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1. IVADAS

Lydyto sdrio sektorius yra svarbi pieno sektoriaus dalis, kurioje pieno produktai naudojami kaip
Zaliavos.

Lydyto sdrio gamintojai uztikrina, kad visais jy valdomais maisto gamybos, perdirbimo ir platinimo
etapais Sie produktai atitikty atitinkamus Reglamente (EB) Nr. 852/2004 ir Reglamente (EB)
Nr. 853/2004 nustatytus higienos reikalavimus.

Maisto sauga uZtikrinama taikant tinkamai suprojektuotas ir veiksmingas maisto saugos valdymo
sistemas, apimandias gerajg higienos praktikg ir RVASVT. Be to, tais atvejais, kai kontrolés
praradimas nenustatomas arba nustatomas tada, kai maisto tvarkymo subjektas produktg jau
iSsiunté, svarbu, kad baty taikomos tinkamos atsekamumo ir atSaukimo proceduros.

Organizacija ,ASSIFONTE" Sias gaires parengé siekdama pateikti praktine informacijg, kurig bty
galima jtraukti j nacionalinius higienos vadovus, parengtus pagal Reglamento (EB) Nr. 852/2004 8
straipsnj. Siame dokumente pateiktos gairés yra informaciné priemoné, kuria remiantis galima kurti
lydytam sdriui skirtas maisto saugos kontrolés sistemas, apimancias etapus nuo planavimo ir
dokumenty rengimo iki jgyvendinimo.

2. TAIKYMO SRITIS

Siose gairése aprasytos lydyto sirio gamintojy atsakomybés sritys, jomis galima remtis siekiant
tinkamai laikytis higienos normuy.

Sios gairés skirtos aukstos kokybeés lydytam siriui, lydyto sirio gaminiams ir panasiems
produktams gaminti, jose apraSoma, kaip praktidkai gaminti saugius produktus remiantis
naujausiomis Ziniomis. Siomis gairémis besivadovaujantys maisto tvarkymo subjektai jsipareigoja
lydytg sdrj, lydyto sdrio gaminius ir panasSius produktus gaminti laikydamiesi auk$ciausiy maisto
saugos standarty.

Siose gairése pateikiami patarimai ir rekomendacijos dél higieniskos lydyto sirio gamybos ir
lydytam sariui gaminti batiny sglygy. Jose pateikiamos rekomendacijos, kaip laikytis ES higienos
reglamentuose nustatyty reikalavimy, ir atsizvelgiama j Codex Alimentarius (Maisto kodekse)
nustatytus principus. Reikéty pabrézti, kad teisés aktai visada turi virSenybe pries Siame vadove
nustatytus reikalavimus ir kad kompetentingy institucijy teikiami ES higienos reglamenty
paaiskinimai yra svarbesni uz Siose gairése pateiktas rekomendacijas.

Sios gairés skirtos visiems lydyto sirio pramonés gamintojams. Jos yra pagrindas, kuriuo kokybés
vadovai gali remtis kurdami savo maisto saugos valdymo sistemas, pritaikytas konkretiems jy
produktams, technologijoms ir gamybos vietoms. Gairémis siekiama uZztikrinti pakankama
lankstuma, kad jos galéty buti taikomos visiems sektoriaus subjektams.

Sios gairés taikomos kartu su Europos pieno asociacijos (angl. European Dairy Association, EDA)
ir Europos pieno prekybos asociacijos (toliau — EUCOLAIT) sdrio kaip Zaliavos naudojimo maisto
produkty gamybai rekomendacijomis. Jos parengtos pagal:

« Europos Parlamento ir Tarybos reglamentus (Reglamentg (EB) Nr. 178/2002, Reglamentg
(EB) Nr. 852/2004 ir Reglamentg (EB) Nr. 853/2004);

« Reglamentg (EB) Nr. 2073/2005 (su pakeitimais, padarytais Reglamentais (EB)
Nr. 1441/2007, (ES) Nr. 365/2010, (ES) Nr. 1086/2011) ir (ES) Nr. 931/2011;

« Maisto kodekso rekomendacijas (Bendrieji maisto higienos principai, CAC/RCP 1-1969,
4 red., (2003); Pieno ir pieno produkty higienos praktikos kodeksas, CAC-RCP 57-2004);

- standartai ISO 22000:2005 ir ISO 22002-1:2009.
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3. SAVOKU APIBREZTYS

Priimtinas kiekis

Konkretaus rizikos veiksnio kiekybiné iSraiSka galutiniame produkte,
reikalinga maisto saugai uztikrinti kitame maisto grandinés etape; tai
yra priimtina rizikos veiksnio kiekybiné iSraiSka tiesiogiai vartoti
skirtuose maisto produktuose tik tais atvejais, kai kitas etapas yra
faktinis vartojimas.

Alergenas Bet kokia alergija galinti sukelti medziaga.

Valymas NeSvarumy, maisto liekany, purvo, riebaly ar kity nepageidaujamy
medZiagy pasalinimas.

TerSalas Bet kokia biologiné, cheminé ar kita pasaliné medziaga, kuri nebuvo

specialiai jdéta | maisto produktg ir gali kelti gresme maisto saugai ir
sveikatai.

Tarsa (uzterSimas)

TerSalo patekimas j maisto produktg arba maisto aplinkg arba buvimas
juose.

Kontrolés priemoné

Veiksmas arba veikla, kurios gali bati imtasi siekiant uZzkirsti kelig
rizikos veiksniui, jj paSalinti ar sumazinti iki priimtino kiekio.

Taisomieji veiksmai

Veiksmai, kuriy imamasi dél gamybos proceso siekiant paSalinti
nustatyto kontrolés praradimo ar kitos neatitikties priezastj arba kuriy
imamasi produkto atzvilgiu siekiant uztikrinti reikalavimy neatitinkancio
produkto kontrole.

Svarbieji valdymo | Etapas, kuriame gali bati taikoma viena arba daugiau kontrolés

taskai (SVT) priemoniy ir kuris yra batinas norint uzkirsti kelig rizikos veiksniui, jj
padalinti ar sumazinti iki priimtino kiekio.

Kritiné riba Kriterijus, kuris taikomas stebint SVT ir kuriuo tai, kas priimtina,
atskiriama nuo to, kas nepriimtina.

Dezinfekcija Mikroorganizmy kiekio aplinkoje sumazinimas naudojant patvirtintas
chemines medziagas ir (arba) taikant fizinius metodus iki tokio lygio,
kad jie nekelty grésmés maisto saugai ar tinkamumui jj vartoti.

|staiga arba jmoné | Pastatas arba zona, kurioje tvarkomi maisto produktai (zaliavos,

sudedamosios dalys, pusgaminiai ir galutiniai produktai), jskaitant jy
aplinkg, kuriai taikoma ta pati priezidra.

Maisto sauga

UZztikrinimas, kad maisto produktas nepakenks vartotojams jj paruo3us
arba jo pavartojus pagal numatytg paskirtj.

Maisto higiena

Priemonés ir sglygos, batinos norint uztikrinti rizikos valdymag ir maisto
produkto tinkamumg Zzmonéms vartoti, atsizvelgiant | Sio maisto
produkto numatytg paskirtj (Reglamentas (EB) Nr. 852/2004).

RVASVT -  rizikos
veiksniy analizés ir
svarbiyjy valdymo
tasky sistema

RVASVT yra valdymo priemoné, kurios tikslas — jvertinti maisto saugos
rizikos veiksnius, nustatyti svarbiuosius valdymo taskus (SVT), kuriuose
gali bati veiksmingai taikomos kontrolés priemonés, ir valdyti su SVT
susijusig (-ias) kontrolés priemone (-es).

RVASVT planas

Po rizikos veiksniy analizés parengtas dokumentas, kuriame nurodyta,
kaip uztikrinama nustatyty SVT kontrolé.

Rizikos veiksnys

Maisto produkte esancios biologinés, cheminés ar fizinés medziagos
arba maisto produkto baklé, galinti turéti Zalingg poveikj sveikatai (pvz.,
Salmonella spp., alergenai, stiklo fragmentai).

Rizikos veiksniy

Procesas, kuriuo nustatoma, kuriuos rizikos veiksnius reikia kontroliuoti,



http://en.wikipedia.org/wiki/Allergy

»ASSIFONTE" HIGIENOS VADOVAS

analizé

kokio masto kontrolés reikia maisto saugai uztikrinti ir kokias kontrolés
priemones reikia taikyti.

Rizikos veiksnio
nustatymas

Rizikos veiksniy analizés etapas, kuriame nustatomos biologinés,
cheminés ar fizinés medziagos, galinCios turéti zalingg poveikj zmoniy
sveikatai ir galinCios atsirasti konkreCiame maisto produkte.

Rizikos veiksniy
vertinimas

Rizikos veiksniy analizés etapas, kuriame kokybiSkai ir (arba)
kiekybiSkai jvertinamas rizikos veiksnio sukelto nepageidaujamo
poveikio sveikatai sunkumas ir to rizikos veiksnio buvimo tikimybe, taip
pat nustatoma, ar priimtinai rizikos veiksnio kiekybinei iSraiSkai pasiekti
reikalinga konkreti kontrolés priemoné.

Mikrobiologinis
kriterijus

Kriterijus, kuriuo produkto, maisto produkty partijos arba proceso
primtinumas apibréziamas pagal tai, ar jame néra arba yra
mikroorganizmy arba pagal ty mikroorganizmy skaiciy ir (arba) pagal
mikroorganizmy toksiny (metabolity) kiekj, tenkantj masés, tario, ploto
arba partijos vienetui (-ams) (Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005).

Kuo labiau sumazinti

Sumazinti neiSvengiamos padéties, pvz., mikroby vystymosi arba jo
poveikio, tikimybe ar pasekmes.

Stebésena

Procedura, skirta kontrolés priemonés veikimo trikumams nustatyti.

Patogenas

Infekcijg sukeliantis arba toksinus suformuojantis mikrobas ar
mikroorganizmas, pvz., virusas, bakterija, prionas arba grybelis,
sukeliantis ligg savo Seimininkui. Per maistg plintantis patogenas yra
mikroorganizmas, galintis susargdinti zmones, pavartojusius maisto,
kuriame yra pakankamas to patogeno kiekis.

Galbdt nesaugus

Produktas, pagamintas tokiomis saglygomis, kai buvo virSytos kritinés
ribos arba prarasta privalomyjy programy (PP) kontrolé, todél yra
abejoniy dél galutinio maisto produkto saugos buklés.

Proceso kriterijai

Perdirbimo etape taikomi proceso kontrolés parametrai (pvz., laikymo
trukmé, temperatira).

Lydytas sdris ir lydyto
surio gaminiai

Lydytas sdaris ir lydyto sdrio gaminiai gaminami malant, maiSant, lydant
ir emulsinant vienos ar daugiau rasiy sdrj, pridedant arba nepridedant
kity pieno produkty ir (arba) kity maisto produkty, veikiant Siluma ir
naudojant apdorojimo ir (arba) emulsinimo druskas ir (arba) emulsiklius
arba jy nenaudojant.

Rizika

Maiste esancio (-iy) rizikos veiksnio (-iy) sukeliamo nepageidaujamo
poveikio sveikatai tikimybé ir to poveikio stiprumas.

Etapas

Zaliavas apimanti maisto grandinés grandis, procedira, veiksmas ar
pakopa — nuo pirminés gamybos iki galutinio vartojimo.

Atsekamumas

Reglamento (EB) Nr. 178/2002, 3 straipsnio 15 dalis Atsekamumas —
tai galéjimas visais gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapais surasti
arba atsekti maisto produktg, paSara, maistui skirtg gyving arba |
maistg ar pasarg skirtg ar numatyta déti medziaga.

Tinkamumo
patvirtinimas

PrieS operacijg atliekamas vertinimas, kurio tikslas — jrodyti, kad
atskiromis kontrolés priemonémis (arba jy deriniu) galima uztikrinti
numatytg kontrolés lygj.

Patikra

Per operacijg ir po jos atliekamas vertinimas, kurio tikslas — jrodyti, kad
numatytas kontrolés lygis i$ tiesy buvo uZztikrintas.
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4. ISTEKLIY VALDYMAS

Lydyto sdrio gamintojas suteikia operacijoms vykdyti reikalingus iSteklius (pastatus, jranga,
darbuotojus, infrastrukturg ir patalpas) ir uztikrina jy prieziura.

Vykdant patalpy projektavimo ir statybos darbus ir nustatant technologinio proceso eiga,
atsizvelgiama j atitinkamus higienos ir saugos standartus. Siekiant atsizvelgti j teisinius
reikalavimus ir taip véliau iSvengti brangiai kainuojanciy pakeitimy, su vietos valdzios institucijomis
turéty bati konsultuojamasi jau planavimo etape.

4.1. GAMYBOS VIETA IR PASTATAI

41.1. Tinkamos gamybos vietos pasirinkimas
Renkantis naujg gamybos vieta, reikéty atsizvelgti bent j Siuos veiksnius:

« reikeéty jsitikinti, kad galima naudotis komunalinémis paslaugomis, pvz., elektra, dujomis,
geriamuoju vandeniu, kanalizacija ir atlieky surinkimo paslaugomis;

. reikéty vengti daznai potvyniy uzliejamy teritorijy, esanciy arti atlieky saugojimo ir
perdirbimo viety, taip pat teritorijy, kuriose labai tikétinas uzterSimas cheminémis
medziagomis, dulkémis, kvapais, kenkéjais ir kt.

Nustatomos aidkios gamybos vietos ribos.

41.2. Statyba

Pastatai projektuojami ir statomi taip, kad baty tinkami lydytam sGriui gaminti ir laikyti, kaip
nustatyta Reglamento (EB) Nr. 852/2004 li priedo | skyriuje: Pastatai yra tvirti ir pakankamai
erdvas, juose uztikrinamas higienos reikalavimus atitinkantis* medziagy, produkty ir darbuotojy
srautas, o zonos, kuriose tvarkomos zaliavos, fiziSkai atskirtos nuo zony, kuriose tvarkomi perdirbti
produktai.

* Pavyzdziui, j priekj judantis produkty srautas, medziagy srautas link Svaresniy zony, vengiant, kad darbuotojai be
reikalo vaikS€ioty higienos zonose.

41.21. Lubos

Lubos turi bati suprojektuotos taip, kad kuo maziau kauptysi dulkés, baty kuo mazesné
kondensacija ir neaugty pelésiai.

Lubos gali biti jprastos arba pakabinamos. Pakabinamy sistemy pranasumas yra tas, kad
horizontaliuosius vamzdynus galima paslépti virs luby ir taip uztikrinti, kad i§ vamzdziy nekristy
dulkés. Jeigu naudojamos tokios pakabinamos lubos, jos turéty bati tinkamai uzsandarintos, kad
jose nesiveisty kenkéjai, arba visur turéty bati jrengtos prieigos vietos.

4.1.2.2. Sienos

Sienos prireikus apsaugomos, kad bty iSvengta pazeidimy atliekant perdirbimo ir pervezimo
patalpy viduje darbus. Vamzdziai ir kanalai laikikliais atskiriami nuo sieny taip, kad juos buty
galima valyti. Jeigu vamzdZiai eina per sieng, skylés uzsandarinamos arba kitaip uztikrinama, kad
jas baty galima iSvalyti siekiant iSvengti uzter§imo per skyles patenkanciu oru.

ISorinés sienos suprojektuojamos taip, kad j patalpas negaléty patekti kenkéjai.

4.1.2.3. Durys ir langai

Durys, jeigu reikia, turi bati automatisSkai uZsidarancios. I1Sorinés durys nenaudojant uzdaromos
arba uzdaromas bent tinklelis.

Pageidautina, kad langai ir kitos angos buty jrengti ir suprojektuoti taip, kad ten nesikaupty
neSvarumai. Pageidautina, kad langy nebdty galima atidaryti. Taciau, jeigu taip néra, languy,
kuriuos galima atidaryti j lauka, angas turi dengti tinkleliai nuo vabzdziy. Jeigu yra, vidinés
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palangés turi bati nuozulnios. Primygtinai rekomenduojama naudoti apsauginj arba folija dengtg
stikla.

4.1.2.4. Grindys

Grindys Slapiose zonose turi pakankamg nuolydj, kad skysciai galéty nutekéti j kanalizacija.
Siekiant sumazinti kryZminés tarSos rizikg, nuoteky vamzdynuose jtaisomos nuoteky gaudyklés,
angos uzdengiamos dangciais. Kanalizacijos dangc€iai yra nuimami, kad vidy baty galima
veiksmingai iSvalyti ir sanitariSkai apdoroti.

4.1.2.5. Lauko zonos

Lauko zonose esantys pavirSiai, kuriais dirbdami naudojasi darbuotojai (pvz., pakrovimo
platformos, atlieky saugyklos ir kiemai, kuriais jungiami jvairis gamybos vietos pastatai) turi bati
sukonstruoti su pakankamu nuolydziu, kad vanduo galéty tinkamai nutekéti. Uztikrinama, kad
neatsirasty stovintis vanduo.

Reikia apsvarstyti, kaip uztikrinti, kad lauko zonos netapty patrauklios kenkéjams.
Lauko pavirSiai sukonstruojami i$ patvarios medZiagos.
Kontroliuojamas patekimas j gamybos vietg. Pavyzdziui:
. teritorijos aptveriamos, kad j gamybos vietg nepatekty leidimo neturintys asmenys;
« nustatant tam tikrg eismo tvarkg, uztikrinama zonos apsauga.
Darbuotojams skirtos zonos ir takai atitinkamai pazymimi, jais leidziama naudotis tik péstiesiems,
jie atskiriami nuo intensyvaus eismo zonuy.
4.1.3. Patalpy ir procesy iSplanavimas ir jrengimas

4.1.3.1. Jrengimo principai ir iSplanavimas

Patalpy ir technologinio proceso eigos higieniniu iSplanavimu siekiama uZztikrinti, kad baty lengviau
taikyti gerajg higienos praktikg, kad baty iSvengta tardos ir kad patalpas ir jrenginius baty galima
veiksmingai iSvalyti.

Placiai taikomas higieninio maisto produkty jmoniy patalpy iSplanavimo principas yra skirstymas j
zonas. Patalpos ir teritorijos j zonas skirstomos jrengiant matomas ir (arba) fizines pertvaras,
kuriomis tarp Siy zony kontroliuojamas darbuotojy, produkty ir priemoniy eismas.

Jvairiy organizacijy rekomenduojamy skirstymo j zonas sistemy palyginimas

Tarptautiné 1ISO 146441 FS 209D
pienininkystés

federacija (IDF)

Air B klasés ISO 5 100 E klasé

ISO 6 1 000 G klasé

Raudona C klasé ISO 7 10 000 J klasé

Geltona D klasé ISO 8 100 000 K klasé
Zalia = ISO 9 - -

Uzkertamas kelias kryzminei tarSai. Atliekamas galimy tarSos Saltiniy vertinimas, kuriuo visy pirma
siekiama nustatyti produkto uzterSimo ir su veiksmais, atliekamais prie technologinés linijos,
susijusias tarSos galimybes.

Nustatomos zonos, kuriose yra mikrobiologinés kryzminés tarSos galimybiy (terSalai gali pasklisti
ore arba dél eismo), ir jgyvendinamas erdvinés segregacijos (skirstymo j zonas) planas, kuriame
atsizvelgiama j tai, ar reikia ir ar jmanoma jgyvendinti Siuos elementus:

« jrengti fizines pertvaras, sienas arba atskirus pastatus;

« kontroliuoti patekimg j atitinkamas zonas reikalaujant persirengti atitinkamais darbo
drabuziais;

« riboti eismg arba atskirti jranga;
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« uztikrinti diferencinj oro slég;;
. atskirti Slapias ir sausas zonas;

« atskirti didelés rizikos zonas nuo Kity zony, pvz., uztikrinti, kad iSpilstymo zona buty atskirta
nuo zZaliavy tvarkymo ir kity maisto perdirbimo zony;

« siekiant sumazinti medziagy ir darbuotojy nukeliaujama atstuma, uztikrinti j priekj judantj
produkty srautg (vamzdziais, konvejeriais, sunkvezZimiais ir t. t.) — nuo Zaliavos priémimo iki
galutinio produkto iSleidimo;

« atskirti veiklg arba zonas, kuriose naudojami garai arba susidaro aerozoliai, nuo ty zony,
kuriose produktai yra veikiami aplinkos salygu;

« uztikrinti, kad darbuotojams skirtos patalpos (rabinés, tualetai, kavinés ir kt.) bty tinkamoje
ir atskiroje vietoje.

Patalpos ir jranga iSdéstomos ir jrengiamos taip, kad jas baty galima veiksmingai iSvalyti. Tiekimo
linijos (garai, vanduo, valymo vietoje sistemos ir kt.) ir drenazo vamzdynai visada nukreipiami |
mazesnés rizikos zonas.

ISplanavimo pavyzdys pateiktas I priede.

4.1.4. Pastatai, kuriuose perdirbami arba tvarkomi maisto produktai

4.1.4.1. Bendrosios rekomendacijos

Visi su produktu besilie€iantys arba arti jo esantys pavirSiai turi bati pagaminti i$ lygios, nelaidzios,
korozijai atsparios ir netoksiSkos medziagos. Visi pavirSiai turi bati suprojektuoti taip, kad:

« juos buty lengva valyti ir dezinfekuoti;
« produktas baty apsaugotas nuo iSorinio uztersimo;
« nebaty tokiy viety, kurias sunku pasiekti norint jas iSvalyti;
. baty atsparis naudojamoms valymo sistemoms.
4.1.4.2. Lubos

Lubos turi bati pagamintos iS netoksiSky medziagy, kurios nesilupa ir yra nelaidZios vandeniui ir
garams.

4.1.4.3. Sienos

Sienos padengiamos nelaidzia, nesugeriancia, Sviesios spalvos, plaunama ir netoksiSska medziaga.
Jy pavirSius yra lygus, be jtrikimy ar nusilupimuy, ir jj lengva valyti ir sanitariSkai apdoroti.

Sieny ir grindy sanddros ir kampai projektuojami taip, kad juos buty lengva valyti. Perdirbimo
zonose sieny ir grindy sanddros yra uzapvalintos.

4.1.4.4. Durys ir langai

Durys turi bati pagamintos i$ lygios, nesugeriancios medziagos, kurig lengva valyti.

4.1.4.5. Grindys

Grindys turi bati pagamintos i$ nelaidzios, nesugeriancios, plaunamos, atsparios slydimui ir
netoksiSkos medziagos, be jtrikimuy, ir jas turi bati lengva valyti ir sanitariSkai apdoroti.

41.5. Perdirbimo jrangos tinkamumas ir projektavimas

4.1.5.1. Projektavimas

Visi gamybai naudojami mechanizmai ir jranga turi bati suprojektuoti taip, kad:
« juos baty lengva valyti ir dezinfekuoti;

« nepadidéty produkto uztersimo i$ iSores Saltiniy tikimybé;
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« baty kuo labiau sumazintas operatoriaus ranky salytis su produktais;
« nebaty tokiy viety, kurias sunku pasiekti norint jas iSvalyti;
« bty naudojami maistiniai tepalai;

« norint apzitréti, juos bty galima lengvai iSardyti naudojant jrankius, kuriuos paprastai
naudoja operatoriai ir valytojai, jeigu jranga néra specialiai pritaikyta valymui vietoje.

Visi elementai, jskaitant tuos, kurie patenka j valymo vietoje sistemos apreptj, turi bati suprojektuoti
taip ir jy matmenys turi bati tokie, kad baty galima veiksmingai juos iSvalyti.

Visi su produktu besilieCiantys arba arti jo esantys jrangos pavirSiai turi bati pagaminti i$ lygios,
nelaidZios, korozijai atsparios ir netoksiSkos medzZiagos. Saly€io pavirSiai nedaro poveikio
atitinkamam produktui ar valymo sistemai, o produktai ir valymo sistemos — sglycio pavirSiams.

Jie atitinka galiojancias ES taisykles dél su maistu besilie€ianciy medziagy (zr.
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legis|_list_en.htm).

Su maistu besilie€ianti jranga turi bati sukonstruota i$ patvariy, daugkartiniam valymui atspariy
medZiagy.

4.1.5.2. Montavimas

Jrenginiai iSdéstomi taip, kad juos baty galima tinkamai priziGréti ir valyti. Jrenginiai turi bati
naudojami pagal numatytg paskirtj ir turi bati sumontuoti tokioje vietoje, kad juos baty galima
naudoti laikantis gerosios eksploatavimo praktikos. Jrenginiai taip pat turi bati tokioje vietoje, kad
prireikus baty galima stebéti jy veikima.

Jeigu jrangos vienetai néra pritvirtinti prie grindy, jie turi bati pakelti virs grindy tiek, kad baty
galima juos lengvai valyti ir apziaréti. Kad j jrangos vidy nepatekty jvairas tersalai, pvz., vabzdziai,
dulkés ir kondensatas, uztikrinama, kad visai jrangai bty sumontuoti tinkami dangciai. Angos taip
pat apsaugomos paaukstintais krastais, kad j vidy nepatekty pavirdiaus nuotekos.

Visos sanddros turi bati lygios ir uZsibaigti arti gretimy pavirSiy, jose neturi bati plySiy ir jy kampai
turi bati uzapvalinti. Tose vietose, kur stovin€io vandens negalima pas$alinti ir jis gali uztersti
maistg, pavirSiai turi bati su nuolydZiu, kad vanduo galéty nutekeéti.

Velenai montuojami taip, kad j produktg nenutekéty tepalas, o j tepalg nepatekty produktas.
Rekomenduojama vieng veleno sandariklj pritvirtinti iS tos pusés, kuri lie€iasi su produktu, o kitg —
i$ tos pusés, kuri lieCiasi su tepalu. 18 abiejy pusiy visos nuotekos be slégio teka j atvirg vieta.

4.1.5.3. MaiSymui ir perdirbimui skirtos talpos

Maisikliy pavaros ir velenai turi bati apsaugoti, kad j produktg nepatekty kondensatas ir tepalas.
Maisikliai turi bati suprojektuoti taip, kad prireikus juos bty galima iSvalyti valymo vietoje sistema.

4.1.5.4. Siurbliai, vamzdziai, vozZtuvai, jutikliai ir t. t.

Vamzdynai turi bati suprojektuoti taip, kad prireikus juos buty galima iSvalyti valymo vietoje
sistema. Visi vamzdZiai, kuriais keliauja produktas ir valymo medziagos, turi buti nelankstus,
savaime iSsitustinantys ir pritvirtinti vietoje. Pageidautina, kad vamzdZiai baty suvirinti arba turéty
higieniSkas jungtis. Vengiama naudoti ventilius, jeigu juos reikia rankiniu badu iSmontuoti, iSvalyti ir
dezinfekuoti.

Lankstus vamzdziai naudojami kuo maziau, nes jy jungtys yra nehigieniskos. Nuolat apziGrimas
vidaus pavir$ius. Naudojamos pastoviosios jungtys, kurios yra higieniskos.

