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1 |vadas

1.1 EEPA - Europos kiausSiniy perdirbéjy asociacija

EEPA yra 1995 m. jsteigta ne pelno organizacija, kurios tikslas — suvienyti visus Europos Sgjungos kiauSiniy
perdirbéjus. Siandien EEPA sudaro 50 kiau$iniy perdirbimo jmoniy i§ visos Europos.

EEPA savo nariams teikia pirmine informacijg jvairiais Europos kiaus$iniy sektoriui svarbiais klausimais, pvz.,
teisékdros, rinkos padéties, pinigy grgzinimo, priemoniy, kuriy imamasi maisto krizéms spresti ir k. t.

Kasmet Briuselyje surengiami 2—-3 posédziai, taip pat generaliné asambléja, kurioje dalyvauja ir Europos kiauS$iniy,
kiausiniy produkty, naminiy ir medziojamy pauk$¢iy didmeninés prekybos sajunga (EUWEP), Europos kiauSiniy
pakuotojy ir prekybos asociacija (EEPTA) ir Europos naminiy ir medZiojamy pauk$éiy asociacija (EPGA). Sie
posédziai — unikali galimybé kiauSiniy perdirbéjams susitikti su savo kolegomis i§ Europos ir aptarti naujausius jy
sektoriuje ir jmonése vykstancius pokycius.

EEPA techninio komiteto ,GEROSIOS GAMYBOS PRAKTIKOS VADOVAS*: 2002 m. EEPA sudaré techninj
komiteta, kad Sis parengty kiausiniy produkty pramonei skirtg gerosios gamybos praktikos vadova.

Sis techninis komitetas, kuriam pirmininkavo Davidas Kasinas (David Cassin), intensyviai dirbo rengdamas §j vadova,
0 2005 m. balandzio mén. galutiné versija nusiysta Europos Komisijai ir papraSyta jg parengti kaip Bendrijos vadovag
pagal atitinkamas taisykles.

EEPA techninio komiteto ,SALUTINIY GYVUNINIY PRODUKTU (SGP) REGLAMENTAS".
2005 m. EEPA sudaré techninj komitetg, kad aptarty Reglamentg (EB) Nr. 1774/2002 dél Salutiniy gyvaniniy
produkty ir pabandyty prieiti prie visam kiausiniy perdirbimo sektoriui bendro pozidrio.

Zr. interneto svetaine http://www.eepa.info.

1.2 Vadovo taikymo sritis

Siame vadove kalbama apie kiausiniy perdirbimo procesa: nuo kiausiniy su lukstais pristatymo ir jy dauzymo
atitinkamai jrengtose patalpose iki kiausiniy produkty gabenimo.

Jame kalbama apie skystuosius, koncentruotus, uzSaldytus ir dZiovintus kiauSiniy produktus.

Siuo vadovu gali naudotis jmonés, vykdangios bent vieng i &ia apradyty gamybos etapy.

Importuojami kiauSiniy produktai turi atitikti EB reglamenty ir Sio profesionalaus vadovo reikalavimus.

Sis vadovas taikomas kiausiniy produktams, vartojamiems kaip maisto sudedamosios dalys, bet netaikomas
paruostiems vartoti kiausiniy produktams, pvz., virtiems ir nuluptiems kiauSiniams, be luksto virtiems kiauSiniams,
omletams, plaktai kiauSinienei ir kitiems virtiems kiauSiniy produktams.

1.3 Vadovo tikslai

Sj gerosios gamybos praktikos vadova, kuris yra savanoriskai taikoma priemoné, parengé EEPA techninis komitetas,
jis skirtas naudoti kaip vadovas visoms Europos Sgjungos kiauSiniy dauzymo jmonéms.

Siuo dokumentu siekiama:
= uztikrinti Europos rinkai pateikiamy kiauSiniy produkty saugg pagal taikytinas Europos taisykles;
= pateikti kompetentingoms institucijoms papildomas rekomendacijas, kuriomis baty galima remtis atliekant
patikras;
= pateikti nurodymus, kuriais galéty remtis visos kity Europos S$aliy kiausSiniy produkty pramonés jmonés,
norincios eksportuoti j Europos Sajunga;
= suteikti maisto Okio subjektams galimybe pasirinkti i$ keliy varianty atsizvelgiant j sglygas jy jmonése.

Taciau Sis vadovas negali bati taikomas vietoj maisto Ukio subjekto su maisto sauga susijusiy jpareigojimy pagal
2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg (EB) Nr. 178/2002, nustatantj maistui skirty teisés
akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantj Europos maisto saugos tarnybg ir nustatantj su maisto saugos
klausimais susijusias procedaras:

Maisto ir pasary Okio subjektai visais su jy kontroliuojamu verslu susijusiais gamybos, perdirbimo ir paskirstymo
etapais uztikrina, kad maistas arba paSarai atitikty su jy veikla susijusius maisto produktus reguliuojanciy jstatymy
reikalavimus, ir tikrina, ar Siy reikalavimy laikomasi.

Siekiant aiSkumo dauguma susijusiy teisés akty daliy pateikiamos kiekvieno skyriaus pradzioje.
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2 RVASVT: apibreéztys ir principai
21 Apibréztys

Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) — rekomenduojamas tarptautinis bendryjy maisto higienos principy taikymo
praktikos kodeksas

Kontroliuoti (veiksmazodis): imtis visy batiny priemoniy siekiant uZtikrinti atitiki RVASVT plane nustatytiems
kriterijams ir jy laikytis.

Kontrolé (daiktavardis): ....... blsena, kai taikomos tinkamos proceddros ir laikomasi atitinkamy kriterijy.

Kontrolés priemoné: ........... veiksmas ar veikla, kuriais siekiama uzkirsti kelig maisto saugos rizikos veiksniams,
juos pasalinti arba sumazinti jy poveikj iki priimtino lygio.

Taisomasis veiksmas: ........ veiksmas, kurio reikia imtis, kai SVT stebésenos rezultatai rodo kontrolés praradima.
Svarbusis valdymo taskas (SVT): etapas, kuriuo gali bati vykdoma kontrolé ir kuris yra labai svarbus siekiant

uzkirsti kelig maisto saugos rizikos veiksniams, juos pa$alinti arba sumazinti jy
poveikj iki priimtino lygio.

Kritinériba: ....................... kriterijus, kuriuo tai, kas priimtina, atskiriama nuo to, kas nepriimtina.
Nuokrypis: .............cooeee kritinés ribos virsijimas.
Proceso schema: ................ sistemingas etapy ar veiksmy, atliekamy gaminant konkrety maisto produktg, sekos

atvaizdavimas.

RVASVT: ..., sistema, pagal kurig nustatomi, vertinami ir kontroliuojami svarbids maisto saugos
rizikos veiksniai. Rizikos veiksniy analizé ir svarbieji valdymo taskai.

RVASVT planas: ................ pagal RVASVT principus parengtas dokumentas, kuriuo siekiama uZztikrinti maisto
saugai nagrinéjamoje maisto grandinés dalyje svarbiy rizikos veiksniy kontrole.

Rizikos veiksnys: ............... maiste esanti biologiné, cheminé ar fiziné medziaga arba maisto baklé, galinti sukelti
nepageidaujamg poveikj sveikatai.
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2.2 Principai

Codex Alimentarius — rekomenduojamas tarptautinis praktikos kodeksas. Bendrieji maisto higienos principai.
CAC/RCP 1-1969, red. 4-20031

Bendrieji kodekse nustatyti maisto higienos principai:

* nustatyti esminius, visoje maisto grandinéje (nuo pirminés gamybos iki galutinio vartojimo) taikytinus maisto
higienos principus, kad baty pasiektas tikslas uztikrinti, jog maistas yra saugus ir tinkamas vartoti Zmonéms;

» rekomenduoti RVASVT principais grindziamg metodg kaip biidg gerinti maisto sauga;

« parodyti, kaip Siuos principus jgyvendinti; ir

« pateikti rekomendacijas, kuriy gali prireikti rengiant specialius kodeksus, susijusius su maisto grandinés sektoriais,
procesais ar prekémis; papildyti toms sritims taikytinus higienos reikalavimus.

RVASVT sistema skirstoma j 12 etapy ir 7 principus:

1. sudaryti RVASVT darbo grupe;
‘

2. apibadinti produkts;
'

3. nustatyti jo paskirtj;
'

4. sudaryti proceso schemg;

'

5.  patvirtinti proceso schemg vietoje;

6. iSvardyti visus galimus su kiekvienu etapu susijusius rizikos veiksnius; 1 principas
atlikti rizikos veiksniy analize;
apsvarstyti nustatyty rizikos veiksniy kontrolés priemones;

'
7. nustatyti svarbiuosius valdymo taskus; 2 principas
'
8. nustatyti kiekvieno SVT kritines ribas; 3 principas
9. nustatyti kiekvieno SVT stebésenos sistemg; 4 principas
10. nustatyti taisomuosius veiksmus; 5 principas
11. nustatyti patikros procedaras; 6 principas
12. uztikrinti dokumenty ir jrady saugojima. 7 principas

Versija: 2011 m. kovo mén. psl.: 5§ 44



3 Produktai ir gamybos procesas

3.1  Apibréstys

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos

Maisto higiena — tai rizikos veiksniams kontroliuoti ir Zmoniy vartojamy maisto produkty tinkamumui, atsizvelgiant j jy
paskirtj, uztikrinti reikalingos priemones.

Perdirbimas — tai i§ esmés keiCiantis pirminj produktg veiksmas, jskaitant termiSkg apdorojimg, rikyma,
konservavimg, brandinimg, dziovinimg, marinavima, ekstrahavimag, iSspaudima ar ty procesy derin;.

Neperdirbti produktai — tai perdirbimo neapdoroti maisto produktai, bet jie gali bati padalyti, perskirti, nupjauti,
sukapoti, nuimti nuo kauly, malti, nuo jy gali bati nuimta oda, sugrasti, supjaustyti, nuvalyti, apkarpyti, iSlukstenti,
sumalti, atvésinti, suSaldyti, giliai suSaldyti ar atSildyti.

Perdirbti produktai — tai perdirbimo procese apdoroti neperdirbti maisto produktai. Siuose produktuose gali bati jiems
gaminti batiny arba produktui ypatingy savybiy suteikian¢iy ingredienty.

Reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrecius gyvininés kilmés maisto produkty higienos
reikalavimus

Kiausiniai — tai Gkiuose auginamy pauks$ciy kiauSiniai su luk&tu, iSskyrus duZusius, perintus arba virtus kiauSinius,
kurie yra tiesiogiai tinkami maistui arba kiauSiniy gaminiams ruosti.

Skystasis kiauSinis — tai neperdirbtas kiausinio turinys pasalinus luksta.

KiauSiniy gaminiai — tai gaminiai, gauti perdirbus kiauSinius arba jvairias sudedamasias kiauSiniy dalis ar ty daliy
misinius, arba i$ kiauSiniy gaminiy pagaminti kiti gaminiai. Jie visy pirma gali bati pateikiami skysti, uzSaldyti, dziovinti
arba koncentruoti.

Skystieji kiauSiniy gaminiai — tai skystieji gaminiai, gauti perdirbus kiauSinius arba jvairias sudedamasias kiauS$iniy
dalis ar ty daliy miSinius, arba i$ kiauSiniy gaminiy pagaminti kiti gaminiai.

Codex Alimentarius (CAC/RCP 15 — 1976) — kiausSiniy ir kiausiniy produkty higienos praktikos kodeksas
Iskiles kiauSinis — kiausinis, kurio luk$tas pazeistas, bet plévelé sveika.

NeSvarus kiauSinis — kiauSinis, ant kurio lukSto pavirSiaus yra neSvarumy, jskaitant kiauSinio trynj, meéslg ar
dirvozem;.

Inkubuotas kiausinis — j inkubatoriy jdétas kiausinis.

Dauzymas — procesas, kurio metu kiausinio lukstas tyCia suskaldomas ir jo dalys atskiriamos, kad bity galima iSimti
kiauSinio turin;.

Mikrobiocidinis apdorojimas — kontrolés priemoné, kurig taikant i esmés paSalinami mikroorganizmai, jskaitant
maiste esancius patogeninius mikroorganizmus, arba jy kiekis sumazinamas iki tokio lygio, kad jie nekelty pavojaus
sveikatai.

Pasterizavimas — mikrobiocidiné kontrolés priemoné, kurig taikant kiauSiniai arba kiausSiniy produktai termiskai
apdorojami siekiant sumazinti patogeniniy mikroorganizmy kiekj iki priimtino lygio saugai uztikrinti.
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3.2 Gamybos procesas

Toliau pateiktos diagramos yra orientacinés.

3.2.1 Bendras procesas Kiausiniai su

lukstais

6.1. Kiausiniy su
lukStais priémimas

6.2. Kiausiniy su
lukStais laikymas

6.3. Kiausiniy —
iSpakavimas > 5.8. Padeklai,
kartoninés dézés,
deéklai ir k. t.

6.3. Vizualiné kiauginiy :
atranka i

6.4. Kiausiniy plovimas

5.8. Maistui netinkamy
kiausSiniy pasalinimas

»
»

6.4. Dauzymas
Atskyrimas

Nereikalingi
kiausiniu lukstai

6.6. UzSaldymas

6.1. UzSaldytas
kiauSiniy produktas

6.1. AtSildymas

Y

Skystieji kiausiniai

3 Atliekos
Salutiniai produktai

Perdirbimo etapas Neprivalomas etapas ir
(arba) keiCiama pozicija

Produktas

Paaiskinimai
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kvstieii kiauginiai
3.2.2 Skystieji kiausiniy produktai

|

6.5. Filtravimas

6.1. Sudedamuyjy daliy,
pakuociy priémimas [

6.6. Vésinimas

6.2. Sudedamuyjy daliy,
pakuociy laikymas

" Sudedamosios dalys |r

Salutiniai produktai

(arba) priedai i (arba) t——mmm™
tael éir:;m'%z #16.6. Standartizavimas ir // N \
9y paruosimas** v 1-as SVT 1
.............................................. N > _ /
| e
/7 -
/’ -
LmT T T TS - 6.5. Filtravimas &
7/ - s \
! 2-as SVT )
Y y |
s ~ - o~ > ~
S Tl 6.7. Terminis
apdoroiimas*

6.7. Homogenizavimas i

[

6.7. Vésinimas

Sudedamosios dalys ™. 6.9. Laikymas
ir (arba) priedai ir
(arba) pagalbinés
perdirbimo
medZiaaos
----------------------------------- 6.8. Skystyjy kiausiniy
produkty pakavimas
|
|
6.6. UzSaldymas
|
6.9. Laikymo 6.9 + 6.10. Laikymas 6.10. Laikymas
temperatira vésiai uzSaldzius arba giliai
uz8aldzius

\ ¢

Skystasis kiausiniy

Stabilizuotas kiauSiniy
produktas

produktas

* Terminis apdorojimas arba patvirtintas

apdorojimo budas

UzSaldytas kiauSiniy
produktas

lygiavertis

** Paruosimas: maiSymas, papildymas, $alinimas ir k. t.

e Perdirbimo etapas
Paaiskinimai:

Neprivalomas etapas ir
(arba) keiCiama pozicija

Produktas
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3.2.3 Koncentruoti kiauSiniy produkta

-—————

~—— -

<" Sudedamosios dalys

ir (arba) priedai ir

s 6.5. Filtravimas

6.6. Vésinimas

(arba) pagalbinés >
perdirbimo
medziagos 6.6. Standartizavimas
........................ ParuoSimas**
6.11. Koncentravimas
.~ N 6.5.Filtravimas
\ 2-as SVT .

\5—_——’

[

6.7. Terminis
apdorojimas *

6.7. Homogenizavimas i

I

6.7. Vésinimas

|

6.9. +6.10.
Laikymas

l

Koncentruoty kiauSiniy
produkty pakavimas

6.9. Laikymas vésiai

Skystasis
koncentruotas
kiausiniy produktas

6.6. UzSaldymas
6.9. Laikymas uzsaldzZius
arba giliai uz8aldzius

UZ3aldytas
koncentruotas
kiauSiniy produktas

*

6.9. Laikymo temperatira

Skystasis

Terminis apdorojimas arba patvirtintas

koncentruotas
kiausiniy produktas

lygiavertis

apdorojimo badas
** ParuoSimas: maiSymas, papildymas, Salinimas ir k. t.

Perdirbimo etapas Neprivalomas etapas ir

(arba) kei¢iama pozicija

Produktas

Paaiskinimai:
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3.24

Dehidratuoti kiausiniy produktai

.'\ 1-as SVT )

S _———-

6.6. Vésinimas

6.5. Filtravimas

6.6. Vésinimas

l

6.6. Standartizavimas
ParuoSimas**

I

Lizocimy iSskyrimas i
kiausinio baltymo

|

i 6.11. Koncentravimas |

I

6.5. Filtravimas R S -

L P

Sudedamosios dalys ir
(arba) priedai ir (arba)
alternatyvios
technologijos:
galimas jtraukimas j
kiekvieng perdirbimo
etapg gamintojo

nuozitra
/”—_ ~\\\\
+ 5-as SVT
/
\\~ N
So -< s
\\\
N\
~
/”—— ~~\\\
' 5-as SVT
/
\\\ <\
S <.
\\\
N
~
Paaiskinimai:

6.7. Terminis
andoraiimas*
T

6.7. Homogenizavimas i

[

6.7. Vésinimas

[

i Cukraus pasalinimas*** ;

L

Centrifugavimas arba
filtravimas

|

6.10. Laikymas

I /2

6.12. Dziovinimas

6.14. Terminis
apdorojimas****

6.13. Sijojimas

I

6.13. Magnetai ir (arba)
metalo detektorius

I s

6.13. Pakuote |

I

6.14. Terminis
apdoroiimas****

6.9. Laikymo
temperatura

Kiausiniy milteliai

Skystieji kiausiniai

-———-a

- -

—_——-

- -

—_——-

* Terminis apdorojimas arba patvirtintas
lygiavertis apdorojimo bldas — neprivaloma

apdorojant kiauSinio baltyma

** ParuoSimas: maiSymas, papildymas ir k. t.

*** Cukry galima pasalinti Siais bldais:
mikrobiologine fermentacija
fermentine reakcija

**** Susije su kiausinio baltymu — privalomas

apdorojimas prie$ pakavimg arba po jo

Perdirbimo etapas

Neprivalomas etapas ir
(arba) kei¢iama pozicija
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4 Rizikos veiksniai

.41 Galimi rizikos veiksniai
Sis vadovas yra kiausiniy produkty pramonei skirta pagalbiné priemoné, susijusi su apripinimo maistu saugumo
standartais.

Yra Siy rasiy pasirinkti rizikos veiksniai:
=  mikrobiologiniai;

svetimkdniai;

cheminés medziagos;

alergenai;

GMO.

