos metu pieno produkty tarSa gali kilti dél pieno arba dél kryzminés tarSos, kurios priezastis -
netinkamas elgesys arba jranga, tokia kaip blogai iSplautos siriy formos.

Prevencinés priemonés: siekiant iSvengti tarSos, bdtina imtis priemoniy, kontroliuojant gyviiny pasary
(nuo derliaus nuémimo iki paskirstymo) ir vandens kokybe, taip pat jrangos plovima, mastito gydymg ir
diegiant tinkamg bendraja higienos praktikg fermose, ypa¢ melzimo metu ir perdirbimo vietose.

Salmonella spp.

Netifoidiniai Salmonella serotipai sukelia salmonelioze, kuri yra viena pagrindiniy zarnyno susirgimy
pazengusiose Salyse. Kiti serotipai (S. Typhi ir S. Paratyphi A, B ir C) yra tifoidinio karsc¢iavimo
sukéléjai. Sios bakterijos Zmonéms dazniausiai perduodamos per uzkréstg maistg. Reglamente (EB)
Nr.2073/2005 Salmonella bakterijoms nurodyti saugos kriterijai, pagal kuriuos, jos neturi bati i$ zalio
arba Zemesnéje nei pasterizacijos temperatira apdoroto pieno pagamintuose sdriuose, svieste arba
grietinéléje taip pat ir valgomuosiuose leduose, iSskyrus tuos produktus, kuriuose Salmonella rizika
panaikinama dél produkto gamybos procesy arba vartojimo sglygy.

Salmonella sunaikinama pasterizuojant. Pagrindinis Sios bakterijos 3altinis yra Zinduoliy (kiauliy,
galvijy) ir pauksCiy (laukiniy ir naminiy), grauziky ir ropliy virSkinamasis traktas. Gyvinai yra
pagrindinis rizikos Saltinis, ypac Zalio pieno produktuose, todél gyviny iSmatose esancios Salmonella
bakterijos gali uzterSti ganyklas, dirvozemj ir vandenj, iSlikdamos ten kelis ménesius ir taip
paversdamos aplinkg tarSos Saltiniu. S. Typhi bakterijy vieninteliai neSiotojai yra Zmonés.

Pienas pirmiausiai uZterSiamas melzimo metu per ant speniy odos arba aplinkoje esancius
neSvarumus. Retais atvejais pieno tarSa gali bati dél teSmens infekcijos. Pieno produktai gali bati
uztersti per pieng, per besimptomius ligonius, kurie gamina pieno produktus, arba per uzterstg
vanden;.

Prevencinés priemonés: norédami iSvengti pieno ir pieno produkty tarSos Salmonella spp,

rekomenduojama visiSkai izoliuoti sergancius gyvinus, turéti pritaikytg sistemg gyviny iSmaty
kontrolei, siekiant iSvengti bakterijy paplitimo, apsaugoti vanden;j ir paSarus nuo tarSos iSmatomis bei
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kontroliuoti parazitus ir pauks¢ius, kurie gali iSskirti salmoneles. Galiausiai, gera higienos praktika
badtina tiek pieno gamybos, tiek perdirbimo lygmenyse.

Enterotoksinai, gaminami koaquliaze gaminanciu stafilokokuy (iskaitant Staphylococcus

aureus)

Per maistg plintantis susirgimas, kurio sukéléjas koaguliaze gaminantys stafilokokai, yra intoksikacija,
prasidedanti suvalgius stafilokoky enterotoksinais uzter$tag maistg, kuriame didelis patogeny kiekis
buvo iki suvartojant maistg. Stafilokoky enterotoksinai pradeda daugintis, kai enterotoksikogeniniy
stafilokoky kiekis yra ne mazesnis kaip 10°-10° ksv/g. Stafilokoky enterotoksinai yra Silumai atspards
baltymai, kurie islieka virulentiski po organizmo Zzties ir jprastiniais maisto perdirbimo metodais jy
negalima inaktyvuoti.

Reglamente (EB) Nr.2073/2005 keliems koaguliaze gaminantiems stafilokokams nurodyti proceso
higienos kriterijai, kurie turi bdti taikomi tame etape, kada tikimasi didZiausio patogeny kiekio.
Reglamente (EB) Nr.2073/2005 taip pat nurodytas kaip maisto saugos kriterijus stafilokoky
enterotoksiny buvimas produktuose, pateiktuose j rinkg jy tinkamumo vartoti periodu.