Siekiant iSvengti kryZminés tarSos, néra jokiy vamzdziy, kurie susijungia tiesiogiai tarp zony,
kuriose saugomos ir tvarkomos Zaliavos, ir zony, kuriose gaminami, tvarkomi ir pakuojami
pasterizuoti produktai. Tas pats principas taikomas valymo vietoje sistemoms.

Siurbliai yra higieni8kai suprojektuoti ir, pageidautina, gali bati iSvalyti vietoje.

Visi vamzdZiai suprojektuoti ir jrengti taip, kad baty iSvengta uZter§imo kondensatu.
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Jvairiems vamzdziams padengti naudota izoliacija turi iSorinj sluoksnj, pagamintg i$ nesugeriancios
ir valomos medZiagos.

4 .1.5.5. Valymo vietoje jranga

Valymo vietoje jranga suprojektuota ir sumontuota taip, kad nelikty tusciy viety, kuriose gali
uzstrigti produktas ir dél kuriy nejmanoma veiksmingai iSvalyti pavirSiaus.

Valymo vietoje sistemos yra atskirtos nuo veikianciy gamybos linijy.

Valymo vietoje sistemos apytakinis siurblys yra pakankamai galingas, kad plovimo tirpalo srove
visose vamzdyno vietose bty ne silpnesné nei 1,5 m/s.

4.1.5.6. Terminio apdorojimo jranga

Terminio apdorojimo jranga suprojektuota ir sumontuota siekiant uztikrinti, kad visos dalelés per
nustatytg laikg pasiekty reikiamg temperatiirg. Terminio apdorojimo jrangoje, kuri siejama su
svarbiuoju valdymo tasku (SVT), turi bati jmontuoti laiko ir temperatiros kontrolés ir stebéjimo
prietaisai, taip pat sistema, kuria uztikrinama, kad reikalavimy neatitinkantis produktas (t. y.
produktas, kuris nebuvo apdorotas, kaip numatyta) technologinio proceso grandinéje negaléty
judéti toliau. Reikalavimy neatitinkantis produktas turi biti iSsiystas atgal, kad baty i naujo
termiSkai apdorotas.

4.1.5.7. Homogenizatoriai

Ypac atsargiai reikia valyti stimokliy sandariklius ir pulsacijy slopintuvus.
4.1.5.8. [Spilstymo jranga

Pavirsiai turi bati su nuolydZiu, kad maistas neuzsistovety. Negali bati duobeliy, jtrikimy ar kt.
Valdymo pultai ir elektros dézutés turi bati valomi ir nelaidds vandeniui. Visa valyti vietoje neskirta
jranga turi bati lengvai iSardoma, kad jg bty galima iSvalyti.

4.1.5.9. Saldymo jranga

Visas su produktu besilieCianc€ias jrangos dalis turi bati jmanoma lengvai apZidréti.

Saldymo jrangos mechaninés dalys ir korpusas suprojektuoti taip, kad nebity nepasiekiamy plysiy.
4.1.5.10. Atlieky talpyklos

Atlieky ir nevalgomy arba pavojingyjy medziagy talpyklos:

- yra aiSkiai nustatytos paskirties;
. pagamintos i$ nelaidZios medZziagos, kurig lengva valyti ir dezinfekuoti;

« uzdaromos, kai nenaudojamos;
. siekiant kuo labiau sumazinti ranky uzterS§imo galimybe, pageidautina, kad jose baty
sumontuotas koja valdomas dangtis arba kita tinkama priemoné.

Si jranga suprojektuota taip, kad j jg nepatekty grauzikai ir kad nebaty uzterS§iamas maistas,
geriamasis vanduo, jranga, patalpos ir pragjimai.

4.1.5.11. Drenazo vamzdynai ir kanalizacijos sistema

Kanalizacijos sistema konstruojama su nuolydziu, kad nuotekos iStekéty ir neuzsistovety.

Drenazo vamzdynai yra pakankamai talpus, kad jais galéty nutekéti ir didesni numatomi nuoteky
srautai. Drenazo vamzdynai netiesiami virS technologiniy linijy.

Nuotekos negali tekéti i§ uzterstos zonos link Svarios zonos.

4.1.6. Darbuotojy patalpos
Darbuotojy patalpos yra gerai apSviestos, veédinamos ir Svarios.

Tais atvejais, kai reikalingi apsauginiai drabuziai, asmenys, kuriems reikia patekti j perdirbimo,
pakavimo ir laikymo zonas, jskaitant lankytojus, gali persirengti ribinéje. Darbuotojai j didelés

10



»ASSIFONTE" HIGIENOS VADOVAS

rizikos zong gali patekti tik per specialiai tuo tikslu jrengta ribine ir turi laikytis apsirengimo Svariais
ir vizualiai atskiriamais darbo drabuZiais proceduary. Darbo drabuZiai ir jprasti drabuziai laikomi
atskirai.

Jrenginiai rankoms ir batams nusiplauti ir dezinfekuoti jrengiami prie jéjimo j perdirbimo zonas. Kita
galimybé — batus persiauti j perdirbimo zonai skirtg avalyne. Arti tualety jrengti praustuvai turi bati
tokioje vietoje, kad darbuotojai pro juos praeity grizdami j perdirbimo zong. Praustuvai jrengiami su
bekontakdciais Ciaupais, i$ kuriy béga Siltas vanduo, tinkamais muilo dozatoriais ir higieniSkais
ranky dziovintuvais. Jeigu naudojamos popierinés servetélés, Salia kiekvieno praustuvo pastatoma
pakankamai jy dalytuvy ir SiukSliadéziy. Praustuvy drenazo vamzdziai sujungiami tiesiogiai su
bendru drenazo tinklu.

Motery darbuotojy tualetuose pastatomos Siuksliadézés.

Turi bati jrengtos tinkamos maitinimo patalpos. Reikia imtis veiksmy siekiant uztikrinti, kad baty
galima saugiai ir patikimai laikyti darbuotojy asmeniniam vartojimui atsineStg maistag.

4.1.7. Laboratorijos

Linijoje jrengti ir tikralaikes kontrolés jrenginiai suprojektuoti taip, kad, atliekant operacija,
nepadidety produkto uzter§imo rizika.

Mikrobiologijos laboratorijos projektuojamos, jrengiamos ir eksploatuojamos taip, kad nuo galimo
uzkrato bity apsaugoti Zmonés, jranga ir produktai. Jos néra tiesiogiai susisiekian€ios su gamybos
zona.

4.1.8. Saugyklos

Laikymo zonos projektuojamos arba iSdéstomos taip, kad baty galima atskirai laikyti zaliavas (sarj
ir kitus pieno produktus), kitas sudedamasias dalis (druskg, priedus ir kt.), skoniniy savybiy
suteikianCias sudedamasias dalis (darZzoves, vaisius, mésg ir kt.), pakuotes, chemines medziagas
(pvz., valymo medziagas), atliekas ir lydytg sarj.

Nustatytos galbit nesaugios medzZiagos laikomos atskiroje zonoje arba kitaip atskiriamos nuo kity
medZiagy.

Sausojo tipo saugyklose (pvz., naudojamose sausoms sudedamosioms dalims, pakuotéms laikyti)
uztikrinama apsauga nuo dulkiy, kondensacijos, nuoteky, atlieky ir kity tarSos Saltiniy. Jos turi bati
sausos ir gerai védinamos.

Temperatiros ir drégmeés stebésena ir kontrolé taikoma kaip nurodyta produkto arba laikymo
specifikacijose.

Visos medziagos ir produktai laikomi ne tiesiai ant grindy ir paliekamas pakankamas tarpas tarp
medZiagos ir sieny, kad baty galima tikrinti ir atlikti kenkéjy kontrolés darbus.

Laikymo zonos projektuojamos taip, kad jose buty galima atlikti prieziGros ir valymo darbus,
iSvengti uzterSimo ir buklés blogéjimo.

41.9. Dokumentai

Su 4.1 skirsniu susije dokumentai:
— patalpy iSdéstymo planas;

— higienos zony planas;

— Visos jrangos ir prietaisy eksploatavimo ir priezidros vadovai.

4.2. ATSEKAMUMAS

4.2.1. |vadas, tikslas ir taikymo sritis
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Pagal Reglamentg (EB) Nr. 178/2002 (18 straipsnis) maisto tvarkymo subjektai turi gebéti nustatyti
asmenis, patiekusius jiems maisto produktus, taip pat jmones, kurioms buvo patiekti jy produktai.
Si informacija reikalinga tuo atveju, jeigu reikia nustatyti su maisto sauga susijusios problemos
priezastj ir jeigu produktas pasalinamas i$ rinkos arba atSaukiamas. Gavus prasyma, informacija
pateikiama kompetentingoms institucijoms.

4.2.2. Bendras atsekamumas

Jdiegiama planuojamo atsekamumo sistema, kurig taikant galima atgal (iki vienos pirmesnés
maisto grandinés pakopos) atsekti visas pristatytas zaliavas, sudedamasias dalis, priedus ir
pirmines pakavimo medziagas ir j priekj (iki vienos paskesnés maisto grandinés pakopos) atsekti
visus gamintojo iSsiystus galutinius produktus. Siekiant uztikrinti veiksmingag atsekamuma, reikia
registruoti ir saugoti atitinkamus duomenis, kad véliau jais baty galima pasinaudoti.

Identifikavimg galima atlikti, pvz., pagal pagaminimo koda, ir (arba) minimaly tinkamumo vartoti
terming ir (arba) pagal partijos numerj ar koda.

Identifikavimas paprastai atliekamas per jvairius viso proceso etapus:
o Zaliavy pirkimg ir laikyma;
« pakavimo medziagy pirkimg ir laikyma;
« malimg ir maiSyma;
« lydyma ir terminj apdorojimg;
o iSpilstyma;
o pakavimg;
o iSsiuntima.
4.2.3. Atsakomybé
Maisto pramonés jmonése aiSkiai paskirstoma atsakomybé. Atsakomybés paskirstymas
patvirtinamas dokumentais.
4.2.4. Praktinés rekomendacijos

4.2.4.1. Zaliavy, sudedamujy daliy ir pakavimo medzZiagy pirkimas ir laikymas

Gamintojai turi galéti uztikrinti, kad baty galima atsekti j patalpas atvezamy zaliavy, sudedamuyjy
daliy ir pakavimo medziagy tiekéjus.

Kiekvienas atskiras atvezamas Zaliavy, sudedamuyjy daliy ir pakavimo medZziagy vienetas turi jo
tiekimo Saltinio ir istorijos atsekamumo priemone (pvz., partijos kodg).

Tiekéjai (jskaitant galutiniy produkty tiekéjus) turéty turéti panasias atsekamumo sistemas.

Uztikrinamas maisto alergenuy, taip pat alergeny, jdéty j pusgaminius (jskaitant per pakartotinj
apdorojima) ir galutinius produktus, atsekamumas, ir Sie duomenys registruojami.

4.2.4.2. Perdirbimas

Gamintojai gali uztikrinti, kad pagaminti maisto produktai baty atsekami iki gamybos procese
naudoty Zaliavy, sudedamuyjy daliy ir pakavimo medZziagy.

Svarbls proceso atsekamumo elementai yra Sie:
o turi bati identifikuota produkty partija;
« unikalus partijos identifikavimo kodas visada turi bati nurodytas:
o ant kiekvieno parduodamo vieneto, jtraukto j produkty partija;
o antidorinés pakuotés, jeigu tokia yra;
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o vidaus dokumentuose, pridedamuose prie produkty partijos;
« turi bati pateikta informacija apie tiesioginj maisto tvarkymo subjekto tiekéjg ir pirminj sario
gamintojg, kuris pagamino sirj i$ pieno.

Produkty partijai pagaminti naudoty zaliavy, sudedamuyjy daliy ir pakavimo medziagy atsekamumo
kodai registruojami ir susiejami su produkty partijos kodu.

Siekiant uztikrinti galutinio produkto atsekamuma, gamybos ir kokybés apskaitos jraSuose
pateikiama visa bitina su zaliavomis, sudedamosiomis dalimis, pakuotémis ir perdirbimo trukme
susijusi informacija.

4.2.4.3. |[Sleisti produktai

Nustatomos produkty iSleidimo proceddros, kuriomis uztikrinama, kad baty taikoma atsekamumo
sistema.

Gamintojai ir (arba) treCiosios 3alys, atliekan&ios pakartotinj apdorojima, uztikrina, kad su produkty
partija susijusiuose dokumentuose buty pateikta visa informacija, reikalinga atlikto pakartotinio
apdorojimo atsekamumui uZztikrinti.

Gamintojai ir (arba) treCiosios 3alys, atliekan&ios produkty pervyniojimg, uztikrina, kad baty galima
atsekti pirminj tiekéja.

Kiekvienas gamintojas gali uztikrinti, kad klientai galéty atsekti jmonés iSsiun¢iamus parduoti
produktus.

|diegiama sistema, pagal kurig tvarkomi produktai, kuriy klientai atsisaké deél priezas€iy, susijusiy
su maisto sauga.

4.2.4.4. Veiksmingumo patikrinimas

Siekiant uztikrinti tinkamg atsekamumo lygj, atsekamumo sistema bent kasmet perzitrima ir
audituojama (pvz., atliekami visos gamybos grandinés atsekamumo bandymai, pvz., kontrolinis
produkty atSaukimas).

Rekomenduojama, kad maisto tvarkymo subjektai nustatyty ilgiausig leidziamg laikotarpj, per kurj
turi bati uzbaigti nustatymo ir sekimo veiksmai.

Taikant atsekamumo sistema, per kelias valandas nuo praSymo gavimo turi bati jmanoma gauti
pagrindinius pristatyty ir gauty produkty ir medziagy atsekamumo duomenis (produkto ras;j ir
pavadinimus, pagaminimo ir (arba) gavimo datas). Taikant sistemg, turi bati jmanoma likusius
duomenis (partijy numerius, kiekj ir t. t.) gauti ne véliau kaip per 24 valandas.

4.2.5. Dokumentai

Su 4.2 skirsniu susije dokumentai:

dokumentai:

— atsekamumo sistemos aprasymas, jskaitant partijy identifikavimo sistemg;

— atnaujintas tiekéjy registras su iSsamiais kontaktiniais duomenimis;

— atnaujintas klienty registras su iSsamiais kontaktiniais duomenimis ir pirkimo istorija;
— veiksmingumo tikrinimo proceddra;

jrasSai apie jsigytas prekes:

— prekiy aprasymas;

— tiekéjo pavadinimas ir kontaktiniai duomenys (taip pat tiekiancios jmonés savininkas, jeigu
skiriasi nuo tiekéjo);

— tiekéjo partijy kodai;
— pristatymo data;
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— produkto sudetyje esantys alergenai (rasis, kiekis);

— priémimo patvirtinimas;

— partijos dydis (gautas kiekis);

— nuorodos | vidaus kokybés kontrolés dokumentus, susijusius su pristatytomis prekémis;

— atsekamumo informacija (prie siunty pridedami prekybos dokumentai), atitinkanti bent
Reglamento (ES) Nr. 931/2011 reikalavimus;

Su jvairiais gamybos proceso etapais susije jrasai:

— visos gautos, saugomos ir naudotos zaliavos;

— visos gautos, saugomos ir naudotos pakavimo medziagos;

— gauti, saugomi ir naudoti priedai ir pagalbinés perdirbimo medZiagos;
— saugomi ir naudoti pusgaminiai;

— pagaminti, saugomi ir pristatyti galutiniai produktai;

— taikytas gamybos procesas (pvz., gamybos linija) ir apdorojimo budai, kuriuos reikia nurodyti
zenklinant;

— rangovy atlikti perdirbimo darbai ar iS treCiujy Saliy gauty galutiniy produkty naudojimas;
jradai apie pristatytus produktus:

— produkto pavadinimas;

— produkty partijos kodas;

— pagaminimo data;

— gamybos proceso pradZios ir pabaigos laikas;

— produkto specifikacija (nurodant, kur galima rasti iSsamesne informacija);

— su produkty partija susije gamybos proceso ir pakavimo kontrolés vidaus dokumentai;
(nurodant, kur galima rasti iSsamesne informacija);

— veiksmingumo patikrinimo rezultatai.

Atsekamumo duomenys registruojami tokiu formatu, kad juos bty galima susieti su galutinio
produkto identifikacijos informacija.

Sie jradai saugomi ne trumpiau uz tinkamumo vartoti laikotarpj — maziausiai dvejus metus. Jeigu
pagal vietos teisés aktus reikalaujama juos saugoti ilgiau, Siy taisykliy reikia laikytis.

4.3. EKSTREMALIOSIOS SITUACIJOS IR KRIZES

Krizés — tai ekstremaliosios situacijos ir galimos avarijos, kurios gali bati labai skirtingo pobidzio
(pvz., nepriimtinas terSaly kiekis, Zaliavy tiekimo nutraukimas, gedimai ar avarijos, darbuotojy
streikai, gaivalinés nelaimeés ir t. t.).

Siekiant padéti darbuotojams, susiddrusiems su ekstremaliosiomis situacijomis ir galimomis
avarijomis, veikti veiksmingai ir nuosekliai, pagal Reglamentg (EB) Nr. 178/2002 turéty bdti
nustatyta rasytiné kriziy valdymo procedura — taip baty iSvengta improvizacijy.
Sig procediirg turéty sudaryti Sie elementai:
. atitinkamy darbuotojy, kuriems priskirta atsakomybé uz tam tikry sprendimy priémima,
kontaktiniai duomenys;

« avarijos likvidavimo plane nurodyty iSorés organizacijy (pvz., valdZios institucijy,
priegaisriniy tarnyby) kontaktiniai duomenys;
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« nurodymai, kaip nustatyti produktg ir (arba) zong, kuri(s) yra paveikta(s) ekstremaliosios
situacijos, pvz., galimo uzter8imo dél pirmojo reagavimo pajéguy, pvz., ugniagesiy,
gelbéjimo komandos, veiksmu;

« nurodymai, kaip tvarkyti §j (-iuos) produktg (-us), kuris (-ie) yra galbat nesaugus (-as);
« nurodymai, kaip jvertinti paveiktg zong ir atkurti joje jprastg tvarkg imantis taisomuyjy
priemoniy ir veiksmy.

4.4. DARBUOTOJY MOKYMAS IR PROFESINIS TOBULEJIMAS

44.1. Bendrosios rekomendacijos

Darbuotojy mokymo tikslas — uztikrinti, kad darbuotojai jgyty kompetencijas, reikalingas siekiant
jgyvendinti kiekvienam asmeniui nustatytus tikslus, taip pat jmonés maisto saugos tikslus.

Rengiant visy darbuotojy — nuolatiniy, laikinyjy ar subrangovy — mokymus, batina atkreipti démesj
bent j Siuos aspektus:

« gerajg higienos praktika;

« maisto sauga, jskaitant stebésenos vykdymag ir taisomuyjy priemoniy bei veiksmy
jgyvendinima;

e ZmMoniy saugaq;
« konkre€ias su vykdomais veiksmais susijusias kompetencijas.

Naujiems organizacijos darbuotojams pagal higienos mokymuy tvarkarastj surengiami specialls
mokymai, atitinkantys dalyvaujanciy asmeny kompetencijas.

Pagrindinis nuolat vykdomy (kasmetiniy) mokymy tvarkarascio tikslas — atsizvelgiant j kiekvieno
darbuotojo jvertinimag, taip pat per RVASVT perziurg atliktos rizikos veiksniy analizés rezultatus,
uztikrinti, kad kiekvienas darbuotojas turéety reikiamo lygio jgudZius.

Siekiant uztikrinti kompetencijy valdyma, taikoma nuolatinio tobuléjimo sistema ir, atliekant
nuolatinius kiekvieno asmens vertinimus, uztikrinama, kad jis (ji) turéty reikalingas kompetencijas ir
galéty jgyvendinti pagal jo(s) atsakomybeés sritj ir uZduotis nustatytus tikslus (ypa¢ maisto saugos
srityje).

Darbuotojy mokymy veiksmingumas nuolat vertinamas.

4.4.2. Higienos mokymai

Higienos mokymai yra itin svarbus siekiant kuo labiau sumazinti tiesioginj ir netiesioginj darbuotojy
salytj su lydytu sdriu ir atitinkamai uzterSimo tikimybe — tuo tikslu uztikrinama nuolatiné asmens
higiena ir tinkamas elgesys.

Taigi bent jau visiems gamybos procese dalyvaujantiems darbuotojams turi bati rengiami ir nuolat
kartojami (pvz., kartg per metus arba, jeigu reikia, dazniau) mokymai higienos klausimais.

Higienos mokymai turi bati pritaikyti prie darbuotojo jgudziy lygio ir susije su jo atliekamais
veiksmais. Prireikus juose nagrinéjami Sie klausimai:

. teisés akty reikalavimai;

« lydyto sirio gamyba;

. rizikos veiksniy analizé ir taikoma RVASVT sistema;

« sujmone susije duomenys (tikslai, klienty skundai, rodikliai ir t. t.).

Per mokymus darbuotojams aiSkinami mikrobiologijos pagrindai, i$ kur atsiranda mikroorganizmai,
kaip jie dauginasi ir kg galima padaryti siekiant uzkirsti kelig jy dauginimuisi. Jie turi Zinoti per
maistg plintanciy ligy ar suzalojimy priezastis (paSalinés medziagos, alergenai, mikroorganizmai,
cheminés medziagos ir kt.) ir kaip jy iSvengti.
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Svarbu, kad jie zinoty, kaip uztikrinti temperatiros kontrole, ir suprasty tinkamy jrenginiy ir
veiksmingos atsargy rotacijos poreikj. Daugeliu atvejy darbuotojai turi bati iSmokyti suprasti Siuos
aspektus:

« jvairius gamyklos svarbiuosius valdymo taskus (SVT);

« visas atitinkamas pa3aliniy medzZiagy kontrolés procediras;

« gamybos proceso ir darbuotojy judéjimo jmoneés teritorijoje procediras;

« individualy ir kolektyvinj elgesj (draudimus valgyti, rakyti ir t. t.);

. tai, kad jie turi pranesti apie savo ligas ir dévéti tinkamg apsauga, jeigu serga odos

infekcijomis;

Trumpalaikiai arba laikinieji darbuotojai, taip pat patalpose, kur tvarkomi produktai, dirbantys arba |
jas patenkantys lankytojai turi laikytis maisto jmonés higienos taisykliy (pvz., susijusiy su tinkamy

drabuziy dévéjimu, asmens higiena, papuosaly nesiojimu). Naudinga matomoje vietoje iSkabinti
higienos taisykles (nurodymus) arba iddalyti lankstinukus su higienos taisyklémis.

Higienos mokymy veiksmingumo rodikliai yra Sie:
- periodiniy higienos audity rezultatai;
« mikrobiologiniy tyrimy rezultatai.

Metinis higienos mokymy tvarkarastis turi bati, nelaukiant metinés perzitros, atnaujinamas pagal
gautus maisto saugos duomenis, susijusius su pirmiau nurodytais rodikliais.

44.3. Dokumentai
Su 4.4 skirsniu susije dokumentai:

— darbuotojams, turintiems atlikti su maisto sauga susijusias uzduotis ir veiksmus, reikalingy ir
(arba) jy jgyty jgudziy ir kompetencijy sgrasas;

— mokymuy planas ir (arba) praSymo dalyvauti mokymuose formos;
— mokymy lankomumo lapai ir (arba) dalyvavimo mokymuose jrodymai;
— gyvenimo aprasymas.

5. PRIVALOMOSIOS PROGRAMOS (PP)

PP yra pagrindinés saglygos, kuriy reikia laikytis, ir veikla, kurig reikia vykdyti, siekiant uztikrinti
tinkamas higienos sglygas, kuriomis gali bati grindziamos konkrecios rizikos veiksniy kontrolés
priemonés (RVASVT planas). Jeigu PP tinkamai jgyvendinamos ir tikrinamos, rizikos veiksniy
atsiradimo tikimybe galima sumazinti.

5.1. PASTATY, PATALPY IR JRANGOS TECHNINE PRIEZIURA

5.1.1. Techninés prieziiros programos

Jrangos registras turi bati tvarkomas taip, kad jame bty pateikiama bent techniné kiekvieno
jrenginio informacija, nurodoma jo pristatymo data, prekiy Zenklas, modelis, remonto darbai ir
profilaktinés techninés priezitros programas.

Pastatai, patalpos, jranga, transporto priemonés, pervezimo priemones, talpyklos, pagalbiniy
paslaugy ir komunaliniy paslaugy teikimo mechanizmai ir stebéjimo prietaisai yra tinkamai
suremontuoti, Svards, jy bdklé atitinka specifikacijas. Taikomas prieziQros programas sudaro:

« profilaktiné techniné priezitira (jrenginio geros biiklés palaikymas);
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Profilaktinés techninés prieziliros programa vykdoma pagal gamintojo rekomendacijas.
Profilaktinés techninés prieZilros programa taip pat gali biti grindziama patvirtinta
eksploatavimo patirtimi.

« korekciné techniné priezitra (pvz., nuotékiai, jrenginiy gedimai, pastato daliy nusidévéjimas);

Jrenginiy gedimai ir pastaty pavirdiy pazeidimai jraSomi j registrg, kuriuo naudojamasi
planuojant korekcine technine priezZilrg. Pirmenybé teikiama produkty saugai svarbioms
techninés priezitros uzduotims. Atliekant laikinuosius remonto darbus, uztikrinama, kad nekilty
pavojus produkty saugai.

« patobulinimai (pvz., renovacija, jrangos perstatymas ir t. t.).

5.1.2. Techninés priezitiros procediiros
Techninés prieziuros darbai registruojami ir tikrinama, ar jie buvo tinkamai atlikti.

Maisto perdirbimo zony apsauga suplanuojama prie$ pradedant techninés prieZiiros ir renovacijos
darbus ir uztikrinama jy metu. Gali prireikti specialiy ir laikiny procedary.

Jrangos, kurios techniné prieZiGra buvo atlikta, parengimo eksploatuoti procedirg sudaro jos
iSvalymas, sanitarinis apdorojimas ir apzilra prie$ naudojant. UZbaigus bandomajj jrangos
paleidima, apie tai turi bati pranesta atsakingajam vadovui, o dokumentai turi bati atnaujinti.

Techninés priezitros darbuotojai yra iSmokyti apie maisto saugos rizikos veiksnius, susijusius su jy
veikla.

Transporto priemonés, pervezimo priemonés ir talpyklos yra tinkamai suremontuotos, Svarios, jy
bidklé atitinka medziagos specifikacijas.

5.1.3. Dokumentai

Su technine priezilra susije dokumentai:

dokumentai:

— jrangos registras, kuriame pateikiama atitinkama techniné informacija;

— pastaty, patalpy, jrangos, transporto priemoniy, pervezimo priemoniy, talpykly, pagalbiniy
paslaugy ir komunaliniy paslaugy teikimo mechanizmy ir stebéjimo prietaisy techninés priezitros
programos;

jrasai:
— jrenginiy gedimai ir pastaty pavirSiy pazeidimai;
— atlikti techninés priezilros darbai.