4.1.1 Mikrobiologiné produkty sauga

Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 (ir Reglamentas (EB) Nr. 1141/2007):
tai reiSkia, kad néra patogeniniy medziagy, pvz., salmoneliy (néra 25 g), nes Sios bakterijos daznai
aptinkamos paukstienoje, o kiausiniuose labiausiai yra paplitusios salmoneliy infekcijos;
= |eidZziamas ribotas uZterS§imas nepatogeniniais mikroorganizmais — Zr. pridedamas rekomenduojamas
specifikacijas;
= mikrobiologiniai kriterijai yra Sie:

VEIKSMAI GAVUS NEPATENKINAMUS

PARAMETRAS KRITERIJAI REZULTATUS
Mezofilinés aerobinés m=10"—M =1 Ob.KSV (kolonijas
bakterijos * sudaranciy vienety) 1 g . o .

(n=5, c=2) Terminio apdorojimo ir veiksmingumo

m= 10 — M = 10°KSV (kolonijas tikrinimas ir pakartotinio uzterSimo prevencija

Enterobakterijos ** sudaranciy vienety) 1 g

(n=5, c=2)
Salmonelés *** Néra25g Partija nepateikiama rinkai arba i$ jos

(n=5, c=0) pasalinama

* 8is kriterijus nejtrauktas j Reglamentg (EB) Nr. 2073/2005, tadiau laikomas terminio apdorojimo veiksmingumo
rodikliu.

** Higienos kriterijai.

*** Maisto saugos kriterijai.

4.1.2 Svetimkuniai
Pvz.: kiauSiniy lukstai, vabzdziai, stiklas, plastmasé, metalai, mediena ir kt.

4.1.3 Cheminés medziagos
Valymo ir dezinfekavimo priemonés.
Skysciai: ausinimo skystis, garai, Siltas vanduo, suspaustas oras.
Tepalas.
Pesticidai, sunkieji metalai, vaisty liku€iai, mikotoksinai.

41.4 Alergenai
Direktyva 2003/89/EB, i$ dalies keicianti Direktyvg 2000/13/EB dél maisto produktuose esanciy sudedamyjy daliy
nurodymo
3) Maisto produkty gamyboje naudojamos ir gatavame produkte iSliekancios tam tikros sudedamosios dalys ar kitos
medziagos yra vartotojy alergijy arba netoleravimy priezastis, o kai kurios i$ ty alergijy arba netoleravimy sukelia
pavojy atitinkamy asmeny sveikatai.
4) Komisijos sprendimo 97/579/EB [5] 1 straipsniu jsteigtas Maisto produkty mokslinis komitetas nustaté, kad alergijy
maistui paplitimas yra toks, kad daugelio Zmoniy gyvybés paveikimg sukelianCios aplinkybés svyruoja nuo labai
silpny iki galin€iy bati mirtinomis.
11) Tam, kad visi vartotojai baty geriau informuojami, o tam tikry vartotojy sveikata bity apsaugoma, j sudedamujy
daliy sarasg privaloma tvarka reikéty jtraukti visas sudedamagsias dalis ir kitas maisto produktuose esancias
medziagas. Zenklinant alkoholinius gérimus batinai reikéty jtraukti visas alerginj poveik] turindias sudedamasias dalis,
esancias atitinkamame gérime.
10) | alergines reakcijas sukelianciy medziagy sarasg reikéty jtraukti tuos maisto produktus, sudedamagsias dalis ir
kitas medziagas, pripazjstamas kaip sukeliancias padidéjusj jautruma.
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2007 m. lapkricio 27 d. Direktyva 2007/68/EB, is dalies keiCianti Europos Parlamento ir Tarybos
direktyvos 2000/13/EB llla priedg dél tam tikry maisto sudedamyjy daliy
Illa priedas:
6 straipsnio 3a, 10 ir 11 dalyje nurodytos sudedamosios dalys
1. Glitimo turintys javai (t. y. kvie€iai, rugiai, mieziai, avizos, kvie¢iai, spelta, kamutas arba jy sukryZzmintos atmainos)
ir jy produktai, iSskyrus:

a) kvieciy pagrindu pagamintus gliukozés sirupus, jskaitant dekstrozés sirupus (1);

b) kvie€iy pagrindu pagamintus maltodekstrinus (1);

¢) mieziy pagrindu pagamintus gliukozés sirupus;

d) javus, naudojamus distiliaty ar Zemés Ukio kilmés etilo alkoholio, skirto spiritiniams gérimams ir kitiems
alkoholiniams gérimams, gamybai.
2. Véziagyviai ir jy produktai.
3. Kiausiniai ir jy produktai.
4. Zuvis ir jos produktai, i§skyrus:

a) Zuvies Zelating, naudojama kaip vitaminy ar karotinoidy nesiklj;

b) Zuvies Zelating ar Zuvy klijus, naudojamus alaus ir vyno skaidrinimui.
5. Zemeés riesutai ir jy produktai.
6. Sojy pupelés ir jy produktai, iSskyrus:

a) rafinuotg sojy pupeliy aliejy ir riebalus (1);

b) natdraliy tokoferoliy misinius (E306), natdraly d-alfa tokoferolj, natlraly d-alfa tokoferolio acetatg, natdraly
d-alfa tokoferolio sukcinatg i$ sojy pupeliy;

c) i$ sojy pupeliy aliejaus gautus fitosterolius ir fitosterolio esterius;

d) augaliniy stanoliy esterius, pagamintus i$ sojy pupeliy aliejaus steroliy.
7. Pienas ir jo produktai (jskaitant laktoze), iSskyrus:

a) iSrdgas, naudojamas distiliaty ar Zemés dkio kilmes etilo alkoholio, skirty spiritiniams gérimams ir kitiems
alkoholiniams gérimams, gamybai;

b) laktitol;.
8. Riesutai, t. y. migdolai (Amygdalus communis L.), lazdyno rieSutai (Corylus avellana), graikiniai rieSutai (Juglans
regia), anakardziy rieSutai (Anakardium occidentale), pekano rieSutai (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch),
bertoletijos (Bertholletia excelsa), pistacijos (Pistacia vera), makadamijy rieSutai ir Kvinslendo rieSutai (Macadamia
ternifolia) bei jy produktai, iSskyrus:

a) rieSutus, naudojamus distiliaty ar Zemés kio kilmés etilo alkoholio, skirto spiritiniams gérimams ar kitiems
alkoholiniams gérimams, gamybai.
9. Salierai ir jy produktai.
10. Garstycios ir jy produktai.
11. Sezamy séklos ir jy produktai.
12. Sieros dvideginis ir sulfitai, kuriy koncentracija didesné kaip 10 mg/kg arba 10 mgl/l, iSreiksti kaip SO,.
13. Lubinai ir jy produktai.
14. Moliuskai ir jy produktai.

Kiausiniai sukelia alergija.
Siekiant nustatyti alergeny $altinius, reikia atlikti tyrimus (tiekéjy techninés specifikacijos).
Atlikus §j pirmajj tyrimg gali bati paskelbtas alergeny sertifikatas.
41.5 GMO
Kiausiniy produktams netaikomas Sis reglamentas:
Reglamentas (EB) Nr. 1829/2003 dél genetiskai modifikuoto maisto ir pasary:
Kadangi (16): ,Todél genetiSkai modifikuotais paSarais Serty arba genetiSkai modifikuotais vaistais Serty gyviny
produktams nebus taikomi nei leidimy iSdavimo, nei zenklinimo reikalavimai, nurodyti Siame reglamente.”

Vis délto gamykla dél kiekvienos sudedamosios dalies turéty tikrinti, ar Sis reglamentas jai taikomas, ar ne.

4.2 Rizikos veiksniy analizé

Rizikos veiksniy jvertinime dél kiekvieno rizikos veiksnio nustatoma, ar jis yra SVT.
Toliau lentelése pateikiama po vieng kiekvienos rasies rizikos veiksnio pavyzd;.

Mikrobiologiniai rizikos veiksniai

Salmonelés

Patogeninés bakterijos, gali sukelti Zmogaus mirtj.

Rizikos veiksnys Kiausiniy produkty uzterSimas

1. Vidinis endogeninis uzterSimas: rizika atsiranda tiekéjams.

2. ISorinis egzogeninis uzterSimas (jskile kiauSiniai): rizika gali atsirasti bet kuriame
Rizikos veiksnio kilmeé gamybos etape — nuo kiausinio iki kiauSiniy produkto.

3. Bakterijy atsparumas terminiam apdorojimui (ar lygiaveréiam apdorojimo badui).
4. Pakartotinis uzter§imas po terminio apdorojimo (arba lygiaver¢io apdorojimo).
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Kontrolés priemonés

1. Geroji praktika
2. Terminio apdorojimo kontrolé

Pasirinktas rizikos
veiksnys

TAIP
Poveikis maisto saugai
Butinos prevencinés priemonés ir rizikos veiksnio kontrolé

Fizinis rizikos veiksnys

Svetimkiniai

Rizikos veiksnys

Vartotojas gali nuryti kiauSinio lukstg, stiklo Suke, vabzdj, plastmasés, medzio ar
metalo (juodojo arba spalvotojo) drozZle, plauka ir k. t.
Maisto gamyklos jrangos gedimas

Rizikos veiksnio kilmé

Rizika gali atsirasti visy pirma Siais atvejais:
dauzant kiausSinius;

talpykloje;

termiskai apdorojant;

fasuojant ir pakuojant.

Kontrolés priemonés

Geroji praktika ir specialios priemoneés:
filtravimas;
magnetas, sietas.

Pasirinktas rizikos
veiksnys

TAIP
Poveikis maisto saugai
Bitinos prevencinés priemoneés ir rizikos veiksnio kontrolé

Cheminiai rizikos veiksniai

Valymo ir dezinfekavimo priemonés

Rizikos veiksnys

Jeigu, vykstant gamybos procesui, kiauSiniy produktai lietési su kokiais nors
pavirSiais ir buvo uztersti valymo ar dezinfekavimo priemonémis, vartotojas gali jy
nuryti.

Rizikos veiksnio kilmé

Kontaktas su pavirSiais po valymo ir dezinfekavimo vykstant perdirbimo procesui.

Kontrolés priemonés

Geroji praktika:
kruops$tus pavirsiy nuskalavimas po valymo;
salyCiui su maistu patvirtinty valymo ir dezinfekavimo priemoniy naudojimas.

Pasirinktas rizikos
veiksnys

TAIP
Butinos prevencinés priemonés, rizikos veiksnio kontrolé bei valymo ir
dezinfekavimo proceso sertifikavimas

Kiti rizikos veiksniai

Alergenai

Rizikos veiksnys

Vartotojy sveikata

Rizikos veiksnio kiimé

Rizika atsiranda naudojant alergines reakcijas sukeliancias sudedamasias dalis ar
priedus.

Kontrolés priemonés

Tiekéjy pateikiamos sudedamujy daliy, priedy, pakuodiy ir talpykly specifikacijos
Specialios priemonés tik uzterSimo atveju

Personalo, taip pat visy iSorés darbuotojy mokymas (gamybos vietose negalima
valgyti)

Pasirinktas rizikos
veiksnys

TAIP, tik gamintojams, kuriems aktualus uzterSimo kitomis sudedamosiomis
dalimis ar priedais pavojus

GMO

Rizikos veiksnys

Poveikis vartotojy sveikatai nezinomas

Rizikos veiksnio kilmé

Rizika atsiranda naudojant GMO sudedamasias dalis ir priedus

Kontrolés priemonés

Tiekéjy vertinimas
Specialios priemonés tik uzterS§imo atveju

Pasirinktas rizikos
veiksnys

NE, jeigu gamykloje naudojami tik kiausiniai.

Nezinoma né vieno su kiausiniy produktais susijusio atvejo.

TAIP, tik gamintojams, kuriems aktualus uzterSimo kitomis sudedamosiomis
dalimis ar priedais pavojus.
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4.3 Rizikos vertinimas

Rizikos veiksnio vertinimas atliekamas atsizvelgiant j rizikos laipsnj, daznj ir aptinkamuma. Tai badas nustatyti rizikos
veiksnio svarbg (ar pavojus yra DIDELIS, ar mazas).

Siekiant padéti apsispresti toliau pateikta lentelé, kurioje nustatyti kiekvieno rizikos veiksnio parametro lygiai.

Pagal toliau iSdéstytas taisykles kiekvienam rizikos veiksnio parametrui (rizikos laipsnis, daznis, aptinkamumas)
pagal jo lygj priskiriama atitinkama verté:

Rizikos laipsnis

1 = nereikSmingas > néra zinoma jokio poveikio vartotojy sveikatai.

2 = mazas - reikSmingo poveikio vartotojy sveikatai néra, bet gali kilti nepasitenkinimas.
3 = vidutinis = grjztamas poveikis vartotojy sveikatai, reikalingas gydymas.

4 = didelis = negrjztamas poveikis vartotojy sveikatai (fiziné zala, mirtis).

Daznis

1 = nereikSmingas - néra zinomy atvejy.

2 = mazas -> gali atsirasti, literatdroje tokie atvejai zinomi, bet gamykloje su tuo nesusidurta.
3 = vidutinis > gamykloje yra buve atskiry atvejy.

4 = didelis > gamykloje tokia rizika kyla daznai.

Aptinkamumas

1 = didelis &> aptinkamas gamykloje, produkto gamyba sustabdoma.

2 = vidutinis & aptinkamas gamykloje, yra rizika, kad rinkai bus pateiktas nekokybiSkas produktas.
3 = mazas arba nereikSmingas - labai mazas arba neaptinkamas gamykloje.

Rizikos laipsnis Daznis Apt::::mu Rezultatas = RLxDxA

Mikrobiologiniai rizikos veiksniai
Salmonelés 4 2 2 16 DIDELIS
Enterobakterijos 2 3 2 12 mazas
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, Listeria 3 2 5 12 «
monocytogenes ir kitos patogeninés ar mazas
gedima sukeliancios bakterijos
Bakteriniai toksinai 3 1 3 9 mazas
Virusai 3 1 3 9 mazas
Mielés ir pelésiai 2 2 2 8 mazas
Mezofilinés aerobinés bakterijos 2 2 2 8 mazas
(bendras bakterijy skaicius Iéksteléje)
Gripas Nezinoma: 1 1 3 3 mazas
Fiziniai rizikos veiksniai
Svetimkaniai 3 3 2 18 DIDELIS
Radioaktyvumas 4 1 3 12 mazas
Cheminiai rizikos veiksniai
Valymo ir dezinfekavimo priemonés 2 2 3 12 mazas
Rasalas ir klijai pakuotéms ir etiketéms 2 2 3 12 mazas
Skysciai 2 2 3 12 mazas
Tepalas 2 2 3 12 mazas
P0|ICh|.0I’IntI bifenilai (PCB), dioksinai ir 4 1 3 12 mazas
furanai
Pesticidy likugiai 4 1 3 12 mazas
Sunkieji metalai 4 1 3 12 mazas
Mikotoksinai 4 1 3 12 mazas
Kenkéjy kontrolés priemonés 3 1 3 9 mazas
Vaisty likuCiai 3 1 3 9 mazas
] kontaktg patekusios medZiagos 3 1 3 9 mazas
Alergenai
Alergenai (iSskyrus kiausinius) 12 mazas arba

4 (1arba)2 3 arba24 | DIDELIS
GMO
GMO kiausSiniuose NeZinoma: 1 1 3 3 mazas
GMO sudedamosiose  dalyse ar Nezinoma: 1 2 3 6 mazas
prieduose
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Rizikos veiksniy jvertinimas:

Jeigu rezultatas < 12, >
tai yra mazas rizikos veiksnys
Jeigu rezultatas > 12, >

tai yra DIDELIS rizikos veiksnys

44 SVT nustatymas

Poveikis:
Jeigu poveikis mazas, atitinkamas

kontroliuojamas taikant prevencijos priemones.
— Jeigu poveikis DIDELIS, atitinkamas etapas gali bati arba nebditi
SVT atsizvelgiant j sprendimy medzio metodo rezultatus (Zr.

toliau).

etapas turi bati

Norint nustatyti DIDELIY rizikos veiksniy SVT kiekviename gamybos etape, tinka taikyti Codex Alimentarius (priedélis
CAC/RCP 1-1969, Red. 4, 2003) pateiktg sprendimy medZio metoda.

Taikant §j dvejopg metodg iSvadas reikia daryti atsargiai ir pagrjstai. Todél tai galima padaryti taikant ir kitas

priemones, pvz., kokybés valdymo sprendimy med;.

Codex Alimentarius: SVT nustatyti skirtas sprendimy medis

CoOnNTtrol pre

ventative measurs(s) sxistc? I

! v t
Yes Ho Hodify step, process
I= control at this step ¥ T
necessary for safecy? es
Heo » HNot a CCP - Stop
W
f— . . .
Is thes STER specifically designed t
02 eliminate or reduce the likely occurrence o
& hazard to an acceptable level?
Could hazardis]
03 oCoCcur in or ocould
these in
.
Tes Ho —= Jot a CCP 2 = T
lF..... - - -
Will & subssgusnt step =liminate
Q-‘i hazard{s] or =zreduce likely o
coeptable level?
.
! ¥ \

Yes

!

ot a CCP |

plan.

Ho CRITICAL CONTROL POINT

Stop

Procesd io the next identifiad bazard in the descibed process.
Arceptable and tmacceptable levels need to be defined within the overall objectves in idendfying the CCPs of HADCP
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1 klausimas [ Ar taikoma (-0s) prevenciné (-és) kontrolés priemoné (-és)? ]

A 4 A 4
[ Taip ] [ Ne ] \[ Pakeiskite etapa, procesa ar produkta ]

Ar saugai uztikrinti Siuo etapu
butina kontrolé? Tap
v

Taip Ne SVT —»[ Sustokite (*) ]
2klausimas Ar Sis etapas konkreciai skirtas rizikos veiksniui pasalinti arba Tai
jo atsiradimo tikimybei sumazinti iki priimtinos ribos?" ap

h 4

e

A 4

3 klausimas Ar tikétina, kad uzterStumas dél nustatyto (-y) rizikos
veiksnio (-iy) gali virSyti lelstlnq (-as) ribg (-as) arba padidéti
iki neleistinos (-y) ribos (- q)‘7

; |
Taip [ Ne H Ne SVT ]—»[ Sustokite (*) ]

4 klausimas . N . .
- Ar kitame etape nustatytas (-i) rizikos veiksnys (-iai) bus

pasalintas (-1) arba sumazintas (-1) iki leistinos ribos?"”

A 4

Ne ={ Svarbiausias valdymo taskas ]

Ne SVT { Sustokite (*) ]

®) Pereikite prie kito apraSytame procese nustatyto rizikos veiksnio.

