VALSTYBINES MAISTO IR VETERINARIJOS TARNYBOS DIREKTORIUS

ISAKYMAS
DEL VIETINEI RINKAI MAZAIS KIEKIAIS GAMINAMU IR TIEKIAMU GYVUNINIO
MAISTO PRODUKTU VETERINARILJIOS REIKALAVIMU JGYVENDINIMO
REKOMENDACIJU PATVIRTINIMO

2017 m.gwd—?-’olg d.Nr. B4/-F33

Vilnius

Vadovaudamasis Lietuvos Respublikos vieSojo administravimo jstatymo 36 straipsnio 1
dalimi ir Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos nuostaty, patvirtinty Lietuvos Respublikos
Vyriausybés 2000 m. birZelio 28 d. nutarimu Nr. 744 ,Dél Valstybinés maisto ir veterinarijos
tarnybos nuostaty patvirtinimo®, 20.3 papunk¢iu, siekdamas uztikrinti vienoda Vietinei rinkai
mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy gyviininio maisto produkty veterinarijos reikalavimu,
patvirtinty Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2017 m. gruodzio 22 d. jsakymu
Nr. B1-826 ,.Dél Vietinei rinkai mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy gyviininio maisto produkty
veterinarijos reikalavimy patvirtinimo®, taikymo praktika:

1. Tvirtin upridedamas Vietinei rinkai maZais kiekiais gaminamy ir tickiamy gyvininio
maisto produkty veterinarijos reikalavimy jgyvendinimo rekomendacijas.

2.Pavedu:

2.1. jsakymo vykdyma Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos teritoriniams padaliniams;

2.2. jsakymo vykdymo kontrol¢ Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos Veterinarijos
sanitarijos skyriui.

Direktorius Darius Remeika

Parengé

Veterinarijos sanitarijos skyriaus
vyriausioji specialiste-

valstybine maisto produkty inspektore
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PATVIRTINTA

Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2017 m. Jmoc‘z\‘o L3 d. jsakymu
Nr. B1-83%

VIETINEI RINKAI MAZAIS KIEKIAIS GAMINAMU IR TIEKIAMU GYVUNINIO
MAISTO PRODUKTY VETERINARIJOS REIKALAVIMU JGYVENDINIMO

REKOMENDACIJOS
I SKYRIUS
BENDROSIOS NUOSTATOS
1.  Vietinei rinkai mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy gyvininio maisto produkty
veterinarijos reikalavimy jgyvendinimo rekomendacijos (toliau — Rekomendacijos) skirtos

gyviininio maisto tvarkymo subjektams, vykdantiems veiklg pagal Vietinei rinkai mazais kiekiais
gaminamy ir tiekiamy gyvininio maisto produkty veterinarijos reikalavimus, patvirtintus
Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2017 m. gruodzio 22 d. jsakymu Nr. Bl-
826 .Dél Vietinei rinkai mazais kiekiais gaminamy ir tiekiamy gyviininio maisto produkty
veterinarijos reikalavimy patvirtinimo* (toliau — Reikalavimai).

2.  Rekomendacijy tikslas — padéti gyvininio maisto tvarkymo subjektams, vietin¢je
rinkoje mazais kiekiais gaminantiems ir tiekiantiems gyviininio maisto produktus, tinkamai ir
vienodai taikyti Reikalavimuose nustatytus supaprastintus veterinarijos reikalavimus gyviininio
maisto tvarkymo patalpy statybai, iSplanavimui ir jrenginiams.

3.  Reikalavimuose nurodyti gyviininio maisto tvarkymo subjektai, iSskyrus mazais
kiekiais gaudomy Zuvy tiekéjus, tiekian¢ius akvakultiiros gyviinus maistui, Valstybinés maisto ir
veterinarijos tarnybos (toliau — VMVT) registruojami vadovaujantis Gyviininio maisto tvarkymo
subjektu veterinarinio patvirtinimo ir registravimo tvarkos aprasu, patvirtintu Valstybinés maisto ir
veterinarijos tarnybos direktoriaus 2005 m. gruodzio 30 d. jsakymu Nr. B1-738 ,.Deél Gyvininio
maisto tvarkymo subjekty veterinarinio patvirtinimo ir registravimo tvarkos apraSo patvirtinimo®.

4.  Mazais kiekiais gaudomy zuvy tiekéjai, tiekiantys akvakultiiros gyviinus maistui,
VMVT registruojami vadovaujantis Valstybinés veterinarinés kontrolés subjekty, iSskyrus maisto
tvarkymo subjektus, veterinarinio patvirtinimo ir jregistravimo tvarkos apraSu, patvirtintu
Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2005 m. kovo 1 d. jsakymu Nr. B1-146
.Dél Valstybinés veterinarinés kontrolés subjekty, i$skyrus maisto tvarkymo subjektus,
veterinarinio patvirtinimo ir jregistravimo tvarkos apraSo patvirtinimo®.