5.2. KENKEJUY KONTROLE

5.21. Kenkéjy kontrolés programa

Kenkéjai (pvz., pauk&ciai, vabzdZziai, vorai, grauzikai ir kiti smulkds Zinduoliai) kelia pavojy maisto
produkty saugai. Todél taikoma dokumentais pagrjsta kenkéjy kontrolés programa, kuria siekiama
uzkirsti kelig kenkéjy veiklai patalpose ir lauko teritorijos ribose.

Visos gamyklos iSmoko darbuotojus aptikti uzkratus arba sudaro sutartj su kompetentinga iSorés
organizacija, besispecializuojancia kenkéjy kontrolés srityje, kad $i atlikty reguliarius patikrinimus,
teikty rekomendacijas ir patarty, kaip atgrasyti ir iSnaikinti kenkéjus.

Su iSorés rangovu (-ais) konsultuojamasi siekiant nustatyti tinkamiausig kenkéjy kontrolés
programg. Turi bati taikomos dokumentais pagrjstos rangovo veiklos kontrolés vidaus proceddros
(pvz., kenkéjy kontrolés vadovo paskyrimas).
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dauginimosi vietos turi bati pasalintos, visos skylés turi bati uzdarytos arba hermetidkai
uzblokuotos, o languose, duryse ir ventiliacijos angose turi bati jrengti atitinkami prietaisai.

Prie kenkéjy antplidzio kontrolés veiksmingiausiai prisidedama uztikrinant tinkamg patalpy
priezilrg ir laikantis atitinkamy normuy, t. y. kontroliuojant maisto ir popieriaus atlieky kaupimasi,
uztikrinant, kad laipteliai ir praéjimai baty laisvi, pa3alinant nereikalingg jrangg ir medziagas i$
gamybos zony, vykdant tinkamg atsargy rotacijg, uztikrinant, kad organiniy ir kietyjy atlieky
konteineriai bty uzdengti ir t. t. (jeigu aplink yra maisto produkty ir vandens, net jei tai tik jy
pédsakai, ir jie neapsaugoti nuo saly€io su aplinkos oru, tai gali privilioti kenkéjus, todél, siekiant jy
nepritraukti, to visada reikia vengti).

Reikia nuolat tikrinti, ar néra kenkéjy antpladzio, ir pagal patikrinimy rezultatus atnaujinti
stebésenos plana.

Jeigu gamykloje Ziurkiy ir peliy kontrolés tikslais naudojami grauziky masalai, jy pagrindas turi bati
riebaliniai ir vaskiniai substratai ir juos reikia jdéti j kietg dézute. Nuodingi masalai grauzikams
dedami tik prie pastato iSorés sieny (nepritvirtintos masalo dézutes).

Elektrinés skraidanciy vabzdziy gaudyklés neturi pritraukti vabzdziy iS iSorés ir turi bati statomos

daugiau nei per tris metrus nuo neapsaugoty produkty.
Gyvinai augintiniai negali biti jleidziami j maisto gamybos ar laikymo zonas.

5.2.2. Taisomieji veiksmai

Siekiant iSnaikinti kenkéjiSkg veiklg vykdancius grauzikus, galima taikyti nuody naudojimo
gamyklos teritorijoje programas. Siuo atveju uztikrinama programos vykdymo kontrolé: nuodingi
masalai tvarkomi gavus leidima, su jais elgiamasi labai atsargiai, kad niekas nenutekéty ir dél to
nekilty pavojus maisto saugai:

« Visos masalo déZutés naudojimo vietoje turi bati aiSkiai pazymétos ir (arba) ant jy turi bati
nurodytas kodas;

« masalo dézuteé turi bati patalpinta j pritvirtintus metalinius spastus;
« nuodai turi bati kieto kubelio formos (ne palaidos granulés).

Pesticidai turi bati naudojami ir tvarkomi pagal taisykles.

5.2.3. Dokumentai:
— sutartis su kenkéjy antplidZio kontrolés organizacija, kurioje nurodytas paslaugy pobudis;

— patikrinimy ataskaitos, kuriose aprasSytas antplidzio mastas ir rekomenduojami taisomieji
veiksmai;

— visy pesticidy naudojimo instrukcijos;
— naudoty pesticidy etiketés ir saugos duomeny lapai;

— atsekamumo Zurnalas, kuriame pateikiama iSsami informacija apie visus apdorojimo pesticidais
atvejus;

— zemeélapis, kuriame nurodyta, kur pastatyti spastai, lipnios juostos, elektrinés vabzdziy
gaudyklés, masalo dézuteés ir kt.;

— prireikus iS gamyklos atstovo, atsakingo uz kenkéjy kontrole, ir kompetentingos institucijos gauto
pritarimo jrodymai.

5.3. PAGALBINES IR KOMUNALINES PASLAUGOS

5.3.1. Vandens tiekimas
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Tiekiamo geriamojo vandens pakanka gamybos proceso (-y) poreikiams tenkinti. Reikalingos
didelés vandens atsargos, turi biti uztikrintas tinkamas jo slégis ir temperatira, taip pat reikalingos
tinkamos patalpos ir jranga vandeniui laikyti ir paskirstyti. Uztikrinama geriamojo vandens apsauga
nuo tarSos.

Perdirbimo jmoné turi turéti pakankamas geriamojo vandens atsargas; Sis vanduo (jskaitant leda),
prieS panaudojant jj pirma kartg, turi atitikti visus taikytinus vietos ir nacionaliniy teisés akty
reikalavimus. Gamyklos vanduo, jskaitant ausinamajj ir gamybos procese naudojamg vanden;,
atitinka pagal numatytg paskirtj taikytinus kokybés ir mikrobiologinius reikalavimus.

IS atitinkamy viety (naudojimo viety) nustatytu daznumu (pageidautina, kas ménesj) imami
tiesiogiai ir netiesiogiai su maistu besilieCiancio vandens méginiai ir atliekami jy mikrobiologiniai
tyrimai (nustatomas bendrasis gyvybingy mikroorganizmy kiekis ir koliforminiy bakterijy kiekis).

Kai tiekiamas chloru dezinfekuotas vanduo, atliekami patikrinimai, kad chloro likuciai
naudojamame vandenyje nevirSyty atitinkamose specifikacijose nustatyty riby.

Vandens iSvalymo, antrinio perdirbimo, pakartotinio apdorojimo ir naudojimo procesai valdomi
pagal RVASVT principus. Todél, siekiant uztikrinti, kad baty laikomasi nustatyty ir pagal numatytg
paskirtj tinkamy riby, atliekama pakartotinio vandens naudojimo rizikos veiksniy analizé, jskaitant
jo tinkamumo pakartotinai apdoroti vertinima, ir prireikus nustatomi svarbieji valdymo taskai.

Siekiant uztikrinti gaminamo maisto saugg ir tinkamuma vartoti, iSvalytas ir perdirbtas gamybos
procese naudojamas vanduo, prie§ pakartotinai jj naudojant, tinkamai apdorojamas pagal jo
numatytg paskirtj.

Negeriamajj vandenj, kuris nebuvo (pakartotinai) apdorotas, paprastai leidziama naudoti gary
gamybai, taip pat prieSgaisrinéje arba Saldymo jrangoje, jeigu:
. jis laikomas ir skirstomas atskiroje sistemoje, kurioje uztikrinama, kad jis nebus netycia
panaudotas kitiems tikslams;
. jis nekelia tiesioginio ar netiesioginio produkty uzterS§imo pavojaus;

« jam laikyti ir skirstyti skirtus vamzdzius ir jrangg galima aiskiai atskirti nuo geriamajam
vandeniui naudojamy vamzdyny.

5.3.2. Gary tiekimas

] naudojimo vietg tiekiami garai yra tinkamos kokybés ir grynumo. Kai garai jtraukiami j produkto
sudétj (gary jpurSkimas j virykles ir sterilizatorius) arba naudojami taip, kad lie€iasi su produktu
arba pirmine pakuote, jie turi bati ,kulinariniy gary” kokybés ir pagaminti iS geriamojo vandens.
Sios rasies garai gaminami naudojant tik teisigkai patvirtintas gary katilams skirtas chemines
medziagas (pasikonsultuokite su atitinkamomis institucijomis), nusodinami (separatoriuje),
filtruojami ir po filtravimo tiekiami per nertdijancio plieno vamzdynus.

Gary, tiesiogiai besilie€ianciy su maistu arba su pavirSiais, kurie lie€iasi su maistu, sudétyje negali
bati pavojy sveikatai kelianciy medziagy. Gary kondensato kokybé nuolat tiriama (drumstumas,
Salutiniai kvapai ir kietosios dalelés).

Gary zarny iSleidimo angos neturi liestis su grindimis.

5.3.3. Oro tiekimas

Patalpy oras neturi biti mikrobiologinés tarSos Saltinis, o zonose, kuriose sterilizuoti arba
pasterizuoti produktai yra veikiami oro, siekiant uztikrinti, kad mikrobiologiniai rodikliai atitikty
kokybés normas, turi bati stebima mikrobiologiné oro kokybé.

Jeigu jmanoma, j zonas, kuriose produktai tvarkomi prie$ pasterizavimag, ir zonas, kuriose jie
tvarkomi po pasterizavimo, oras turi buti tiekiamas atskirai.

Prireikus kontroliuojama temperatdra ir drégmé (pvz., Saltuosiuose sandéliuose).
PeriodiSkai tikrinama, ar nepazeistos iSorinés oro jleidimo angos.
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Saltojo i8pilstymo linijose, jeigu norima, kad produkty tinkamumo vartoti laikotarpis bty panadus |
kar$tuoju badu pildyty produkty, siekiant mazinti pakartotinj uZter$img, batina naudoti HEPA filtrus
ar panasias oro filtravimo sistemas. PrieSingu atveju atsizvelgiama j uzter§imo, jvykusio po
gamybos proceso, poveikj tinkamumo vartoti laikotarpiui ir atitinkamas laikymo sglygas.

5.3.4.

Siekiant i§ perdirbimo patalpy pasalinti perteklinius ar nepageidaujamus garus, dulkes ir kvapus,
po Slapiojo valymo palengvinti dzidvima, $alinti gary kondensacijg ir pakeisti panaudotg org,
uztikrinamas tinkamas védinimas.

Védinimas

| didelés rizikos zonas tiekiamas oras filtruojamas siekiant pa3alinti kietgsias daleles ir kondensata.
Filtrai turi bati Svards ir keiCiami pagal dokumentais patvirtintg techninés priezitros procedira.

Oro srautas juda link mazesnés rizikos zony (pvz., i$ gamybos zonos j aptarnavimo zong).

Kad | patalpas nepatekty grauzikai, védinimo kanaluose jrengiamos grotelés ar kita apsaugos
priemoné, pagaminta i$ korozijai atsparios medZiagos. Sias groteles lengva iSimti ir iSvalyti.

Védinimo sistemos yra prieinamos, kad jas baty galima valyti, keisti filtrus ir prizidréti.
5.3.5.

Visose zonose jrengiama naturalaus arba dirbtinio ap3Svietimo sistema, kuri yra pakankamo
intensyvumo, kad darbuotojai galéty atlikti savo darbus laikydamiesi higienos reikalavimy.

ApsSvietimas

Siekiant uztikrinti, kad ant produkty ar pakavimo medziagy nekristy ir jy neuztersty stiklo duzenos,
naudojamos neduztancios lemputés. Jeigu naudojamos duztancios lemputés, jos turi tureti
apsauginius dangtelius.

5.3.6.

Reikalingo suslégto oro kokybé skiriasi atsizvelgiant j jo numatytg paskirtj. Toliau pateikiami
tinkamos kokybés pavyzdZiai.

Suslégto oro ir dujy tiekimas

Numatytai kokybei uztikrinti parenkami suslégto oro tiekimo jrangos matmenys, ji montuojama su
filtrais, drégmés ir (arba) alyvos surinkéjais.
Suslégto oro kokybés klasés pagal standartq 1SO 8573-1:2001

Kietosios dalelés —
eliy skaicCius vien

Vanduo

ame oro m?

Didziausi Didgg‘:gias
0,1 p<d<0,5p | 0,5u<d<1,0p | 1p<d<5u atsa;?:;s :(g;fr:lc’j kiekis (mg/m°)
(°C)
1 100 1 0 -70 0,003 0,01
2 100 000 1000 10 -40 0,12 0,1
3 - 10 000 500 -20 0,88 1,0
4 - - 1000 +3 6 5,0
5 - - 20 000 +7 7,8 -
6 - - - +10 9,4 -

Atitinkamos lydyto siirio gamykloje jvairiems tikslams naudojamo oro klasés

Automatiskai valdomi

Pakavimo masinos

Tiesioginis salytis su

cilindrai, voZtuvai ir kt. produktu*
Uzsald | AtSald Kita Uz3ald | At3ald Kita UZ3aldy | AtSald Kita
ymo ymo ymo ymo mo ymo
Kietosio 1-2 1-2 1

' Didelio veiksmingumo kietyjy daleliy filtras. Specifikacijas galima rasti standarte EN 1822:2009. Jame apibadinamos

kelios HEPA filtry klasés.
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s dalelés
Vanduo 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Alyva 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1 1

*) Pvz., pneumatinis vamzdziy iStustinimas.

Suslégtas oras, tiesiogiai besilieiantis su gatavu lydytu sariu, taip pat filtruojamas per mikrofiltrg
kuo arciau naudojimo vietos.

IS jrangos, kuriai sutepti naudojamos tepamosios alyvos, tiekiamame suslégtame ore,
besilieCianCiame su produktu arba jo pakuote (arba naudojamame kaip sudedamoiji dalis), néra
alyvos (siekiant iSvengti uzter§imo galimais alergenais) ir jis filtruojamas?® naudojimo vietoje — taip
siekiama uztikrinti, kad jis baty Svarus, bekvapis ir neuzterstas jokiais kitais nepageidaujamais
ter8alais.

5.3.7. Dokumentai

Su pagalbinémis ir komunalinémis paslaugomis susije dokumentai:
dokumentai:

— geriamajam vandeniui taikytini reikalavimai;

— vandens meéginiy émimo ir mikrobiologinio tyrimo , nuolatinio gary kondensato tyrimo, taip pat
oro méginiy émimo ir jo mikrobiologinés kokybés tyrimo procediros;

— oro filtry techninés priezitros procedura;

— suslégto oro kokybés specifikacijos;

— pakartotinai naudojamo vandens rizikos veiksniy analizé ir atitinkamas RVASVT planas;
jraSai:

vandens (mikrobiologiniy ir prireikus chloro kiekio) tyrimy, gary (drumstumo, Salutiniy kvapy ir
kietyjy daleliy) tyrimy ir oro (mikrobiologiniy) tyrimy rezultatai.

2 pyz., aktyvintosios anglies filtrai, o po jy — 0,01 daleliy filtras.
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5.4. ATLIEKUY SALINIMAS IR ATLIEKY BEI NUOTEKY KONTROLE

5.4.1. Kietosios atliekos

Maisto tvarkymo ar laikymo zonose vengiama atlieky susidarymo. Jeigu jmanoma, gamybos
vietoje surinktos atliekos rasiuojamos ir reguliariai $alinamos i gamybos zonos. Jos 3alinamos taip
daZznai, kad nepradéty kauptis, ir ne re€iau kaip kartg per diena.

Rekomenduojama naudoti vienkartinius maisus.

Atliekoms ir nevalgomoms medziagoms Salinti skirtos SiukSliadézés naudojamos tik Siuo tikslu ir
ant jy aiSkiai nurodoma jy paskirtis (pvz., pateikiamas atitinkamas uzrasas). Jeigu yra organiniy
atlieky, Siuksliadézés turi bati su dangciais.
Jmoné turi parengusi dokumentais patvirtintg atlieky Salinimo plang, kuriame aprasytas
SiukSliadézése laikomy atlieky tvarkymas.
Atlieky Salinimo zona turi bati kuo toliau nuo:

« oro ir vandens Saltiniy;

« gamybos zonos;

o Zaliavy jveZimo zonos.
Po kiekvieno atlieky surinkimo atlieky Salinimo zona iSplaunama, o Siuksliadézés iSvalomos.

Produktai, kurie neatitinka produkto specifikacijy ir kuriuos numatoma pasalinti arba panaudoti kaip
pasarg ar kitais ne maisto gamybos tikslais, saugomi atskirai ir aiSkiai pazenklinami (etiketemis,
Zenklais ir t. t.) pagal Salutiniy gyvininiy produkty reglamentg (EB) Nr. 1069/2009.
5.4.2. Drenazo vamzdynai ir kanalizacijos sistemos
Nuoteky surinktuvai ir (arba) valymo jrenginiai turi bdti kuo toliau nuo:

« oroir vandens 3altiniy;

e gamybos zonos;

« Zzaliavy jveZimo zonos.

Nuotekuy, jskaitant gamybos procese, taip pat patalpoms ir jrangai skalauti ir valyti naudotg
vandenj, Salinimas turi bati planuojamas ir atliekamas taip, kad bty iSvengta galutiniy produkty,
geriamojo vandens ir visos maisto apdorojimo aplinkos uzterSimo. Nuoteky Salinimo pajégumai yra
didesni nei galimas vandens tdris.

5.4.3. Dokumentai

Su atliekomis susije dokumentai apima atlieky Salinimo plana.

5.5. PASALINIY MEDZIAGY PATEKIMO PREVENCIJA

5.5.1. Tersalai

Nors mechanizmai ir jranga projektuojami ir gaminami i$ patvariy ir nediztan€iy medziagy,
ankscCiau uzterstos jrangos dalys ar zaliavos yra pagrindinis produktuose esanciy pasaliniy
medziagy Saltinis. Pavyzdziai:

. stiklas i$ nesaugiy langy, lempuy, lempuciy, neono lempy, termometry, laboratoriniy stiklo
indy, talpyklose jtaisyty akuciy, vabzdziy naikinimo lempy ar kitos stiklinés jrangos;

« medienos atplaiSos nuo padékly ar medinés jrangos;

v
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. plastiko dalelés i$ kibiry, déziy, Sepeciy;
« akmenys i$ pazeisty grindy ar sieny;
« gamybos zonoje darbuotojy naudoti ir pamesti reikmenys (pieStukai, peiliai, raktai).

5.5.2. Prevencija

Siekiant iSvengti pasaliniy medziagy patekimo ir jj kontroliuoti, reikia imtis Siy veiksmu:
« paSalinti arba pakeisti daiktus, kurie gali kelti pavojy (pvz., smeigtukai);
. padengti stiklg duzimui atsparia folija arba naudoti apsaugin;j stikla;

- naudoti visiSkai kitokias spalvas nei tos, kurios naudojamos zaliavoms ir galutiniams
produktams Zymeéti;

. tinkamai ir reguliariai vykdyti nusidévéjusios jrangos technine priezilirg arba jg pakeisti;
« patikrinti pirmuosius po valymo darby atlikimo apdorotus produktus;

. atlikti naudotos jrangos vidaus patikrinimus (rekomenduojama apzitréti stiklo, plastiko
lakStus ir kitus pavojy kelian€ius daiktus);

« suteikti darbuotojams Ziniy apie pas$aliniy medziagy, stiklo ir medienos keliamg pavojy.

Mediena ir kartonas negali liestis su nesupakuotais maisto produktais.

5.5.3. Tikrinimas

Siekiant iSvengti produkto uzterSimo pasalinémis medziagomis ir jj sumazinti, rekomenduojama
naudoti filtrus, sietus, metalo detektorius ir (arba) rentgeno jranga. Techniniu pozidriu Sios
priemonés yra riboto veiksmingumo, todél nevisidkai patikimos, tagiau jos gali padéti sumazinti
rizikg ir nustatyti proceso silpngsias vietas.

5.5.4. Dokumentai
Zr. 6.4 (RVASVT plang).

5.6. ALERGENUY KONTROLE

5.6.1. Vertinimas
Remiantis galimy alergeny Saltiniy ir pobddzio vertinimu, parengiama alergeny valdymo programa.
Atliekant vertinimg, nustatoma alergeny risis ir kiekis Siose medziagose:

. pirktose zaliavose ir sudedamosiose dalyse;

« jrangai skirtoje tepamojoje alyvoje, besilieiancioje su produktu arba pakuote (arba galbat
naudojamoje kaip sudedamoiji dalis), neturi bati alergenuy;

. skalavimo vandenyje po dezinfekcijos;

« suslégtame ore.
Vertinimg geriausia atlikti kaip rizikos veiksniy analizés dalj (Zr. 6.3 skirsnj), jis apima Reglamento
(ES) Nr. 1169/2011 1l priede iSvardyty medziagy sudétyje galbit esanciy alergeny kiekio vertinima.
5.6.2. Prevencija
Kryzmine tarS§g galima kuo labiau sumazinti ir kontroliuoti imantis Siy priemoniy:

« atlikti atvezamy Zaliavy, kuriy sudétyje yra alergeny, pakuo iy vizualine apzitrg (turi bati
pasalintos visos iSbyréjusios ar iSsipylusios medziagos);

« atskirai laikyti zaliavas, kuriy sudétyje yra alergenu;
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. uztikrinti, kad, vykstant gamybos procesui, baty imtasi atsargumo priemoniy (pvz.,
rekomenduojama, kad dézeés buty su dangcCiais);

. produktams su alergenais ir be jy gaminti naudojant tg pacig jrangg ar gamybos linijas,
reikia jas visiSkai iSvalyti, jeigu nejmanoma visiskai atskirti Siy produkty gamybos procesy.

Su alergenais besilie€ianti jranga yra lengvai atpazjstama (etiketés, spalvos ir t. t.).

5.6.3. Dokumentai

Su alergeny kontrole susije dokumentai:

— vertinimo rezultatai;

— jrangos, kuriai sutepti naudojamy tepaly sudétyje yra galimy alergeny, sgrasas;
— taikomy kontrolés priemoniy apraSymas.

Uztikrinamas maisto alergenuy, taip pat alergeny, jdéty j pusgaminius (jskaitant per pakartotinj
apdorojima) ir galutinius produktus, atsekamumas, ir Sie duomenys registruojami. Galutinio
produkto specifikacijy dokumentuose (zr. 5.12 skirsnj) nurodomi j sudedamuyjy daliy sgrasg jtraukti
alergenai.

5.7. VALYMAS IR DEZINFEKAVIMAS

Valymo tikslas — pasalinti atliekas, bakterijas (jskaitant sporas) ir pelésius i§ gamybos proceso
jrangos ir aplinkos ir kartu uZkirsti kelig mikroorganizmy paplitimui (susidarant aerozoliams) visoje
gamybos zonoje. Taciau vien valant i$ jrangos nepasalinamos visos bakterijos, todél reikalingas
atskiras dezinfekcijos etapas — Siuo tikslu galima naudoti chemines medziagas, taikyti termin;j
apdorojimg ar derinti abu Siuos metodus.

5.7.1. Valymo procediros

Siekiant iSvengti produkty uztersimo, prireikus iSvaloma ir sanitariSkai apdorojama visa jranga,
reikmenys ir maisto tvarkymo aplinka.

Turi bati apradytos ir taikomos tinkamos rasytinés visos maisto perdirbimo jrangos ir aplinkos
(gamybos zony grindy, sieny, luby ir drenazo vamzdyny) valymo ir dezinfekavimo procediros.

Sios procediros, atsizvelgiant j jy paskirtj, apima specifikacijas ir i§&samig informacijg apie $iuos
aspektus:

« programos dalykg (nurodoma, kurig zong, jrangos vienetus ar reikmenis reikia iSvalyti ir
(arba) dezinfekuoti);

« naudojamus ploviklius ir dezinfekavimo priemones bei jy koncentracijg (-as);
« metoda (pvz., trukme, temperatlrg, plovimo tirpaly srovés stiprumg ir slégj, valymo etapy
skaiciy ir eiliSkuma);
o daznumg;
. stebésenos procediras;
« patikrinimo procedurg;
« atsakomybés sritis (kas uz kg atsakingas).
Valymo darbai paprastai atliekami rankiniu badu arba valymo vietoje jranga.

Gamybos proceso jranga, kurios negalima iSvalyti vietoje, taip pat grindys, drenazo vamzdynai,
sienos ir lubos turi bati valomi rankiniu budu.

Jranga, kurig reikia iSardyti, iSmirkoma karstame ploviklyje, 0 neSvarumai pasalinami Svei€iant
rankiniu bidu; tada jranga nuplaunama vandeniu (zr. 5.3.7 skirsnj) ir, prie§ surenkant jg i$ naujo,
sanitariSkai apdorojama.
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Visi pavir$iai, kuriuos ketinama dezinfekuoti, turi biti gerai iSvalyti, kad organinés medziagos
nepanaikinty dezinfekavimo priemoniy poveikio.

Valymas atliekamas i$ karto po gamybos proceso pabaigos. Dezinfekavimas, jeigu tai yra atskiras
darbas, atliekamas pries pat pradedant gamyba.

Kartais naudojama jranga, pvz., papildomos gamybos linijos, dalys, reikmenys ir t. t., prie$
naudojant vél iSvaloma ir (arba) dezinfekuojama.

Kai maisto ir ne maisto produktams vezti naudojamos tos pacios transporto priemonés, pervezimo
priemonés ir talpyklos, valymas atliekamas tarp pakrovimy. Piltiniy produkty talpyklos naudojamos
tik maistui, iSskyrus tuos atvejus, kai vykdoma atitinkamy valymo ir dezinfekavimo darby
stebésena, tikrinama, kaip jie atlikti, ir patvirtinama, kad jie atlikti veiksmingai.

Jeigu dezinfekavimo priemonés naudojamos su produktu besilie€iantiems pavirSiams dezinfekuoti,
po dezinfekcijos paprastai Sie pavirSiai tinkamai nuplaunami geriamuoju vandeniu, iSskyrus
atvejus, kai to nereikalaujama kompetentingos institucijos patvirtintose atitinkamos dezinfekavimo
priemonés naudojimo instrukcijose.

Tais atvejais, kai gamyba vykdoma retkarciais, taikomos valymo po gamybos ir pries jg
procedduros.

5.7.2. Valymo ir dezinfekavimo medziagos ir priemonés

Pirmajj valymo proceso etapg sudaro tinkamos valymo medziagos pasirinkimas. Ji pasirenkama
pagal neSvarumy risj, valomg pavirsiy ir jos naudojimo saugg. Lydyto sdrio gamykloje produkty
paliekami neSvarumai paprastai yra organinés medziagos (daugiausia riebalai ir baltymai) ir
neorganinés medziagos — kalcio druskos (pieno akmuo).

Organinés medziagos paprastai pasalinamos naudojant Sarminius ploviklius, kuriy sudétyje yra
drékikliy; neorganinius neSvarumus lengviau paS$alinti naudojant ragstinius ploviklius (daugiausia
tokius, kuriy sudétyje yra azoto ar fosforo).