Maiste turéty bdti tikrinami enterotoksinai, kai jame nustatytas koaguliaze gaminanciy stafilokoky
kiekis virsija 10° ksv/g.

Stafilokokai yra visur esancios, druskg toleruojancios bakterijos, kurios gyvena ant odos, Siltakraujy
gyvuny (Zinduoliy, pauk&&iy) gleivinéje bei nosiarykléje ir ypatingai - Zmonése. Koaguliaze gaminantys
stafilokokai yra vienos i§ bakterijy, atsakingy uZ atrajojanCiy gyvuny Klinikinj ir slaptgjj mastita.
Pagrindiniai pieno tarSos Saltiniai yra Sie:

¢ infekuoti gyvinai (klinikinis arba slaptasis mastitas)

e speniai, kai jie yra suskilinéje, supleiSéje, suzeisti arba uzkrésti

e melzéjo rankos ir reciau

e melzimo jranga.

Gyvinai gali uzsikrésti melzimo metu vienu i$ Siy bddy. Sdrininko rankos (ypac jpjovimai, odos
uzdegimai ir jtriikimai), taip pat nosies ir gerklés infekcijos gali tapti stafilokoky patekimo j galutinius
produktus keliais. Perdirbimui naudojama jranga, jei ji uZtersta, taip pat gali bati tas kelias. Koaguliaze
gaminanliy  stafilokoky  dauginimgsi  slriuose galima riboti  tinkamai  kontroliuojant
rauginimo/koaguliacijos ir nusausinimo procesus, priklausomai nuo technologijos.

Prevencinés priemonés: Prevencinés priemonés turi apimti:
e veterinarinés higienos kontrole ir monitoringg (ypatingai mastito),

e gerg praktika, naudojant bei plaunant pieno gamyboje ir slriy gamyboje naudojamg jrangg ir
patalpas, taip pat
e grieztg personalo higiena.

Virusai

Kadangi virusai gali reprodukuotis tik Iastelés-Seimininkés viduje, laikoma, kad pieno produktai,
ypaé fermentiniai pieno produktai, tokie kaip sdris, kelia mazg rizikg dél virusinés ligos perdavimo
zmonéms. 11-12 puslapiuose nurodytos personalo higienos priemonés laikomos efektyvia kontrole,
siekiant iSvengti Noro viruso ir kity virusinius gastroenteritus galinCiy sukelti virusy peravimo.

Kampilobakterijos

Sios bakterijos gali sukelti per maistg plintangias viduriavimo ligas ir kai kuriose valstybése narése yra
identifikuojamos kaip potencialus pavojus zaliame geriamajame piene. Paprastai jos negali daugintis
maiste, esant jprastoms laikymo sglygoms, ir rizikos kontrolé priklauso nuo tarSos iSmatomis
prevencijos pieno gamybos metu. Tai néra laikoma rizika sdryje, kuriame jos neiSlieka gyvybingos
labai ilgam.
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ISVADOS

Pagal Sio vadovo taikymo sritj negalima atlikti pusiau kiekybinés rizikos veiksniy analizés, nes
rizikos veiksniy pasireiSkimo daznis priklauso nuo nacionalinio, regioninio ir verslo lygmens
veiksniy. Zemiau pateikti svarbiausiy rizikos veiksniy pozymiai, jvertinti arba pagal rizikos veiksniy
visuotinumo pobidj, arba pagal jo poveikio sunkuma.

Svarbiausiais cheminiais rizikos veiksniais laikomi veterinariniy preparaty ir biocidy likuciai bei
alergijas sukeliantys ingredientai, remiantis jy naudojimo daznumu.

Svarbiausiais fiziniais veiksniais laikoma stiklo ir metalo tar8a, pagal jy keliamy suZalojimy
sunkuma.

Svarbiausi mikrobiologiniai veiksniai, remiantis Reglamente (EB) Nr.2073/2005 nurodytais
kriterijais yra Listeria monocytogenes, koaguliaze gaminan€iy stafilokoky enterotoksinai ir
Salmonella (produktuose i$ Zalio pieno).

Naujai iSkylan€iy, j Reglamentg (EB) Nr.2073/2005 nejtraukty mikrobiologiniy rizikos veiksniy
atveju, kurie kai kuriose valstybése narése buvo pripazinti svarbiais, jie turéty bati kontroliuojami
maisto saugos valdymo sistema, net jei Sio rizikos veiksnio (pvz., STEC) jprastiniai tyrimai néra
nurodyti Siame reglamente.