®) Leistinos ir neleistinos ribos turi biiti apibréztos prie bendry tiksly nustatant RVASVT
plano SVT.
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5 ,Horizontaliosios* (arba papildomos) priemonés

5.1 Gamyklos aplinka
5.1.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Codex Alimentarius (CAC/RCP 1 — 1969) — rekomenduojamas tarptautinis bendryjy maisto higienos principy taikymo
praktikos kodeksas (IV skirsnis)

bati jsikdrusi tokioje vietoje, kurioje nebilina potvyniy.

5.1.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
Personalo patekimo j | =  ]éjimy j gamybos vietg kontrolé. =  Aptvertas perimetras ir uztvara prie
patalpas kontrolé jéjimo.
Atlieky tvarkymas = Pastatyti pakankamai uzdary Siuksliadéziy ar Siuksliy
konteineriy, kurie baty reguliariai iStustinami.
Nuoteky kontrolé = Valyti vandenj (nuoteky valymo stotis, kontroliuojamas = Laikomasi maziausio leistino atstumo iki
paskirstymas ir k. t.); terSaly Saltiniy.

= uztikrinti privaziuojamujy keliy Svarg;
= nuolat valyti oru sklindangiy tersaly filtrus;
durys ir langus laikyti uzdarytus.

Kenkéjy kontrolé Apsaugos nuo kenkéjy planas;

viety su stovin€iu vandeniu nusausinimas;
gera patalpy perimetro priezidra;

tinkamas nenaudojamy medziagy laikymas ne
pastatuose.

5.2 Infrastruktiiros ir jrangos reikalavimai, techniné prieziira, kalibravimas
5.2.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo | skyrius)

Maisto patalpos turi bati Svarios, suremontuotos ir geros baklés.

Maisto patalpy iSplanavimas, dizainas, statyba, vieta ir dydis:

a) uztikrina adekvaty tvarkymg, valymg ir (ar) dezinfekavimg, padeda iSvengti arba sumazinti tar§g per org ir sudaro
adekvadig higieniSkam visy operacijy atlikimui bdting darbo erdve;

b) yra tokie, kurie saugo nuo neSvarumy kaupimosi, kontakto su toksinémis medziagomis, daleliy patekimo j maistg ir
kondensacijos ar nepageidautiny pelésiy ant pavirsiy susidarymo;

c) sudaro sglygas taikyti gerajg maisto higienos praktika, jskaitant apsaugg nuo tarSos, ir visy pirma vykdyti kenkéjy
kontrole; ir

d) kur reikalinga, uztikrina, kad maisto produktai bty laikomi tinkamomis kontroliuojamomis temperatiros rezimo ir
sandéliavimui tinkamomis pakankamos talpos salygomis; jie suprojektuoti taip, kad temperatira gali bati
kontroliuojama, o prireikus uzraSoma.

Turi bati jrengta tinkama ir pakankama natdrali ar mechaniné ventiliacija. Uztikrinti, kad nebity mechaninio oro srauto
i uzterStos zonos | Svarig zong. Ventiliavimo sistemos turi biti sukonstruotos taip, kad filtrai ir kitos dalys, prireikus
jas valyti ar pakeisti, baty lengvai pasiekiami.

Sanitarinése patalpose turi bati jrengta atitinkama natarali ar mechaniné ventiliacija.

Maisto patalpose turi bati -pakankamas natdralus ir (ar) dirbtinis apSvietimas.

Drenazo jrengimai turi atitikti numatytus tikslus. Jie turi bati suprojektuoti ir sumontuoti taip, kad baty iSvengta tarSos
rizikos. Jeigu drenazo kanalai yra visiSkai ar i$ dalies atviri, jie turi bati suprojektuoti taip, kad uztikrinty, jog atliekos
netekés iS uzterStos zonos link ar j Svarig zong, ypac€ j tg zona, kur tvarkomas maistas, kurio uzterSimas gali kelti
didele rizikg galutiniam jo vartotojui.

Kur reikalinga, turi bati jrengtos darbuotojy persirengimo patalpos.

Tose patalpose, kuriose tvarkomas maistas, negali bati laikomos valymo ir dezinfekavimo priemonés.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo Il skyrius)

Patalpy, kuriose ruoSiamas, tvarkomas ir perdirbamas maistas (iSskyrus maitinimui skirtas ir lll skyriuje iSvardytas
patalpas, bet jskaitant transporto priemonése esancias patalpas), dizainas ir iSplanavimas turi atitikti geros higienos
praktikai btinas salygas, taip pat saugoti nuo kryzminio maisto uzterS§imo jo ruosimo, tvarkymo ir perdirbimo metu bei
laikotarpiuose tarp Siy operacijy, ypac:
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a) turi bati uztikrinama gera grindy dangos buklé, danga turi bati lengvai valoma, o prireikus dezinfekuojama. Grindy
dangai turi bati naudojamos nelaidzios, nesugeriancios, plaunamos ir netoksinés medziagos. Kitokias medziagas
maisto tvarkymo subjektai gali naudoti tada, jeigu kompetentingai institucijai gali jrodyti, kad kiekvienu konkreciu
atveju tinka naudoti kitokias medziagas. Kur tinka, grindys turi uztikrinti tinkamg pavirSiaus drenazg;

b) turi bati uztikrinama gera sieny dangos biklé; sieny danga turi bdti lengvai valoma, o prireikus dezinfekuojama.
Sieny dangai turi bdti naudojamos nelaidzios, nesugeriancios, plaunamos ir netoksinés lygaus pavir§iaus medziagos;
tokia sieny danga turi bati konkre€ioms operacijoms atlikti tinkamo aukscio, iSskyrus atvejus, kai verslo operatoriai
gali kompetentingai institucijai jrodyti, kad yra tinkamos kitokios sieny dangai naudojamos medZiagos;

c) lubos, stogo konstrukcijos ir stogy vidiniai pavirSiai turi bati instaliuojami taip, kad uzkirsty kelia neSvarumams
kauptis ir daleléms atpleiSéti, mazinty kondensacijg ir nepageidaujamy pelésiy augima;

d) langai ir kitos atidaromos angos turi bati sukonstruotos taip, kad baty uzkirstas kelias neSvarumams kauptis. |
laukg atsidaranciuose languose, kai reikalinga, turi bdti jtaisyti nuo vabzdziy saugantys tinkleliai, kuriuos galima
lengvai iSimti ir valyti. Jeigu dél atidaryty langy baty terSiami maisto produktai, langai gamybos metu turi bati uzdari ir
sandarus;

e) durys turi bdti lengvai valomos, o prireikus dezinfekuojamos. Todél, jeigu maisto tvarkymo subjektai
kompetentingai institucijai nejrodo, kad tinka kitokios medZiagos, dury pavirSius turi bati iS lygiy ir nesugerianciy
medZziagy.

Codex Alimentarius — kiauSiniy ir kiauSiniy produkty higienos praktikos kodeksas (CAC/RCP 15— 1976)

4. Jmoné: projektavimas ir jrengimai

Praktikos kodekso ,Rekomenduojamas tarptautinis praktikos kodeksas. Bendrieji maisto higienos principai“ 4 skirsnis
taikomas ir valgomuyjy kiausiniy rinkai skirty kiausiniy perdirbimui, ir kiausiniy produkty perdirbimui.

Praktikos kodekso ,Rekomenduojamas tarptautinis praktikos kodeksas. Bendrieji maisto higienos principai“ 4 skirsnis
papildytas toliau pateiktomis gairémis, skirtomis kiausiniy produktus gaminancioms jmonéms.

Jeigu jmanoma, atskiros patalpos turéty bati skirtos:

« kiauSiniams ir neapdorotiems kiauSiniy produktams laikyti;

* kiauSiniams dauzyti ir apdoroti mikrobiocidiniu bidu;

» mikrobiocidiniu biidu apdorotiems kiausiniy produktams pakuoti;

» mikrobiocidiniu bddu apdorotiems skystiesiems ir uzSaldytiems kiauSiniy produktams ir prireikus — kitoms
skystosioms ar uz$aldytoms sudedamosioms dalims laikyti;

* mikrobiocidiniu bddu apdorotiems dZiovintiems kiauSiniy produktams ir prireikus — kitoms dZiovintoms
sudedamosioms dalims laikyti; ir

« valymui ir sanitarinés baklés palaikymui skitoms cheminéms medzZiagoms laikyti.

» Darbui su neapdorotais ir apdorotais produktais skirtos patalpos turéty bati perskirtos fizine pertvara.

Reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrecCius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus
X skirsnis. Kiausiniai ir kiauSiniy gaminiai

Il skyrius. Kiaus$iniy gaminiai

I. Jmoniy reikalavimai

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti, kad kiauSiniy gaminiy gamybos jmonés buty pastatytos, iSdéstytos ir
jrengtos taip, kad bty atskiriamos Sios operacijos:

1) nedvariy kiauSiniy plovimas, dziovinimas ir dezinfekavimas, jeigu Sios operacijos atliekamos;

2) kiauSiniy dauzymas, jy turinio surinkimas ir kiausiniy lukSto daliy bei polukstinés plévelés pasalinimas; ir

3) operacijos, iSskyrus nurodytgsias 1 ir 2 punktuose.

Codex Alimentarius
(CAC/GL 50-2004). Bendrosios meginiy émimo gairés

1990 m. birzelio 20d. TARYBOS DIREKTYVA 90/384/EEB dél valstybiy nariy jstatymy, susijusiy su
neautomatinémis svarstyklemis, suderinimo

1 straipsnis

1. Svérimo priemoné apibréziama kaip matavimo priemoné kiino masei nustatyti pagal kiing veikiancig sunkio jega.
Svérimo priemoné taip pat gali bdti naudojama kitiems su mase susijusiems dydziams, kiekiams, parametrams ar
charakteristikoms nustatyti.

Neautomatinés svarstyklés apiblidinamos kaip sveérimo priemoné, kurig sveriant valdo operatorius.

i direktyva taikoma visoms neautomatinéms svarstykléms toliau vadinamoms ,svarstyklémis®.

2. Sioje direktyvoje i§skiriamos dvi svarstykliy naudojimo kategorijos:

a) 1. masei nustatyti sudarant komercinius sandorius.

1976 m. sausio 20 d. TARYBOS DIREKTYVA 76/211/EEB dél valstybiy nariy jstatymy, susijusiy su tam tikry fasuoty
produkty komplektavimu pagal mase arba tdrj, suderinimo

3 straipsnis

1. EEB Zenklu, kaip nurodyta | priedo 3.3 punkte, leidziama zyméti fasuotas prekes, kurios atitinka Sios direktyvos ir
jos | priedo nuostatas.

2. Joms atliekama metrologiné kontrolé pagal | priedo 5 punkte ir |l priede apibréZtas sglygas.

4 straipsnis

1. Ant visy fasuoty prekiy, kurios minimos 3 straipsnyje, remiantis | priedu yra nurodoma reikiama joje esancio
produkto masé arba tdris, vadinamas ,vardine mase*“ arba ,vardiniu tariu“.

Il PRIEDAS
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Siame priede nustatyta tvarka, kaip taikyti fasuoty prekiy siunty statistinio patikrinimo pamatinj metodg pagal $ios
direktyvos 3 straipsnyje ir | priedo 5 punkte nurodytus reikalavimus.

1. Faktinio fasuoty prekiy kiekio matavimo reikalavimai

Faktinis fasuoty prekiy kiekis gali bati matuojamas tiesiogiai, naudojant svérimo arba tdrio matavimo priemones, arba
skysty produkty atveju — netiesiogiai, sveriant fasuotg produktg ir matuojant jo tankj. Neatsizvelgiant | tai, koks
metodas yra taikomas, paklaida matuojant faktinj fasuotos prekés kiekj neturi virSyti vienos penktosios leidziamos
neigiamosios paklaidos, atitinkan€ios pakuotés turinio vardinj kiekj. Kiekviena valstybé naré gali savo teritorijoje
nustatyti savo faktinio fasuotos prekés kiekio matavimo tvarka.

2. Fasuoty prekiy siunty patikrinimo reikalavimai

Fasuotos prekés patikrinamos méginiy metodu. Tai daroma dviem etapais:

— tikrinamas faktinis fasuotos prekés kiekis kiekvienoje imties pakuotéje,

— tikrinamas vidutinis faktinis fasuoty prekiy kiekis visose imties pakuotése.

Fasuoty prekiy siunta laikoma priimtina, jeigu Siy abiejy minéty patikrinimy rezultatai atitinka priémimo kriterijus.
Kiekvienam i$ Siy patikrinimy yra numatytos dvi méginiy atrankos schemos:

— viena schema taikoma atliekant neardomuosius bandymus, t. y. kai bandymo metu pakuoté neatidaroma,

— kita taikoma atliekant ardomuosius bandymus, t.y. kai bandymo metu pakuoté atidaroma arba iSardoma.
Ekonominiais ir praktiniais sumetimais pastarojo bandymo taikymas ribojamas iki neiSvengiamo minimumo; jis yra
maziau veiksmingas nei neardomasis bandymas.

Todeél ardomasis bandymas atliekamas tik tokiais atvejais, kai neardomojo bandymo praktiSkai atlikti nejmanoma.
Paprastai jis netaikomas siuntoms, kuriose yra maziau nei 100 vienety.

5.2.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Infrastruktdrai ir jrangai taikomi reikalavimai:

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika

Produkty srauto
kontrolé siekiant
iSvengti uzterSimo

Zaliavy apdorojimas turi vykti viena kryptimi. Produktas
niekada neturi grjzti atgal;

LSvariy (apdoroty) produkty" ir ,nesvariy (neapdoroty)
produkty” zonos turi bati atskirtos (higienos punktai,
atskiri persirengimo kambariai ir k. t.).

Darbuotojy tapatybés nustatymas, pakuociy, produkty ir
atlieky Salinimo keliy Zyméjimas;

skirtingy srauty valdymas atskirose patalpose ir (arba)
skirtingu laiku.

Dauzymo ir iSpakavimo etapy atskyrimas
arba uzdaras dauzymo jrenginys;

LSvariy® (apdoroty produkty) zony ir
Lhesvariy“ (zaliavy, pakuociy, atlieky ir k.
t.) zony Zyméjimas, sektoriy iSskyrimas
naudojant, pvz., spalvinius kodus, ir Siy
zony atskyrimas.

Gamybos patalpy
projektavimas

Lygios sienos, grindys ir lubos, grindys su uzapvalintais
kampais ir nuolydziu, kad vanduo galéty patogiai
nutekéti;

uztikrinti, kad ant grindy nesikaupty stovintis vanduo;
riboti langy ir dury skaiciy pasalinant tuos, kurie atsidaro
tiesiogiai j iSore.

Nurodyti, kokios rasies paslaugos teikiamos (pvz.,
geriamasis ar negeriamasis vanduo, dujos, garai ir k. t.);
plastikiné Sviestuvy apsauga, ribotas stiklo naudojimas;
patalpy védinimas;

nuoteky vamzdziai su grotelémis ir nuoteky gaudykliy
priezidra;

personalui skirta patalpa, kurioje laikomas maistas ir
valgoma, atskirai nuo gamybos zony ir persirengimo
kambariy.

Higienos punkty jsteigimas tarp lauko ir
gamybos zonuy;

pirmenybé teikiama automatiskai
uzsidaran€ioms durims, kurios riboja oro
srauty judeéjima.

Jrangos higienos
koncepcija

Atlikus rizikos veiksniy analize reikia parengti su jrangos
higienos koncepcija susijusias specifikacijas rastu,
kuriose baty pateikta i informacija:

jrangos charakteristikos, visy pirma: kiekvienos
sudedamosios dalies techninis aprasymas, galimybé jg
iSimti ir iSvalyti;

atitiktis saugos reikalavimams, pvz., svetimkaniy
pavojus, Svara (kokios medziagos naudotos, lengvas
tekéjimas ir k. t.), cheminis pavojus (tepalas ir k. t.);
valymo rekomendacijos;

saugos diegiant jrangg reikalavimai.

Atlikus rizikos veiksniy analize reikia parengti
su jrangos higienos koncepcija susijusias
specifikacijas rastu, kuriose baty pateikta Si
informacija:

jrangos eksploatacinés savybes,
darbuotojy saugumas ir ergonomika;
susitarimas dél su maistu besilieCianciy
medziagy;

instrukcijos personalui, kaip atlikti
valymo uzZduatis;

kaip pradéti eksploatuoti kiekvieng naujg
jrenginj;

stiklo ir kietojo plastiko kontrolés
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proceddra, visy pirma: uztikrinti, kad
aplink bty kuo maziau stiklo, sudaryti
kontrolinj sarasa, nedelsiant imtis
veiksmy suduzus stiklui ar kietajam
plastikui.
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Priezidros reikalavimai:

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

ISvengti pavirsiy,
besilie€ianciy su
skystaisiais
kiauSiniais ar
kiausiniy produktais,
pazeidimo

Visos SVT kontrolei naudojamos perdirbimo jrangos, ypac

terminio apdorojimo jrangos, prevencinés priezitros plane

turi bati numatyta:

= patikrinti, ar nepazeisti su produktais besilieiantys
pavirsiai;

= nuimti ir patikrinti voztuvy sandariklius.

Visos ausinimui naudojamos perdirbimo jrangos prevencinés

priezidros planas.

Visos jrangos prevencinés priezitros
planas.

ISvengti pavirsiy,
besilie€ianciy su
skystaisiais
kiauSiniais ar
kiausiniy produktais,
uzterSimo atlikus
priezidros darbus

= Visos jrangos, besilie€iancios su skystaisiais kiauSiniais
ar kiausiniy produktais, valymas atlikus priezitros
darbus.

UZtikrinti, kad nebaty
cheminiy medziagy
likuc€iy

Jrangai, galiniai liestis su skystaisiais kiau$iniais ar
kiauSiniy produktais, naudoti tik saly€iui su maistu
patvirtintas chemines medziagas (tepalg, auSinimo
skyscCius, alyva ir k. t.);

=  kontaktui su maistu naudojamas suspaustas oras turéty
bdti sausas ir filtruotas, kad bity pasalintos mineralinés
alyvos.

Visai jrangai ir jrenginiams naudoti tik
sglyC€iui su maistu patvirtintas chemines
medZziagas.

UZtikrinti, kad nebaty
svetimkdniy

Gary filtravimas, neatsizvelgiant | tai, ar jis naudojamas
pavirSiams, su kuriais tiesiogiai lie€iasi maisto produktai,
sterilizuoti;

=  po priezidros darby iSvalius pavirSius atlikti patikra.

Kalibravimo reikalavimai:

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

Uztikrinti, kad svoris
ar tdris nustatytas
teisingai

Uztikrinti matavimy
patikimumg

=  Adaptuotas fasuoty produkty méginiy émimo planas.