Visi valymo ir sanitarinio apdorojimo junginiai turi bati patvirtinti kaip tinkami naudoti valant
pavirsius, kurie lieCiasi su maistu. Pageidautina, kad, siekiant iSvengti pakavimo medziagy ir
produkty uzterSimo ir Zalos gamybos procese dalyvaujantiems darbuotojams, Sios medziagos bty
laikomos jy pirminése talpyklose, bity aiSkiai pazymeétos ir saugomos atskirai nuo gamybos zony.
Dienos metu reikalingos valymo medziagos gali bati laikomos $alia naudojimo vietos, jeigu yra
aiSkiai pazymétos.

Sepediai turi biti pagaminti ne i$ Seriy ar medienos, o i$ plastiko (polipropileno, didelio tankio
nailono). Kibirai turi bGti pagaminti i panaSiy medziagy arba i$ nertidijancio plieno. Plastikiniams
Sepeciams ir kibirams turéty bati nustatytas tinkamas reguliaraus jy keitimo terminas. Vietoj valymo
SluoscCiy naudojami vienkartiniai popieriniai ranksluosciai.

Gamybos procese dalyvaujantys darbuotojai turi bati iSmokyti tinkamai tvarkyti ir naudoti valymo
medziagas, kurios paprastai yra pavojingos medziagos. Jos naudojamos tik pagal gamintojo
instrukcijas.

Nenaudojamos valymo priemonés saugomos laikantis higienos reikalavimy (pvz., kabinamos ant
sienos, dedamos j spinteles ir t. t.).

5.7.3. Valymo ir dezinfekavimo stebésena ir tikrinimas

Per kiekvieng valymo ciklg registruojami visi valymo ir dezinfekavimo darbai ir atitinkami
parametrai, Si informacija saugoma ir, jvykus jrangos gedimui ir (arba) sutrikus proceddros eigai,
perzilrima ir nedelsiant imamasi taisomuyjy veiksmy. Nuolat registruojami valymo vietoje jrangos
darbiniai parametrai: temperatira, laikas, koncentracija ir srovés stiprumas.

Siekiant jvertinti proceddry, plovikliy ir dezinfekavimo priemoniy veiksminguma, reguliariai tikrinami
valymo ir dezinfekavimo darby rezultatai. Atliekant patikrinimg, jranga iSardoma, atliekama jos
vizualiné apzilra, nuo gamybos proceso jrangos (ypac nuo pavirsiy, kurie lieCiasi su produktu, ir i$
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ty viety, kurias, kaip nurodyta, sunku iSvalyti) po valymo ir dezinfekavimo darby paimami
mikrobiologiniai méginiai ir (arba) naudojamos kontaktinés Iékstelés, taip pat tikrinama, ar ant
pavirSiy, prie$ pradedant gamybg, néra uzsilike cheminiy dezinfekavimo medziagy.

5.7.4. Dokumentai

Dokumentai:

— valymo proceduros, jskaitant kiekvienos sistemos, jrangos vieneto ir zonos tikrinimo procedurg;
— plovikliy ir dezinfekavimo priemoniy specifikacijos (pvz., duomeny lapai).

Irasai:

— valymo darby stebésena (stebésenos parametrai);

— patikrinimo rezultatai.

5.8. DARBUOTOJUY HIGIENA

Pagrindiné saglyga, kurig reikia jvykdyti siekiant palaikyti higieng ir uztikrinti maisto sauga, —
informuoti visus darbuotojus, pradedant vadovybe ir baigiant kiekvienu operatoriumi, apie ypatinga
higienos ir gerosios higienos praktikos taikymo visoje veikloje svarbg: higienos reikalavimy turi bati
laikomasi vykdant tiekéjy ir darbuotojy atrankg ir valdyma, kuriant naujus produktus, vykdant
gamybos veiklg, saugant, tvarkant ir platinant produktus. Stai kodél, siekiant uztikrinti, kad
darbuotojai visada deramai atkreipty démesj j Siuos klausimus, reikia jdiegti veiksmingg su maisto
sauga ir higiena susijusiy mokymuy tvarkg (Zr. 4.4 skirsnj).

5.8.1. Asmens sveikata

Operatoriai, vykdantys maisto produkty tvarkymo veiklg arba galintys liesti maisto produktus,

fve -

sveikatos bikle, pvz., uzkreCiamasias ligas, susirgimus, atviras Zaizdas ar kitus nejprastus
mikrobiologinés tarSos Saltinius, galinCius uztersti maistg, su maistu besilieCiancius pavirSius ar
maisto produkty pakavimo medziagas.

Asmenims, kurie pranesé, kad patiria pirmiau nurodytus simptomus, arba jrodZius, kad jie juos
patiria, neleidZziama atlikti jokiy su maisto tvarkymu susijusiy darby, kol jie pasveiksta.

Darbuotojai turi Zinoti, apie kokias ligas reikia pranesti vadovybei. Vadovybé savo ruoztu pateikia
deklaracija, kai iSkyla tam tikros sveikatos problemos, pvz.:

« gastroenteritas;

e Vémimas;

« salmoneliy uzkrato nesiojimas;
« auksta temperatira;

« perstinti gerklé su kars¢iavimu;
« uzkrésti odos pazeidimai;

« iSskyros i$ nosies, akiy ar ausy.

Laikantis Salyje, kurioje vykdoma veikla, taikomy teisiniy apribojimy, darbuotojams, pries
jsidarbinant vietose, kuriose dirbama su maistu, atliekamas sveikatos patikrinimas, nebent
dokumentais pagrjstame rizikos veiksniy ar medicininiame vertinime nurodyta kitaip.
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Jeigu leidziama, maisto tvarkymo subjekty nustatytais intervalais atliekami papildomi sveikatos
patikrinimai.

5.8.2.

Asmens higiena ir elgesys

Siekiant sumazinti su Zzmogaus veikla susijusig produkty uzter§imo rizika, reikia laikytis Siy
taisykliy:

visi darbuotojai turi grieztai laikytis asmens higienos reikalavimy — jy rankos ir nagai turi bati
SvarUs, o nagai taip pat turi bati tinkamai apkarpyti;

visi ant atviros odos esantys jpjovimai ir jdréskimai turi bati uzklijuoti nustatytos spalvos
metalo detektoriumi aptinkamais lipniais pleistrais. Batina nuolat tikrinti, ar Sie pleistrai
veiksmingai aptinkami metalo detektoriumi;

darbuotojai turi nusiplauti ir dezinfekuoti rankas prie$ pradédami darbg, po kiekvieno
i5éjimo i8 darbo zonos ir kas kartg, kai rankos tampa neSvarios ar uzterstos, jskaitant po
nusi¢iaudéjimo, koseéjimo, atlieky palietimo ir t. t.;

darbuotojai turi bati Svariai nusiskute arba darbo zonose déveéti barzdos apdangalus.
Siekiant iSvengti maisto produkty uzterSimo plaukais, darbo zonose taip pat batina dévéti
galvos apdangalus, kuriais plaukai visiSkai uzdengiami (tankds plauky tinkleliai);

draudZiama naudoti kvapnius ranky losjonus, nagy lakg, netikrus nagus, blakstienas ir t. t.;

darbe negalima neSioti Ziedy, auskary, rankiniy laikrodziy ar kity papuoSaly; jeigu
vestuvinio Ziedo negalima nuimti, reikia dévéti pirstines;

visi maisto perdirbimo zony darbuotojai vilki Svariais, lengvai skalbiamais, Sviesiais
apsauginiais drabuziais be iSoriniy kiSeniy. Drabuziai, jskaitant batus, turi bati Svaras ir
tvarkingi. Vadovybés nustatytose specialiose zonose, atsizvelgiant j rizikos analize, gali bati
reikalaujama persiauti ir persirengti. Slapiose zonose reikéty avéti aulinius batus. Ant darbo
drabuziy neturi bati jprasty sagy (siekiant iSvengti fizinio uzter§imo), tik uzspaudziamos
sagos. Lankytojams iSduodami baty dangalai;

darbe draudzZiama valgyti, gerti ir rikyti tabakg (tai leidZziama daryti tik tam skirtose poilsio
zonose); tinkamas geriamojo vandens tiekimas darbuotojams yra priimtinas, jeigu netampa
tarSos Saltiniu (pvz., buteliy kamsgiai ir pan.);

kad daiktai nejkristy j produktus, darbuotojams draudzZiama neSiotis rasiklius, termometrus,
akinius, jrankius ir kitus daiktus marskiniuose, paltuose ir drabuZiuose vir§ dirZo ar liemens;

iSvynioty produkty, pakavimo medziagy ir su produktais besilie€ianciy pavirsiy negalima
liesti suzalotomis ar sutvarstytomis rankomis, jeigu jos néra apsaugotos pirstinémis, arba
pirdtais, ant kuriy yra jpjovimy ar atviry opy, jeigu jos néra uzdengtos pleistrais ir jeigu
nenaudojama plastikiné pirSty apsauga (apie visus nelaimingus atsitikimus ir (arba)
traumas turi bati pranesta tiesiogiai uz priezitrg atsakingam asmeniui, kad, pries grizdamas
j darbg, darbuotojas galéty gauti atitinkamg medicinine pagalbg);

jeigu naudojamos pirstinés, jos turi bati pagamintos iS sanitarinés, nepralaidzios medziagos
ir bati Svarios, nesupléSytos ir higieniskos;
darbuotojams suvartoti skirtg maistg leidZziama saugoti ir vartoti tik tam skirtose zonose, be

to, ji galima laikyti tik uzdarytose tvirtose talpyklose (draudZiama maistg laikyti gamybos
zonose esanciose darbuotojy spintelése);

j gamybos zonas ir biurus ar koridorius, kuriy durys atsidaro tiesiai j gamybos zonas,
negalima nestis gyvy augaly ar géliy;

ausy apsaugos priemones, pvz., kamsteliai, pritvirtinamos virvute, kad neuztersty produkty.

Atsakomybé ir jgaliojimai uztikrinti, kad visi darbuotojai laikytysi pirmiau nurodyty taisykliy,
specialiai paskirstomi kompetentingiems priezitiros darbuotojams.
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Siekdama uztikrinti, kad per maistg plintan€iomis ligomis sergantys darbuotojai neuztersty
produkty, jmoné turi prisiimti bendragjg atsakomybe uz maisto sauga, higieng ir kenkéjy kontrole
gamybos vietoje esanfiose maitinimo patalpose.

5.8.3. Darbuotojy maitinimas

Darbuotojy valgyklos ir maistui laikyti bei vartoti skirtos zonos yra tokioje vietoje, kad gamybos
zony kryZminio uzter§imo rizika baty kuo mazesné.

Darbuotojy valgyklos tvarkomos uztikrinant higieniSkg maisto sudedamuyjy daliy laikymg ir maisto
ruoSima, laikyma bei patiekima.

Savo atsine$tg maistg darbuotojai laiko ir vartoja tik tam skirtose zonose.

Jeigu darbuotojy maitinimo paslaugas teikia rangovas, jis turi prisiimti atsakomybe uz visg savo
veiklg, o vykdant nuolatine audito veiklg taip pat atliekamas taikomos higienos sistemos auditas.

5.8.4. Dokumentai
Darbuotojy higienos taisyklé(s).

5.9. ISIGYTY MEDZIAGY (ZALIAVY IR SUDEDAMYJY DALIY) TVARKYMAS

5.9.1. |sigyty medziagy (zaliavy ir sudedamuyjy daliy) tvarkymas

Zaliavy ir sudedamujy daliy (jskaitant druskg, kvapigsias medziagas, priedus, pagalbines
perdirbimo medziagas ir dujas) kokybé yra labai svarbi siekiant gauti aukstos kokybés galutinj
produkta, t. y. produktg, kuris ne tik atitinka visas taikytinas taisykles, bet ir visada yra gaminamas
i patikrintos kokybés medziagy ir tenkina vartotojy mitybos ir sveikatos poreikius.

5.9.1.1. Tiekéjy atranka ir valdymas

Visos Zaliavos ir sudedamosios dalys perkamos i$ patvirtinty ir registruoty tiekéjy. Sis registras
periodiSkai jvertinamas atsizvelgiant j ankstesnés tiekéjy veiklos rezultatus (gebéjimg patenkinti
kokybés ir maisto saugos likescius, laikytis reikalavimy ir specifikacijy) ir su medzZiagomis bei
gamybos vietomis susijusius rizikos veiksnius.

Tiekéjo vertinimo tvarkos pavyzdys pateikiamas IV priedo A dalyje.

5.9.1.2. Specifikacijos

Saugomi visy naudoty zaliavy ir sudedamujy daliy specifikacijy dokumentai. Siuose dokumentuose
ne tik nurodomos pagrindinés produkto savybés (cheminé sudétis, organoleptiniai parametrai,
pavadinimas ir t. t.), bet ir pateikiama Si informacija:

. atsekamumo duomenys ir informacija: jsigytos Zaliavos pavadinimas ir kilmé, patvirtinimo ir
(arba) registracijos numeriai, partijy numeriai ir galiojimo pabaigos datos;

« laikymo saglygos: temperatura, drégmé, apSvietimo sglygos ir visi Kiti taikytini veiksniai,
galintys paveikti produkto kokybe ir maisto saugg;

« mikrobiologiniai kriterijai;

« didziausi leidZiami pesticidy, dioksiny, polichlorinuoty bifenily (PCB), sunkiyjy metaly,
aflatoksino My, antibiotiky ir kity veterinariniy vaisty® kiekiai;

« produkto sudétyje esantys alergenai;

. fiziniai ter8alai; zaliavose neturi bati jokiy pasaliniy medziagy (metalo, plastiko, gumos ir
kt.).

® Reikéty atkreipti démes;j | tai, kad pienui nustatyti didZiausi leidZiami kiekiai, atlikus skaigiavimus, taip pat taikomi
perdirbtiems ir sudétiniams maisto produktams (Reglamento (EB) Nr. 1881/2006 2 straipsnis) ir kad taip pat taikomi
vartojimui, maiSymui ir detoksikavimui nustatyti draudimai (Reglamento (EB) Nr. 1881/2006 3 straipsnis).
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Tais atvejais, kai stirio medziaga skirta tik toliau perdirbti, tiekéjo prireikus turi bati paprasyta
pateikti papildomos informacijos, reikalingos, kad baty galima tinkamai jg tvarkyti, paruosti ir
apdoroti. ISsamesné informacija pateikta EDA ir EUCOLAIT sdrio kaip zaliavos naudojimo
rekomendacijose.

5.9.1.3. Atvezamy medziagy tikrinimas

Taikoma dokumentais pagrjsta atveZzamy medziagy tikrinimo procedura, kurioje nurodyta, kaip
tikrinama atitiktis reikalavimams ir specifikacijoms.

Toliau nurodyty patikry apimtis priklauso nuo tiekéjy patikimumo, medziagos risSies, poveikio, kurj
ji gali turéti veiksmingam perdirbimui ir galutinio produkto kokybei:

« vizualinés apziuros prie$ pradedant iSkrovimo darbus ir jy metu siekiant jsitikinti, kad vezant
iSlaikyta medziagos kokybé ir uztikrinta jos sauga (pvz., tikrinama, ar nepazeistos plombos,
ar nepateko uZkratas, ar yra jrasai apie temperatiirg), kad produktai ir transporto priemoné
yra Svarus, kad uztikrintos tinkamos veZimo salygos (temperatira, draudziamy medziagy
buvimas siuntoje);

« tikrinimas, ar dokumentai atitinka uzsakyma (kiekis ir kokybé), pvz., ar yra reikalingi
analizés sertifikatai, jrasai apie privalomg veZzimo temperatirg;

« organoleptiniai tyrimai siekiant jvertinti iSvaizda, spalva, kvapg ir skon;;
« fiziniai patikrinimai, t. y. temperatira pristatymo metu;
« cheminé ir mikrobiologiné analizeé siekiant patikrinti atitiktj specifikacijoms.

Specifikacijas atitinkan¢ias medziagas leidziama naudoti. Specifikacijy neatitinkancios medziagos
arba medziagos, kurios buvo vezamos nepriimtinomis sglygomis (jos yra nesvarios, pazeistos arba
pasibaiges jy galiojimas), turi bati tvarkomos taip, kad baty iSvengta netycinio jy panaudojimo, kol
jos bus grazintos tiekéjui.

Sario medZziagos, skirtos tik toliau perdirbti, atveju reikia tikrinti Siuos aspektus:
. Zzaliavos risj;
« slirio medZiagos vizualing bikle (pvz., matomus pelésius, surio erkes, neSvarumus ir t. t.);
« pakavimo medziagy bukle;

. papildomg informacijg, reikalinga, kad baty galima priimti sprendimus dél medziagos
priémimo ir galimy jos naudojimo apribojimuy, jskaitant informacijg apie tinkama jos
tvarkyma, paruoSimg ir apdorojimag, galimo uzterSimo pobidj ir galimg ankstesnj
apdorojima.

Badtina laikytis EDA ir EUCOLAIT sdrio kaip Zaliavos naudojimo rekomendacijy 5.3.1 skirsnyje
pateikty rekomendacijy.
Zaliavos priémimo duomeny jrasy formos pavyzdys pateiktas IV priedo B dalyje.

5.9.1.4. Laikymo ir tvarkymo salygos

AtveZamos medZiagos turi bati aiSkiai pazymétos ir iki jy panaudojimo tinkamai tvarkomos ir
laikomos pagal taikytinas laikymo specifikacijas.

Sario medziaga kaip zaliava turi bati laikoma pagal EDA ir EUCOLAIT sirio kaip zaliavos
naudojimo rekomendacijy 5.3.2 skirsnyje pateiktas rekomendacijas.

Saugyklos turi bati Svarios ir tvarkingos.

Kad buty lengviau atlikti valymo darbus, taip pat kenkéjy kontrolés tikslais reikia uztikrinti, kad
medziagos bity laikomos tam tikru atstumu nuo sieny, durys ir langai bity sandariai uzdaromi, o
grindys, sienos ir luby konstrukcijos bty lengvai valomos.
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Pazeisti maisai ar statinés turi bati uzplombuoti, kad produktas neissipilty ir nebaty uzterstas.
PazZeidus targ uzterstos sudedamosios dalys negali bati naudojamos dél galimo uZtersimo
mikroorganizmais ar pasalinémis medziagomis.

Stiklo tara laikoma atskirai nuo kity medziagy.

Maisto medzZiagy laikymas grindZiamas principu ,pirmas j, pirmas i8" (angl. first in, first out, FIFO),
ypac tais atvejais, kai medZiagos tinkamumo vartoti terminas turi poveikj maisto saugai ir
tinkamumui. Svarbu iSmokyti darbuotojus visada pirma iSsiysti seniausias atsargas. Ne sdrio
maistiniy medziagy laikymas taip pat turéty biti grindziamas principu, kad pirmiausia turi bati
iSsiunCiamos tos medziagos, kuriy galiojimo laikas baigiasi pirmiausiai (angl. first expired, first out,
FEFO).

Siekiant uztikrinti tinkamg atsargy rotacijg, atliekamas partijy kodavimas.
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5.9.2. |sigyty pakuociy tvarkymas

Pakuote sudaro pirminé pakuoté (su produktu besilie€ian€ios medZiagos, pvz., plastikinés
talpyklos, statinaités, formavimo, pripildymo ir antspaudavimo medziagos), antriné pakuoté (su
produktu nesilieianios medziagos, pvz., kartoninés dézés), taip pat susitraukiantis plastikas ir
padéklai.

5.9.2.1. Tiekéjy atranka ir valdymas

Visos pakavimo medziagos perkamos i$ patvirtinty ir registruoty tiekéjy. Pagal audito plang ir
atsizvelgiant j ankstesnés tiekejy veiklos rezultatus (gebéjima laikytis specifikacijy) bei su
medziaga susijusius rizikos veiksnius, periodiSkai atliekamas Sio registro auditas.

5.9.2.2. Taisykliy laikymasis

Pirminé pakuoté turi biti tinkama liestis su maistu. Jai negali bati badingos Sios savybés:
« jinegali bati pavojinga Zmoniy sveikatai;
« dél jos negali nepriimtinai pakisti maisto produkty sudétis;
. dél jos negali pablogéti organoleptinés maisto produkty savybés.

Visos pakuotés — ir pakuotés, besilieCiancios su maistu, ir iSorinés apsauginés vyniojimo
medziagos bei dézés — turi atitikti Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 reikalavimus. Tokiai atitikCiai
jrodyti pateikiami atitinkami dokumentai. Sie dokumentai pateikiami kompetentingoms institucijoms
jy prasymu.

Jeigu to reikalaujama pagal taisykles, pakavimo medZiagy tiekéjai privalo atlikti bendrg atitinkamai
medZiagos riusiai nustatytg iSsiskyrimo tyrima ir specialius sudedamuyjy daliy iSsiskyrimo tyrimus.
Garantijose turi bati atsizvelgta j pakuojamo produkto ri§j ir fizinj (terminis formavimas) arba
cheminj (dezinfekcija) apdorojimg, kurj gamintojas atlieka pakavimo metu.

5.9.2.3. Atvezamy medziagy tikrinimas

AtveZzus medziagas, vizualiai patikrinama, ar pakuotés Svarios, o neSvards vienetai nepriimami.
Nesvarls ir pazeisti mediniai padéklai i$ technologinio proceso pasalinami.
5.9.2.4. Laikymas ir tvarkymas

Pakavimo medziagos turi bati laikomos Svarioje ir sausoje vietoje. Kadangi Sios medZiagos pries
naudojant paprastai nevalomos, laikant jas sandéliuose ir gamybos patalpose reikia skirti ypatingg
démesj tam, kad jos nebaty uzterstos neSvarumais, uzkratu ir kitais terSalais.

Mikrobiologinés tarSos Saltiniu gali bati mediniai padéklai, ypa€ pakuotéms ir Zaliavoms pristatyti
naudojami padéklai, kurie daznai yra gana nedvaris. Jy neturi bati perdirbimo zonose, jie turi bati
laikomi tik tose zonose, kur produktai jau supakuoti ir negali bati uztersti. Perdirbimo zonose
naudojami i$ valomy medZiagy (plastiko, metalo) pagaminti arba vienkartiniam naudojimui skirti
stelazai, padéklai ir veZiméliai.
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5.9.3. Dokumentai

Dokumentai:

— tiekéjy registras, jskaitant jy registracijos ar patvirtinimo numerius;
— visy zaliavy ir sudedamuyjy daliy specifikacijy dokumentai;

— atvezamy medziagy tikrinimo procedira;

— garantijos, kad pirminés pakavimo medzZiagos gali buti naudojamos nesukeliant pavojaus
pakuojamy maisto produkty saugai, ir informacija apie fizinj (terminis formavimas) arba cheminj
(dezinfekcija) apdorojima, kurj gamintojas atlieka pakavimo metu.

JraSai:
— nustatyti nukrypimai nuo specifikacijy;
— meéginiy émimo ir analizés, taip pat kity atlikty tyrimy rezultatai.

Siekiant padéti uztikrinti veiksmingg atsekamuma, jraSai apie gautg sdrio medziaga, skirtg tik toliau
perdirbti, turi bati susieti tik su pirminio gamintojo pateiktais pirminiais partijos identifikavimo
duomenimis.

5.10. ZENKLINIMAS

5.10.1. Su maisto sauga susijusi informacija
Zenklinant galutinius produktus, pateikiama $i informacija:
. identifikavimo zenklas (zZr. Reglamentg (EB) Nr. 853/2004);
. produkto kilmé (gamintojo, pakuotojo ar platintojo pavadinimas ir adresas);

« tinkamumo vartoti laikotarpis, minimalus tinkamumo vartoti terminas ar ,tinka vartoti iki*
data (Reglamentas (ES) Nr. 1169/2011);

« rekomenduojamos laikymo sglygos;

« sudedamuyjy daliy sgrasas (Siekiant uztikrinti, kad alergeny Zenklinimas visisSkai atitikty
produkty receptus, parengiama Zenklinimo suderinimo programa. Turi biti nurodytos visos |
receptg jtrauktos alergijg sukelianios medziagos).

Turi bati laikomasi atitinkamy Zenklinimo reikalavimy (Reglamentas (ES) Nr. 1169/2011).

5.10.2. Dokumentai

— Tinkamumo vartoti laikotarpio tyrimy rezultatai.

5.11. LAIKYMAS IR SANDELIAVIMAS

5.11.1. Laikymo proceduros

Zaliavy ir sudedamujy daliy laikymo temperatira turi biiti tokia, kokig nurodé uz jy pagaminima
atsakinga maisto perdirbimo jmoné. Ne surio maistiniy medziagy laikymas turéty bati grindziamas
principu, kad pirmiausia turi bati iSsiun€iamos tos medziagos, kuriy galiojimo laikas baigiasi
pirmiausiai (FEFO).

Saris laikomas pagal EDA ir EUCOLAIT surio kaip Zaliavos naudojimo rekomendacijas.
Medziagos, kurias reikia laikyti Saltai, be reikalo nedelsiant sandéliuojamos atSaldzius.

Galutiniai produktai turi bati aiSkiai pazyméti ir tinkamai tvarkomi bei laikomi laikantis nustatyty
reikalavimy (zr. 5.12).

Galutiniy produkty sandéliy valdymas grindZziamas principu ,pirmas j, pirmas i (FIFO).
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Aiskiai matomoje vietoje ant iSorinés sandélio sienos turi biti pakabintas temperatiirg rodantis
termometras. Turi bati naudojami savira$iai termometrai arba temperatiros stebésena turi bati
atliekama savarankiskai.

Zonos sauga uztikrinama nustatant tam tikrg eismo tvarka. Péstiesiems skirtos zonos turéty biti
aiSkiai pazymétos.

5.11.2. Dokumentai:
— laikymo instrukcijos;

— termometry kalibravimo rezultatai.

5.12. GALUTINIY PRODUKTY ISLEIDIMAS

ISduodamas kiekvienos partijos galutinio produkto specifikacijy dokumentas (daznai vadinamas
»gimimo liudijimu®), kuriame pateikiama visa reikalinga informacija:

« produkto apra$as ir sudétis;

» sudedamuyjy daliy sgrasas, kuris turi bati pateiktas ant etiketés;

« cheminiai, fiziniai ir jusliniai reikalavimai ir savybés;

« mikrobiologiniai kriterijai, taikomi siekiant patikrinti mikrobiologine kontrole;

« produkto sudétyje esantys alergenai;

« produkto pakuoté (jskaitant atsekamumo duomenis ir informacija, kuri turi bati pateikta ant
pakuotés);

. tinkamumo vartoti laikotarpis ir atitinkamos laikymo ir vezimo salygos (temperatira,
drégme, ap3vietimo salygos ir visi kiti taikytini veiksniai, galintys paveikti produkto kokybe ir
maisto sauga);

« naudojimo salygos.