5.  Rekomendacijose vartojamos sagvokos:

5.1. Galutinis vartotojas — kaip apibrézta 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamente (EB) Nr. 178/2002, nustatan¢iame maistui skirty teisés akty bendruosius
principus ir reikalavimus, jsteigian¢iame Europos maisto saugos tarnyba ir nustatan¢iame su maisto
saugos klausimais susijusias procediiras (OL 2004 m. specialusis leidimas, 15 skyrius, 6 tomas, p.
463).

5.2. MaZmeninés prekybos subjektas — fizinis arba juridinis asmuo, turintis teisg
vietinéje rinkoje verstis mazmenine prekyba maisto produktais ir (ar) teikti vieSojo maitinimo
paslaugas.

5.3. Mésos gaminys — $vieios mésos poZymiy neturinti perdirbta mésa arba i$ jos
pagamintas gaminys.




5.4. Meésos pusgaminis — $vieZia meésa, jskaitant smulkintg mésa, i kurig pridéta maisto
produkty, prieskoniy arba priedy, kurios vidiné lgsteliy struktiira po apdorojimo nepakito —
neprarado $vieZios mésos poZymiy.

5.5. Pienininkystés ukis (toliau — tkis) — gamintojo nuosavybés, nuomos ar kitais
pagrindais teisétai valdomos pieno gamybos priemonés (nekilnojamasis turtas, masinos, jranga,
zeme) ir melziamos karvés.

5.6. Pieno gaminys — i8 pieno pagamintas gaminys, i kurj gali bati pridéta maisto priedy ir
papildomy gamybos procesui biitiny medziagy, naudojamy ne kaip pieno sudétiniy daliy visiskas
arba dalinis pakaitalas.

5.7. Zalias pienas (toliau — pienas) — natdiralus karviy, ozky ir kity gyviiny pienas, kuris
nebuvo pasildytas iki aukStesnés kaip 40 °C temperatiros arba neapdorotas kitu tolygaus
efektyvumo metodu, skirtas Zmoniy maistui, pasarui ar perdirbti.

5.8. iuvys — visy rasiy Zuvys, négés, véziagyviai, moliuskai ir kiti vandens bestuburiai.

6. Kitos Rekomendacijose vartojamos savokos atitinka Europos Sajungos ir Lietuvos
Respublikos teisés aktuose vartojamas savokas.

I1 SKYRIUS
REKOMENDACIJOS GYVUNINIO MAISTO TVARKYMO PATALPU
STATYBOS, ISPLANAVIMO IR JRENGINIU REIKALAVIMU JGYVENDINIMUI

7.  Gyvininio maisto tvarkymo subjekty maisto tvarkymo patalpos (toliau — gamybos
patalpos) turi atitikti 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr.
852/2004 dél maisto produkty higienos (OL 2004 m. specialusis leidimas. 13 skyrius, 34 tomas, p.
319) su paskutiniais pakeitimais, padarytais 2009 m. kovo 11 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamentu (EB) Nr. 219/2009 (OL 2009 L 87, p. 109) (toliau — reglamentas (EB) Nr. 852/2004), 11
priedo I ir II skyriy reikalavimus.

8.  I3imtys gyviininio maisto tvarkymo subjekty gamybos patalpy statybai, iSplanavimui
ir jrenginiams nustatytos Reikalavimy II skyriuje.

9.  Gyvininio maisto tvarkymo subjekty gamybos patalpos turi biti iSdéstytos taip, kad
gamybos proceso metu nebiity maisto produkty uzterSimo pavojaus.

10. Patalpose ar vietose, kuriose tvarkomi maisto produktai, turi biiti:

10.1. lengvai valoma, plaunama, dezinfekuojama ir nelaidi drégmei grindy danga.
Rekomenduojama ja pakloti taip, kad vanduo lengvai nutekéty j drenus. Jei gamybos patalpose néra
galimybés jrengti vandens surinkimo sistemos, vanduo gali biiti pasalinamas specialiu jrenginiu;

10.2. $varios, lengvai valomos, plaunamos, dezinfekuojamos ir drégmei nelaidzios sienos
ir lubos;

10.3. valomos, plaunamos ir dezinfekuojamos durys. Durys gali bati medines, jei jy
pavirdius padengtas lengvai plaunama ir dezinfekuojama danga;

10.4. tinkamas veédinimas (kur susidaro vandens garai, nemaloniis ar specifiniai kvapai),
kad nesikaupty kondensatas, garai, dimai;

10.5. jrengti neatidarinéjami langai. LeidZziama patalpose ar vietose, kuriose tvarkomi
maisto produktai, jrengti atidarinéjamus langus, jei juose yra jtaisyti tinkleliai nuo vabzdziy, ar
medinius langus, jei jy pavirsius padengtas lengvai plaunama ir dezinfekuojama danga;




10.6. tinkamas natiiralus ir (ar) dirbtinis apSvietimas, o lengvai diZtantys 3viestuvai — su
apsauginiais gaubtais.