=  SVT stebésenos jrangos, pvz., temperatiros, slégio,
kalibravimas;
= jrangos, kuria matuojamas laikymo laikas (pvz.,
debitmacio, laikmacio), kalibravimas;
= sverimo jrangos kalibravimas.
=  Atliekant kalibravimo procedura turi bati:
= skiriamos vidaus ir iSorés priemoneés;
= atsizvelgiama j kalibravimo daznj pagal galiojancias
taisykles, naudojimo diapazong;
= planuojamas kalibravimas (ypac¢ kalibravimo
jrangos) iSorés laboratorijoje (pvz., temperatiros,
SVorio);
= vidaus laboratorijoje $i proceddra jrangai taikoma
ta pacia tvarka.

Kalibravimo daznis — visa svarbi
stebéjimo jranga turi bati kalibruojama
bent kartg per metus;

vidaus patikrinimas per laikotarpj tarp
kalibravimy naudojant kalibruotg
prietaisa.

Vidaus ar iSorés laboratorijos turi taikyti
patvirtintus ir (arba) oficialius metodus;
vidaus laboratorijoje turéty bati atliekama
mikrobiologiniy metody patvirtinimo
proceddra, pvz., tarplaboratorinis
bandymas.

Galimybé patikrinti
atitiktj nacionalinei
etaloninei jrangai

= Kalibravimas naudojant patvirtintg, nacionalinj standartg
atitinkancig jranga;

= Galimybés patikrinti atitiktj nacionaliniam standartui
garantija (sertifikatas).

5.3

5.3.1

Tualetai

Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Versija: 2011 m. kovo mén.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 del maisto produkty higienos (Il priedo | skyrius)
Turi bati jrengtas adekvatus skaiCius nuskalaujamy tualety, prijungty prie efektyvios drenazo sistemos. Tualetai neturi
iSeiti tiesiai j patalpas, kuriose tvarkomas maistas.
Turi bati jrengtas adekvatus skaicius patogiose vietose jrengty rankoms plauti skirty praustuvy. Rankoms plauti skirti
praustuvai turi bati aprdpinti Saltu ir karStu béganciu vandeniu, ranky plovimo ir higieniSko ranky nusausinimo
priemonémis. Kur reikalinga, maistui ir rankoms plauti skirtos patalpos turi bati atskiros.

Sanitarinése patalpose turi biti jrengta atitinkama natdrali ar mechaniné ventiliacija.
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5.3.2

Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

Tinkamai
suprojektuoti ir
valomi persirengimo
kambariai ir tualetai,
kad darbuotojai i$
iSorés neatnesty
jokiy tersaly

Turi bati sumontuoti praustuvai su geriamuoju vandeniu
ir ne rankomis valdomais Ciaupais. Greta viety, kuriose
bdtina nuolat plauti rankas (tualetai, gamybos zonos),
turi bati pakankamai praustuvy;

dalytuvai rankoms plauti ir dezinfekuoti turéty bati
lengvai iSardomi ir valomi;

vienkartinio naudojimo ranky dZiovinimo sistema;

Salia praustuvy turi biti pastatytos
Siuksliadézés su ne rankomis atidaromu
danggiu.

= uztikrinama, kad j tualetus ant baty nebaty uzneSama
terSaly;

=  persirengimo kambariai su atskiromis darbuotojams
skirtomis spintelémis su fizine pertvara, atskiriancia
asmeninius ir darbo drabuzius;

= nuolatinis tualety ir persirengimo kambariy valymas ir
dezinfekavimas.

5.4 Personalui taikomos rekomendacijos

5.4.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo VIl skyrius)

Visi maisto tvarkymo zonoje dirbantys asmenys turi laikytis asmens higienos ir dévéti tinkamus, Svarius, ir kur
reikalinga, apsauginius drabuzius.

Sergantiems ar esantiems neSiotojais tokiy ligy, kurios gali biti perduodamos per maistg ar kurios gali susargdinti,
pavyzdziui, turintiems infekciniy Zaizdy, odos uzdegimy, opy ar viduriuojantiems asmenims neleidziama tvarkyti
maisto ir jeiti j jokig maisto tvarkymo zona, jeigu yra didelé tiesioginio ar netiesioginio uzterSimo tikimybé. Minéty
simptomy turintis ir maisto versle dirbantis asmuo, kuris grei€iausiai turés kontakty su maistu, turi nedelsdamas
pranesti maisto verslo operatoriui apie ligg ar simptomus ir, jeigu jmanoma, jy priezastis.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 del maisto produkty higienos (Il priedo Xl skyrius)

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti:

1. kad yra vykdoma maistg tvarkanc¢iy asmeny priezidra, instruktavimas ir (ar) mokymas jy darbo pobidj atitinkancios
maisto higienos klausimais;

2. kad atsakingi uz Sio reglamento 5 straipsnio 1 dalyje nurodytos proceduros plétojimg ir laikymasi ar uz atitinkamy
vadovy taikymg atsakingi asmenys yra i$éje atitinkamus mokymus apie RVASVT principy taikyma; ir

3. kad konkreciuose maisto sektoriuose dirbanciy asmeny mokymas atitinka Salies jstatymy mokymo programoms
nustatytus reikalavimus.

5.4.2

Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

Uztikrinti, kad
darbuotojai i$ iSorés
neatnesty jokiy
terSaly

Higienos mokymas, atitinkantis darbo pobudj ir pavojaus
lygi;

kano ir veido higienos procediry nustatymas;
specialiy drabuziy: palaidinés ir kelniy ar kombinezono
be sagy ar iSoriniy kiSeniy dévéjimas;

ranky higiena — plauti geriamuoju vandeniu;

galvos apdangalai turi visiSkai uzdengti plaukus;
gamybos zonose avéti skirti batai;

asmens sveikata: neturéty bati jokios rizikos, kad
personalas gali uztersti produktus, pozymiy;

higienos kontrolés plano parengimas;

specialios priemonés fasuojant kiausiniy produktus (zZr.
susijusius skyrius);

gamykloje leisti valgyti tik tam skirtoje (-ose)

vietoje (-ose), uzdrausti rikyti ir valgyti darbo vietoje;
galvos apdangalai, pirstinés ir kaukés turi bati
vienkartinés arba panaudotos iSvalomos.

ISkabinti higienos instrukcijas, ypa¢
tualetuose, persirengimo kambariuose ir
gamybos zonose;

ranky iki alkinés higiena;

drabuziy keitimo daznio nustatymas
kiekvienoje gamybos zonoje: kasdien
drabuzius keisti reikia didelés rizikos
zonose, pvz., fasavimo zonoje;

barzdos apdangalo naudojimas;
draudimas neSioti matomus papuosalus;
uzsidengti atviras kiino vietas;
atitinkamose gamybos, ypa¢ dauzymo ir
pakavimo, zonose turi bati dévima
burnos ir nosies kauke;

atitinkamose gamybos, ypa¢ dauzymo ir
pakavimo, zonose turi bati mavimos
pirstinés;

pirstinés negali bati naudojamos vietoj
ranky plovimo;

spalviniais kodais pazenklinti
vienkartiniai plauky tinkleliai, kaukes,
pirstinés, barzdos apdangalai,
ranksluosdiai;
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Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

pranesimas darbe apie patogenine ligg;
draudimas gamykloje rakyti;

rangovy ir lankytojy tikrinimas;
draudimas darbo vietoje vartoti vaistus;
draudimas j darbo vietg jnesti produktus,
kuriy sudétyje yra alergeny.

5.5 Asmeninis mokymas

5.5.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 del maisto produkty higienos (Il priedo Xl skyrius)

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti:

1. kad yra vykdoma maistg tvarkanciy asmeny prieZidra, instruktavimas ir (ar) mokymas jy darbo pobidj atitinkancios
maisto higienos klausimais;

2. kad atsakingi uz Sio reglamento 5 straipsnio 1 dalyje nurodytos proceddros plétojimag ir laikymasi ar uz atitinkamy
vadovy taikymg atsakingi asmenys yra i$éje atitinkamus mokymus apie RVASVT principy taikyma; ir

3. kad konkreciuose maisto sektoriuose dirbanciy asmeny mokymas atitinka Salies jstatymy mokymo programoms
nustatytus reikalavimus.

5.5.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
Uztikrinti, kad Turi bdti jgyvendinama tinkama mokymo politika ir = Rengti atitinkamus su darbu susijusius
darbuotojai i iSorés programa; mokymus, ypac¢ atitinkamos srities teisés

neatnesty jokiy
tersaly, ir iSvengti
blogosios patirties

rengti atitinkamus su darbu susijusius mokymus, ypa¢
Siose srityse:

e RVASVT sistemos taikymo;

e personalo ir atlieky srauty valdymo taisykliy

akty klausimais;

kartg per metus rengti mokymus visam
personalui, ypa¢ darbuotojams, kuriy

laikymosi; darbas susijes su maisto sauga;
e personalo higienos;
e valymo darby; = jvertinti mokymy veiksminguma.

= sudaryti mokymo poreikiy sgrasa;

= planuoti mokymus;

=  baigus mokymus, juos jregistruoti (mokymus baige
asmenys turi pasirasyti).

5.6 Valymas ir dezinfekavimas bei valymas vietoje
5.6.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo Il skyrius)

Turi bati uztikrinama gera grindy dangos biklé, danga turi bati lengvai valoma, o prireikus dezinfekuojama. Grindy
dangai turi bati naudojamos nelaidzios, nesugeriancios, plaunamos ir netoksinés medziagos. Kitokias medziagas
maisto tvarkymo subjektai gali naudoti tada, jeigu kompetentingai institucijai gali jrodyti, kad kiekvienu konkreciu
atveju tinka naudoti kitokias medziagas. Kur tinka, grindys turi uztikrinti tinkamg pavirSiaus drenazg;

Kur batina, turi bati adekvacios patalpos, valymo, dezinfekavimo medziagoms ir darbo reikmenims bei priemonéms
laikyti. Sios patalpos turi bati i§ korozijai atspariy medziagy, lengvai valomos ir j jas turi biti atitinkamai tiekiamas
karstas ir Saltas vanduo.

Jei batina, skiriama atitinkama vieta maistui plauti. Kiekviena kriauklé ar kita maistui plauti skirta vieta pagal
VIl skyriaus reikalavimus tinkamai apripinama karstu ir (arba) Saltu geriamuoju vandeniu, $variai valoma ir, jei batina,
dezinfekuojama.

Il priedo VII skyrius. Vandens tiekimas

Turi bati tinkamas geriamojo vandens, naudojamo, kur reikalinga, maisto produkty apsaugojimui nuo tarSos uztikrinti,
tiekimas.

Naudojant negeriamajj vandenj, pavyzdziui, gaisro gesinimui, gary gamybai, Saldymui ir kitiems panaSiems tikslams,
jo cirkuliavimui turi bdti jrengta atskira tinkamai identifikuota sistema. Negeriamasis vanduo turi biti tiekiamas
sistemoje, kuri nesiliesty su geriamojo vandens sistemomis, arba taip, kad negaléty j jas patekti.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo | skyrius):

Bendrieji reikalavimai maisto patalpoms (iSskyrus nurodytasias Il skyriuje)
10. Tose patalpose, kuriose tvarkomas maistas, negali bati laikomos valymo ir dezinfekavimo priemonés.
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5.6.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Valymui ir dezinfekavimui naudojamos priemonés turi bati pasirenkamos pagal jy paskirtj.
Renkantis valymo priemone reikia atsiZvelgti j Siuos aspektus:

— neSvarumy pobuad; ir lygj;

— vandens kokybe ir kietumg;

— valomos medZiagos rasj;

— valymo metodg;

— susitarimg dél su maistu besilie¢ianciy medziagy.

Renkantis dezinfekavimo priemone reikia atsizvelgti j Siuos aspektus:
— dezinfekavimo priemonés veikimo spektrg (baktericiding, fungicidiné, sporicidiné ir (arba) antivirusiné);
— kontakto laikg, reikalingg poveikiui pasiekti;
— neSvarumy lygj ir pobidij;
— jrenginiy korozijos rizika;
— stabilumg (laikant, veikiant Silumai, Sviesai ir k. t.);
— liku€ius nuskalavus (ant maisto ir (arba) aplinkoje);
— naudotojo sauguma (mazas toksiSkumas, lengva naudoti);
— susitarimg dél su maistu besilie¢ianciy medziagy.

Valymas vietoje — tai uzdary sistemy valymo ir dezinfekavimo jy neiSardant arba jy rankinio plovimo sistema.

Valymo ir dezinfekavimo metody pavyzdZiai:

v . . . Taikomas (-i) metodas (- Valymo Rekomenduojamos veikliosios
alymas ir dezinfekavimas : o . ? s
ai) medziagos dezinfekavimo medziagos
=  Grindy, sieny, luby, su = Zemo ar vidutinio = Chlorinti $arminiai valikliai, ketvirtiniai
maisto produktais slégio purkstuvas; amonio junginiai (+ galbdt aldehidas),
besilieianc¢iy pavirsiy, =  puty purkstuvas. jodoforai, vandenilio peroksidas +
jrenginiy pavirsiy peroksiacto ragstis, amfoteriniai
junginiai, natrio hipochloritas ir k. t.
= UZdary sistemuy, = Valymas vietoje arba, = Vandenilio peroksidas + peroksiacto

Natrio hidroksidas,

vamzdziy, talpykly ir k. t. jeigu jmanoma, hlorinti Sarminiai ragstis, ketvirtiniai amonio junginiai (+
rankinis valymas. c I galblt aldehidas), aminai ir k. t.
= Patalpos dezinfekavimas =  Terminis purskimas, (:?Ll_:gg?'s) =  Gliutaraldehidas, formaldehidas,
fumigacija. ketvirtiniai amonio junginiai ir k. t.
= Mazy daliy, lanks¢iy = llgas mirkymas. = Ketvirtiniai amonio junginiai,
vamzdZiy, jrangos, amfoteriniai junginiai, aldehidai ir k. t.
tarpiniy, jrankiy ir k. t. =  Greitai veikiantys = Ketvirtiniai amonio junginiai +
purSkalai (maziau nei biguanidinas, vandenilio peroksidas +
per 30 sekundziy). peroksiacto rigstis.

Pastaba. Valymo ir dezinfekavimo procediry atlikimo daznis nustatomas atsizvelgiant j jrenginius, jmonés
organizacine struktirg ir kiekvienos jmonés nustatomag rizikos laipsn;.

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika

Neuztersti su maisto | =  Parengti valymo ir dezinfekavimo plang, kuriame bty

produktais atsiZzvelgiama | gamintojo naudojimo nurodymus ir j kurj

besilie€ianciy baty jtraukti Sie parametrai:

pavirSiy naudojant = temperatira;

veiksmingas valymo = mechaniniai veiksmai;

ir dezinfekavimo =  koncentracija;

priemones = reikalingas laikas;

= valymo ir dezinfekavimo parametry kontrolé¢ ir (arba) =  Valymo procediros nustatymas,
tvirtinimas naudojant fizines ir mikrobiologines pageidautina atskirai nuo dezinfekavimo
priemones po valymo vietoje arba atviry su maisto proceduros. Jeigu tai nejmanoma,
produktais besiliecianciy pavirsiy valymo ir reikéty naudoti detergentiniy savybiy
dezinfekavimo; turinCias (pavirsinio aktyvumo)

= valymo ir dezinfekavimo parametry jrasy tikrinimas ir dezinfekavimo priemones.
taisymas, jeigu yra problemuy;

= darbuotojy mokymas valymo ir dezinfekavimo
klausimais;

= valymo ir dezinfekavimo proceddry tvirtinimas;

= atsargy valdymas kontroliuojant jy laikymo laikg ir
salygas ir taip siekiant uztikrinti, kad baty laikomasi
cheminiy priemoniy gamintojy nurodymuy;

= gamybos metu riboti valymo ir dezinfekavimo veiklg arti
atidengty maisto produkty taip siekiant apsaugoti maistg
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Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

nuo cheminio uzterSimo rizikos;
konkreciai valymui vietoje taikomi reikalavimai:
= dozavimo ir (arba) cheminés medziagos
koncentracijos (laidumo) stebéjimo priemonés;
= nuolatinis temperatlros matavimas;
= nuolatinis srauto ir (arba) slégio matavimas prie
vietoje valomo jrenginio jeinamosios ir
iSeinamosios angos;
= antriniu bddu perdirbty produkty koncentracijy
tikrinimas ir reguliavimas;
= stebéjimo ir registravimo prietaisy,
temperatiros zondo, debitmacio,
zondo, jdiegimas ir techniné prieZidra;
= valymo ir dezinfekavimo parametry tvirtinimas,
periodiSkas valymo vietoje veiksmingumo
tikrinimas.

pvz.,
laidumo

Dezinfekavimo
priemonés
veiksmingumas

Laikytis gamintojo nurodymuy.

Kilus problemai pakeisti dezinfekavimo
priemone.

Uztikrinti, kad maisto
produktuose nebdaty
cheminiy ir fiziniy
likuc€iy

Po valymo gerai i8skalauti ir uzZtikrinti sanitarine bakle
praplovus geriamuoju vandeniu arba naudoti patvirtintg
priemone, po kurios skalauti nereikia;

naudoti sglyCiui su maistu patvirtintas chemines
priemones;

konkreciai valymui vietoje taikomas reikalavimas —
antriniu badu perdirbty tirpaly filtravimas;

valymo ir dezinfekavimo priemonés negali bati laikomos
patalpose, kuriose tiesiogiai tvarkomas maistas, arba
turi bati saugomos uzdaroje vietoje.

Skalavimo proceddros tvirtinimas taikant
specialias skalavimo tirpalo kontrolés
priemones: pH matavimg arba laidumo
zondg (valymui vietoje);

jsitikinti, kad tiekéjy specifikacijose
uztikrinama cheminiy priemoniy atitiktis
reikalavimams, ypa¢ REACH reglamento
reikalavimams.

ISvengti uzterSimo
del korozijos
paveikty pavirSiy

Naudojamy valymo ir dezinfekavimo priemoniy
naudojimo metodas ir rSis pagal gamintojo nurodymus
turi bati tinkami konkreciai jrangai;

turéty bati nuolat tikrinama jrangos baklé.

ISvengti uzterSimo
per vandenj

Geriamojo vandens naudojimas turi bati uztikrinamas
reguliariai atliekant analize pagal kiekvienoje valstybéje
naréje galiojandias taisykles;

turi bati nurodyta, koks vanduo tiekiamas, ir atlikta
vandens analizé;

atskira negeriamojo vandens sistema.

5.6.3 SVT stebésena

Kiekviena jmoné gali §j etapg laikyti SVT arba ne, taciau turi pagrijsti savo pasirinkimg atsizvelgdama j savo taikomas
prevencijos priemones, rizikos lygj ir kontrolés plana.

5.7 Kilnojamuyjy priemoniy ir jrangos higiena

5.71

Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Visa kilnojamoji jranga ir jrankiai gali kryzminiu badu uztersti skystuosius kiauSinius ar kiauSiniy produktus. Jie turéty
bidti naudojami tik konkreciai apibréztiems veiksmams atlikti, o jy naudojimui ir valdymui turéty bati nustatytos

higienos proceddros.