6. RVASVT SISTEMA

6.1. RVASVT PRINCIPAI

Kiekvienas gamintojas turi turéti veikiancig RVASVT sistema, kurig sudaro septyni Maisto kodekse
nustatyti RVASVT principai.

1 PRINCIPAS. Atlikti rizikos veiksniy analize. Siuo tikslu reikia nustatyti galimus rizikos veiksnius
ir poreikj juos kontroliuoti (t. y. uzkirsti jiems kelig, sumazinti juos iki priimtino
kiekio arba pasalinti).

2 PRINCIPAS. Nustatyti svarbiuosius valdymo tagkus (SVT). Sie tagkai nustatomi remiantis
esamy kontrolés priemoniy vertinimu — vertinamas jy poveikis kovojant su rizikos
veiksniais ir galimybé stebéti jy taikyma, kad baty galima laiku ir nedelsiant imtis
taisomyjy veiksmy. SVT nustatomi kaip tie etapai, kuriuose taikomos reikiamam
kontrolés lygiui uztikrinti batinos kontrolés priemonés (plg. 1 principa).

3 PRINCIPAS. Nustatyti kritine (-es) ribg (-as). Kiekviename SVT nustatomos atitinkamy
parametry, naudojamy stebint tinkama kontrolés priemonés (-iy) veikima, ribos.
Pagal ribos verte nustatoma, ar kontrolés priemoné veikia kaip numatyta, ar
kontrolé buvo prarasta.

4 PRINCIPAS. |diegti SVT valdymo stebésenos sistema.

5 PRINCIPAS. Nustatyti taisomuosius veiksmus, kuriy reikia imtis, kai stebint nustatoma, kad tam
tikras SVT néra kontroliuojamas. SVT néra kontroliuojamas, kai virSijama viena ar
daugiau Kritiniy riby.
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6 PRINCIPAS. Nustatyti procediras, kuriomis tikrinama, ar RVASVT sistema veiksmingai veikia.
Tikrinimo veikla taip pat apima visos sistemos tikrinimg (batinuosius reikalavimus
ir RVASVT).

7 PRINCIPAS. Parengti dokumentus dél visy su Siais principais susijusiy procediry bei duomeny
registravimo tvarkos ir jy taikymo.

Siekiant uztikrinti gerg RVASVT ir (ARBA) PP sistemos veikima, labai svarbu sukurti RVASVT
grupe.

RVASVT grupés nariai turi tarpdisciplininiy ziniy lydyto sirio gamybos, kokybés uztikrinimo,
mikrobiologijos ir perdirbimo technologijy srityse, taip pat turi patirties kuriant ir diegiant RVASVT
sistema.

RVASVT grupés vadovo pareigos:
o vadovauti RVASVT grupei ir organizuoti jos darbg;
o uztikrinti RVASVT grupés nariy mokymga ir Svietima;

o uztikrinti, kad RVASVT ir (arba) PP sistema bty sukurta, jdiegta, prizitrima ir nuolat
atnaujinama;

o palaikyti rySius su iSorés subjektais su RVASVT ir (arba) PP sistema susijusiais klausimais.
6.2. DUOMENYS IR INFORMACIJA, KURIY REIKIA RIZIKOS VEIKSNIY ANALIZEI ATLIKTI

6.2.1.  Zaliavy ir sudedamuyjy daliy savybés

Saugomi kiekvienos rusies Zaliavos, sudedamosios dalies ir priedo apradymai. Kiekviename i$ jy
tinkamai apibddinami mikrobiologiniai, cheminiai ar fiziniai aspektai, kurie gali bati svarbls
nustatant jy maisto saugos bukle ir galimus rizikos veiksnius (pvz., sudétj, kilme, tinkamumo vartoti
laikotarpj, ankstesnj perdirbimg ir tvarkymag, priémimo kriterijus ir taikytinas specifikacijas).

6.2.1.1. Zaliavos

Zaliavos gali bti skirstomos | Sias kategorijas:

o bet kokio riebumo ar drégnio suris, pagamintas toje pacioje ar kitoje gamybos vietoje,
kurioje gaunamas produktas. Sirio medziaga apima ir surio medziagg, kuri gamybos ar
platinimo metu neatitinka nustatyty komerciniy ar higienos specifikacijy (atgauta sdrio
medziaga) pagal EDA ir EUCOLAIT sdrio kaip zaliavos naudojimo rekomendacijas.
Naudojamos sdrio medziagos kilmé ir istorija (perdirbimas ir tvarkymas) ypal svarbi
atliekant rizikos veiksniy analize. Tai visy pirma taikoma i kity perdirbimo ar paskirstymo
linijy atgautai zaliavai;

« pieno riebaly produktai, kuriy dedama siekiant uztikrinti aukstesnio zaliavy riebumo

standarto nustatyma, kad galutinis produktas bity pageidaujamo riebumo (pvz., grietinélé,
sviestas, lydytas sviestas ir lydytas sviestas ,ghee);

« pienas ir pieno produktai, iSskyrus didelio riebumo surio ir pieno produktus, t. y. produktai,
kuriy dedama siekiant uztikrinti Zemesnio zaliavy riebumo standarto ir (arba) sausosios
medziagos kiekio standarto nustatymg, kad galutinis produktas buty pageidaujamos
sudéties (pvz., pieno koncentratai, pasukos, pieno milteliai, pieno baltymai, iSragy milteliai,
laktozé).

« augaliniai riebalai (tik sumaiSyty produkty atveju).
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6.2.1.2. Maisto sudedamosios dalys

ApraSoma kiekviena panaudota maisto sudedamoji dalis. ApraSyme pateikiama informacija apie
sudedamuyjy daliy mikrobiologine bikle bei specifikacijas ir apie tai, kaip jos buvo paruostos ir
(arba) perdirbtos pries pristatant.

Sudedamosios dalys yra Sios:
« natrio chloridas ir druskos pakaitalai (pvz., kalio chloridas);
o vanduo;

. zelatina ir krakmolas, kurie gali bati naudojami stabilizatoriy funkcijai atlikti, jeigu jy
dedamas tik toks kiekis, kurio batinai reikia, kad jie veikty kaip stabilizatoriai ar tirstikliai;

. actas;

. kitos sudedamosios dalys, kuriomis produktui suteikiama ypatingy savybiy (skonis), pvz.,
prieskoniai, taip pat kitos darzovés ir kiti paruosti maisto produktai.

6.2.1.3. Maisto priedai

Aprasomas kiekvienas panaudotas priedas. Aprasyme nurodomas kiekvieno jdéto priedo kiekis,
pateikiamas visy kartu su priedu jdéty pagalbiniy medziagy sarasas ir nurodomas teisés aktais
nustatytas didZiausias leidZiamas kiekis. Gamintojo pateikti produkty duomeny lapai saugomi kaip
dokumentai.

Gali bati naudojami jvairiy rasiy priedai, atliekantys skirtingas funkcijas gamybos procese, taip pat
priedai, kuriais uztikrinamas produkty stabilumas jy tinkamumo vartoti laikotarpiu. Paprastai
naudojami Sie priedai:

« emulsinimo druskos (pvz., polifosfatai, natrio citratai) — jomis palengvinamas lydymas, o
surio kazeino gelis paverCiamas tirpia faze siekiant gauti riebaly vandenyje emulsijg;

« rugstingumo reguliuojan€ios medziagos (pvz., organinés rigstys, kaip antai citriny, pieno ar
acto rugstis arba vandenilio karbonatas ir (arba) kalcio karbonatas);

. dazikliai (pvz., anatas, beta karotenas, chlorofilas, riboflavinas);

« konservantai (pvz., kalio ar natrio sorbatas, kalio ar natrio propionatas, nizinas) — dél jy
antimikrobinio poveikio ir tinkamo terminio apdorojimo produkto tinkamumo vartoti
laikotarpis yra keli ménesiai;

« stabilizatoriai ir tirstikliai;
« lipnumg reguliuojan€ios medziagos.

6.2.1.4. Pagalbinés perdirbimo medziagos

ApraSoma kiekviena panaudota pagalbiné perdirbimo medziaga. Pagalbinés perdirbimo
medZiagos atitinka savo paskirt] ir yra maistinés. Jy apraSyme nurodomas kiekvienos jdétos
medziagos kiekis ir pateikiamas visy kartu su priedu jdéty pagalbiniy medziagy sgrasas.

6.2.1.5. Pakavimo medziagos

ApraSoma pirminé pakavimo medziaga. Aprasyme nurodoma medziaga, taip pat dangos ir
spausdintuvo dazai. Gamintojo pateikti produkty duomeny lapai saugomi kaip dokumentai.
6.2.2. Gamybos etapai ir proceso schemos

Parengiamas pagrindiniy gamybos proceso etapy aprasymas ir kartu pateikiamos aiskios
technologinio proceso eigos diagramos ir (arba) perdirbimo etapy sekos ir sgveikos schemos.

Nurodomi visi proceso etapams taikytini teisiniai reikalavimai.
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Lydyto siirio gamybai biudingi proceso etapai

6.2.2.1. Lydymas ir emulsinimas

Sirj sudaro parakazeino gelis su plona membrana apsuptais riebaly laseliais ir drégme.
Emulsinimo druskos veikia netiesiogiai, skatindamos (kartu su terminiu ir mechaniniu apdorojimu)
jvairius misinio fizinius ir cheminius pokycius* — jiems vykstant netirpus parakazeinas paverciamas
natrio parakazeinatu, kuris perdirbimo procese jungiasi su vandeniu ir emulguoja laisvuosius
riebalus.

6.2.2.2. Terminis apdorojimas

Lydyto sdrio terminis apdorojimas paprastai atliekamas naudojant grandomo pavirSiaus Silumokaitj,
vamzdelinj Silumokaitj arba tiesioginio jpurskimo apdorojant itin auksta temperatira sistema.

Lydyto sdrio gamybos srityje terminio apdorojimo proceso struktira labai skiriasi atsizvelgiant |
naudojamas Zaliavas, lydyto surio ru§j (pvz., tepamasis arba gabalinis) ir skoniniy savybiy
suteikian€ius maisto produktus. Taciau visi taikomi terminio apdorojimo procesai apima kaitinimo
ilgiau kaip minute aukstesnéje nei 80 °C temperatiroje etapa.

Taikomo terminio apdorojimo pavyzdZiai:

1. ne trumpiau nei penkias minutes kaitinama 135 °C temperatiroje (komercinis
sterilizavimas), po to atliekamas karstasis iSpilstymas;

2. penkias ar astuonias sekundes kaitinama 130 °C temperatiroje (apdorojimas itin auksta
temperatdra), po to atliekamas karstasis iSpilstymas;

3. ne trumpiau kaip dvi minutes kaitinama 106 °C temperatiroje (pasterizavimas), tada
atvésinama iki 90 °C ir leidziama (bent 30 minugiy) natdraliai atvésti, véliau iSpilstoma
aukstesnéje nei 60 °C temperatiroje;

4. ne trumpiau kaip vieng minute kaitinama 90 °C temperatiroje (pasterizavimas), tada
leidZiama natdraliai atvésti, véliau iSpilstoma aukStesnéje nei 60 °C temperatiroje.

1 ir 3 pavyzdZiai paprastai taikomi tais atvejais, kai norima uztikrinti pieno ragsties bakterijy
kontrole.

6.2.2.3. Pripildymo procesas

Karstojo iSpilstymo gamybos linijose lydytas siris j pirming pakavimo medziagg pilamas tokioje
temperataroje, kuria del pasterizavimo poveikio, kylancio dél paties produkto temperatiros, kuo
labiau sumazinamos galimo pakartotinio uzterSimo (per salytj arba oru) pasekmés. Tipiski
pavyzdziai — lydyto sario porcijos arba atskirai suvynioti griezinéliai.

Saltojo i8pilstymo procese termiskai apdorotas siris, prie§ pakuojant jj j pirmines pakuotes,
atvésinamas iki Zemesnés nei pasterizavimo temperatiros. Produkto pavirSius gali bati
pakartotinai uzterstas tipiSkais paplitusiais mikrobais, sporas sudaranc¢iomis mielémis ir pelésiais,
kuriy yra jprastoje gamybos aplinkoje.

Taikant kitg Saltojo perdirbimo technologijg, karstas (pvz., 80 °C) lydytas sdris ekstruduojamas ant
Salto nertdijancio plieno volelio, nuo kurio jis plok$cios juostelés pavidalu patenka ant konvejerio, o

i8 ten — j pjaustykle ir j pakuote. Tuo metu produktas mazdaug vieng minute yra veikiamas aplinkos
oro.

6.2.2.4. Proceso schema

Proceso schemoje taip pat parodyta:

« kur zaliavos, sudedamosios dalys ir tarpiniai produktai patenka j technologinj procesg;

* Pvz., kalcio sekvestracija (jony mainai), parakazeino hidratacija ir dispersija, laisvyjy riebaly emulsinimas ir struktdros
formavimas (riebaly kristalizacija, baltymy tarpusavio saveika, parakazeinatu padengty riebaly laseliy ir disperguoto
parakazeinato sgveika).
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atliekos.

kur vyksta pakartotinis apdorojimas ir antrinis perdirbimas;

Toliau pateikta scheminé lydyto sirio technologinio proceso eigos apzvalga:

Priémimas

Pakavimo
medziagy

Skoniniy savybiy

Medziagy tvérimas ir

paruo
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Mali

mas

_,l

HP-4 H IA
MaiSymas ir [«

A

y

Pirminis filtravimas,

jeigu t4

ikytina

b

Terminis a!?dorojimas,

jeigu taikytina

A

y

Vésinimas |

A

y

Mais

[ Vanduo |
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v
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Filtravimo sistema |
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y

ISpilstymas <

y

Vésinimas |
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Antrine
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A

Galutinio

produkto |

kur iSleidZiami arba paSalinami galutiniai produktai, tarpiniai produktai, Salutiniai produktai ir
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6.2.3. Galutiniy produkty savybés

Saugomas kiekvieno galutinio produkto savybiy (bldingy veiksniy) apraSymas, kuriuo tinkamai
apibddinama produkto sudétis, pakuote, numatytas tinkamumo vartoti laikotarpis ir laikymo
salygos, pavadinimas, numatyta produkto paskirtis ir numatomas platinimo metodas.

Lydyto sdrio badingi veiksniai paprastai yra Sie:
« pH-5,2-5,8 (tepamieji suriai paprastai yra ragstingesni nei gabaliniai);
« lydymo druskos sudaro iki 3 % produkto sudéties;

. konservanty, pvz., nizino, koncentracija ne didesné nei teisés aktais nustatytas didziausias
leidZiamas kiekis.

Nurodomi organoleptiniai aspektai, pvz., iSvaizda, struktira, skonis ir kvapas. Visos Sios savybés
yra svarbios siekiant jvertinti bendrg proceso kokybe.
6.3. RIZIKOS VEIKSNIY ANALIZE (1 PRINCIPAS)

Rizikos veiksniy analizés tikslas — nustatyti, kuriuos biologinius, fizinius ir cheminius rizikos
veiksnius reikia kontroliuoti, kokio masto kontrolés reikia maisto saugai uZztikrinti ir kokias kontrolés
priemones reikia taikyti. Analizé apima visus su Zaliavomis ir sudedamosiomis dalimis susijusius
rizikos veiksnius, jskaitant alergenus, taip pat rizikos veiksnius, susijusius su gamybos procesu,
darbuotojais, perdirbimo aplinka, pakuote ir laikymu.

1l priede mokymo tikslais pateikta pavyzdiné lydyto sario rizikos veiksniy analizé.

6.3.1. Rizikos veiksniy nustatymas

Rizikos veiksniy nustatymo etapo tikslas — nustatyti tuos rizikos veiksnius, kurie, atsizvelgiant
taikomg privalomajg programa, tikétina, gali iSkilti bet kuriame lydyto srio gamybos etape.

Rizikos veiksniy nustatymas grindZiamas:
. informacija ir duomenimis apie Zaliavas, sudedamasias dalis ir perdirbima:
o patirtimi;
. epidemiologiniais ir Kitais istoriniais duomenimis;

. maisto grandinés informacija apie maisto saugos rizikos veiksnius, kuri gali bati svarbi
vykdant rizikos veiksniy kontrole (zr. EDA ir EUCOLAIT sdrio kaip zaliavos naudojimo
rekomendacijy 5.1.3 skirsnj).

Su lydyto sdrio gamyba paprastai yra susije Sie rizikos veiksniai:
« mikrobiologiniai rizikos veiksniai:

o patogeninés bakterijos i$ Zaliavy (L. monocytogenes, verocitotoksigenineskE. coli, S.
aureus ir salmonelés) ir sudedamuyjy daliy (salmonelés, CI. perfringens, CI.
Botulinum, B. cereus, L. monocytogenes);

o mikotoksinai, kuriy gali bati saryje (Zzr. EDA ir EUCOLAIT vadovo Il pried3g);

o bakteriniai toksinai, kuriy gali bati Zaliavose (pvz., stafilokokinis enterotoksinas tam
tikros rasies zalio pieno siryje) ir sudedamosiose dalyse;

o papildomi rizikos veiksniai, siejami su skoniniy savybiy suteikianCiais maisto
produktais (pvz., prieskoniais, prieskoniniais augalais, kumpiu, vaisiais, grybais ir
t. t);

o patogenai, kuriuos gali pernesti darbuotojai;

o pakartotinai maisto produktus galintys uztersti pelésiai ir patogeninés bakterijos i$
perdirbimo ir pakavimo aplinkos;
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« Kiti biologiniai rizikos veiksniai:
o alergenai, esantys sudedamosiose dalyse ir ant jrangos (pvz., tepalai);
« cheminiai rizikos veiksniai:

o pesticidy liekanos zaliavose ir sudedamosiose dalyse (pvz., didelio riebumo
produktuose);

o aplinkos terSalai, esantys Zaliavose ir sudedamosiose dalyse (pvz., dioksinai ir
dioksiny tipo bifenilai, sunkieji metalai);

o su perdirbimo veikla susije ter3alai (auSinimo skysciai, tepalai, dezinfekavimo
priemonés);

o i§ zaliavy ir sudedamujy daliy pernesti priedai (nurodant skaiciais idreikStas
leidZziamas paros dozes (LPD);

o ter3alai, patenkantys i§ medziagy, besilieCianciy su maistu, jskaitant dangas,
vaskus ir minkstg plastikg, kaip antai brandinimo pléveles (pvz., alyva);

o papildomi rizikos veiksniai, siejami su skoniniy savybiy suteikianciais maisto
produktais (pvz., prieskoniais, prieskoniniais augalais, kumpiu, vaisiais, grybais ir
t. t);

. fiziniai rizikos veiksniai (stiklas, kauly ar vabzdziy liekanos, metalo fragmentai, kietas
plastikas ir t. t.):

o stiklas i$ nesaugiy langy, lempy, lempuciy, neono lempy, termometry, laboratoriniy
stiklo indy, talpyklose jtaisyty akuc€iy, vabzdziy naikinimo lempy ar kitos stiklinés
jrangos;

vabzdziy liekanos i$ Zaliavy, sudedamuyjy daliy ir pakavimo medziaguy;
medienos atplaiSos nuo padékly ar medinés jrangos;

plastiko dalelés is kibiry, déziy, Sepeciy;

akmenys i$ pazeisty grindy ar sieny;

gamybos zonoje darbuotojy naudoti ir pamesti reikmenys (piestukai, peiliai, raktai ir
kt.).

o O O O O O

6.3.2. Priimtiny kiekybiniy iSraiSky nustatymas

Jeigu jmanoma, nustatoma priimtina kiekvieno rizikos veiksnio kiekybiné iSraiSka lydytame sdryje.
Nustatant priimting kiekj, atsizvelgiama j teisés akty reikalavimus ir numatytg produkto paskirtj.

Vartojimo produkty gamintojams sgvokg ,priimtinas kiekis (kiekybiné iSraika)” reikia suvokti kaip
priimting konkretaus rizikos veiksnio kiekybine iSraiSkg galutiniame produkte.

Ras8ytiniame dokumente pateikiamas ir kity priimtiny kiekybiniy iSraiSky nustatymo pagrindimas ir
rezultatai.

6.3.2.1. Sudedamosioms dalims ir Zaliavoms nustatytos ribinés vertés (kiekybinés iSraiSkos ribos)

Tersalai Maisto produktai, kuriems taikomas Didziausi leidZiami

ersalai iy Y
kriterijus kiekiai

Aflatoksinai B1, B2, G1 ir G2 Jvairios sausos sudedamosios dalys ir

(bendras kiekis) prieskoniai Zr. Komisijos

Aflatoksinas M1 Zalias pienas reglamenta (EB)

Kiti mikotoksinai Nr. 1881/2006

(deoksinivalenolis, zearalenonas Miltai ir t. t.

ir T-2 bei HT-2 toksinai)
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Svi Mésa, darZzovés, uogos, vaisiai,
vinas SR X .
aliejai ir pieno riebalai
Mésa
Kadmis Darzoves, Sviezi prieskoniniai augalai,
auginamieji grybai
Aliejai ir riebalai
Dioksinas Mésa
Zalias pienas
Benzo(a)pirenas Aliejus ir riebalai
Dioksinai. Dioksiny bendras kiekis | F1on° 9aminia, kurid sudétyle yra 2,5 pg/g riebaly
(PSO-PCDD / F-TEQ) auglau_k_alp 2 % riebaly (jskaitant (Komisijos reglamentas (ES)
lydyta sarj) Nr. 1259/2011)

. 4 Maisto produktai, kuriems taikomas Didziausi leidZiami
Tersalai ey i s
kriterijus Kiekiai
Dioksiny ir dioksiny tipo bifenily Pieno gaminiai, kuriy sudétyje yra 5,5 pg/g riebaly
bendras kiekis (PSO-PCDD/F- daugiau kaip 2 % riebaly (jskaitant (Komisijos reglamentas (ES)
PCB-TEQ) lydytg sarj) Nr. 1259/2011)

Zr. Reglamentg (EB)
Nr. 396/2005 ir ES

Nekoncentruotas pienas ir grietinélé, | pesticidy duomeny
Pesticidy liekanos UGS DT iE) 9“k.r.a.LfS & Ly baze

saldikliy, sviestas ir kiti i$ pieno

pagaminti riebalai, sdris ir varske http://ec.europa.eu/food/plant/pes

ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag

e&language=LT

6.3.2.2. Lydytam sdriui nustatytos ribinés vertés (kiekybinés iSraiSkos ribos)
lamentu (EB) Nr. 2073/2005:

Toliau nurodytas mikrobiologinis kriterijus nustatytas Komisijos reg

Bdtinosios taikymo salygos

Mikroorga Taikymo | Produkto Kitos salygos
nizmas etapas pobiidis 39

Sis kriterijus taikomas tik jeigu
gamintojas kompetentingai institucijai
jrodé, kad per visg tinkamumo vartoti
laikotarpj produktas nevirSys 100 ksv/g
ribos.

Produktai,
pateikti rinkai
jy tinkamumo | Produktai,
5 | 0 | 100ksvig vartoti kuriy sudétis | Operatorius gali nustatyti gamybos
laikotarpiu. | yra palanki L. | proceso metu tikrintinas ribines vertes,
monocytoge | jeigu jos yra pakankamai maZos, kad

nes baty uZtikrinta, jog jos nebus virdytos
L. ’ dauginimuisi | tinkamumo vartoti laikotarpio
monocyto -
o Yiod (tikétina, kad |H22R3igoje.

tai gali bati

Elrj?idug:gl’nis Sis kriterijus taikomas, jeigu

Pries ra qal ?nti gamintojas neatliko tyrimy, kad jrodyty,
Nenustat gamintojui ﬁiderl)is)yg jog produktas per visg tinkamumo
510 | yazsg iSsiungiant vartoti laikotarpj nevirdys 100 ksv/g
produkta. ribos.
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Produktai,
kuriy sudétis | Sis kriterijus taikomas tik jeigu
néra palanki | gamintojas kompetentingai institucijai
P . L. jrodé, kad produkto sudétis néra
roduktai, )
pateikti rinkai monocytoge palaqk! L. mpnocytogenes
juy tinkamumo nes dauginimuisi.
5 | 0 | 100ksvig vartoti SRl Operatorius gali nustatyti gamybos
laikotarpiu. | (tikétina, kad | proceso metu tikrintinas ribines vertes,
tai gali bati jeigu jos yra pakankamai mazos, kad
produktai, baty uztikrinta, jog jos nebus virSytos
kuriy drégnis | tinkamumo vartoti laikotarpio
yra palyginti pabaigoje.
mazas)
Kriterijus taikomas, jeigu kaip Zaliava
Gamybos tiesiogiai naudojamas pienas ar
proceso | isragos.
100 ksv/ momentu, kai ] . .
E. coli 5 |2 1 000 ksv/g tikimasi Dél terminio apdorojimo netrukus po
g didziausio E. | sumaisymo su kitomis

coli sudedamosiomis dalimis E. coli bus
skaitiaus. sunaikintos. Todél néra prasmés atlikti

tyrimy perdirbimo higienai tikrinti.

Medziaga

Alavas (neorganinis)

Konservuoti lydyti
sdriai

Didziausias leidziamas kiekis

200 mg/kg

(Komisijos reglamentas (ES) Nr. 1881/2006)

Dioksinai. Dioksiny
bendras kiekis (PSO-
PCDD / F-TEQ)

Lydytas suris, kurio
sudétyje yra daugiau
kaip 2 % riebaly

2,5 pg/g riebaly

(Komisijos reglamentas (ES) Nr. 1259/2011)

Dioksiny ir dioksiny
tipo bifenily

bendras kiekis (PSO-
PCDD / F-PCB-TEQ)

Lydytas sdris, kurio
sudétyje yra daugiau
kaip 2 % riebaly

5,5 pg/g riebaly

(Komisijos reglamentas (ES) Nr. 1259/2011)

Pesticidy liekanos

Zr. ES pesticidy duomeny baze
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

database/public/?event=homepage&language=EN

6.3.2.3. Kitos rekomendacijos

Toliau nurodyti mikroorganizmai gali bati svarbas rizikos veiksniai, todél reikéty jvertinti, ar juos

reikia kontroliuoti taikant pagal RVASVT plang valdomas kontrolés priemones.

Nurodytos minimalios infekcija

Patogenas sukelianéios dozés Kiti tikslai
Aeromonas 8 1 L . . . 5

hydrophilae 10°—10 ' Igsteliy vienoje porcijoje

Campylobacter jejuni 500 Igsteliy vienoje porcijoje®

i 108 Iasteliy vienoje porcijoje’

perfringens asteliy 1€ porcijo]

Patogeninés E. coli

°FDA

® EFSA (2004a); PSO-ICD (2000).