Greta pieno perdirbime svarbiy mikrobiologiniy rizikos veiksniy, svarbiausiais rizikos veiksniais
pieno gamyboje laikomos tuberkuliozé ir bruceliozé.
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2 PRIEDAS

ZODYNELIS

Pagrindiniy §iame dokumente naudojamy TRUMINIU ZODYNELIS

Trumpiniai, minimi geroje higienos praktikoje ir RVASVT paremtuose planuose (lll, IV ir V skyriuose)::
TR: Teisiniai reikalavimai (Reglamente minimo jsipareigojimai)
M: Mikrobiologiniai rizikos veiksniai

F: Fiziniai rizikos veiksniai

Trumpiniai, minimi savikontrolés ir neatitikties valdymo skyriuose (VIl ir VIII):

m: minimali riba (ribinis kiekis), kuri nustatyta Reglamente tam tikram mikrobiologiniam kriterijui

M: maksimali riba

n: tiiamg méginj, sudaranciy maisto produkty skai€ius (mikrobiologiniam tyrimui)

c: maksimalus méginio vienety, kuriy vertés yra tarp m Ir M, skaicius

ksv: “Kolonijas sudaranciy vienety skaicius”: vienetas, kuriuo iSreiSkiamas bakterijy kiekis méginyje.

Bendras ZODYNELIS terminy, biidingu $iam dokumentui

Gamintojai

Siame dokumente Zodis “gamintojai” naudojamas nurodyti Gkiuose ir mazais kiekiais gaminamy
siriy bei pieno produkty sektoriaus operatorius. Sie operatoriai gali atlikti kelias veiklas nuo pieno
gamybos iki galutiniy maisto produkty pardavimo (Ukininkai, perdirbéjai ir pardavéjai).

Tai yra kitas budas isreiksti sgvoka “maisto verslo operatoriai”, kuri, visy pirma, naudojama teises
aktuose.

Lankstumas

Lankstumas gali bati apibréziamas kaip galimybé pritaikyti kai kg i$ higienos paketo, ypac tai, kas tam

tikromis aplinkybémis susije su pastatais, iSdéstymu, jranga ir eksploatacijos praktika (detaliau ziaréti

Sio vadovo | skyriuje).

Kai 8iame vadove minimos lankstumo priemonés, jos pazymimos tokiu badu: %
MSVS — Maisto saugos valdymo sistema

Maisto saugos valdymo sistema yra geros higienos praktikos, geros gamybos praktikos, RVASVT

paremty plany, atsekamumo, iSémino ir atSaukimo i3 rinkos plany bei kity valdymo nuostaty derinys,

kuris jdiegiamas, siekiant maisto versle valdyti maisto saugg ir higieng*.

RVASVT paremti planai

RVASVT paremti planai yra MSVS sudétiné dalis. Tai procediros, kuriomis identifikuojami, vertinami ir
kontroliuojami maisto saugai svarbis rizikos veiksniai, remiantis RVASVT principais (RVASVT =
Rizikos veiksniy analize ir svarbis valdymo taskai).

Gera higienos praktika (GHP), geros gamybos praktika (GGP)
GHP ir GGP ura prevencinés praktikos ir sglygos, kurios batinos maisto saugai*.

Patvirtinimas

Jis susideda i$ prie§ proceso pradzig (arba pakeitimg) pateikiamy jrodymy, kad planuojamos kontrolés
priemonés bus veiksmingos ir teisingai vykdomos. Tai gali apimti uzrasus apie terminiam apdorojimui
naudojamy temperatiros/laiko deriniy veiksmingumg arba prognozavimo ar eksperimentiniais tyrimais
gautais rezultatais paremtg mikrobiologine analize.

Patikrinimas
Tai periodinis jdiegty RVASVT paremty proceddry veiksmingumo vertinimas (pvz., produkty
mikrobiologine analize).

* Nuoroda: ,Rekomendacinis dokumentas dél maisto saugos vadybos sistemy, apimanciy privalomasias
programas (PP) ir RVASVT principais grindziamas procediras, taikymo ir jo supaprastinimo (lankstumo) kai

“ e

kuriose maisto tvarkymo jmonése
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