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

ISvengti uztersimo ir
kryZminio uzter§imo
per kilnojamasias
priemones ir jranga
(vamzdzius,
méginiams imti
naudojamus
Saukstus (samcius),
valymui naudojamus
gremztukus ir k. t.)

Identifikuoti jranga ir priskirti jg konkreciai darbo vietai
kiekvienoje gamybos zonoje;

déti j vietg mazus jrankius, iSvalytus dubenyje su nuolat
atnaujinamu dezinfekavimo skysciu;

prieS naudojant jrankiai turéty bati nuskalaujami;
naudoti higieniSkai suprojektuotg, pageidautina — ne
maisto spalvos (mélynos), jranga (plaunama, lygaus
pavirSiaus ir k. t.);

valyti ir dezinfekuoti lanks¢ius vamzdzius, kuriuos po to
reikia uzsandarinti arba prijungti;

kas karta, kai keiCiasi pamaina, atsizvelgiant j rizikos
lygj, tikrinti, ar nedingo kokie nors jrankiai, kilnojamosios
priemonés ar jranga.

Naudoti spalvas zonoms ir joms
priklausangioms priemonéms Zyméti;
pageidautina naudoti vienkartines
priemones.
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5.8 Panaudoty padékly, atlieky ir Salutiniy gyvininiy produkty tvarkymas
5.8.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedas)

Il skyrius:

Turi bati pasirGpinta atitinkamomis priemonémis ir patalpomis higieniSkam pavojingy ir (ar) nevalgomy medziagy bei
atlieky (ir skystujy, ir kietyjy) sandéliavimui ir laidojimui.

VI skyrius:

Maisto atliekos, nevalgomi atliekiniai produktai ir kitos Siukslés, siekiant vengti jy kaupimosi, turi bati kuo grei€iau
Salinami i$ patalpy, kuriuose yra maistas.

2. Maisto atliekos, nevalgomi atliekiniai produktai ir kitos SiukSlés dedami saugoti j uzdarus konteinerius, jeigu maisto
tvarkymo subjektai kompetentingai institucijai nejrodo, kad Siam tikslui tinkami naudoti kiti konteineriy tipai ar
iStustinimo sistemos. Konteineriai turi bdti atitinkamos konstrukcijos, gerai prizidrimi, lengvai valomi, o prireikus —
dezinfekuojami.

3. Tinkamos salygos turi bati sudarytos maisto atlieky, nevalgomy atliekiniy produkty ir kity Siuk$liy sandéliavimui ir
naikinimui. Siuksliy saugyklos turi bati projektuojamos ir tvarkomos taip, kad jose baty galima palaikyti $vara, ir, kur
bdtina, jos turi bati neprieinamos gyviinams ir kenkéjams.

4. Visos atliekos Salinamos higieniSku ir aplinkai tinkamu bddu, laikantis Sig sritj reglamentuojanciy Bendrijos teisés
akty, ir neturi tapti tiesioginiu ar netiesioginiu tarSos Saltiniu.

| skyrius:

Drenazo jrengimai turi atitikti numatytus tikslus. Jie turi bati suprojektuoti ir sumontuoti taip, kad bty iSvengta tarSos
rizikos. Jeigu drenazo kanalai yra visiSkai ar i$ dalies atviri, jie turi bati suprojektuoti taip, kad uztikrinty, jog atliekos
netekés i§ uzterstos zonos Svarios zonos link ar j ja, ypac j ta zona, kur tvarkomas maistas, kurio uzterSimas gali kelti
didele rizikg galutiniam jo vartotojui.

5.8.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams
Dél aplink konvejerio juostg susikaupusiy atlieky ir kity Salutiniy gyvininiy produkty kyla kryZminio maisto produkty
uzterSimo rizika, j kurig negalima nekreipti démesio.

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika

ISvengti uzterSimo
kiausSiniy lukstais
(skystieji Salutiniai
produktai)

Sumontuoti jrangg, skirtg tustiems kiausiniy lukStams
nedelsiant Salinti ir atskirai laikyti;

laikyti tuscius kiauSiniy lukStus uzdarame kambaryje,
kuriame palaikoma Svara;

denatdruoti Zzmonéms netinkamus vartoti produktus
(nevalgomus skyscius).

Salutiniams produktams Zyméti
rekomenduojama naudoti daziklius arba
kvapg suteikian€ias medziagas.

ISvengti uZterSimo
kietosiomis
atliekomis

Naudoti uzdarus, Svarius ir dezinfekuotus, nuolat
valomus konteinerius;

laikyti atliekas aiSkiai pazymétuose konteineriuose,
priskirtuose konkreciai darbo vietai;

daznai Salinti gamybos zonose laikomas atliekas.

ISvengti uzterSimo
skystosiomis
atliekomis

Uztikrinti, kad nuotekos netekéty i$ uzterstos zonos
Svarios zonos link ar j ja.

Atlieky Salinimas i$
gamybos zony

Lauke, atskirai nuo gamybos patalpy pasalintoms
atliekoms skirta ir nuolat prizidrima vieta.

ISvengti uzterSimo
(dauzymo jmonéje ir

ISvalyti plastikinius padéklus pries grgzinant juos dkiams
arba pakartotinai nenaudoti celiulioziniy padékly

Saugus panaudoty padékly laikymas

dkyje) per (iSskyrus tuos atvejus, kai jie apdorojami taikant
panaudotus veiksmingg patvirtintg metoda).
padéklus

5.9 Kenkéjy kontrolés sistema

5.9.1 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Codex Alimentarius — kiauSiniy ir kiau$iniy produkty higienos praktikos kodeksas (CAC/RCP 15— 1976)

3.2.3. Bendroji higienos praktika

3.2.3.3. Kenkeéjy kontrolé

Kenkéjai yra patogeniniy mikroorganizmy perneséjai, todél turéty bati kontroliuojami taikant tinkamai parengta
kenkéjy kontrolés programa. Taikant kenkéjy kontrolés priemones kiauSiniuose ar ant jy neturéty likti nepriimtiny
liku€iy, pvz., pesticidy liekany, koncentracijy. Yra zZinoma, kad per tokius kenkéjus kaip vabzdziai ar grauzikai
Zmogaus ir gyvuny patogenai patenka j gamybos aplinkg. Netinkamai naudojant Siems kenkéjams kontroliuoti skirtas
chemines medZiagas gamybos aplinkoje gali kilti cheminis pavojus.

Turéty bati taikoma tinkamai parengta kenkéjy kontrolés programa, kurioje atsizvelgiama j Siuos aspektus:
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« PrieS naudojant pesticidus ar rodenticidus reikéty pasistengti kuo labiau sumazinti vabzdziy, Ziurkiy ir peliy skaiciy ir
sumazinti viety, kuriose gali bati kenkéjy, skaiciy arba uZztikrinti, kad tokiy viety nelikty.

- Kadangi narvai, gardai, aptvarai ar vistidés (jeigu jie naudojami) pritraukia tokius kenkéjus, norint
sumazinti jy skaiciy reikéty taikyti tokias priemones kaip tinkamas statiniy (jeigu taikytina) projektavimas, statyba ir
priezidra, veiksmingos valymo proceddros ir iSmaty Salinimas.

- Saugomi paSarai traukia peles, ziurkes ir laukinius pauks$cCius. Visos pasSary saugyklos turéty biti
projektuojamos, statomos ir prizidrimos taip ir bati tokioje vietoje, kad, jeigu jmanoma, j jas negaléty patekti kenkéjai.
Pasarai turi bati laikomi nuo kenkéjy apsaugotuose konteineriuose.

» Masalas visada turéty bati dedamas | masalo dézZutes, kurios bity aiSkiai matomos ir atpazjstamos, jy negaléty
pasiekti gyvinai ar vabzdziai, kuriems jos neskirtos, ir jas baty lengva rasti ir patikrinti.

» Jeigu bdtina panaudoti chemines kenkéjy kontrolés priemones, Sios cheminés medziagos turéty bati patvirtintos
naudoti maisto tvarkymo patalpose ir naudojamos pagal gamintojo nurodymus.

» Visos cheminés kenkéjy kontrolés medziagos turéty biti laikomos taip, kad neuztersty kiausiniy déjimo aplinkos.
Tokios cheminés medziagos turéty bati laikomos saugiai. Jos neturéty bati laikomos drégnose vietose ar arti pasary
saugykly arba bati prieinamos pauk&ciams. Jeigu jmanoma, geriau baty naudoti kietajj masalg.

Codex Alimentarius — rekomenduojamas tarptautinis praktikos kodeksas. Bendrieji maisto higienos principai.
CAC/RCP 1-1969, red. 4-20031

6.3. Kenkéjy kontrolés sistemos

6.3.1. Bendroji informacija

Kenkéjai kelia didele grésme maisto saugai ir tinkamumui vartoti. Kenkeéjy antpladziai gali jvykti jy veisimosi vietose,
kur yra maisto atsargy. Kad nebity sukurta kenkéjams palanki aplinka, turéty bati laikomasi geros higienos praktikos
taisykliy. Palaikant gerg sanitaring bikle, tikrinant atvezamas medziagas ir tinkamai vykdant stebéseng galima
sumazinti kenkéjy antpladzio tikimybe ir taip apriboti pesticidy poreikj.

6.3.2. Kenkéjy prevencija

Kad kenkéjai negaléty patekti j pastatus ir siekiant panaikinti galimas jy veisimosi vietas, pastatai turéty bati tinkamai
suremontuoti ir geros buklés. Angos, drenazo vamzdZiai ir kitos vietos, per kurias gali patekti kenkéjai, turi bati
laikomi uzdaryti. |stacius vielinio tinklo grotas, pvz., ant atviry langy, dury ir ventiliatoriy, sumazés kenkéjy patekimo j
vidy problema. Gyvinai, jei tik jmanoma, neturéty bati jleidziami | gamykly ir maisto perdirbimo jmoniy teritorija.

6.3.3. Kenkéjy veisimasis ir antpladZiai

Esant prieigai prie maisto ir vandens skatinamas kenkéjy veisimasis ir antplidziai. Galimi maisto Saltiniai turéty bati
laikomi nuo kenkéjy apsaugotuose konteineriuose ir (arba) sukraunami aukstai virS Zemeés ir toliau nuo sieny. Tiek
maisto patalpose, tiek uz jy riby esanCios zonos turéty bati Svarios. Prireikus SiukSlés turéty bati laikomos
uzdengtuose, nuo kenkéjy apsaugotuose konteineriuose.

6.3.4. Stebésena ir aptikimas

Jmonés ir aplinkinés teritorijos turéty bati nuolat tikrinamos siekiant rasti kenkéjy antpladzio jrodymuy.

6.3.5. Naikinimas

ISnaikinti kenkéjus reikéty nedelsiant ir be neigiamo poveikio maisto saugai ar tinkamumui vartoti. Apdorojimas
cheminémis, fizinémis ar biologinémis medziagomis turéty bati atliktas nesukeliant grésmés maisto saugai ar
tinkamumui vartoti.

5.9.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Kenkéjai (grauzikai, vabzdziai, pauksdiai ir k. t.), ypa€ grauzikai (pelés), yra tarSos Saltinis, j kurj negalima nekreipti
demesio, nes jie gadina maistg ir Zaliavas.

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika

ISvengti uzterSimo

Prieigy apsauga;

Specifikacijos, kuriose rekomenduojama

kenkéjais apsauga nuo skraidancgiy vabzdziy: elektriniy vabzdziy vistidése jrengti kenkéjy, ypa¢ musiy ir
naikinimo prietaisy su apsauginiais stiklo vamzdeliais, peliy, kontrolés sistema;
musiy gaudykliy ir kity priemoniy naudojimas; pritvirtintos ir nepajudinamos masalo
apsauga nuo ropojanciy vabzdziy; kietasis masalas ir dezutés;
(arba) purskalai nuo vabzdziy — visos cheminés netoksiSkas masalas (mechaniniai arba
medziagos turi bati suderinamos su maistu; klijy spastai).
apsauga nuo grauziky: spgstai, ultragarso bangy
siystuvai ir (arba) kietasis masalas;
apsauga nuo pauksciy;
apsaugos priemonés gali bati Zymimos, nustatomos,
pritaikomos, prizitrimos ir tikrinamos.

6 Gamybos etapai
6.1 Kiausiniy su lukstais, sudedamuyjy daliy ir pakuociy priémimas
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6.1.1 Esamy reglamenty ir reckomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 del maisto produkty higienos (Il priedo IX skyrius)

Maisto tvarkymo subjektas negali priimti jokiy Zaliavy ar ingredienty, tiktai gyvus gyvulius, taip pat negali priimti kity
produkty perdirbimui naudojamy medZiagy, jeigu Zinoma, kad tos medZiagos yra ar pagrjstai tikétina, jog gali bati
uzkréstos parazitais, patogeniniais mikroorganizmais ar toksinémis, ptvanciomis ar kitos kilmés medziagomis tokiu
mastu, kad netgi maisto tvarkymo subjektui atlikus higieniSko rasiavimo ir (ar) paruoSimo ar perdirbimo proceddras,
galutinis produktams netiks vartoti ZzZmonéms.

Reglamentas (EB) Nr. 1935/2004 dél Zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu

1 straipsnis

Sio reglamento tikslas yra uztikrinti veiksmingg vidaus rinkos veikimg Zaliavy ir gaminiy, skirty tiesiogiai ar
netiesiogiai liestis su maistu, pateikimo j Bendrijos rinkg atzvilgiu, taip suteikiant pagrindg iSlaikyti auks$to lygio Zmoniy
sveikatos apsaugg ir apsaugoti vartotojy interesus.

17 straipsnis

Zaliavy ir gaminiy atsekamumas uZtikrinamas visuose etapuose, siekiant palengvinti kontrole, gaminiy su trikumais
atsiémima, vartotojy informavimga ir atsakomybeés priskyrima.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo X skyrius)

Vyniojimas ir pakavimas turi bati vykdomas taip, kad baty iSvengta produkto uzterSimo. Kai reikia, ypa¢ naudojant
konservy dézutes ir stiklinius indus, vientisa jy konstrukcija ir Svara turi bati uztikrinta.

Pakartotinai maisto produkty vyniojimui ir pakavimui naudojamos medZiagos turi bati lengvai valomos, o kai reikia,
dezinfekuojamos.

2006 m. gruodZio 18 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1907/2006 dél cheminiy medZiagy
registracijos, jvertinimo, autorizacijos ir apribojimy (REACH), jsteigiantis Europos cheminiy medziagy agentiirg

| antrastiné dalis. Bendrieji klausimai

1 skyrius. Tikslas, dalykas ir taikymo sritis

1 straipsnis. Tikslas ir dalykas

1. Sio reglamento tikslas — uztikrinti aukstg Zmoniy sveikatos ir aplinkos apsaugos lygj, jskaitant cheminiy medziagy
pavojaus vertinimo alternatyviy metody skatinimg, taip pat laisvg cheminiy medziagy judéjimg vidaus rinkoje, kartu
didinant konkurencingumg ir skatinant inovacijas.

2. Siuo reglamentu nustatomos nuostatos dél 3 straipsnyje apibrézty cheminiy medziagy ir preparaty. Sios nuostatos
taikomos tokiy cheminiy medziagy — atskiry ir esandiy preparaty ar gaminiy sudétyje, gamybai, tiekimui rinkai ar
naudojimui bei preparaty tiekimui rinkai.

3. Sis reglamentas grindziamas principu, pagal kurj gamintojams, importuotojams ir tolesniems naudotojams tenka
atsakomybé uztikrinti, kad ju gaminamos, tiekiamos rinkai ar naudojamos cheminés medziagos neturéty neigiamo
poveikio Zmoniy sveikatai arba aplinkai. Sio reglamento nuostatos grindZiamos atsargumo principu.

2 skyrius. Savoky apibréztys ir bendroji nuostata

3 straipsnis. Sgvoky apibréztys

Siame reglamente:

1) Cheminé medziaga — natiralus arba gamybos proceso metu gautas cheminis elementas ir cheminiy elementy
junginys, jskaitant priedus, reikalingus jo stabilumui iSlaikyti, ir priemaiSas, atsirandancias gaminant, iSskyrus
tirpiklius, kurie gali bati atskirti nedarant poveikio medziagos stabilumui ar nepakeiciant jos sudéties.

Reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrec¢ius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus
(Il priedo X skirsnio Il skyriaus Il antrastiné dalis)

1. Kiau$iniy gaminiy zaliava

Maisto tvarkymo subjektai turi uZtikrinti, kad Zaliavos kiauSiniy gaminiams gaminti atitikty Siuos reikalavimus.

1. Kiausiniy, i$ kuriy gaminami kiauSiniy gaminiai, lukstai turi bati visiSkai susiformave ir nejskile. Taciau i§ kiausiniy
jskilusiu lukStu galima gaminti kiauSiniy gaminius, jeigu gamybos jmoné arba pakavimo centras tuos kiauSinius
pristato tiesiai j perdirbimo jmone, kurioje jie turi bati sudauzyti ir perdirbti kuo greiciau.

2. Skystajj kiausinj, gautg tuo tikslu patvirtintoje jmonéje, galima naudoti kaip zaliavg. Skystasis kiauSinis turi bati
gautas pagal lll dalies 1, 2, 3, 4 ir 7 punkty reikalavimus.

Codex Alimentarius (CAC/RCP 15 — 1976) — kiauSiniy ir kiausiniy produkty higienos praktikos kodeksas

3.3. Kiausiniy rinkimas, tvarkymas, laikymas ir veZzimas

Taikant atitinkamus kiau$iniy rinkimo, tvarkymo, laikymo ir veZimo metodus turéty bati kuo labiau sumazinta Zala
kiausSinio lukstui ir iSvengta uzterSimo, o taikomoje praktikoje turéty bati atsizvelgiama j Siuos aspektus:

« prireikus jskile ir (arba) neSvarts kiausiniai kuo grei€iau po jy surinkimo turéty bati iSsiysti j perdirbimo ar pakavimo
jmone (zr. 5.1 skirsnj);

« siekiant apsaugoti kiauSinio pavirSiy nuo drégmés, kad baty kuo labiau sumazintas mikroorganizmy daugéjimas
turéty bati taikoma higienos praktika, kuria atsizvelgiama j laiko ir temperatdros veiksnius;

« suduze ir inkubatoriniai kiausiniai neturéty bati vartojami Zmoniy maistui ir turéty bati saugiai pasalinami.

6.1.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams
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Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

Tvarkyti neuzterstas
Zaliavas

Pasitikrinti, kokios tikslinés koncentracijos numatytos
tiekéjo specifikacijose (susijusiose su zaliavomis ir
vezimu);

vezti geriausiomis temperatdros ir Svaros saglygomis;
vykdyti kontrole perkant ir (arba) priimant prekes —
tikrinti produktus, etiketes, dokumentus ir produktus
pristaCiusig transporto priemone;

idiegti vidaus sistemg siekiant uztikrinti, kad kiauSiniai
tinkami vartoti Zmonéms;

atsisakyti reikalavimy neatitinkanciy produkty arba
apdoroti juos jmonéje (priskirti juos Zemesnei
kategorijai);

identifikuoti ir registruoti Zaliavy partijas;

nustatyti jspéjimo procedirg;

dél kiauSiniy i§ uzkrésty dkiy zr. skyriy ,Atsekamumas”.