7 EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); PSO-ICD (2000).
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- EPEC*/EIEC® 10°-10° Iasteliy vienoje porcijoje’®

- ETEC" 10%-10" Iasteliy vienoje porcijoje

- VTEC" / EHEC™ 10-100 Igsteliy vienoje porcijoje’®

Salmonella spp. 10'-10* Iasteliy vienoje porcijoje'® Nenustatyta 5x25 g'”
Stafilokokinis L . . 18

enterotoksinas 0,02-0,1 pg vienoje porcijoje Nd

Staphylococcus aureus

(darzoviy Igstelés)

Niekada neturéty virsyti 100 000

ksv/g

Yersinia enterocolotica

10°-10’ Iasteliy vienoje porcijoje’

Cryptosporidium
parvum

10-80 Igsteliy vienoje porcijoje®

Be to, Reglamente (EB) Nr. 1935/2004 deél zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir susijusiose
duomeny bazése pateikiamos rekomendacijos dél terSaly su maistu besilieCian€iose medziagose.

6.3.3.

Rizikos veiksniy vertinimas

Rizikos veiksniy vertinimo tikslas — jvertinti 6.3.1 skirsnyje nustatytus rizikos veiksnius siekiant
nustatyti tuos, kuriuos reikia kontroliuoti. Rizikos veiksniy vertinimu nustatoma, ar reikia konkrecius
rizikos veiksnius pasalinti arba sumazinti iki priimtiny kiekybiniy iSraiSky, kad baty gautas saugus

galutinis produktas, ir ar reikalingos konkrecios kontrolés priemonés, kad bty pasiektas priimtinas

kiekis.

RVASVT grupé kiekvieng maisto saugos rizikos veiksnj jvertina pagal galimg nepageidaujamo
poveikio sunkumg ir jo pasireiSkimo tikimybe. Registruojami gauti rezultatai ir jy priezastys.

Rizikos veiksniai gali biti suskirstyti eileés tvarka pagal jy svertinj reikSminguma, remiantis jy
atsiradimo maisto produkte tikimybe, numatomu kiekiu maisto produkte ir nepageidaujamo

poveikio, kurj gali sukelti rizikos veiksnys, sunkumu, pvz.:

tykiné svarba

4 3 2 1
Parametras
‘(‘g)s"ad'm° tikimybe Tikétina Daznai Pasitaiko retkarciais Retai
Didelis

Numatomas kiekis

(virSija infekcijg
sukeliandig ir

Vidutinis (arti

Mazas
(gerokai maZziau uz

Labai mazas
(nedidelis kiekis,

L arba riimtino kiekio Lo S sunkiai

® kerfksmiZ\ga i ) priimting kiekj) aptinkamas)
doze)

Nepageidaujamo Labai sunkus Sunkus Vidutinio sunkumo Lengvas

poveikio, kurj gali (mirtinas (hospitalizacija, (viduriavimas su (viduriavimas be

sukelti rizikos pavojus, létiné sergama ilgesn;j krauju, komplikaciju,

® Enteropatogeninés Escherichia coli
° Enteroinvazinés Escherichia coli

" FSANZ (2006); PSO-ICD (2000).

" Enterotoksigeninés Escherichia coli

'2 FSANZ (2006)

'3 Verotoksing gaminan&ios Escherichia coli

'* Enterohemoraginés Escherichia coli
'S FDA; ILSI (2001); Tilden et al (1996); Lahti (2003).
' FAO / PSO (2004); FDA; FSANZ (2006)

' Reg. (EB) Nr. 2073/2005
18 Europos Komisija (2003)

' FSANZ (2006)

20 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006)
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veiksnys, sunkumas liga, negalia) laikg) dehidratacija, diskomfortas,
(S) kancerogeniSkumas, padidéjes
alergija) jautrumas)

Rizikos veiksniy vertinimui atlikti reikalingg informacijg galima gauti i$ mokslinés literataros,
duomeny baziy, valdZios ir reguliavimo institucijy ir iSorés eksperty.

Atlikus rizikos veiksniy analize, gali bati nustatyta, kad rizikos veiksnio kontrolé nereikalinga. Tai

gali jvykti, pvz., tada, kai atsiradusio ar esamo rizikos veiksnio kiekybiné iSraiSka nevirsija priimtino
kiekio net ir netaikant jokiy kontrolés priemoniy jam suvaldyti. Taip gali bati, pvz., tada, kai, taikant
privalomgsias programas, rizikos veiksnio atsiradimas ar buvimas yra nejtikétinas arba taip mazai
tikétinas, kad priimtinas kiekis bus pasiektas bet kuriuo atveju. Tipiné Siuo tikslu taikoma
privalomoji programa yra stebésena ir tikrinimas, kaip laikomasi zaliavy ir sudedamuyjy daliy

specifikacijy.
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6.3.4. Rizikos veiksniy analizés dokumentai (7 principas — i$ dalies)
Dokumentai ir jraSai saugomi tol, kol tampa nebeaktualis.

Dokumentus datuoja ir pasiraso atsakingas asmuo.

RVASVT dokumentuose pateikiama 8i informacija:

— RVASVT grupés nariai;

— rizikos veiksniy analize:

— rizikos veiksniy sgrasas ir jy pasirinkimo pagrindimas (pvz., Sis vadovas);
— numatomo produkto naudojimo ir pazeidziamy vartotojy grupiy apibréztis;
— priimtinos rizikos veiksniy kiekybinés iSraiSkos galutiniame produkte;
— kity priimtiny kiekiy nustatymo pagrindimas ir rezultatai;
— rizikos veiksniy vertinimo rezultatai;

— zaliavy, sudedamuyjy daliy specifikacijos, jskaitant tiekéjy specifikacijas;

— galutiniy produkty specifikacijos;

— su produktu besilie€ianciy medziagy atitikties sertifikatai;

RVASVT jraSus sudaro:

— RVASVT grupés posedziy protokolai.

6.4. RVASVT PLANAS (2-5 PRINCIPAI)
1l priede mokymo tikslais pateiktas pavyzdinis lydyto strio RVASVT planas.

6.4.1. Kontrolés priemoniy pasirinkimas ir svarbiyjy valdymo tasky (SVT) nustatymas
SVT - tai etapai, kuriuose taikomos nustatytos kontrolés priemonés.

Pasirinktomis kontrolés priemonémis turi biti jmanoma kontroliuoti rizikos veiksnius, kad nebuty
virSyti priimtini kiekiai. Konkre€iam (-etiems) maisto saugos rizikos veiksniui (-iams) kontroliuoti
daznai reikalinga daugiau kaip viena kontrolés priemoné, o ta pacia kontrolés priemone gali bati
kontroliuojamas daugiau kaip vienas rizikos veiksnys.

Vykdant kontrole, uzkertamas kelias rizikos veiksnio atsiradimui, neleidZziama jam plisti ar jo
plitimas sulétinamas arba sumazinama jo koncentracija ir (arba) atsiradimo daznis.

Dél kiekvieno rizikos veiksnio, kurj reikia kontroliuoti, atliekamas vertinimas, kuria kontrolés
priemone (jskaitant perdirbimo etapus) ar jy deriniu galima veiksmingai uztikrinti, kad galutiniame
produkte nebdty virSyta priimtina Sio rizikos veiksnio kiekybiné iSraiSka.

Informacija, kurios reikia kontrolés priemonés poveikiui jvertinti:

. kaip kontrolés priemoné veikia rizikos veiksnius (t. y. mazinamas jy koncentracija,
kontroliuojamas jy plitimas ir (arba) kontroliuojamas jy atsiradimo daznis).

Pavyzdziui, terminis apdorojimas palyginti Zzemoje temperatiroje gali sukelti dauginimasi
sporomis, todél nerekomenduojamas tais atvejais, kai produkte gali bati B. cereus ar C.
botulinum (pvz., tam tikruose prieskoniuose);

« kokio masto poveikis daromas rizikos veiksniy kiekybinei iSraiSkai (kokybiskai, pusiau
kiekybiSkai ar kiekybiskai).

Labai daznai poveikis priklauso nuo kontrolés priemonés (pvz., temperatira, laikas,
koncentracija, daznumas) grieztumo. Todél, atliekant vertinimg, naudinga gauti duomeny
apie intensyvumo ir poveikio santykius (pvz., terminio apdorojimo D vertes);
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« veikimo parametrai, jskaitant veikimo neapibréztj (pvz., svyravimai ir (arba) veiklos
sutrikimo tikimybé) ir praktinis operacinis intensyvumo intervalas.
Kiekvienas SVT apibidinamas taip:
. vieta (gamybos proceso etapas) ir SVT numeris;
o SVT priskirtos kontrolés priemoné(s);
« rizikos veiksniai, kuriuos Siuo SVT numatyta kontroliuoti;
o kritinés ribos ir kaip jos bus kontroliuojamos;

. stebésenos procedira, t. y. stebésenos pobidis, daznumas, atsakomybés sritis ir
dokumentai;

. stebéjimo jrangos kalibravimas (procedira, daznumas ir dokumentai);

. taisomasis (-igji) veiksmas (-ai), t. y. veiksmai, kuriy reikia imtis, kai virSijama kritiné riba.

6.4.2. Kiekvieno SVT kritiniy riby nustatymas
SVT stebésena grindziama nustatyty kritiniy riby stebésena.
Pagal kritine ribg nustatoma, kada reikia imtis taisomuyjy veiksmuy:

« ji naudojama siekiant nustatyti, ar SVT taikoma (-omis) kontrolés priemone (-émis)
uztikrinama tinkama kontrolé;

« ji nustatoma siekiant uztikrinti, kad galutiniame produkte nebaty virSyta priimtina maisto
saugos rizikos veiksnio kiekybiné iSraiSka (zr. 6.3.2 skirsnj);

. ji atitinka naudojamus veikimo parametrus, taCiau atsizvelgiama j jg taikant vykusius
pokycius (pvz., temperatiros svyravimg) ir matavimo neapibrézij;

- jg galima laiku iSmatuoti arba stebeéti, kad bty galima nedelsiant imtis veiksmy.
Pasirinktos kritinés ribos pagrindziamos dokumentais.

Subjektyviais duomenimis (pvz., vizualiné produkto apZitra, gamybos procesas, tvarkymas ir t. t.)
grindziamas kritines ribas padedama taikyti parengiant instrukcijas ar specifikacijas ir (arba) Siuo
klausimu organizuojant Svietimg ir mokyma.

SVT, kuriuose ketinama kontroliuoti daugiau kaip vieng rizikos veiksnj, kritiné(s) riba (-0s)
nustatoma (-os) atsizvelgiant j kiekvieng rizikos veiksnj ir taikoma (-os) griez€iausia i$ jy.
6.4.3. Svarbiyjy kontrolés tasky stebésenos sistema

Stebésenos sistemg sudaro atitinkamos proceduros, instrukcijos ir jrasai, apimantys Sig
informacija:
« kas turi vykdyti stebéseng ir tikrinimg (su stebésena ir stebésenos rezultaty vertinimu
susijusi atsakomybé ir jgaliojimai);
. kada vykdoma stebésena ir tikrinimas (stebésenos daznumas);

« kaip vykdoma stebésena ir tikrinimas (naudojami stebéjimo prietaisai, taikomi kalibravimo
metodai);

. jraSai apie reikalavimus ir metodus.

Taikant stebésenos metodus nustatytu daznumu, galima pakankamai iS anksti nustatyti, kada
virSijamos kritinés ribos, kad produktg bty galima atskirti prieS jj panaudojant ar suvartojant.

Pirmenybé daznai teikiama ne mikrobiologiniams tyrimams, o fiziniams ir cheminiams
matavimams, kuriais suteikiama informacija apie mikrobiologinés kontrolés lygj, nes juos galima
atlikti greitai. Tikrinimo tikslais mikrobiologiniai tyrimai gali bati naudingi atsizvelgiant j kontrolés
priemonés taikymo rezultaty ir stebésenos sistemos neapibréztj.
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6.4.4. Veiksmai, kuriy reikia imtis, kai, remiantis stebésenos rezultatais, virSijamos
kritinés ribos

Taisomieji veiksmai dél kiekvienos kritinés ribos virSijimo planuojami i§ anksto, kad baty galima jy
imtis nedelsiant, kai i$§ stebésenos duomeny tampa akivaizdu, kad buvo prarasta kontrolé.

Taisomieji veiksmai parengiami, kad operatoriams buty lengviau priimti tinkamus sprendimus
siekiant uztikrinti, kad gamybos procesas vél baty tinkamai kontroliuojamas ir gamybg bty galima
atnaujinti.

Taisomuosius veiksmus paprastai sudaro trys dalys:
« izoliavimo veiksmai — jy nedelsiant imamasi siekiant Siy tiksly:
o uzkirsti kelig tolesnei galbat nesaugiy maisto produkty gamybai;

o kontroliuoti produktus, kurie galéjo bati paveikti tuo laikotarpiu, kai SVT nebuvo
kontroliuojamas;

. trumpalaikiai taisomieji veiksmai — tai trumpalaikiai sprendimai, kuriais susigrgzinama
kontrolé ir neleidziama problemai pasikartoti;

. ilgalaikis taisomasis veiksmas arba veiksmai, kurio (-iy) imamasi siekiant gerokai sumazinti
problemos pasikartojimo rizikg arba neleisti jai pasikartoti.

Tinkamg taisomojo veiksmo aprasymg sudaro:
« uztaisomojo veiksmo vykdymg atsakingo (-y) asmens (-y) identifikavimas;
« veiksmo pobudZio apradymas;

. informacijos registravimo reikalavimai (pvz., veiksmo (-y), kurio (-iy) imtasi, data, laikas ir
rasis ir vélesni patikrinimai).

6.4.5. RVASVT plano dokumentai (7 principas — iS dalies)

Dokumentai ir jraSai saugomi pakankamai ilgai, kad buty galima atlikti RVASVT sistemos audita, ir
bent iki produkto tinkamumo vartoti laikotarpio pabaigos.

Dokumentus datuoja ir pasiraso atsakingas asmuo.

RVASVT dokumentuose pateikiama $i informacija:

— pakuodiy atitikties sertifikatai;

— —su produktu besilie€ianciy medziagy atitikties sertifikatai;
— kontrolés priemoniy pasirinkimo pagrindimas;

— SVT ir atitinkamy kritiniy riby nustatymo pagrindimas;

— proceso schema ir procediros etapy aprasymas;

— RVASVT planas.

RVASVT jrasus sudaro:

— RVASVT grupés poseédziy protokolai;

SVT stebésenos rezultatai;

nukrypimai ir taisomieji veiksmai, kuriy imtasi;

paveikty partijy tvarkymo, naudojimo ir iSleidimo vertinimai;

tikrinimo veiklos rezultatai;
RVASVT sistemos pakeitimai.
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6.5. PERZIORA

Rizikos veiksniy analizé ir atitinkami RVASVT plano pakeitimai bus pakartotinai atliekami kartg per
metus arba pasikeitus vienam i$ toliau nurodyty elementy:

« receptai arba nauji produktai;

. Zaliavos ir sudedamosios dalys;

« perdirbimo technologija ir jranga;

« perdirbimo patalpos;

« valymo programos;

« pakavimas, laikymas ir numatomas platinimas;

« teiseés akty reikalavimai;

« Zinios apie maisto saugos rizikos veiksnius ir kontrolés priemones;

« skundai, kuriuose nurodomi su produktu susije maisto saugos rizikos veiksniai.

7. REIKALAVIMU NEATITINKANCIY PRODUKTY TVARKYMAS

Neatitiktis nustatoma tada, kai zaliava, perdirbimo medZiaga ar galutinis produktas neatitinka
nustatyty reikalavimy (pvz., specifikacijy, kokybés plano, analitiniy verciy, sutarciy).

Jeigu virSijamos SVT kritinés ribos arba prarandama PP kontrolé ir tai gali paveikti galutinio
produkto maisto saugos bikle, paveikti produktai jvardijami kaip ,galbit nesaugis produktai® —
juos nesaugu tvarkyti, naudoti ir iSleisti.

71. TVARKYMAS

Visos galbit nesaugios produkty partijos kontroliuojamos siekiant iSvengti nety&inio panaudojimo ir
joms neleidziama patekti j maisto grandine, kol atliekamas jy vertinimas arba jos pasalinamos, kad
badty panaudotos kitais (ne maisto gamybos) tikslais.

Reikalavimy neatitinkancius produktus aptike darbuotojai turi bati jpareigoti nedelsiant juos
uzblokuoti ir pranesti apie nukrypima. PraneSimas apie nukrypima turi bati nusiystas uz
taisomuosius veiksmus ir po jy atliekamus tolesnius veiksmus atsakingam asmeniui.

Zr. pranesimo apie nukrypimg pavyzdj, pateiktg IV priedo C dalyje.

Nustacius neatitiktj reikalavimams, reikalavimy neatitinkantys produktai atitinkamai pazymimi arba
patalpinami atitinkamai pazymétoje zonoje.

7.2, SPRENDIMAS DEL TOLESNIO PRODUKTO LIKIMO

Galbut nesaugus produktas gali bati iSleistas tik tuo atveju, jeigu:

« yra kity nei stebésenos rezultatai jrodymuy, iS kuriy matyti, kad kontrolés priemonés
taikomos veiksmingai;

. yrajrodymy, kad bendras konkretaus produkto kontrolés priemoniy poveikis atitinka
numatytus rezultatus (t. y. nustatytg priimting kiekj);

« I8 méginiy émimo, analizés ir (arba) kitos tikrinimo veiklos rezultaty matyti, kad paveiktoje
produkty partijoje priimtina atitinkamo rizikos veiksnio (-y) kiekybiné iSraiSka (-os) atitinka
nustatytg priimting kiekj.
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Jeigu produkty partija negali bati patvirtinta iSleisti, ji, atsizvelgiant j neatitikties pobadj, toliau
tvarkoma vienu i$ Siy baduy:

« pakartotinai perdirbama siekiant uztikrinti, kad atitinkamo rizikos veiksnio kiekybiné iSraiSka
bdty sumazinta iki priimtino kiekio;

. toliau perdirbama, pvz., kitos maisto jmonés, kuri, prie$ produktui patenkant j maisto
grandine kaip gatavam maisto produktui, sumazins atitinkamo rizikos veiksnio kiekybine
iSraiska iki nustatyto priimtino kiekio (zr. EDA ir EUCOLAIT sdario kaip zaliavos naudojimo
rekomendacijas);

« sunaikinama ir (arba) pa8alinama ir naudojama kaip Salutiniai gyvaniniai produktai.

Jeigu véliau nustatoma, kad gamintojo iSsiysti produktai yra nesaugis, gamintojas apie tai pranesa
atitinkamoms suinteresuotosioms Salims ir inicijuoja jy atSaukimag arba pasalinimg i$ rinkos.

Galbit nesaugiy produkty tvarkymo duomeny jrasy formos pavyzdys pateiktas IV priedo d dalyje.

7.3. ATSAUKIMAS ARBA PASALINIMAS IS RINKOS

Nustatyta rasytiné pasalinimo i$ rinkos ir (arba) atSaukimo procedira, kurig galima greitai pradéti
taikyti bet kuriuo metu — darbo valandomis ir po jy.

Jrodoma, kad pasalinimo i$ rinkos ir (arba) atSaukimo procedira yra praktiSkai jgyvendinama ir jg
galima pradéti taikyti per priimting laika, atlikus tinkama procediry patikrinima.

Pas&alinimas i$ rinkos atliekamas tada, kai paveiktas produktas dar nebuvo pateiktas vartotojams, ir
juo siekiama neleisti platinti, pateikti ar sitlyti produkto vartotojams. AtSaukimas reikalingas tuo
atveju, jeigu kai kurie vartotojai jau gali turéti paveikty produkty.

Sig (-ias) procedirg (-as) sudaro $ie elementai:

« pranesimas atitinkamoms suinteresuotosioms $alims (pvz., kompetentingoms*
institucijoms, klientams ir (arba) vartotojams) apie pasalinimo i$ rinkos ar atSaukimo
priezastj, veiksmus, kuriy imtasi siekiant apsaugoti nuo pavojaus galutinj vartotojg, ir
prireikus — apie veiksmus, kuriy vartotojai turéty imtis;

« i8S rinkos paSalinty arba atSaukty produkty, taip pat atsargose vis dar laikomy paveikty
produkty partijy tvarkymas;

o veiksmuy, kuriy reikia imtis, seka.

Taip pat nustatoma i$ rinkos $alinamy ar atSaukiamy nesaugiy produkty tvarkymo procedira. Sia
procedura turi bati uztikrinta, kad i jvairiy organizacijos nekontroliuojamy $altiniy (pvz., platintojy,
didmenininky, mazmenininky ir vartotojy) pasalinti arba atSaukti produktai netyCia vél nepatekty j
maisto grandine ir juos tvarkant neuztersty kity maisto produkty.

IS rinkos pasalinti ar atS8aukti produktai saugomi atskirai arba prizitrimi tol, kol sunaikinami,
panaudojami Kitais tikslais, nei iS pradziy buvo numatyta, kol nustatoma, kad jie yra saugis naudoti
pagal tg pacig (arba kitg) numatytg paskirtj, arba kol jie pakartotinai perdirbami siekiant uztikrinti,
kad jie tapty saugts.

Jregistruojama pasalinimo iS rinkos priezastis, mastas ir rezultatai.

Organizacija tikrina ir registruoja pasalinimo i$ rinkos ir (arba) atS8aukimo procediros
veiksmingumg taikydama atitinkamas priemones (pvz., kontrolinj arba praktikos tikslais atliekamag
produkty pasalinima i$ rinkos ar atS8aukima).

2" AtSaukimo atveju tai padaroma nedelsiant. Pagalinimo i$ rinkos atveju atskiry valstybiy nariy
kompetentingos institucijos turi nustatyti, kokie pranesimo metodai yra tinkami (pvz., gavus prasyma,
atliekant auditg ar pateikiant specialy praneSimg).
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Pasalinimo i$ rinkos ir (arba) atSaukimo procedira reguliariai perzitrima siekiant patikrinti, ar reikia
ja keisti atsizvelgiant j pasikeitusias atsakingojo asmens aplinkybes.

7.4. DOKUMENTAI

Dokumentai:
— pasalinimo iS rinkos ir (arba) atSaukimo procedura;
— nesaugiy produkty tvarkymo procedura;

— su kiekvienu atveju, kai aptinkamas galbit nesaugus produktas, susije pranesimai apie
nukrypima, kuriuose pateikiama $i informacija:

— nukrypimo laikas ir pobudis;
— paveiktos partijos;
— vertinimo rezultatai (jeigu jis atliekamas);
— produkto iSleidimo, panaudojimo kitais tikslais ar paSalinimo pagrindimas, jskaitant jrodymus;
— sprendimas dél tolesnio partijos likimo;
(Zr. IV priede pateiktg pavyzdj)
— pasalinimo i$ rinkos ar atSaukimo priezastis, mastas ir rezultatai;

— pasalinimo iS rinkos ir (arba) atSaukimo programos veiksmingumo patikrinimo rezultatai.

8. TIKRINIMAS (6 PRINCIPAS)

8.1. BENDROSIOS REKOMENDACIJOS

Siekiant uztikrinti maisto saugg ir didinti pasitikéjimg gamintojo gamybos proceso rezultatais,
reikalingi keli tikrinimo veiklos etapai:

. tikrinama, ar operacijos ir sistema veikia tinkamai;

. jvertinamos tendencijos, dél kuriy gali kilti problemy ar kurios gali bati pagal esamg sistema
nenustatyty problemy rodiklis.

Tikrinami Sie aspektai (taiau nebdtinai visi tuo paciu metu):
« ar gamybos vieta, pastatai, jranga ir patalpos yra geros buklés;
« ar atsekamumo sistema uztikrinamas reikiamas atsekamumo lygis;
. arjgyvendinamos visos PP;

« ar RVASVT plano elementai yra jgyvendinami ir veiksmingi; elementai yra kontrolés
priemonés, atitinkamos stebésenos proceduros ir taisomieji veiksmai;

« arrizikos veiksniy kiekybinés iSraiSkos nevirSija nustatyty priimtiny kiekiy;

« ar pasalinimo i rinkos ir (arba) atSaukimo procedira yra veiksminga (pvz., kontrolinis
produkty pasalinimas i$ rinkos arba atSaukimas).

Parengiamas tikrinimo planas, kuriame pateikiama 8i informacija:
o tikrinimo veikla;
o tikslas;
« tikrinimo metodas;

« daznumas;
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« atsakomybg;
« pranesimy teikimo reikalavimai.

Tikrinti neturéty tas pats asmuo, kuris atsakingas uz stebéseng ir taisomyjy veiksmy atlikimg. Kai
tam tikry tikrinimo uzduociy nejmanoma atlikti pacioje jmonéje, tikrinimg jmonés vardu atlieka
iSorés ekspertai arba kvalifikuoti tretieji asmenys.

Tikrinimo metodai gali bati, pvz., tokie:
« vidaus auditas;
« vizualiné gamybos vietos apzilra;
« aplinkos stebésena;
« mikrobiologiniai pavirSiy ir produkty (zaliavy, galutiniy produkty) tyrimai;
« stebésenos jrasy perzilra, jskaitant tendencijy analize.

Tikrinimo daZnumas priklauso nuo kontrolés priemonés poveikio, palyginti su objektu,
neapibrézties masto. | tai atsizvelgiama kalbant apie Siuos dalykus:

. taikytos kontrolés priemonés poveikio, palyginti su i$ anksto numatytu rezultatu (pvz.,
patogeno log sumazéjimas), neapibreztj;

. taikyty pagrindiniy kontrolés priemoniy poveikio, palyginti su nustatytu (-ais) priimtinu (-ais)
maisto saugos rizikos veiksnio (-iy) kiekiu (-iais), neapibréztj;

« stebésenos neapibréztj, t. y. galimybe taikant stebésenos procediras nustatyti kontrolés
praradima.

Jeigu triksta arba turima labai mazai Ziniy apie kontrolés priemoniy poveikj rizikos veiksniams, tai,
kokia informacija pateikiama dokumentuose apie maisto saugos uztikrinimo rezultatus, gali
priklausyti nuo patikrinimy, todél juos reikia atlikti palyginti daznai.

8.2. VIDAUS AUDITAS

Siekiant nustatyti, ar, taikant valdymo sistema, laikomasi plany ir ar ji yra veiksmingai
jgyvendinama ir atnaujinama, planuotais laiko tarpais atliekamas vidaus auditas.

ApibréZiama audito apimtis, daZznumas ir metodai. Auditoriai yra objektyvus, nesaliski ir neatlieka
savo paciy darbo audito.

UZ zong, kurioje atliekamas auditas, atsakingas asmuo uZtikrina, kad, nustacius neatitikties
atvejus, bty nedelsiant imtasi tolesniy veiksmy. Tolesni veikla apima veiksmy, kuriy imtasi,
tikrinimg ir pranesSima apie patikrinimo rezultatus.

8.3. APLINKOS STEBESENA

Pakavimo zonose, kuriose produktai po terminio apdorojimo yra veikiami aplinkos salygu, turi bati
taikoma salmoneliy ir L. monocytogenes stebésenos aplinkoje programa. Vietoj salmoneliy galima
nurodyti Enterobacteriaceae.