Tiekéjo specifikacijos dél temperataros:
siekiant iSvengti dideliy temperatiros
skirtumy vezant kiausinius, pageidautina
vidutiné temperatira yra 15 °C (iSskyrus
atvejus, kai kiauSiniai skirti ilgam
laikymui 5 °C temperataroje);

pirmenybé teikiama izoterminems
transporto priemonéms (dengti
sunkvezimiai netinka).

Pakuotés kontaktas
su maistu

|sitikinti, kad pakuotés atitinka Reglamento

(EB) Nr. 1935/2004 reikalavimus pagal tiekéjy pateiktas
specifikacijas ar susitarimg dél atitikties;

taikyti atsekamumo priemones visoms su maistu
besilieCian¢ioms pakuotéms;

valyti ir dezinfekuoti pakartotinai naudojamas, su
kiau8iniy produktais tiesiogiai besilieCiancias pakuotes
(pvz., neridijancio plieno konteinerius).

REACH reglamentu galéty bati
reikalaujama uztikrinti, kad tiekéjy
specifikacijose baty atsizvelgiama j
antriniy pakuodiy, etikeciy, rasalo ir kt.
atitiktj reikalavimams;

kiauSiniams ir kiauSiniy produktams
naudoti plastikinius padéklus.

Nurodyty ir
kontroliuojamy
sudedamuyjy daliy
tvarkymas

ISvengti uzterSimo
per susaldytus
kiausSiniy produktus

tikrinti tiekéjo specifikacijose nurodytg maisto
sudedamujy daliy mikrobiologine ir chemine kokybe;
j sudetj jtrauktas vanduo turi bti geriamasis vanduo;
Siame etape turi biti atsizvelgiama j alergeny rizika;
visoms sudedamosioms dalims taikyti atsekamumo
priemones;

zenklinti kiekvieng sudedamajg dalj.

AtSildyti siekiant iSvengti temperatdros padidéjimo:
tai turi bati atlikta kuo greiciau siekiant sumazinti
patogeniniy mikroorganizmy daugéjima;

atSildzius Sie produktai turi bati filtruojami.

Saldymo patalpoje arba naudojant
sistema, kuria temperatira padidinama
per trumpa laikg (kelias minutes);
naudojamas specialus jrenginys, kuriuo
kiausSinio produkto temperatira, norint jj
atSildyti, labai greitai padidinama, o
gautas skystasis produktas atvésinamas.

ISvengti uZterSimo
per skystuosius
kiausSiniy produktus

Zenklinimas:

nurodyti dauzymo datg ir laikg siekiant uztikrinti, kad Sis
produktas baty panaudotas per 48 valandas laikant jj ne
aukstesnéje kaip 4 °C temperataroje;

.hepasterizuotas skystasis kiausinis*;

laikyti 4 °C temperatiroje;

Sis produktas turi bati apdorotas veterinarijos institucijy
patvirtintoje gamykloje.

6.2

6.2.1

6.2.2

Zaliavy laikymas

Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo IX skyrius)

Maisto verslo jmonéje sandéliuojamos Zaliavos ir visi ingredientai turi bati laikomi tinkamomis sglygomis, kurios
uzkerta kelig kenksmingam jy gedimui ir saugo nuo uzter§imo.
Zaliavos, ingredientai, tarpiniai ir gatavi produktai, dél kuriy gali veistis patogeniniai mikroorganizmai ar susidaryti
toksinai, negali bti laikomi temperatiroje, kurioje juos laikant jie gali kelti rizikg sveikatai. Negalima pertraukti Salcio
grandinés. Taciau ribotg laikg leidziama praktiniais sumetimais nesilaikyti temperatiros kontrolés maistg ruosiant,
vezant, kraunant j sandélius, dedant j vitrinas ar pateikiant vartotojui, jeigu toks temperatdros rezimo nesilaikymas
nekelia rizikos sveikatai. Maisto verslo jmonés, gaminancios, tvarkancios ir vyniojancios perdirbtus maisto produktus,
privalo turéti tam tinkamas patalpas, kurios yra pakankamai didelés tam, kad jose baty galima atskirti Zaliavas nuo
perdirbty produkty, o Saldytuvai taip pat turi bati pakankamos talpos, kad juose Zaliavos ir perdirbti produktai baty
laikomi atskirai.

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

ISvengti Zaliavy
gedimo

KiausSiniai turi bati laikomi tam skirtoje patalpoje;
sudedamosios dalys ir pakuotés turi bati laikomos tam

Kiausiniai turéty bati laikomi tam skirtoje
patalpoje, esant kontroliuojamai

Versija: 2011 m. kovo mén.

psl.: 29 i§ 44




skirtoje patalpoje; temperatdrai: vidutiniSkai 15 °C

= uztikrinti atsargy kontrole; temperatdroje — laikant trumpai ir 5 °C

= uztikrinti ir palaikyti zaliavy identifikavima. temperatiroje — laikant ilgai (daugiau
kaip meénesj);

= drégmés kontrolé laikymo patalpoje,
esant 5 °C temperatirai;

=  po laikymo Zemoje temperaturoje
kiauSinius reikia greitai apdoroti siekiant
iSvengti kondensacijos.

6.3 Kiausiniy iSpakavimas
6.3.1 Esamy reglamenty ir reckomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrecCius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus

(Il priedo X skirsnio Il skyrius)

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti, kad kiausiniy gaminiy gamybos jmonés bty pastatytos, iSdéstytos ir jrengtos
taip, kad baty atskiriamos Sios operacijos:

1) nesvariy kiauSiniy plovimas, dziovinimas ir dezinfekavimas, jeigu Sios operacijos atliekamos;

2) kiauSiniy dauzymas, jy turinio surinkimas ir kiausiniy luks$to daliy bei polukstinés plévelés pasalinimas; ir

3) operacijos, iSskyrus nurodytgsias 1 ir 2 punktuose.

6.3.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Kiausiniy iSpakavimas yra svarbus kiauSiniy produkty gamybos etapas — juo gali bati nustatytos kiauSiniy priémimo
etape nepastebétos anomalijos.

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
NeuZtersty zaliavy = Vizualiné patikra iSpakuojant kiausinius ir tinkamas = Skirtingos kokybés kiaudiniy atskyrimas
tvarkymas reikalavimy neatitinkanciy kiausiniy apdorojimas; ir perdirbimas atskirai.

= gamybos grafikas;

= nuolatinis dauzymo jrenginio siurbtuky ir konvejerio
juosty valymas ir dezinfekavimas;

= tinkamas patalpos vedinimas.

6.4 Kiausiniy (plovimas) ir dauzymas
6.4.1 Esamy reglamenty ir reckomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 8563/2004, nustatantis konkrecius gyvianinés kilmes maisto produkty higienos reikalavimus

(Il priedo X skirsnio Il skyrius)

I. Maisto tvarkymo subjektai turi uZztikrinti, kad kiau8iniy gaminiy gamybos jmonés bity pastatytos, iSdéstytos ir
jrengtos taip, kad bty atskiriamos Sios operacijos:

1) nedvariy kiauSiniy plovimas, dziovinimas ir dezinfekavimas, jeigu Sios operacijos atliekamos;

2) kiauSiniy dauzymas, jy turinio surinkimas ir kiausiniy luksto daliy bei polukstinés plévelés pasalinimas; ir

3) operacijos, iSskyrus nurodytgsias 1 ir 2 punktuose.

Ill. Specialls kiausiniy gaminiy gamybos higienos reikalavimai

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti, kad visos operacijos bty atliekamos taip, kad gaminant, tvarkant ir laikant
kiauSiniy gaminius baty iSvengiama tarSos, ypac pasirtpinti toliau nurodomy reikalavimy laikymusi.

1. Kiau$iniai neturi bati jskile, jei jie nedvards arba nesausi.

2. Kiausiniai turi bati dauzomi taip, kad baty kuo maziau uzterSiami, ypa¢ pasiripinant, kad Si operacija baty tinkamai
atskirta nuo kity operacijy. Skile kiausiniai turi bati kuo grei€iau perdirbami.

3. Kiausiniai, iSskyrus visty, kalaku€iy arba perliniy viSty kiauSinius, turi bati tvarkomi ir perdirbami atskirai. Visa
jranga pries$ vél pradedant perdirbti visty, kalakuciy ir perliniy viSty kiauSinius turi bati iSvaloma ir dezinfekuojama.

4. Kiausiniy turinio negalima gauti centrifuguojant arba traiSkant kiausSinius, i$ tusciy kiausiniy luksty negalima
centrifuguoti maistui kiausiniy baltymy likuciy.

Codex Alimentarius (CAC/RCP 15— 1976) — kiausiniy ir kiausiniy produkty higienos praktikos kodeksas

5.2.2.2. Kiausiniy produkty perdirbimas

Perdirbti skirti kiauSiniai turéty bati matomai Svaris prie$ dauzant ir atskiriant turinj nuo luksto.

Jskilusius kiauSinius galima perdirbti. Suduze kiauSiniai neturéty bati perdirbami ir turéty bati saugiai pasalinti.
Kiausinio turinys nuo luksto turéty bati atskiriamas taip, kad baty iSvengta kiauSinio luksty ir turinio kryZminés tarSos,
uzterS§imo per darbuotojus ar jrangg ir kad baty galima istirti kiauSinio turin;.
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6.4.2

Dauzant kiauSinius skystieji kiausiniai gali bati uztersti lukstais ir svetimkdniais.

Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

Gauti neuzterstg
(mikrobiologiniai
arba fiziniai rizikos
veiksniai) kiauSiniy
produkta

Dauzyti kiauSinius atskirai (drausti centrifuguoti ar
traiSkyti kiauSinius);

negalima centrifuguoti (traiSkant kiauSinius su lukstais)
maistui kiauSiniy baltymy liku€iy i$ tusciy kiauSiniy
luksty.

Reguliariai Salinti kiausSiniy luksty atliekas;
Salinti labai nesvarius ir sutraiSkytus kiausinius.

Atskirti dauzymo ir iSpakavimo etapus
arba naudoti uzdarg dauzymo jrenginj;
reguliariai tikrinti dauzymo jrenginiu
dauzomy kiauS$iniy kokybe ir dydj;
tinkamai védinti dauzymo zong siekiant
iSvengti tarSos i§ iSpakavimo zonos.
Jeigu jmanoma, dauzymo zonoje turéty
bti Siek tiek didesnis slégis nei
gretimoje iSpakavimo zonoje;
neSvarius kiauSinius plauti (1) pagal jy
nesSvarumo laipsnj;

nesSvarius kiausSinius plauti (2) atskiroje
patalpoje arba uzdarame jrenginyje

siekiant iSvengti valymo tirpaly

taSkymosi.
ISvengti cheminio = Nesandéliuoti kiauSiniy tarp plovimo ir dauzymo etapuy; »=  Plaunant kiauSinius turi bati vengiama
kiauSiniy uzterS§imo | =  prie$ plaunant jsitikinti, kad kiauSiniai nejskile; cheminio uzterSimo (2).
plaunant =  prie§ dauzant jsitikinti, kad ant kiauSiniy nelike

drenaziniy sistemy valymo tirpalo;
= prireikus (turi bati nurodyta) i$ karto pasalinti valymo
tirpala.

I3vengti = 7r. 6.6 skyriy.
mikroorganizmy

daugéjimo Saldant

(1) NesSvarus kiauSinis — tai kiauSinis, kurio pavirSius uzterStas iSmatomis. Prie$ dauzant tokj neSvary kiausSinj
dauzymo jrenginiu jj reikia nuplauti arba sudauzyti patvirtintu rankiniu metodu.
(2) Kad baty iSvengta uzterSimo plovimo skysciu, jo likuciai neturi laséti nuo kiausSinio luksto.

6.5 Filtravimas ir vezimas

6.5.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrecius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus

(Il priedo X skirsnio Il skyrius)

Ill. Specialls kiausiniy gaminiy gamybos higienos reikalavimai

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti, kad visos operacijos bty atliekamos taip, kad gaminant, tvarkant ir laikant
kiauSiniy gaminius baty iSvengiama tarSos, ypa¢ pasirtpinti toliau nurodomy reikalavimy laikymusi.

5. Sudauzius kiau$inj, kiekviena kiauSinio dalis turi bati perdirbama kuo greiCiau, kad bdty paSalinamas
mikrobiologinis pavojus arba kad jis blty sumazinamas.

Siuntg, kuri buvo nepakankamai perdirbta, toje pacioje jmonéje galima nedelsiant perdirbti dar karta, jeigu po tokio
perdirbimo siunta baty tinkama maistui. Jeigu nustatoma, kad siunta netinkama maistui, ji turi biti denatiruojama,
kad nebdty suvartota maistui.

IV. Tyrimo instrukcijos

3. Kiaus$iniy luksty likuciy, polukstiniy pléveliy ir bet kokiy kity daliy perdirbtame kiauSiniy gaminyje neturi bati
daugiau 100 mg/kg kiausiniy gaminio.

Codex Alimentarius — rekomenduojamas tarptautinis praktikos kodeksas. Bendrieji maisto higienos principai.
CAC/RCP 1-1969, red. 4-20031

V skirsnis. Veiksmy kontrolé

5.2.5. UzterSimas fizinémis ir cheminémis medziagomis

Reikéty jdiegti atitinkamas sistemas, kad bdty galima iSvengti maisto uzterSimo svetimkdniais, pvz., jrenginiy stiklo
Sukémis ar metalo skeveldromis, dulkémis, kenksmingais garais ir nepageidaujamomis cheminémis medziagomis.
Gaminant ir perdirbant prireikus turéty bati naudojami tinkami terSaly aptikimo ar tikrinimo prietaisai.

6.5.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
ISvengti uzterSimo = Pageidautina naudoti uzdaras priémimo talpas ir =  Priemimo talpose naudoti groteles;
fizinémis uzdarus vamzdZzius;
medZiagomis * nuolat Salinti kiausiniy luksty atliekas i$ filtry, juos valyti | =  naudoti filtrus (ar kitg lygiaverte
(lukstais, ir dezinfekuoti. priemone), pageidautina, savaime
svetimkdniais) ir iSsivalandius;
apriboti =  Vengti, kad kiauSiniy produktas uzZsistovéty prie$ *  naudoti filtrus su daugiausia 1 mm
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mikroorganizmy
kaupimasi

vésinant.

dydzio (skersmens) skylutes turinciu
sieteliu;

naudoti magneta;

taikyti stiklo ir kietojo plastiko kontrolés
procedirg, visy pirma: uztikrinti, kad
aplink bty kuo maziau stiklo, sudaryti
kontrolinj sgradg, nedelsiant imtis
veiksmy suduZus stiklui ar kietajam
plastikui;

skystiesiems kiauSiniy produktams skirtg
filtrg naudoti pabaigoje — pries supilant
produktg j pakuote. Taip uztikrinama,
kad j filtrg jklius tersalai i$ siurblio,
sandarinimo detaliy ir kt. Kasdien prie$
valant filtrg reikés tikrinti, ar jis
nepazeistas.
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6.5.3 SVT stebésena

Filtravimas po dauzymo, jeigu yra tik
vienas filtras

Etapas ir (arba) filtravimas prie$ 18VT Fiziniai parametrai
pasterizuojant
Savybés ar Priezidros salygos
parametrai, Kritinés ribos — . . Ll .
kuriuos reikia tikslinés vertés Metodas Daznis Atllel_(amos Taisomieji veiksmai

kontroliuoti patikros
Luksty ar kity Filtras yra ir jis Vizualinis Po kiekvieno Filtras Neatidéliotini veiksmai:
svetimkdniy nepazeistas valymo arba filtro pakeitimas
buvimas (preliminariai kiekvienos neatitikties reikalavimams
produkte: jeigu apibréziama) gamybos iStaisymas: atSaukti partijg ir atlikti
luksty ir dienos filtravimg i$ naujo.
svetimkaniy pradzioje Taisomieji veiksmai
kiausSiniy Pakartotinis filtravimo procediros
produkte yra vertinimas (medziagos, priezidra ir

maziau nei 100
mg/kg, produktas
laikomas
neuzterstu (1)

K. t.).

(1) Dél organiniy medziagy (koaguliuoty baltymy) buvimo gali pakisti analizés rezultatai. Todél prie$ tiriant produktg
bitina pasalinti Sias organines medziagas taikant techninj metodg (pvz., organiniy medziagy skaidyma).

6.6

6.6.1

Esamy reglamenty ir reckomendacijy priminimas

Skystujy kiausiniy vésinimas ir tarpinis laikymas (standartizavimas ir paruosimas)

Reglamentas (EB) Nr. 8563/2004, nustatantis konkrecius gyvianinés kilmes maisto produkty higienos reikalavimus
(Il priedo X skirsnio Il skyrius)
Il Specialds kiausiniy gaminiy gamybos higienos reikalavimai
7. Jeigu perdirbama ne i$ karto sudauZius, skystieji kiauSiniai turi bati laikomi suSaldyti arba ne aukStesnéje kaip 4 °C
temperatiroje. Prie$ perdirbant neturi bati laikoma 4 °C temperataroje ilgiau nei 48 valandas. Taciau Sie reikalavimai
netaikomi produktams, i$ kuriy turi bati pasalinamas cukrus, jeigu Sis procesas atliekamas kuo greiciau.

Jei tai skystieji kiauSiniai, 1 punkte nurodytoje etiketéje taip pat turi biti pateikiami zodziai: ,nepasterizuoti kiausiniy
gaminiai — turi bati apdorojami paskirties vietoje* ir kiausiniy sudauzymo data bei valanda.

6.6.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams
Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
Riboti mikroorganizmy | =  Skystyjy kiauSiniy atveju ziGréti kiauSiniy produkty
daugéjima tiekéjo produkto duomeny lapg ir vykdyti kontrole
skystuosiuose priémimo metu;
kiauSiniuose = sudauzius atvésinti produktg iki 4 °C:

jmone;

(pavyzdziui, druska);

cukrus.

48 valandos.