Vietos, i$ kuriy imami méginiai, gali bGti nustatytos vadovaujantis patirtimi arba gamykloje atliktais
tyrimais. Méginiy émimo vietos nuolat perzidrimos. Ypatingais atvejais, pvz., kai atliekami
kapitaliniai remonto ar statybos darbai arba kai montuojama nauja ar modifikuota jranga, gali
prireikti paimti méginius i$ papildomy viety.

Meginiy émimo priemonés ir budai pasirenkami pagal pavirSiy tipg ir méginiy émimo vietas.
Pavyzdziui, imant méginius nuo dideliy ir ploks€iy pavirSiy, gali bati naudojamos kempinés,
jtrikimams ir plySiams gali labiau tikti tepinéliy émikliai, o kietoms nuosédoms — gremztukai.
Méginiy emimas dulkiy siurbliu gali bGti naudingas sausose vietose. Taip pat gali bati naudinga
paimti oro méginius.

Aplinkos stebésenos rezultatai vertinami ne atskirai, o kaip tendencijos.
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8.4. RVASVT PLANO TIKRINIMAS

Atlikus RVASVT plano tikrinimg, patvirtinama, kad jo elementai jgyvendinti ir yra veiksmingi, t. vy,
rizikos veiksniy kiekis tinkamai kontroliuojamas.

Stebésenos rezultatai daznai perzitrimi. NepaaiSkinamos stebésenos rezultaty tendencijos gali
rodyti, kad PP ir kitos prevencinés priemoneés (pvz., jranga, operatoriaus elgesys, ankstesniy
taisomyjy priemoniy veiksmingumas ir t. t.) turi bati perzidrétos.

8.5. GALUTINIO PRODUKTO TIKRINIMAS

Siekiant uztikrinti, kad, vykdant gamybos procesg, baty nuolat gaunami specifikacijas atitinkantys
galutiniai produktai, nustatomas ir jgyvendinamas tinkamas kokybés kontrolés planas. Kokybés
kontrolés planas apima gamybos linijose atliekamas kritiniy parametry kokybés patikras ir (arba)
galutinio produkto kritiniy parametry kokybés patikras, kuriomis siekiama jvertinti produkto atitiktj
reikalavimams galutiniame etape.

Patartina nustatyti bent galutiniy produkty sausosios medziagos kiekj, riebumg ir pH.
Organoleptiniai aspektai, pvz., iSvaizda, struktira, skonis ir kvapas, stebimi pagal specifikacijas.
Visus produkty kokybe vertinan€ius asmenis galima iSmokyti atlikti organoleptinj vertinimg. Kokybe
vertinantis asmuo islaiko bent pagrindinj ragavimo testg.

Siekiant uztikrinti, kad galutinis produktas rinkai bty pateikiamas tik tuo atveju, jeigu visy kokybés
kontrolés plane nustatyty jo kokybés patikry rezultatai atitinka reikalavimus, nustatoma galutinio
produkto kontrolés proceddra.

8.6. STEBESENOS IR MATAVIMO KONTROLE

Termometrai sutikrinami su atsekamu etaloniniu termometru. Elektroninius termometrus galima
reguliuoti, o ant gyvsidabrio termometry nurodomas nukrypimas nuo etaloninio termometro. Gali
uztekti juos sukalibruoti kartg ar du kartus per metus.

Metalo detektorius galima tikrinti ar kalibruoti naudojant kontrolinius metalo pavyzdZius, kuriy
topografija, masé ir gelezies kiekis yra Zzinomi, ir reguliuoti vietoje. Dél Sios jrangos stabilumo ir
stebimo produkto sudéties (pvz., drégnio) pokyc€iy juos galima tikrinti ir (arba) kalibruoti gerokai
dazniau nei termometrus.

9. NUORODOS

9.1 Teisés aktai
Pastaba. Visada taikomos naujausios (konsoliduotos) versijos.

2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 178/2002, nustatantis
maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantis Europos maisto saugos
tarnybg ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias procediras

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél
maisto produkty higienos

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004,
nustatantis konkrecius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus

2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) Nr. 1169/2011 dél
informacijos apie maistg teikimo vartotojams, kuriuo i$ dalies kei€iami Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei kuriuo panaikinami Komisijos
direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB, Komisijos direktyva 1999/10/EB, Europos
Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos direktyvos 2002/67/EB ir 2008/5/EB bei
Komisijos reglamentas (EB) Nr. 608/2004
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2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1935/2004 dél Zaliavy
ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinantis Direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB

2005 m. lapkri€io 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty
mikrobiologiniy kriterijy

2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1881/2006, nustatantis didziausias
leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas

2005 m. vasario 23 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 396/2005 dél
didziausiy pesticidy likuciy kiekiy augalinés ir gyvininés kilmés maiste ir pasaruose ar ant jy ir i$
dalies keiCiantis Tarybos direktyvg 91/414/EEB.

1996 m. balandzio 29 d. Tarybos direktyva 96/23/EB dél kai kuriy medziagy ir jy likuciy gyvuose
gyvunuose ir gyvaninés kilmeés produktuose monitoringo priemoniy, panaikinanti Direktyvas
85/358/EEB ir 86/469/EEB bei Sprendimus 89/187/EEB ir 91/664/EEB

2009 m. spalio 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1069/2009, kuriuo
nustatomos zmonéms vartoti neskirty Salutiniy gyvaniniy produkty ir jy gaminiy sveikumo taisyklés
ir panaikinamas Reglamentas (EB) Nr. 1774/2002 (Salutiniy gyvininiy produkty reglamentas)

2011 m. rugséjo 19 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) Nr. 931/2011 dél atsekamumo
reikalavimy, nustatyty Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 178/2002 dél gyvininés
kilmés maisto produkty

2008 m. kovo 27 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 282/2008 dél perdirbto plastiko medziagy ir
gaminiy, skirty liestis su maistu, ir i$ dalies keiCiantis Reglamentg (EB) Nr. 2023/2006

9.2 Kita

Europos Komisija (2003). Opinion of the Scientific Committee on Veterinary Measures relating to
Public Health on Staphylococcal Enterotoxins in Milk Products, particularly Cheeses (priimta
2003 m. kovo 26-27 d.)

EFSA (2004a). Campylobacter in animals and foodstuffs. The EFSA Journal 177, 1-104
EFSA (2004b). Clostridium spp in foodstuffs. The EFSA Journal 199, 1-65

FAO / PSO (2004). Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: technical
report. (Microbiological risk assessment series no. 5). ISBN 92 4 156262 5)

FDA. Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (the “Bad Bug Book”).
U.S. Food & Drug Administration, Center for Food Safety & Applied Nutrition

FSANZ (2006). A Risk Profile of Dairy Products in Australia. Food Standards Australia New
Zealand

ILSI (2001). Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC). ILSI Europe
Report Series. International Life Sciences Institutes. (ISBN 1-57881-119-8)

Lahti (2003). Cattle and reindeer as possible sources of Eschericia Coli 0157 infection in humans.
Academic dissertation to be presented with the permission of the Faculty of Veterinary Medicine,
University of Helsinki for public criticism, Helsinki October 7" 2003.

Tilden et al (1996). A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami. Am. J. Public Health, 86: 1142-1145

PSO-ICD (2000). Foodborne disease profiles. Appendix 11 to WHO/ICD training manual “Food
Safety for Nutritionists and other Health Professionals.
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Il PRIEDAS. PAVYZDINIO RVASVT PLANO PARENGIMAS

Siame priede pateikiama informacija skirta naudoti tik mokymo tikslais. Ji skirta RVASVT grupés nariams, atsakingiems uz konkregiam produktui
badingy rizikos veiksniy analizés atlikimg ir atitinkamo RVASVT plano parengima.

Rizikos veiksniy analizé (zr. 6.3 skirsnj)

Etapas / Ar reikia taikyti
sudedamoji Rizikos veiksnys (-iai) Rizikos veiksniy vertinimas Pagrindinés taikomos PP . e
dalis priemones pagal
RVASVT plana?
Zaliavos

Kietuose ir standziuose siriuose ir kai kiiriuose
Svieziuose siriuose Sie patogenai nesidaugina.

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemone:

Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko
retkarCiais
Numatomas kiekis: Labai mazas

Biologiniai: Nepageidaujamo poveikio Labai sunkus 1S dalies. kontroliuojama vy.kd'a'nt tiekéjy Taip, reikia sumazinti
L. monocytogenes sunkumas: atrankg ir valdyma, laikantis jsigyty iglikusiy
Tiesiogiai vartoti VTECZ i .. . - i i medziagy specifikacijy ir atliekant jy mikrooraanizmuy kieki
skirtas saris Kituose SvieZiuose striuose (pH > 5) mikroorganizmai tikrinima, sudarant tinkamas tvarkymo ir ir kontro%iuoti Ny KIek)
S. aureus gall daugintis, jeigu r.1eS|Ia|k.oma temper?turos ir laikymo salygas (2r. 5.9.1 skirsnj) ir dauainitas: I
salmonelés tinkamumo vartoti laikotarpio specifikacijy. uztikrinant atsekamuma (zr. 4.2 skirsnj). g asl.
Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemone:
Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko
retkarCiais
Numatomas kiekis: Vidutinis
Nepageidaujamo poveikio Labai sunkus
sunkumas:
Eiziniai: . o IS dalies kontroliuojama vykdant tiekéjy
metalo, kieto plastiko ir stiklo atrankg ir valdyma, laikantis jsigyty Taip, 2r. EDA ir

Sdrio medziaga,
skirta tik toliau
perdirbti

fragmentai

Cheminiai:

vaisty ir pesticidy liekanos
sunkieji metalai

Zr. EDA ir EUCOLAIT siirio kaip Zaliavos naudojimo
rekomendacijas.

medziagy specifikacijy ir atliekant jy
tikrinima, sudarant tinkamas tvarkymo ir
laikymo salygas (zr. 5.9.1 skirsnj) ir
uztikrinant atsekamuma (zZr. 4.2 skirsnj).

EUCOLAIT sidrio kaip
Zaliavos naudojimo
rekomendacijas.

?2 Verotoksing gaminancios Escherichia coli
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Etapas / Ar reikia taikyti
. . . .. - oo _— . kontrolé
sudedamoji Rizikos veiksnys (-iai) Rizikos veiksniy vertinimas Pagrindinés taikomos PP prier:ortI:Sepsagal
li
dalis RVASVT plana?
Biologiniai:
patogenai, bakteriniai
toksinai, mikotoksinai, erkés
ir kenkéjai
Mikroorganizmai nesidaugina. o o )
Sausi pi . - : .. - : - Kontroliuojama vykdant tiekéjy atrankg ir
ausi pieno .produktal | Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné: valdyma, laikantis jsigyty medziagy
I(éprlggs m:ll,’[[::::: sausi Biologiniai: Atsiradimo tikimybé: Retai specifikacijy ir atliekant jy tikrinima, sudarant |
igragy baltqu, salmonelés Numatomas kiekis: Labai mazas tinkamag tvgrkyrrjq irllaikymo salygas (Zr.v
: I .. 5.9.1 skirsnj) ir uztikrinant atsekamuma (Zr.
koncentratai) Nepageidaujamo poveikio Sunkus 4.2 skirsnj)
sunkumas: ) '
Mikroorganizmai gali daugintis, jeigu nesilaikoma
temperataros ir tinkamumo vartoti laikotarpio L o o ) o
specifikacijy. Is; dalll(es. konltcl;olluqa;mlf vi/.kd'a'nt ttlekejq Taip, reikia
. o : : — . = atranka ir valdyma, laikantis jsigyty sumazinti islikusi
Skysti pieno Biologiniai: AT U E S L LSl PHo 8 medziagy specifikacijy ir atliekant jy 4

produktai (aw > 0,92)

L. monocytogenes

Atsiradimo tikimybé: Retai

Numatomas kiekis: Mazas

Nepageidaujamo poveikio
sunkumas:

Labai sunkus

tikrinima, sudarant tinkamas tvarkymo ir
laikymo salygas (zr. 5.9.1 skirsnj) ir
uztikrinant atsekamuma (zr. 4.2 skirsnj).

mikroorganizmy
kiekj ir kontroliuoti
jy dauginimasi.

Sudedamosios dalys

Riebiuose maisto produktuose i$ tam tikry geografiniy
vietoviy gali bati tam tikras aptinkamas cheminiy

.. L Ne, PP yra
Cheminiai: medZiagy Kiekis. pakankamai
L Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné: Kontroliuojama laikantis pagal medziagy veiksmingos, kad
Aliejai ir pieno riebal svinas o o - : kilme pritaikyty specifikacijy bei atliekant baty iSvengta
prochukta? ! tam tikry pesticidy liekanos Atsiradimo t|k|.my-be.- _ Ret:eu jsigy?qpmed%aqgqptikrinimajtlir. 5.9.1 skirsnj) ir nepqriimtim?rizikos
dioksinai Numatomas kiekis, jeigu yra: Mazas uztikrinant atsekamuma (Zr. 4.2 skirsnj). veiksniy kiekybiniy
PCB Nepageidaujamo poveikio Sunkus iSraiSky maisto
sunkumas, jeigu produktuose.
nekontroliuojama
Krakmolas Biologiniai: Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné: 1§ dalies kontroliuojama vykdant tiekejy Taip, reikia
salmonelés Atsiradimo tikimybé: |_Pasitaiko atranka ir valdyma, laikantis jsigyty sumazinti islikusiy
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Ar reikia taikyti
Etapas / kontrolés 4
sudedamoji Rizikos veiksnys (-iai) Rizikos veiksniy vertinimas Pagrindinés taikomos PP .
dalis priemones pagal
RVASVT plang?
karsciui atsparios sporos retkardiais medziagy specifikacijy ir atliekant jy mikroorganizmy ir
tikrinimg, sudarant tinkamas tvarkymo ir iaki
Numatomas kiekis, jeigu yra: Labai mazas Iaikymoasqugas (il’ 591 Skirsnj) Bill' (arba) SpOFL{klek[
Nepageidaujamo poveikio Sunkus uztikrinant atsekamuma (Zr. 4.2 skirsnj). r kon_tr_o“uo_t' I
sunkumas, jeigu dauginimasi.
nekontroliuojama
Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné: ] o L
. N Atsiradimo tikimvbe: ” Daznai Taip, reikia sumazinti
Prieskoniai Biologiniai: Siradimo tikimybe: azna islikusiy
(neapdoroti) ir salmonelés | Numatomas kiekis, jeigu yra: || Mazas mikroorganizmy ir
dziovinti prieskoniniai | ¢ perfringens, CI. botulinum Nepageidaujamo poveikio Labai sunkus (arba) spory kiekj ir
augalai ir (arba) B. cereus sporos sunkumas, jeigu kontroliuoti jy
nekontroliuojama dauginimasi.
Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoneé: I dalies kontroliuojama vykdant tiekéjy
Prieskoniai, Atsiradimo tikimybé: Pasitavikq atranvl.(a ir valdyma, laikantis jsigyty Ne, PP yra
prieskoniniai augalai Fiziniai: retkarciais rrjed2|agq specpﬁkgguq ir gtllekantjg tikrinimg pakankamai
ir panasios - kongliat | Numatomas kiekis, jeigu yra: || Didelis | 2r. 5.-9-1f_|5tk'rs_n!)‘ JelgliJ talk0$?1 atliekant veiksmingos, kad
sudedamosios dalys | Mazi akmenelial Nepadgeidauiamo poveikio Lenavas pirminio filtravimo veiksmus Iki priemimo ir baty iSvengta maisto
(nuémus derliy) sur?kugmas, jfaigu P 9 uztikrinant atsekamumg (Zr. 4.2 skirsnj). produkty uzter§imo.
nekontroliuojama
Tam tikruose prieduose gali biti alergeny.
Jei taik iokia kontrolé - =, Ne, PP yra
eigu netaikoma jokia kontrolés priemoné: pakankamai
‘ o Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko Kontroliuoi laikantis isi di veiksmingos, kad
o Biologiniai: retkarciais ontroliuojama laikantis jsigyty medziagy baty iSvengta
Priedai —— — specifikacijy (2r. 5.9.1.3 skirsnj) ir uztikrinant Lo S
alergenai Numatomas kiekis, jeigu yra: Didelis atsekamuma (2r. 4.2 skirsnj) nepriimtiny rizikos
N daui iKi L T ' veiksniy kiekybiniy
epageidaujamo poveikio engvas i&raisky maisto
sunkumas, jeigu produktuose.
nekontroliuojama
Malimas ir maiSymas
Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:
9 - — j_ P - IS dalies kontroliuojama naudojant tinkamai
Fiziniai: Atsiradimo tikimybeé: Retai suprojektuota jrangg (2r. 4.1.5.1 skirsnj), Taip, reikia pa3alinti
Perdirbimo jranga ) Numatomas kiekis, jeigu yra: Didelis tinkamai jg prizidrint (zr. 5.1 skirsnj) ir pavojingo dydzio
metalo fragmentai Nepageidaujamo poveikio Lengvas vykdant uztersimo pasalinémis medziagomis | fragmentus.
sunkumas. ieiqu prevencijg (zr. 5.5 skirsnj).
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liekanos

sunkumas, jeigu
nekontroliuojama

Ar reikia taikyti
Etapas / kontrolés 4
sudedamoji Rizikos veiksnys (-iai) Rizikos veiksniy vertinimas Pagrindinés taikomos PP .
dalis priemones pagal
RVASVT plang?
|| nekontroliuojama || ||
Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:
N Atsiradimo tikimybé: Retai Ne, PP yra
Cheminiai: ———— - —— . o pakankamai
. . . . Numatomas kiekis, jeigu yra: Didelis Kontroliuojama nustatant ir taikant valymo veiksmingos, kad
Dezinfekavimo priemoniy Nepageidaujamo poveikio Lengvas proceduras (Zr. 5.7.1 skirsnj). bty iévengté maisto

produkty uzterSimo.

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoneé:

. Atsiradimo tikimybe: ” Retai IS dalies kontroliuojama uztikrinant tinkamg Taip. reikia pasalinti
Perdirbimo aplinka Fiziniai: | Numatomas kiekis, jeigu yra: || Didelis | perdirbimo aplinkos priezitrg (Zr. 5.1 skirsnj) pav%jingo d;)diio
fragmentai (metalo, plastiko) Nepageidaujamo poveikio Lengvas ir vykdant uzterSimo pasalinémis fragmentus
sunkumas, jeigu medZziagomis prevencijg (Zr.5.5 skirsnj). ’
nekontroliuojama
Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:
o Atsiradimo tikimybe: | Retai Kontroliuojama taikant darbuotojy sveikatos N:I;ailigrr:ai
Darbuotoiai Biologiniai: | Numatomas kiekis, jeigu yra: || Mazas ir higienos procediiras (r. 5.8 skirsnj) ir \F/)eiksmin os. kad
) Zoonozés Nepageidaujamo poveikio Sunkus rengiant mokymus Siomis temomis (Zr. 4.4 baty iéve?\gté maisto
sunkumas, é?;?#a skirsnj) produkty uZtersimo.
| Kaitinimas
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Ar reikia taikyti
Etapas / kontrolés 4
sudedamoji Rizikos veiksnys (-iai) Rizikos veiksniy vertinimas Pagrindinés taikomos PP .
dalis priemones pagal
RVASVT plang?
Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:
Fiziniai: Atsiradimo tikimybé: Retai Taip, reikia
- i . PR IS dalies kontroliuojama naudojant tinkamai Ealint
. Numatomas kiekis, jeigu yra: Didelis . , , oo pasalinti
metalo fragmentai —— — suprojektuotg jrangg (zr. 4.1.5.1 skirsnj) ir . v
Nepageidaujamo poveikio Lengvas tinkamai jg priziarint (2r. 5.1 skirsnj). pavojingo dydzio
sunkumas, jeigu fragmentus.
nekontroliuojama
Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:
- Atsiradimo tikimybé: || Retai Ne, PP yra
Cheminiai: o — — pakankamai
. . . . | Numatomas kiekis, jeigu yra: || Didelis Kontroliuojama nustatant ir taikant valymo veiksmingos, kad
Dezinfekavimo priemoniy Nepageidaujamo poveikio Lengvas proceduras (Zr. 5.7.1 skirsnj). bty iévengté maisto

Perdirbimo jranga

liekanos

sunkumas, jeigu
nekontroliuojama

produkty uzterSimo.

Kars¢iui atsparios bakterijos,
pvz., B. cereus

Uzkratas gali patekti i$ susidariusios biologinés plével

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:

Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko

retkarCiais
Numatomas kiekis, jeigu yra: Mazas
Nepageidaujamo poveikio Vidutinio
sunkumas, jeigu sunkumo
nekontroliuojama

Kontroliuojama nustatant ir taikant valymo
procediras (Zr. 5.7.1 skirsnj).

Ne, PP yra
pakankamai
veiksmingos, kad
baty iSvengta maisto
produkty uztersimo.

ISpilstymas ir (arba) pakavimas

ISpilstymo jranga

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné: Ta'vp’ _re'_k'a
Fiziniai: Atsiradimo tikimybé: Retai IS dalies kontroliuojama naudojant tinkamai pasal&ntlt
— i i > irsni upakuotu
. Numatomas kiekis, jeigu yra: Didelis s_uprOJeIft_uotq_jvrqua (vzr. 4'1'5'.1 slgr_snp, S. P s
metalo fragmentai —— — tinkamai jg prizidrint (zr. 5.1 skirsnj) ir vienetus,
ls\lfr?;ugneiladsa?eai\gjo poveikio Lengvas ;}’23:2;}?;@?2 Ezfsarl]ijr;émis medZiagomis | kuriuose yra
nekontroliuojama o ' pavojingo dydzio
fragmenty.
Cheminiai: Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné: Ne, PP yra
' . . . Atsiradimo tikimybé: Retai Kontroliuojama nustatant ir taikant valymo pakankamai
Dezinfekavimo priemoniy ——— — procedras (Zr. 5.7.1 skirsnj). veiksmingos, kad
liekanos Numatomas kiekis, jeigu yra: Didelis bty i$vengta maisto
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Etapas / Ar reikia taikyti
sudedamoji Rizikos veiksnys (-iai) Rizikos veiksniy vertinimas Pagrindinés taikomos PP . e I
dalis priemones paga
RVASVT plang?

Nepageidaujamo poveikio
sunkumas, jeigu
nekontroliuojama

Lengvas

produkty uztersimo.

Alergijg sukeliantys tepalai

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoneé:

Atsiradimo tikimybé: Retai
Numatomas kiekis, jeigu yra: Vidutinis
Nepageidaujamo poveikio Vidutinio
sunkumas, jeigu sunkumo
nekontroliuojama

Kontroliuojama vykdant pa$aliniy medziagy
patekimo prevencijg (Zr. 5.5 skirsnj) ir
mazinant i$ suslégto oro ir dujy galinios
patekti alyvos kiekj (zr. 5.3.6 skirsnj).

Ne, PP yra
pakankamai
veiksmingos, kad
baty iSvengta maisto
produkty uzterdimo.

S. aureus ir (arba) L.
monocytogenes

Uzkratas gali patekti i§ vamzdziuose, voztuvuose ir kitur

susidariusios biologinés plévelés.

| Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:

Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko
retkarCiais
Numatomas kiekis, jeigu yra: Mazas

Nepageidaujamo poveikio
sunkumas, jeigu
nekontroliuojama

Labai sunkus

Kontroliuojama nustatant ir taikant valymo
procedaras (zr. 5.7.1 skirsnj).

Ne, PP yra
pakankamai
veiksmingos, kad
bdty iSvengta maisto
produkty uztersimo.

Medienos fragmentai

Pakavimo aplinka

Gali patekti tvarkant medinius padéklus.

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:

Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko
retkarCiais

Numatomas kiekis, jeigu yra: Didelis

Nepageidaujamo poveikio Lengvas

sunkumas, jeigu

nekontroliuojama

Kontroliuojama nustatant ir taikant grindy
valymo proceddras (zr 5.7.1 skirsnj) ir
vykdant paSaliniy medziagy patekimo
prevencijg (zr. 5.5 skirsnj).

Ne, PP yra
pakankamai
veiksmingos, kad
blty iSvengta maisto
produkty uzterSimo.

Salmonelés

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:

Atsiradimo tikimybé:

|| Pasitaiko

Kontroliuojama uztikrinant tinkama patalpy
iSplanavimg ir jrengimg (2r. 4.1.3 ir4.1.4
skirsnius), vykdant pakavimo aplinkos

Ne, PP yra
pakankamai
veiksmingos, kad
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Etapas / Ar reikia taikyti
sudedamoji Rizikos veiksnys (-iai) Rizikos veiksniy vertinimas Pagrindinés taikomos PP . e I
dalis priemones paga
RVASVT plang?

retkarCiais

Numatomas kiekis, jeigu yra: Mazas

Nepageidaujamo poveikio Labai sunkus
sunkumas, jeigu

nekontroliuojama

Mikotoksinus i$skiriantys
pelésiai

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:

Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko
retkarCiais
Numatomas kiekis, jeigu yra: Mazas
Nepageidaujamo poveikio Vidutinio
sunkumas, jeigu sunkumo

nekontroliuojama

priezidrg (zr. 5.1 skirsnj), nustatant ir
palaikant tinkamg védinimg (Zr. 5.3.4 skirsnj),
nustatant ir taikant védinimo kanaly ir
panasiy viety valymo proceddras (zr. 5.7.1
skirsnj) ir filtruojant j Saltojo iSpilstymo linijas
tiekiamag org (Zr. 5.3.3 skirsnj).

baty iSvengta maisto
produkty uztersimo.

Ne, PP yra
pakankamai
veiksmingos, kad
baty iSvengta maisto
produkty uzterdimo.

Pakavimo medziaga

Cheminiai:

Akrilamidai
Spausdintuvo dazai

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:

Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko
retkarCiais
Numatomas kiekis, jeigu yra: Mazas
Nepageidaujamo poveikio Vidutinio
sunkumas, jeigu sunkumo

nekontroliuojama

Kontroliuojama vykdant tiekéjy atrankg ir
valdyma, laikantis jsigyty medziagy
specifikacijy ir atliekant jy tikrinima (zr. 5.9.1
skirsnj) ir uztikrinant atsekamumag (Zr. 4.2
skirsnj).

Ne, PP yra
pakankamai
veiksmingos, kad
baty iSvengta maisto
produkty uzterdimo.