1. jeigu produkta reikia pervezti j kitg sutartg ]

2. arba jeigu veluojama jj apdoroti;
=  vésinimo prie$ apdorojant galima iSvengti:
1. jeigu gamykla apsidraudé nuo mikroorganizmy
atsiradimo rizikos nustatydama didZiausig
leisting temperatdrg ir laikotarpj iki apdorojimo
(maziau nei 48 valandos);
2. arba jeigu produktas stabilizuojamas

3. arba jeigu i$ produkto turi bdti pasalintas

= UZtikrinti, kad nuo sudauzymo iki pasterizavimo, kaip
numatyta teisés aktuose, praeity ne daugiau kaip

Jeigu produktai prie§ apdorojant
neatvésinami, reikia atlikti bandymus,

kuriais blty nustatytas bakterijy augimas

atsizvelgiant j skystojo kiausinio laikymo
temperatdrg ir laikg, kiausiniy kokybe,
Siltajj sezong ir k. t.;

skystojo kiausinio laikymo laikg
rekomenduoti atsizvelgiant j kiekvieng
atskirg atvejj (ypac j produkto sudétj,
pradinj uzter§tumg, temperatirg).

ISvengti produkto
uzterS§imo kitomis
medziagomis

= Sukurti sistema, kuri padéty iSvengti produkty
uzterS§imo ausinimo terpe (tikrinti, ar nepazeista
ploksté, uztikrinti, kad produktas baty veikiamas
didesnio slégio nei ausinimo terpé naudojant saly€iui
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Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

su maistu tinkamg ausalg);
laikyti talpykly angas uzdarytas.

ISvengti uzterSimo
sudedamosiomis
dalimis
(mikroorganizmais,
svetimkdniais)

Standartizavimas pagal atsektus skystuosius
kiausinius ir (arba) kiausiniy produktus (taip pat
antrinis kiausSiniy produkty perdirbimas).

| sudétj jtrauktas vanduo turi bati geriamasis.

Filtruoti sudedamasias dalis;

naudoti magnetg, kuriuo baty surenkami
tarp sudedamujy daliy pateke metaliniai
svetimkaniai.

Registruoti kiauSinio produkto antrinio
perdirbimo procesa, kad baty uztikrintas
atsekamumas.

ISvengti uztersimo per
vésinimo sistema
(cheminémis ir
mikrobiologinémis
medZziagomis)

Nuolat tikrinti, ar nepazeistas pavirSius (ploksc¢iy,
tarpiniy ir kt.);

jrangai, galiniai liestis su skystaisiais kiauSiniais ar
kiauSiniy produktais, naudoti tik saly€iui su maistu
patvirtintas chemines medziagas (tepalg, auSinimo
skyscCius, alyva ir k. t.).

Uzdrausti naudoti tam tikras
dezinfekavimo priemones (sukeliancias
didele korozijg);

vietoj cheminiy priedy naudoti ledinj
vanden,;.

Skystujy kiausiniy Saldymas:

e gamybos jmonéje (Ukyje arba pakavimo centre, patvirtintame kaip dauzymo jmoné);
e  kilus techninéms problemoms, dauzymo jmonéje.

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
Riboti mikroorganizmy Sj metodg galima taikyti iSkilus problemai, pvz., =  Patalpoje turi bati palaikoma tokia
daugéjima sugedus pasterizatoriui; temperatira, kad per 72 valandas

skystuosiuose
kiausSiniuose prie$
Saldymg ir jo metu

nuo sudauzymo iki Saldymo ilgai nelaikyti produkto
kambario temperattroje — ne ilgiau kaip 48 valandas
po sudauzymo;

produktag patalpoje reikia laikyti ne Zemesnéje nei
-12 °C temperatdroje.

temperatira kiekvienos pakuotés viduje
galéty nukristi iki -12 °C.

ISvengti
mikroorganizmy
daugéjimo prie$
Saldyma ir jo metu

Filtruoti skystuosius kiausSinius prie$ Saldant ir (arba)
po atSildymo.

Riboti mikroorganizmy
daugéjima
skystuosiuose
kiausiniuose atSildant

Zr. 6.1 skyriy;
skystieji kiausiniai turi bati atSildomi tik apdoroti
kiauSiniy produktus patvirtintoje jmonéje.

6.7 Terminis apdorojimas ir vésinimas

6.7.1

Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrecius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus
(Il priedo X skirsnio Il skyrius)
IIl. Specialus kiauSiniy gaminiy gamybos higienos reikalavimai

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti, kad visos operacijos baty atliekamos taip, kad gaminant, tvarkant ir laikant
kiauSiniy gaminius baty iSvengiama tarSos, ypa¢ pasirtpinti toliau nurodomy reikalavimy laikymusi.

5. Sudauzius kiausSinj, kiekviena kiausSinio dalis (skystieji kiauSiniai) turi bdti perdirbama kuo greiCiau, kad bty
pasalinamas mikrobiologinis pavojus arba kad jis bty sumazinamas.

Siuntg, kuri buvo nepakankamai perdirbta, toje pacioje jmonéje galima nedelsiant perdirbti dar karta, jeigu po tokio
perdirbimo siunta bdty tinkama maistui. Jeigu nustatoma, kad siunta netinkama maistui, ji turi bati denatiruojama,
kad nebdty suvartota maistui.

6. Neprivaloma perdirbti kiauSiniy baltymy, i§ kuriy gaminamas sausasis arba kristalinis albuminas, kuris véliau
apdorojamas termiskai.

8. Produktai, kurie nebuvo stabilizuoti, kad juos baty galima laikyti kambario temperatiroje, turi bati atvésinami iki ne
zemesnés kaip 4 °C temperatlros. Susaldyti skirti produktai turi bati suSaldomi nedelsiant juos perdirbus.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo Xl skyrius)

Toliau nurodyti reikalavimai taikomi tiktai maistui, kuris tiekiamas j rinkg hermetiSkai uzdarytose talpyklose:

1. bet kokio terminio apdorojimo proceso, naudojamo neperdirbtiems produktams perdirbti arba tolesniam perdirbto
produkto perdirbimui atlikti, metu:

a) visos produkto dalys yra tam tikrg laika termiSkai apdorojamos tam tikroje temperataroje; ir

b) uzkertamas kelias uztersti produktg paties proceso metu.

Codex Alimentarius (CAC/RCP 15 — 1976) — kiauSiniy ir kiausiniy produkty higienos praktikos kodeksas
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5.2.2.2. Kiausiniy produkty perdirbimas

Apdorojimo metodai

Siekiant uztikrinti kiauSiniy produkty saugumg ir tinkamuma vartoti, jie turéty bati apdoroti mikrobiocidiniu badu.
Visais po apdorojimo atliekamais veiksmais turéty bati uztikrinama, kad apdorotas produktas netapty uzterstas.
Siekiant valdyti uzterSimo per pavirSius, besilie€iancius su maistu, jranga, personalg, pakavimo medziagas bei zaliy
kiausSiniy ir perdirbty kiausiniy produkty kryzminés tar$os rizikg turéty bati taikoma higieniSkos gamybos ir personalo
valdymo praktika.

Mikrobiocidinio apdorojimo metodai, jskaitant terminj apdorojima, turéty bati tvirtinami, kad bdty jrodyta, jog juos
taikant patogeniniy mikroorganizmy skaicius sumazinamas iki pageidaujamo lygio, o gautas produktas yra saugus ir
tinkamas vartoti.

Taikant terminio apdorojimo metodg reikéty apsvarstyti laiko ir temperatiros derinius.

Pasterizuoti skystieji kiauSiniy produktai turéty bati atvésinami i$ karto po pasterizavimo ir laikomi uzSaldyti.

6.7.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Silumokaicio su $ilumos atgavimo sistema veikimo principas ( orientaciné diagr ama )
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|leidziamas @ » Karstas vanduo
kiausSiniy — Kiausiniy
produktas produktas

== == =2 Ne iki galo pasterizuoto
produkto perdirbimas

N
Vykdoma temperattros kontrolé
= jmontuoti prie$ laikymo vamzdj arba po jo (1

arba 2 pozicija)

Rekomenduojamas srauto nukreipimo
voZtuvas
= 1, 2 arba 3 pozicija
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Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

ISvengti uzterSimo per
apdorojimo sistemg
(Sildymo, Silumos
atgavimo ir vésinimo
sekcijose)

Nuolat tikrinti, ar nepazeistas pavirSius (ploks¢iy,
tarpiniy ir kt.);

jrangai, galinciai liestis su skystaisiais kiauSiniais ar
kiausiniy produktais, naudoti tik saly€iui su maistu
patvirtintas chemines medziagas (tepala, ausinimo
skyscius, alyva ir k. t.).

UZdrausti naudoti tam tikras
dezinfekavimo priemones
(sukeliancias didele korozija).

ISvengti pakartotinio
uztersimo per
neapdorotus
produktus

Toliau naudoti saugos jtaisg, leidZiantj iSvengti
nepakankamo Sildymo.

Jmontuoti automatinio srauto
nukreipimo voZtuva, nuolat tikrinamg ir
kalibruojamg temperatiros zondu;
taikyti privalomg valymo vietoje
procedira, jeigu produktas
nepakankamai pasterizuojamas —
srauto nukreipimo per 3-ioje pozicijoje
esantj voztuvg atveju;

taikytina ploksteliniams
pasterizatoriams: apdorotas produktas
turi bati veikiamas didesnio slégio
negu termiSkai neapdorotas
produktas;

taikytina ploksteliniams
pasterizatoriams: apdorotas produktas
turi bti veikiamas didesnio slégio
negu Sildymo ar aldymo skystis

= ypac¢ rekomenduotina naujai jrangai;
naudoti tinkamg saugos sistema,
leidziancCig iSvengti pasterizuoty
kiausiniy produkty kryzminio uzter§imo
Zaliais skystaisiais kiauSiniais ir toliau
naudoti automatinj registruojantj
saugos jtaisg, leidziantj iSvengti
minéto kryZminio uZterSimo.

Sumazinti
mikroorganizmy
skaiciy ir paSalinti
galimas patogenines
bakterijas

Anksciau nustatyty ir patvirtinty Sildymo rezimuy,
kuriais atsizvelgiama j apdorojamo produkto pobadj
ir savybes, taikymas;

terminio apdorojimo jrangos kalibravimas (pvz.,
temperatdros ir slégio);

netinkamai apdoroto produkto antrinis perdirbimas;
laikymo vamzdziy Siluminé izoliacija siekiant
sumazinti Silumos praradima;

nuolatiné temperatdros ir srauto kontrolé.

Terminiam apdorojimui naudojamy
temperatiros zondy kalibravimo
daznis — bent kartg per metus.

Pasterizavimo veiksmingumui gerinti
rekomenduojamas homogenizavimas;
nuolat tikrinti, ar gerai veikia srauto
nukreipimo voZztuvas;

toliau registruoti temperatirg ir srautg
arba pasterizavimo verte;

viso kiausSiniy produkto alfa-amilazés
analizé — lengvai atliekamas tyrimas,
susijes su salmoneliy sunaikinimu.

Sumazinti
mikroorganizmy
daugéjimg vésinant

Gamykla turi apsidrausti nuo mikrobiologinés rizikos
nustatydama atitinkama laikotarpj, per kurj bus
pasiekta 4 °C temperatira;

Sis laikotarpis turi bati kuo trumpesnis.
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6.7.3 SVT stebésena

Mikrobiologinis pavojus: patogeniniy
Etapas Terminis apdorojimas 2 8VT bakterijy iSlikimas, mikroorganizmy
daugéjimas
Savybés ar parametrai, e < - PrieZidros parametrai
kuriuos reikia K.”t".'e.s rlbos_— . Atliekamo Taisomieji veiksmai
Kkontroliuoti tikslinés vertés Metodas Daznis s patikros
Terminio apdorojimo | Temperatirg Visg laikag Produkto Antrinis produkto
laiko ir temperatlros | Pasterizavimo T° 0 registruojantis zondas perdirbimas;
diagrama =.z*..°C termometras karsto vandens temperatiros
koregavimas.
Pasterizavimo laikas | Debitmatis arba Visg laikag Apdorojimo | Izoliacija, pakartotinis
O laikmatis (per kiekvieng | jranga arba | apdorojimas arba reikalavimy
=.. + pasterizavimg) | kokybés neatitinkanciy kiauSiniy
(maziausiai) kontrolés produkty pasalinimas.
inspektoriu
s
Saltojo produkto | Temperatirg Visg laikag Apdorojimo | Antrinis produkto
iSleidimo registruojantis jrangos perdirbimas;
temperatira termometras iSleidimo papildomas produkty
=0+4°C anga arba | vésinimas arba pakartotinis
kokybés apdorojimas.
kontrolés
inspektoriu
s

(*) Nustatoma jmoneés viduje kiekvienam produktui (pvz., Zr. toliau pateiktg lentele)
siekiant patogeny kiausinio trynyje ir visame kiausiniy produkte kiekj sumazinti bent 7 log10 (Pranciizijos
maisto saugos agenturos AFSSA rekomendacija).

Apytikslis vadovas — terminis apdorojimas Salmonella enteritidis kiekiui sumazinti

Produktas To (°C) | DTo(min) z(°C)
Etaloninis kiauSinio
baltymas 57 2,1 5,1
Etaloninis visas kiausinis 64,4 0,013 3.1
Etaloninis kiausinio trynys 64,4 0,002 2,4
t (min) ) N log 1_0 kt?pqu,
. T apdorojimo . kuriomis
. s apdorojimo e DT (min) i
Praktikos pavyzdziai lai temperatdra (°C) sumazintas
aikas L
patogeny kiekis
Viso kiausSinio pavyzdys 5,0 65,0 0,0083 600,6
KiauS$inio baltymo pavyzdys 5,0 56,0 3,2984 1,56*
KiauS$inio trynio pavyzdys 5,0 65,0 0,0011 4 445,7

z — reikalingas temperatiiros skirtumas norint Salmonella enteritidis kiekj sumazinti 1 log10 (°C).
t — nustatytas apdorojimo laikas (min).

T — nustatyta apdorojimo temperatira (°C).
DTo ir DT — laikas (min), per kurj esant temperatirai To ir T patogeny kiekis sumazinamas 1 log10.
N —log10 kopijy, kuriomis sumazintas patogeny kiekis, skai€ius (= pasterizavimo verté).

DT =DTo x 10 (TN

* Esant 56 °C temperatirai yra rizika, kad jvyks kiausSinio baltymo koaguliacija, todél termiskai apdorojant
temperatira negali bati didesné nei 56 °C, taciau kiausinio baltymo sudétyje esantys baktericidiniai baltymai, maza jo

maistineé verté ir didelis pH leidZia jam apsisaugoti.

6.8

6.8.1

Versija: 2011 m. kovo mén.

Skystujy kiausiniy produkty pakavimas

Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (Il priedo X skyrius)
Maisto produkty vyniojimui ir pakavimui taikomi reikalavimai
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1. Maisto produkty vyniojimui ir pakavimui naudojamos medziagos negali bati uzter§imo $altinis.
2. Vyniojimo medziagos laikomos taip, kad nepatirty tarSos rizikos.
3. Vyniojimas ir pakavimas turi bati vykdomas taip, kad bty iSvengtas produkto uzterSimo. Kai reikia, ypa¢ naudojant
konservy dézutes ir stiklinius indus, vientisa jy konstrukcija ir Svara turi bati uztikrinta.

4. Pakartotinai maisto produkty vyniojimui ir pakavimui naudojamos medziagos turi bdti lengvai valomos, o kai reikia,

dezinfekuojamos.

6.8.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams
Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
ISvengti  uzterSimo per|= Naudoti Svarias ir tinkamas pakuotes; =  |ki panaudojimo laikyti pakuotes
pakuote =  pakartotinai naudojamos pakuotés grgzinus turéty uzdarytas.
bati iSvalytos, dezinfekuotos ir laikomos uzdarytos
iki kito panaudojimo;
= taikyti pakuodiy srauto technologija;
= 3Svarias pakuotes nustatytg ribotg laikg laikyti
higieniSkomis sglygomis tam skirtoje patalpoje;
= turety bati parengtos pakuodiy tiekéjams skirtos
specifikacijos;
=  visos pakuotés turéty bati atpazjstamos ir
atsekamos.
ISvengti  uzterSimo dél|= Tinkama pakuociy laikymo patalpa ir pakavimo =  Atskira pakavimo patalpa;
pakavimo salygy patalpa (kuriose palaikoma Svara ir uztikrinamos |= temperatdra ir oro kokybé turi bdti
higieniSkos salygos); tinkamos pakuojamam produktui —
= pakuodiy ir (arba) konteineriy baklés tikrinimas prireikus turi bati jrengta pastovaus
prie$ jas naudojant; srauto sistema, netgi slégio gradiento
= laikymo tinkamomis sglygomis uztikrinimas kuo tarp pakavimo patalpos (arba pakavimo
greiciau po fasavimo. jrenginio) ir kity patalpy reguliavimo
sistema.
ISvengti svetimkdniy | =  Kuo reciau atidarinéti pakuote. = Ribotas skai€ius medziagy ir jrankiy prie
atsiradimo kiauSiniy pakavimo patalpos.
produkte
Uztikrinti, kad Zzmonés i§|=  Suteikti leidimg j pakavimo patalpas patekti tik §j | =
iSorés  neatnesSty  jokiy darbg atliekantiems zmonéms;
tersaly = surengti Siems darbuotojams specialius
mokymus.
ISvengti  mikroorganizmy | = = ISsiurbti i$ pakuotés org pakavimo metu
daugéjimo arba po jo;
= uzpildyti pakuote maistinémis dujomis
(pvz., azotu, anglies dioksidu ar kt.)
siekiant iSsaugoti produktg jo galiojimo
laikotarpiu.
6.9 Fasuoty skystyjy kiausiniy produkty laikymas
6.9.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Codex Alimentarius (CAC/RCP 15 — 1976) — kiauSiniy ir kiausiniy produkty higienos praktikos kodeksas

5. Veiksmy kontrolé

5.2.2.2. Kiausiniy produkty perdirbimas

iii) Laikymas ir skirstymas

KiausSiniy produktai turi bati laikomi ir pervezami tokiomis sglygomis, kad nebdty padarytas neigiamas poveikis
produkto saugai ir tinkamumui vartoti.
Kiausiniy produktai, jskaitant tuos, kurie gali bati laikomi aplinkos temperatdroje, turéty bati apsaugoti nuo iSorés
veiksniy ir tarSos, pvz., tiesioginés saulés Sviesos, perkaitimo, drégmés, iSorés terSaly ir staigiy temperatiros
poky¢iy, kurie galéty neigiamai paveikti produkto pakuotés vientisumg arba produkto saugumg ir tinkamumga vartoti.

6.9.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams
Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
ISvengti apdoroto produkto | =  Nustatyti laukimo laikotarpj iki iSsiuntimo; | =  VieSojo maitinimo produkty galiojimo
uzter§imo = laikyti tinkamoje temperatiroje: terminas turéty bati tikrinamas du

e  Sviezius produktus — nuo 0 iki
+4 °C temperatiroje;

e suSaldytus produktus — Zemesnéje
nei -12 °C temperatiroje;

trecdalius laiko laikant juos 4 °C
temperatiroje, o vieng trec¢dal;j laiko — 6—
8 °C temperatiroje;

Pramoninés pakuotés galéty bati
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e stabilizuotus produktus — aplinkos
temperatdroje;

= turéti atskirg laikymui skirtg patalpa;

= nustatyti kiekvieno produkto galiojimo
terming atsizvelgiant | jo pakuote ir
mazmeninés prekybos bidg —
pramonine prekyba arba vieSojo
maitinimo paslaugas.

tikrinamos atliekant bandymus esant
skirtingai temperatdrai siekiant imituoti
vésinimo sistemos gedima.

6.10 Kiausiniy produkty laikymas po apdorojimo ir iki dziovinimo ar fasavimo

6.10.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

Reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkreCius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus

(Il priedo X skKirsnis)

8. Produktai, kurie nebuvo stabilizuoti, kad juos baty galima laikyti kambario temperaturoje, turi bati atvésinami iki ne
Zemesneés kaip 4 °C temperatiros. SusSaldyti skirti produktai turi bati suSaldomi nedelsiant juos perdirbus.

6.10.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

ISvengti mikroorganizmy daugéjimo | =  Nustatyti didZiausig leisting laikg nuo

terminio apdorojimo iki panaudojimo;
= laikyti 0—4 °C temperattroje, i8skyrus

stabilizuotus produktus (pvz.,

koncentruotus, stdytus ar cukrintus

Sugedus vésinimo sistemai nedelsiant
taikyti taisomuosius veiksmus —
atvésinti produktg siekiant sumazinti jo
temperatdira.

produktus).
Riboti pakartotinj uztersimg = Naudoti tinkamai iSvalytas ir dezinfekuotas Iki dziovinimo laikyti aseptinése
jvairiomis medziagomis talpyklas. talpyklose.

6.11  Skystujy kiauSiniy produkty koncentravimas

6.11.1 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika

ISvengti uzter§imo per = Nuolat valyti ir dezinfekuoti pléveles ir filtrus;
pléveles ir filtrus = naudoti pléveléms tinkamas valymo ir

dezinfekavimo priemones;

= nuolat iSimti pléveles siekiant kontroliuoti ir

uztikrinti jy tinkamumg naudoti.
ISvengti mikroorganizmy =  Testi temperatdros ir srauto kontrole atliekant Po koncentravimo istirti abu gautus
daugéjimo koncentravima. produktus: koncentruoto produkto —

sausgjg medzZiaga, o skystajj produktg —
vizualiai;

naudoti minkStg vandenj siekiant iSvengti
mikroorganizmy daugéjimo pagal skale;

naudoti fermentines valymo priemones.

Sis koncentravimo etapas néra SVT, nes po jo atliekamas pasterizavimas.

6.12  Kiausiniy milteliy dziovinimas

6.12.1 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Cukraus paS$alinimo procesas

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

ISvengti mikrobiologiniy =
toksiny atsiradimo

Kontroliuoti temperatdrg ir pH taikant vidaus
procedirg, kuria uztikrinama cukraus pasalinimo
stebésena;
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Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

naudoti Sviezias mieles ir (arba) bakterijas.

Dziovinimo procesas

Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

Pasalinti vanden; i$ =

skystojo kiauSiniy
produkto, kad vandens
aktyvumo rodiklis (aw) baty
mazesnis nei 0,7

Taikyti anks€iau nustatytas ir patvirtintas
procedaras, kuriomis atsizvelgiama j apdorojamo
produkto pobdd;j ir savybes.

ISvengti uztersimo per ]

jrangg

Dziovinimo jranga (vamzdziai ir kameros) turi bati
iSvalyta ir dezinfekuota;

nuolatinio kamery ir kity (jskilusiy ir $alty) daliy
tikrinimo programa.

ISvengti uzterSimo perorg | =

|leidziamo oro filtravimas;
nuolatinio filtry valymo programa.

ISvengti kryzminio =  Valyti kameras po nepasterizuoty kiausiniy
uzter§imo produkty (skystyjy kiausiniy) dziovinimo;
=  valyti iSleidimo angos filtrg po nepasterizuoty
kiausiniy produkty (skystyjy kiausiniy) dziovinimo.
ISvengti mikroorganizmy =  Vengti drégmeés milteliy pervezimo metu.
daugéjimo

ISvengti cheminés tarSos )

Jeigu Sildoma tiesioginio degimo badu, turéty bati

= Sildyti netiesioginio degimo badu.

(NOy) nuolat tikrinama, ar degimas vyksta tinkamai.
6.12.2 SVT stebésena
Mikrobiologinis pavojus:
Etapas Kiausiniy milteliy dziovinimas ir pakavimas 3 Svr patogeniniy bakterijy islikimas,
mikroorganizmy daugéjimas
Savybés ar e . . Stebésenos procediiros
parametrai, kuriuos er{g;;f:sr\'/z(;;; Metod. Daszni Atliekamo Taisomieji veiksmai
reikia kontroliuoti etodas aznis s patikros
Milteliy drégme Sausoji medziaga Dziovintuvas Kiekviena partija | Dziovintuvo | Koreguoti iSleidziamo oro
= ... % maZiausiai (*) | (infraraudonyjy | arba dazniau iSleidimo temperatdrg ir (arba) kiausiniy
Drégmé spinduliy arba anga produkty srauta;
= ... % daugiausia | lygiavertis nustatyti konkrecias
*) metodas) reikalavimy neatitinkanciy

produkty apdorojimo
proceddras;

remontuoti dZiovinimo jranga,
jeigu ji sugedusi.

(*) Nustatoma jmonés viduje.

6.13

Kiausiniy milteliy pakavimas

6.13.1 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
Uztikrinti, kad | = Jmontuoti sietg produkty iSleidimo angoje, nuolat
miltelius nepatekty tikrinti, ar jis nepazeistas;
svetimkiniy = jmontuoti metalo detektoriy ir (arba) magneta, nuolat = Visy Salia milteliy iSleidimo angos

tikrinti, ar jie gerai veikia;

riboti mazy objekty ir jrankiy skaiciy Salia dZiovintuvo
iSleidimo angos ir milteliy pakavimo zonos;
nenaudoti metaliniy ar plastikiniy detaliy.

esanciy objekty apzvalga — reikia
patikrinti, ar jie vietoje, arba sutikrinti su
sgrasu kas kartg, kai kei€iasi pamaina.

= Nenaudoti detaliy, kurios gali tapti
svetimkdniais.

ISvengti uzterSimo per | =
jranga

Vezimo ir laikymo jranga turi bdti valoma ir
dezinfekuojama.

=  Milteliy pakavimas tiesiai prie
dziovintuvo isleidimo angos tam skirtose
patalpose.

ISvengti kryZzminio =
uztersimo

Atskiros patalpos pasterizuotiems ir nepasterizuotiems

kiauSiniy milteliams;

pasterizuotiems ir nepasterizuotiems kiausiniy
milteliams pakuoti naudoti skirtingg pakavimo jrangg
arba jg dezinfekuoti po nepasterizuoty kiausiniy

=  Pasterizuotiems kiauSiniy milteliams
skirtoje patalpoje slégis turi bati didesnis
nei nepasterizuotiems kiausiniy
milteliams skirtoje patalpoje.
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Tikslai

Privalomieji reikalavimai

Geroji praktika

milteliy pakavimo.

Uztikrinti, kad
darbuotojai i$ iSorés

neatnesty jokiy terSaly

= Riboti personalo ir produktams vezti skirty transporto | =
priemoniy judéjima.

Specialls drabuziai pasterizuotus
kiausSiniy miltelius pakuojantiems
darbuotojams.

6.13.2 SVT stebésena

Etapas Klau3|_n|q milteliy  dziovinimas ir 4 SVT Fizinis pavojus — svetimkuniai
pakavimas
Savybés ar Stebésenos procediros
parametrai, Kritinés ribos — . . L .
kuriuos reikia tikslinés vertés Metodas Daznis AtIleI.(amos Taisomieji veiksma
b patikros
kontroliuoti
Svetimkaniai Nebuvimas Sietas Visg laikag DZiovintuvo DZiovinimo kameros valymas ir
iSleidimo anga | techniné priezidra;
oro jleidimo angy filtry valymas
ir priezidra;
sieto taisymas arba keitimas.
Nebuvimas Metalo Visg laikg IS kiekvienos | Reikalavimy neatitinkanciy
detektorius arba pakuojamos partijy izoliavimas ir (arba)
magnetas partijos karantino taikymas joms,
svetimkdniy kilmeés nustatymas,
galimas pakartotinis uztersty
partijy apdorojimas arba
pasalinimas.
6.14  Milteliy terminis apdorojimas

6.14.1 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
ISvengti kryzminio = Skirtingai Zenklinti pasterizuotus ir nepasterizuotus | =  Naudotis dviem atskiromis
uzter§imo miltelius, kad juos buty galima vizualiai atskirti. pasterizuotiems ir nepasterizuotiems
milteliams skirtomis patalpomis.
Sumazinti = Taikyti anksCiau nustatytas ir patvirtintas

mikroorganizmy kiekj ir
pasalinti galimas
patogenines bakterijas ]

procediras, patalpos temperatirg, dregme ir
laikymo laika;

kalibruoti terminio apdorojimo jranga (temperatdrg ir
drégme).

Tinkama ventiliacija siekiant uztikrinti vienodg
temperatirg Sildymo kameroje;

Terminiam apdorojimui naudojami
temperatiros zondai turi bati
kalibruojami bent kartg per metus.

iSdélioti ir (arba) sukrauti déZes pagal reikalavimus
siekiant uztikrinti vienodg produkto vidaus

temperatira.
6.14.2 SVT stebésena
Etapas Terminis apdorojimas 5SVT M?krobiolog'inis A pavojus: patogeniniy
mikroorganizmy islikimas
Savybés ar PrieZidros parametrai
parametrai, Kritinés ribos - Atliekamos Taisomieji veiksmai
kuriuos reikia tikslinés vertés Metodas Daznis .
kontroliuoti patikros
Terminio Milteliy temperattra | Temperatiirg Visg laikag Produkto Sildymo kameros temperatiros
apdorojimo laiko ir ) registruojantis zondas koregavimas
temperatiros Esant neistisinio | termometras
grafikas srauto sistemai
Oro temperatiira ) | Temperatirg Visa laikag Oro zondas Temperatiros kontrolés
Esant istisinio srauto | registruojantis sistemos koregavimas
sistemai termometras
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Laikymo laikas Datos Kiekviena partija | Sildymo kamera | Papildomas
registravimas arba lygiaverté | apdorojimas
sistema

milteliy

(*) Nustatoma jmonés viduje kiekvienam produktui (pvz., kiausinio baltymui — 68°C dvi savaites).

7 SVT sarasas

Siame vadove aprasyti penki SVT etapai:
skystieji kiauSiniy produktai:
e 1 SVT —filtravimas ir vezimas (po dauzymo ir (arba) prie$ pasterizavima ir (arba) pries
pakavima);
e 2 SVT — terminis apdorojimas ir vésinimas;

dziovinti kiau8iniy produktai:
e 3 SVT - kiauSiniy produkty dziovinimas;
e 4 SVT — kiausiniy milteliy pakavimas;
e 5 SVT - milteliy terminis apdorojimas.
Zr. gamybos procesa.
8 Atsekamumas

8.1.1 Esamy reglamenty ir rekomendacijy priminimas

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 proceddras
(3 straipsnis)

Atsekamumas — tai galéjimas visuose gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose surasti arba atsekti maisto

produkta, pasara, maistui skirtg gyviing arba | maistg ar pasarg skirtg ar numatytg déti medziaga.

Reglamentas (EB) Nr. 1237/2007 dél salmonelémis uzkrésty visty dedekliy pulky kiau$iniy pateikimo j rinkg

1 priedas. Nezinomos sveikatos biklés pauksciy, kurie, kaip jtariama, buvo uzkrésti arba yra uzkrésti salmoneliy
serotipais, kuriy atzvilgiu nustatytas tikslas mazinti paplitima, ar kurie, kaip nustatyta, buvo konkretaus Zmoniy per
maistg plintanciy ligy protrokio uzkrato Saltinis, pulky kiauSiniai gali bati skirti zmonéms vartoti tik tada, kai yra
apdoroti taip, kad, laikantis maisto higieng reglamentuojanciy Bendrijos teisés akty, baty pasalinti visi visuomenés

sveikatai pavojingi salmoneliy serotipai.

8.1.2 Kaip uztikrinti atitiktj reikalavimams

Tikslai Privalomieji reikalavimai Geroji praktika
Kiekvienos partijos | =  Registruoti kilmés $alj ir kiausiniy tiekéja; = Registruoti kilme iki pat Gkio;
atsekamumas = registruoti kiekvienos sudedamosios dalies partijas; | = duomenis saugoti penkerius metus.

= registruoti kiekvienos skystyjy kiauSiniy ir kiausiniy
produkty partijos paskirties vieta.

ISvengti kiauSiniy produkty | =  UZtikrinti, kad i$ uzkrésty Okiy atvezami kiauSiniai
uzterSimo kiausSinéliais i$ baty pasterizuojami ir atsekami.
salmonelémis uzkrésty

9 Reglamenty nuorodos
9.1 Pagal tema suskirstyti reglamentai

Bendrieji teisés aktai

e Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) — rekomenduojamas tarptautinis bendryjy maisto higienos principy

taikymo praktikos kodeksas.

e  Codex Alimentarius (CAC/RCP 15 — 1976) — kiauSiniy ir kiausiniy produkty higienos praktikos kodeksas.
o Direktyva 2003/89/EB, i$ dalies kei€ianti Direktyvg 2000/13/EB dél maisto produktuose esanciy sudedamujy

daliy nurodymo.
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e 2007 m. lapkri¢io 27 d. Direktyva 2007/68/EB, i$ dalies keiCianti Europos Parlamento ir Tarybos direktyvos
2000/13/EB llla priedg dél tam tikry maisto sudedamujy daliy.
e Reglamentas (EB) Nr. 1829/2003 dél genetiSkai modifikuoto maisto ir pasary.

Su rinka susije teisés aktai

e 2007 m. spalio 23 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1237/2007, i$ dalies kei€iantis Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentg (EB) Nr. 2160/2003 ir Sprendimg 2006/696/EB dél salmonelémis uzkrésty visty dedekliy
pulky kiausiniy pateikimo j rinka.

Su higiena ir atsekamumu susije teisés aktai

e 2007 m. gruodzio 5 d. Reglamentas (EB) Nr. 1441/2007, i$ dalies keiCiantis Reglamentg (EB) Nr. 2073/2005 dél
maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy.

e 2005 m. lapkri¢io 15 d. Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy.

e 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty
higienos (OL L 139, 2004 4 30).

e 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrecius
gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus (OL L 139, 2004 4 30).

e 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 proceddras (OL L 31, 2002 2 1).

Su salyciu su maistu susije teisés aktai

e Reglamentas (EB) Nr. 1935/2004 dél zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu.

e 2006 m. gruodzio 18 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1907/2006 dél cheminiy medZiagy
registracijos, jvertinimo, autorizacijos ir apribojimy, jsteigiantis Europos cheminiy medziagy agentira, iS dalies
keiCiantis Direktyvg 1999/45/EB bei panaikinantis Tarybos reglamentg (EEB) Nr. 793/93, Komisijos reglamentg
(EB) Nr. 1488/94, Tarybos direktyvg 76/769/EEB ir Komisijos direktyvas 91/155/EEB, 93/67/EEB, 93/105/EB bei
2000/21/EB.

Su svoriu susije teisés aktai

e 1976 m. sausio 20 d. Tarybos direktyva 76/211/EEB dél valstybiy nariy jstatymy, susijusiy su tam tikry fasuoty
produkty komplektavimu pagal mase arba tarj, suderinimo.

e Codex Alimentarius (CAC/GL 50-2004). Bendrosios méginiy émimo gaireés.

e 1990 m. birzelio 20 d. Tarybos direktyva 90/384/EEB dél valstybiy nariy jstatymy, susijusiy su neautomatinémis
svarstykléemis, suderinimo.

9.2 Pagal data suskirstyti reglamentai

2007 m.

e 2007 m. lapkri¢io 27 d. Direktyva 2007/68/EB, i$ dalies keiCianti Europos Parlamento ir Tarybos direktyvos
2000/13/EB llla priedg dél tam tikry maisto sudedamuyjy daliy.

e 2007 m. spalio 23 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1237/2007, i$ dalies keiCiantis Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentg (EB) Nr. 2160/2003 ir Sprendimg 2006/696/EB dél salmonelémis uzkrésty visty dedekliy
pulky kiausiniy pateikimo j rinka.

e 2007 m. gruodzio 5 d. Reglamentas (EB) Nr. 1441/2007, i§ dalies keiCiantis Reglamentg (EB) Nr. 2073/2005 dél
maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy.

2006 m.

e 2006 m. gruodzio 18 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1907/2006 dél cheminiy medZiagy
registracijos, jvertinimo, autorizacijos ir apribojimy, jsteigiantis Europos cheminiy medziagy agentira, iS dalies
keiiantis Direktyvg 1999/45/EB bei panaikinantis Tarybos reglamentg (EEB) Nr. 793/93, Komisijos reglamentg
(EB) Nr. 1488/94, Tarybos direktyvg 76/769/EEB ir Komisijos direktyvas 91/155/EEB, 93/67/EEB, 93/105/EB bei
2000/21/EB.

2005 m.

e 2005 m. lapkri¢io 15 d. Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy.

2003 m.

e Reglamentas (EB) Nr. 1829/2003 dél genetiSkai modifikuoto maisto ir pasary.

o Direktyva 2003/89/EB, i$ dalies kei€ianti Direktyvg 2000/13/EB dél maisto produktuose esanciy sudedamuyjy
daliy nurodymo.

2004 m.

e 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty
higienos (OL L 139, 2004 4 30).

e 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrecius
gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus (OL L 139, 2004 4 30).

e Reglamentas (EB) Nr. 1935/2004 dél zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu.

e  Codex Alimentarius (CAC/GL 50-2004). Bendrosios méginiy émimo gaireés.

2002 m.

Versija: 2011 m. kovo mén. psl.: 438 44



e 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 (OL L 31, 2002 2 1).

1990 m.

e 1990 m. birzelio 20 d. Tarybos direktyva 90/384/EEB dél valstybiy nariy jstatymy, susijusiy su neautomatinémis
svarstyklémis, suderinimo.

1976 m.

e 1976 m. sausio 20 d. Tarybos direktyva 76/211/EEB dél valstybiy nariy jstatymy, susijusiy su tam tikry fasuoty
produkty komplektavimu pagal mase arba tarj, suderinimo.

e  Codex Alimentarius (CAC/RCP 15 — 1976) — kiauSiniy ir kiausiniy produkty higienos praktikos kodeksas.

1969 m.
e Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) — rekomenduojamas tarptautinis bendryjy maisto higienos principy
taikymo praktikos kodeksas.

Versija: 2011 m. kovo mén. psl.: 44 i5 44
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