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:

o Atsiradimo tikimybe: | Retai Kontroliuojama taikant darbuotojy sveikatos N:I;ailigrr:ai
. Biologiniai: | Numatomas kiekis, jeigu yra: || Mazas ir higienos procediras (zr. 5.8 skirsnj) ir pakank
Darbuotojai ant mok Siomis t is (3r. 4.4 veiksmingos, kad
Zoonozés Nepageidaujamo poveikio Sunkus rengiant mokymus Siomis temomis (Zr. 4. bty i§vengta maisto
sunkumas, jeigu skirsnj). produkty uzterSimo.
nekontroliuojama
Galutiniai produktai
Mlk.roorganlzmq dauginimasis gali pasiekti nepriimting 18 dalies kontroliuojama uztikrinant partijy Tglp, r(.alkla Ia!kytls
S. aureus lyg. etiketéje pateikty

Galutiniy produkty
laikymas

L. monocytogenes
Salmonella spp.
Cl. perfringens

Cl. botulinum

Jeigu netaikoma jokia kontrolés priemoné:

Atsiradimo tikimybé: Pasitaiko
retkarCiais
Numatomas kiekis, jeigu yra: Vidutinis

identifikavimg (zr. 5.10.1 skirsnj),
atsekamuma (zr. 4.2 skirsnj), kontroliuojama
laikyma ir sandéliavima (zr. 5.11 skirsnj) ir
parengiant galutinio produkto specifikacijy
dokumentg (zr. 5.12 skirsnj).

laikymo instrukcijy
(temperatara ir
tinkamumo vartoti
laikotarpis), kuriomis
uztikrinama, kad Siy

60




»ASSIFONTE" HIGIENOS VADOVAS

Etapas / Ar reikia taikyti
sudedamoji Rizikos veiksnys (-iai) Rizikos veiksniy vertinimas Pagrindinés taikomos PP . e I
dalis priemones paga
RVASVT plang?

Nepageidaujamo poveikio Labai sunkus
sunkumas, jeigu
nekontroliuojama

mikroorganizmy
dauginimasis
nepasiekty
nepriimtino lygio.

Prireikus
parengiamos
naudojimo
instrukcijos.
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IS pirmiau pateikto rizikos veiksniy vertinimo matyti, kad toliau nurodytais tikslais reikalingos
papildomos kontrolés priemonés, kurios turi bati valdomos pagal RVASVT plang ir kuriomis galima
uzkirsti kelig tam tikriems rizikos veiksniams, juos pasalinti arba sumazinti iki priimtino kiekio:

« mikrobiocidinis apdorojimas siekiant sumazinti:

o mazus L. monocytogenes, verotoksing gaminanciy Escherichia coli (VTEC), S.
aureus ir salmoneliy kiekius, patenkancius i$ surio;

o labai mazus L. monocytogenes kiekius (aw > 0,92), patenkancius i$ skysty pieno
produkty;

o mazus salmoneliy, Cl. perfringens, Cl. botulinum ir (arba) B. cereus Kiekius,
patenkancius i$ prieskoniy (neapdoroty) ir dziovinty prieskoniniy augaly;

o labai mazus krakmole esandius salmoneliy ir kars€iui atspariy spory kiekius;

« kontrolés priemonés, kuriomis aptinkami metalo fragmentai i§ perdirbimo jrangos ir
aplinkos, galintys netycCia uztersti maisto produktus;

« kontrolés priemonés, kuriomis kontroliuojamas S. aureus, L. monocytogenes, salmoneliy,
Cl. perfringens ir (arba) CI. botulinum dauginimasis galutiniame produkte jo tinkamumo
vartoti laikotarpiu.

RVASVT plano nustatymas (zr. 6.4 skirsnj)
Mikrobiocidinis terminis apdorojimas
Toliau pateikti duomenys apibendrinti /Il priede:

. atitinkamy patogeny D vertés terminio apdorojimo sglygomis, kurios yra svarbios siekiant
jvertinti poveikj lydytam suriui;
« kiekvieno patogeno D verc€iy ir perdirbimo temperatiros santykis.
Remiantis Sia informacija, daromos tokios idvados:
. vien to, kad lydyto sirio masé laikoma karsta buferinése talpyklose, pvz., 90 °C
temperataroje, Siai laipsniSkai mazéjant bent 30 min ir iSpilstymo temperatirai siekiant bent
60 °C, daugiau nei pakanka, kad baty visiSkai paSalintos Listeria, E. coli ir Salmonella, kuriy

gali bati produkte. Taciau Sios proceduros poveikis B. cereus ir C. botulinum sporoms yra
nereikSmingas;

« B. cereus ir C. botulinum kiekiams kontroliuoti reikalingas specialus terminis apdorojimas;

. toks terminis apdorojimas taip pat bus reikalingas Listeria, E. coli ir Salmonella kiekiams
kontroliuoti tais atvejais, kai karStas produkto laikymas buferinése talpyklose netaikomas.

Kritinés Toliau nurodytais laiko ir temperattros deriniais (kritinés ribos) bus uZtikrinta
ribos. maisto sauga (6 log sumazéjimas):
6 log

sumazéjimas 80°C | 90°C |98°C | 106°C [110°C|130°C|135°C

L. monocytogenes [ 0,31s|<0,01s
Salmonelés 29s | 63s [19s| 05s | 03s [001s|® OéO1
E. coli 0,14s|<0.01s
B. cereus 38 val. | 266 min |47 min| 8,4 min |3,5min| 29s | 10s
C. botulinum 8,4 val.| 43 min | 6 min 50s 18,8s|0,14s|0,04 s

TaCiau daugeliu atvejy saugiam maisto produktui gauti pakaks, kad
mikroorganizmy sumazety maziau nei 6 log. Jeigu taikomi mazesni log
sumazejimai (trumpesnis laikymo laikas), nei nurodyta pirmiau, tai pagrindziama
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Stebésena.

Taisomieji
veiksmai.

dokumentais.

Laikas ir temperatiira stebimi, pageidautina nuolat, ypac jeigu | kritines ribas
jtraukiamos patikimumo ribos, iSeinancios uz jprasto proceso kitimo riby. Maisto
saugai uztikrinti svarblds temperatiiros matavimo prietaisai, pvz., termometrai,
kalibruojami prie§ naudojant pirmg kartg ir véliau nustatytais laiko tarpais pagal
matavimo standartus, nustatytus remiantis tarptautiniais ar nacionaliniais matavimo
standartais. Toks kalibravimas atliekamas pagal raSytinj protokola, o jraSai turéty

bati saugomi, kad véliau juos galéty patikrinti vidaus (tik kvalifikuoti asmenys)
iSorés auditoriai.

ir

Produktas pakartotinai perdirbamas, atkuriamos apdorojimo sglygos (pvz., pagal

taikomg sistemg koreguojama technologiniy operacijy seka, gary tiekimas ir kt.).

Kontrolés priemonés, kurioms aptinkami metalo fragmentai

Gamybos linijose naudojami filtrai

Siekiant paSalinti paSalines medziagas, jskaitant fizinius rizikos veiksnius, suprojektuojami ir
naudojami 200-800 um filtrai, kuriais kieto sario gabaléliai, suskrudusios dalelés ir kalcio laktato
kristalai atskiriami nuo lydyto sirio misinio.

Kritinés
ribos.
Stebésena.
Taisomieji
veiksmai.

Filtro dydis (kritiné riba) priklauso nuo lydyto strio miSinio klampumo ir padavimo
siurblio sukuriamo slégio.

(Automatiskai) Salinamos pasalinés medziagos.

Nustatoma paSalinty paSaliniy medziagy kilmé. Atlikite iSsamig analize, kad
galétuméte nustatyti problemos priezastj (Saltinj), iSsiaiSkinti, kodél ji iSkilo, ir
imtis reikalingy taisomyjy veiksmy siekdami paSalinti ar sumazinti problemos
pasikartojimo tikimybe, pvz., prie§ pradedant gamybos procesg patikrinkite, ar
nepazeisti gamybos linijose naudojami filtrai.

Metalo ar kietyju medziagy aptikimas

Metalo ar kietyjy medziagy aptikimo procedudros atliekamos su galutiniais produktais.

Kritinés
ribos.
Stebésena.

Taisomieji
veiksmai.

Paprastai 5 mm.

Tikrinama kiekviena pirminé pakuoté. Detektorius kalibruojamas naudojant i
nurodytos medziagos pagamintus nurodyto dydZio bandomuosius objektus.

Atitinkama pakuoté atmetama ir tvarkoma kaip reikalavimy neatitinkantis
produktas.

Nustatoma priezastis (fragmento kilme). Jeigu fragmentas atsirado kuriame nors
etape prie§ produktui patenkant | filtravimo sistemg, istiiama, kodél filtravimo
sistema to fragmento nepasalino.

Apsvarstoma, kokiy veiksmy imtis, kad baty iSvengta kity fragmenty patekimo i$
nustatyto Saltinio arba kuo labiau sumazinta jy patekimo galimybé.

Kontrolés priemonés, kuriomis galutiniame produkte kontroliuojamas mikroorganizmy
dauginimasis jo tinkamumo vartoti laikotarpiu
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Karstai fasuotas lydytas siris, kuris buvo termiskai apdorotas, kaip nurodyta 6.4.1.1
skirsnyje, yra mikrobiologiSkai stabilus ir neSaldomas ilgai negenda. Tinkamumo vartoti laikotarpis
nustatomas pagal produkto organoleptines savybes, o ne mikrobiologiniais tyrimais.

Saltai fasuotiems produktams nustatoma ir Zenklinant nurodoma tinkama laikymo temperatira ir
atitinkamas mikrobiologinis tinkamumo vartoti laikotarpis.

Kritinés Tinkamai Zzenklinant nurodyta laikymo temperatira ir tinkamumo vartoti
ribos. laikotarpis.

Stebésena. Tikrinama kiekviena naudojama nauja pakuoté.

Taisomieji Atitinkama pakavimo medziaga atmetama.
veiksmai.
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PAVYZDINIS RVASVT PLANAS

Priémimas
\ 4 A \ 4
- - T --------- _-_- -_- _- _——— -:_Lai-kylma§ ---------------- _- _- - PakaVimO
| _Pieno produktai ir surio medziaga | ___Sausos ___  __Skoniniy __| medziagy

Medziagy $vérimas ir|_
aruosimas

\ 4
| Malimas |

\ 4

—»  Maisymasir [«

Y
Pirminis fi{ltravimas,
jeigu taikytina

Termini$
] apdorojimas, jeiqu 1SVT

\ 4
| Vésinimas |

A 4

—>| Mai§ymas [«

A\ 4
—»| Buferiné talpykla |

A\ 4
| Filtravimo sistema |2 SVT

A 4

13 SVT

[ Vanduo |

| Karstasis

A\ 4
| Vésinimas |

| Rentgeno aparatas |4 SVT

[ Antrinis pakavimas [«

A\ 4
[ Galutinio produkto |
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Lydyto sirio, kurio sudétis yra X, o technologiné linija — Y, RVASVT planas

Taisomasis (-ieji) veiksmas

iksliniai : Stebésenos procediira :

. SVT T".(s.“ma' K.ontrolt_as Parametr | Kritiné P (-ai)

Veiksmas Nr rizikos |priemoné(s as riba ) ;
‘| veiksniai ) DaZnumas Atsakingas Dokun_‘nenta Tikrinimas | Ka daryti Atsakingas
asmuo i asmuo
Laikas XX min - Pakartotinai
Sumaisius B. cereus 1-asis Elektroniniai perdirbti Proceso
_ pries 1 Cl. botulinum terml'r_ns Terr_lperat x °C Visg laikg Operatorius dokumentai Kalibravimo Atku.r_tl valdytojas
iSpilstant apdorojimas dra protokolas | apdorojimo
salygas
Prie$
prasidedant
kiekvienam
gamybos
laikotarpiui,

Pries Fiziniai Filtr tikrinama, ar Pasalinti Proceso
- 2 rizikos Filtravimas Y XX mm Visg laikg Operatorius - nepazeistas rizikos :
iSpilstant S dydis ) o valdytojas

veiksniai (-i) veiksnius
gamybos
linijoje
naudojamas
(-i) filtras (-
ai)
Salmonelés Pratesti
L. 2-asis Laikas 30 min Visg laikg Sistemos - laikymo Proceso
Karstasis monocytoge | terminis arba kas 10 | Operatorius veikimo laikag .
e " : - . — valdytojas
iSpilstyma| 3 nes apdorojimas| Temperat 60 °C min protokolas | Kalibravimo | Pakartotinai
s VTEC?® dra protokolas perdirbti
ISlike .| Zenklinimas Terr_1perat xx °C Kas k_artq Operatorius Néra Néra Pakeav\(lmo Pakawmo
patogenai dra pakeitus medziagy valdytojas

% Verotoksing gaminandios Escherichia coli
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Laikas XX pakuote atmetimas
ménesiy
Pries llfilzzill?(;zl Rentgeno | Fragment Sistemos Kalibravimo
. - . | detektorius y dydis Kiekviena . g protokolas . Pakavimo
antrinj veiksniai 5 mm akuote Operatorius veikimo Atmetimas valdvtoias
pakavima Metaliniai | Metalo P protokolas | Kalibravimo yol
objektai detektorius protokolas
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Il PRIEDAS DUOMENYS APIE LYDYTO SURIO TERMINIO APDOROJIMO

POVEIK|
Atitinkamy patogeny D vertés tam tikromis lydyto strio gamybos
salygomis
Listeria monocytogenes
Temperatira °C | D verté (sek.) Z verté °C Nuoroda
5,4 pH sultinys, gg 13068 »,ComBase"“ prognozuojamosios
3 % druskos 68 81 mikrobiologijos duomeny bazé
. 60 98
S [0 SR 64 26 ,ComBase" prognozuojamosios
2 % druskos 68 72 mikrobiologijos duomeny bazé
52,2 1710
57,8 238,2
Grietinélé 63,3 30,6 6,76 ,LComBase"
66,1 14,6
68,9 6
52 3484 4 303 Casadei et al (1998): Heat
Grietinéle 56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
55 o ’ 60 38,9; 60,9 5,83; 6,08 as affected by the growth medium.
° 64 12,7; 20,5 J Appl Micro 84, 234-239
68 7,86; 9,46
]valrg_ssskstmal, gg 461%6 Sorqvist (2003): Heat Resistance in
remiantFi)s "174 650 86.7 Liquids of Enterococcus spp.,
eksperimentiniu ! Listeria spp., Escherichia coli,
P biidu 65 1,7 Yersinia enterocolitica, Salmonella
. 70 1,58 spp. and Campylobacter spp.. Acta
nustatytomis D 0,029 vet. Scand. 2003, 44, 1-19
vertémis 80 ' ) 7
Bacillus cereus
Temperatira °C | D verté (min) Z verté °C Nuoroda
5,4 pH 90 45 “ . .
- »,ComBase“ prognozuojamosios
0,
sultinys, 3 % 95 10,8 mikrobiologijos duomeny bazé
druskos 100 54
5,8 pH 90 56 “ . .
- »,ComBase“ prognozuojamosios
sultinys, 2 % 95 13,2 . . = ;
druskos 100 6.0 mikrobiologijos duomeny bazé
Wong et al (1988): Incidences and
. characteristics of Bacillus cereus
Va:gg':i'e“ 100 24-54 isolates contaminating dairy
products. Appl. Env. Microbiol.
54(3), 699-702
Sporos
Citrato ir Gaillard et al (1998): Model for
fosfato combined effects of temperature,
t_’Ufe”mS 85-105 0,676 9,28 pH and water activity on thermal
tirpalas, (4,5- inactivation of Bacillus cereus
6,5 pH, aw spores. J. Food Science 1998 63;
0,80-1) 887-889
Psichotropinés 90 4,6-14 Dufrenne et al. (1994) Int. J. Food
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Mezofilinés | | 48->200 | Microbiol. 23:99-109
E. coli
Temperatira °C D verté(s) Nuoroda
. 55 1229 ; . .
5,4 pH sultinys, 59 190 ~,ComBase"“ prognozuojamosios
3 % druskos mikrobiologijos duomeny bazé
64 18,5
5,8 pH sultinys, gg 11166; ~,ComBase“ prognozuojamosios
2% druskos mikrobiologijos duomeny bazé
64 15,2
51,7 2 064
54,4 600
57,2 210
Zalia grietinéle, 75,6 0,056
40 % 76,7 0,048
77,8 0,041
78,9 0,026 Read et al. (1961): Studies on Thermal
80,0 0,022 Destruction of Escherichia coli in milk and
51,7 2 358 milk products, Applied Microbiology 9:415-
54,4 912 18
57,2 306
Valgomujy ledy 76,7 0,088
misinys 77,8 0,072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp.
Temperatira °C D verté (min) Nuoroda

LPecorino® sdris

55 4,17
65 0,63
74 0,23

Mattick (et al.), 2001: Effect of challenge
temperature and solute type on heat
Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity. Applied and Environmental
Microbiology, 67: 4128-4136
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Goodfellow and
Brown (1978): Fate
of Salmonella
inoculated into beef
for cooking. J.
Food Prot. 41: 598-
685

Clostridium perfringens toksinai

Enterotoksinas yra labilus kar$¢iui — 5 min kaitinant
druskos tirpale 60 °C temperatiroje nuslopinamas

biologinis aktyvumas.

Bradshaw et al (1982); Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy. J. Food Sci., 47(3), 914-916.

Clostridium botulinum

Temperatira °C D verté (min) Nuoroda
80 48
5,4 pH sultinys, 85 24,5 ,ComBase"“ prognozuojamosios
3 % druskos 90 6,8 mikrobiologijos duomeny bazé
95 1,6
80 105
5,8 pH sultinys, 85 38 »,ComBase"“ prognozuojamosios
2% druskos 90 9,2 mikrobiologijos duomeny bazé
95 21

C. botulinum toksinai yra palyginti jautrds karSciui ir
inaktyvinami kaitinant 10 min 80 °C temperatiroje
arba lygiavertémis laiko ir temperatiros sglygomis.

Siegel (1993): Destruction of botulinum toxins in
food and water, pp. 323-341 in “Clostridium
botulinum: Ecology and Control in Foods”, (eds
Hauschild and Dodds), Marcel Dekker Inc., New
York.

Smart and Rush (1987): In-vitro heat
denaturation of Clostridium botulinum toxins
types A, B and C. Int. J. Food Sci. Technol., 22,
293-298
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verciu ir andoroiimo temperatiiros santvkis

Relationship between temperature and D-values

5
4
4
X X
X \ l\.\.
’g 2 \ \\‘
2
a 1 (O
3
S0 \
-1 \Ax’ﬁA
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100

Temperature

110

o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

Pirmiau pateikti temperatdros ir D ver€iy apytiksliai tiesiniai santykiai

B. cereus LogD (s)= —0,0936*T + 11,849
E. coli LogD (s)= —0,1796*T + 12,729
Cl. botulinum LogD (s)= —0,107*T + 12,266
Salmonelés LogD (s)= —0,0672*T + 6,0872
L. monocytogenes LogD (s)= -0,166"T + 11,989

Log sumazéjimo apskaiciavimas
Siekiant apskaiciuoti log sumazéjimg, naudojama Si formulé:

Log sumazéjimas = laikymo laikas / D verté

Laikymo laikas ir D verté iSreiSkiami tais paciais vienetais (valandomis, minutémis ar sekundémis).
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IV PRIEDAS. DUOMENUY JRASY FORMY PAVYZDZIAI
A. Tiekéjo vertinimas

Toliau pateikti klausimai yra tipiski klausimai, uzduodami atliekant Zaliavy tiekéjy vertinima. Sis
metodas tinka jprastiniam zaliavy tiekimui vertinti.

Kiekvieno tiekéjo praSoma uzpildyti klausimyng ir prireikus pridéti papildomus dokumentus ir (arba)
patvirtinamuosius jrodymus.

Tiekéjo pavadinimas:

Adresas:

Tel.

El. pastas

Asmuo rySiams
techniniais klausimais:

Asmuo rySiams
pardavimo klausimais:

Klausimynas:
1K. Ar jmoné taiko RVASVT sistemg?
2K. Ar jmoné taiko maisto saugos valdymo sistemg (pvz., ISO 22000)?
- Jeigu taip, ar ji sertifikuota?
- Jeigu taip, nurodykite valstybine sertifikavimo jstaiga.
3K. Arjmoné turi produkty pasalinimo i$ rinkos ir (arba) atSaukimo sistemg?

4K. Kokia yra pirmiau nurodytam produktui pagaminti naudojamy medziagy ir sudedamujy daliy
kilme?

5K. Kokio lygio atsekamumas uZztikrinamas?
6K. Kokios yra nustatytos pagrindinés proceso kontrolés procediros?

7K. Kokios yra nustatytos uzterSimui pasalinémis medzZiagomis kuo labiau mazinti skirtos
proceddros? (sutartis dél kenkéjy kontrolés, stiklui taikoma politika, metalo aptikimas ir t. t.)

8K. Kokios patikros atliekamos naudojamai jrangai tikrinti? Kas jas atlieka? Kaip daznai?
9K. Arvisa jranga suprojektuota ir priZidrima taip, kad jg baty galima veiksmingai iSvalyti?
10K. Kokios yra nustatytos jrangos valymo procediiros?

11K. Kaip stebimas perdirbimo jrangos valymas?

12K. Ar visos maisto patalpos jrengtos taip, kad buty galima jas veiksmingai iSvalyti, ir yra geros
struktdrinés buklées?

13K. Ar visa stebéjimo jranga reguliariai kalibruojama?

14K. Ar atliekate jprastg méginiy émima, kad gautuméte galutinio produkto mikrobiologinés buklés
jrodymus?
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15K. Kokie kiti galutinio produkto patikrinimai ir bandymai atliekami? Kas juos atlieka? Kaip
daznai?

16K. Ar laboratorija, kurios paslaugomis naudojamasi, yra akredituota pagal pripazintg standartg?
17K. Ar yra dokumentais pagrjsta skundy teikimo procedura?

18K. Ar turite visy darbuotojy mokymo kursy dokumentus?
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B. Zaliavy priémimas

Data | Produkto Tiekéjas Apziara pries Dokumenty kontrolé® Produkto vizualiné Pakavimo medziagy |Papildoma |Patikra
identifikavimas ikraunant' bakle* vizualiné biklé informacija® | atliko
(vardas,
pavardé):
OK Veiksmai, OK Veiksmai, kuriy |OK | Veiksmai, kuriy | OK | Veiksmai, kuriy

kuriy imtasi? ®

imtasi®

imtasi®

imtasi®

1) Vizualinés apzidros prie$ pradedant iSkrovimo darbus ir jy metu siekiant jsitikinti, kad veZant iSlaikyta medziagos kokybé ir uztikrinta jos sauga (pvz., tikrinama, ar

nepazeistos plombos, ar nepateko uzkratas, ar yra jrasai apie temperatirg), kad produktai ir transporto priemoné yra Svaris, kad uztikrintos tinkamos vezimo
salygos (temperatdra, draudZiamy medziagy buvimas siuntoje);

fiziniai patikrinimai, t. y. temperatdra pristatymo metu;

tikrinimas, ar dokumentai atitinka uzsakymg (kiekis ir kokybe), pvz., ar yra reikalingi analizés sertifikatai, jraSai apie privalomg vezimo temperatira;

(pvz., matomi pelésiai, terSalai, neSvarumai ir t. t.);
organoleptiniai tyrimai siekiant jvertinti iSvaizdg, spalva, kvapg ir skonj; cheminé ir mikrobiologiné analizé siekiant patikrinti atitiktj specifikacijoms. specifikacijy

gLed

neatitinkan€ios medziagos arba medziagos, kurios buvo vezamos nepriimtinomis sglygomis (jos yra neSvarios, pazeistos arba pasibaiges jy galiojimas), turi bati

tvarkomos taip, kad baty iSvengta netycinio jy panaudojimo, kol jos bus grazintos tiekejui;
6) papildoma informacija, reikalinga, kad baty galima priimti sprendimus dél medziagos priemimo ir galimy jos naudojimo apribojimuy, jskaitant informacijg apie

tinkama jos tvarkyma, paruoSimg ir apdorojima, galimo uzterSimo pobadj ir galimg ankstesnj apdorojima;
7) apima grazinima siuntéjui, pasalinimg, sunaudojimg nedelsiant siekiant sumazinti rizikg ir t. t.
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C. PraneSimas apie nukrypimg (neatitiktj

Taisomieji veiksmai, kuriy imtasi gamybos proceso atzvilgiu:

Nukrypimo kontrolés priemoné:

Nukrypimo atsiradimo laikas:

Nukrypimo priezastis:

Taisomieji veiksmai, kuriy imtasi
(uzpildykite, jeigu taikytina):

Izoliavimo veiksmai:

Veiksmai, kuriy imtasi siekiant atgauti
kontrole:

Veiksmai, kuriy imtasi siekiant iSvengti pasikartojimo:

Veiksmy émési (vardas, pavardeé):

Taisomieji veiksmai, kuriy imtasi produkto atzvilgiu:

Paveikto produkto rasis:

Nepageidaujamo poveikio sveikatai,
kurj gali sukelti rizikos veiksnys,
sunkumas

Jrodymai, i$ kuriy matyti, kad
produktas tinkamas iSleisti, iSskyrus
stebésenos rezultatus:

Taisomieji veiksmai, kuriy imtasi:

Produktas iSleistas parduoti: [J Produktas tvarkomas kaip galbat
nesaugus: [

ISleidimo (jeigu priimtas toks
sprendimas) priezastis:

Vertinima atliko (vardas, pavardeé):
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D. Galbut nesaugaus produkto tvarkymo jrasas

Jraso Nr.:

nukrypima:

Nurodyti susijusj (-ius) pranesimg (-us) apie

Data:

Paveiktos siuntos (partijos):

Numatyta paskirtis (jeigu

Partijos numeris: Adresas: atitinka reikalavimus):

Sprendimas dél tolesnio produkto
likimo:

U Pakartotinai perdirbtas savo gamykloje taikant

(procesas)
[1 ISsiystas toliau perdirbti (gamykla)
Prie siuntos pridedama $i informacija
U Nukrypimo pobddis (pvz., uzterSimas)

[J Rekomenduojamas apdorojimo bldas rizikos veiksniu kontroliuoti arba
pasalinti

U Informacija apie tinkamumo vartoti terming

[0 PaZenklintas (identifikuotas) kaip ,Maisto produktas, skirtas tik toliau
(termiskai) apdoroti*

[1 PaSalintas kaip 3alutinis gyvininis produktas; kategorija
(nurodykite numerj)

[ Etiketés informacija:

[J Pa&alintas kaip atliekos

Sprendimo dél tolesnio produkto
likimo priéemimo priezastis:

Sprendimg priémé (vardas,
pavardeé):

Pasalinimas i8 rinkos arba atSaukimas (jeigu reikia):

ISorés rySiy palaikymas:

0 (kompetentinga institucija) informuota
(data ir laikas)

0 (klientas (-ai) informuotas (-i)
(data ir laikas) ir jam (jiems) pateikti Sie
nurodymai:
0 (ziniasklaidos priemoné(s) informuota (-os) (data
ir laikas) ir jai (joms) pateikti Sie
nurodymai:

76




»ASSIFONTE" HIGIENOS VADOVAS

Uz rySiy palaikymg atsakingas
asmuo (vardas, pavardé):

Pasalinto i$ rinkos arba atSaukto
produkto grazinimo laikas:

Partijos numeris:

Data ir laikas:
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