11. Patalpose, skirtose darbuotojams persirengti, galima nejrengti duso ir tualeto, jeigu
darbuotojams sudaromos salygos naudotis netoli gamybos patalpy esanciais dusu ir tualetu.

12, Maisto produktams siidyti ar marinuoti turi buti jrengta atskira patalpa arba speciali
vieta.

13.  Valymo, plovimo, dezinfekavimo priemonéms laikyti turi buti jrengta atskira patalpa
arba vieta.

III SKYRIUS
REKOMENDACIJOS GAMYBOS JRANGOS IRENGIMO IR JOS
PRIEZIUROS REIKALAVIMU JGYVENDINIMUI

14. Gyvininio maisto tvarkymo subjekty gamybos jranga ir priezira turi atitikti
reglamento (EB) Nr. 852/2004 II priedo V skyriaus reikalavimus.

15. I8imtys gyviininio maisto tvarkymo subjekty gamybos jrangos jrengimui nustatytos
Reikalavimy II skyriaus 6.7 papunktyje.

16. Visi su maisto produktais besilie¢iantys prietaisai, detalés ir jrenginiai turi bati:

16.1. §vartis, tvarkingi, nepaZeisti korozijos (naudojant cheminius priedus, siekiant
apsaugoti jrenginius ar konteinerius nuo korozijos, turi biiti laikomasi geros higienos praktikos
taisykliy, gamintojy instrukcijy), sukonstruoti i§ tokiy medziagy, kad neuztersty tvarkomy maisto
produkty;

16.2. valomi, plaunami, prireikus dezinfekuojami tokiu daznumu ir tokiais metodais, kaip
nustatyta savikontrolés programose, kad biity uztikrinami higienos reikalavimai;

16.3. sumontuoti taip, kad bty galima valyti, plauti, prireikus dezinfekuoti ne tik juos, bet
ir aplink juos esancias laisvas zonas.

17. Ta pati jranga gali buti naudojama rankoms, jrankiams, talpykloms plauti ir
dezinfekuoti.

18. Turi bati uztikrinamas $alto ir kar$to arba regulinojamos temperatiiros tekancio
vandens tiekimas.

19. Patalpose, skirtose darbuotojy higienai uztikrinti, turi buti pakankamai jrenginiy ar
priemoniy rankoms dezinfekuoti ir sausinti.

20. Maisto produkty tvarkymo patalpose / vietose (pvz.: sidymo, brandinimo, rikymo,
sandéliavimo, pakavimo ir kt.) galima naudoti mediena, atsiZvelgus | maisto produkty gamybos
technologija, jeigu uztikrinama, kad maisto produktai néra ter§iami.

IV SKYRIUS
REKOMENDACIJOS BENDRUJU REIKALAVIMU MAISTO PRODUKTU
GAMYBAI IGYVENDINIMUI

21. Siekiant iSvengti kryZminés tarSos, tvarkant maisto produktus biitina uztikrinti, kad
nesikirsty neperdirbty ir perdirbty maisto produkty gamybos srautai. Maisto produkty gamybos
srauty susikirtimy (pvz.: pjaustymo, pakavimo ar kity gamybos procesy, buidingy mésos gaminiams
ir pusgaminiams) galima iSvengti atskyrus ju gamyba laiko atzvilgiu, po kiekvieno gamybos
proceso atliekant patalpos (vietos) valyma, plovima, dezinfekavimg.




22. Maisto produktai gaminami pagal gamintojo patvirtintas receptiiras, gamybos
proceso apraSymus (technologines instrukcijas) ar kitus dokumentus.

23. Maisto produktai tvarkomi (i8darinéjami, perdirbami, pakuojami, laikomi, vezami ir
kt.) taip, kad bty iSvengta tarSos rizikos (Zaliavos negali tiesiogiai liestis su pagaminais maisto
produktais), laikantis bendryjy higienos ir Siose Rekomendacijose atskiroms maisto produkty
grupéms nustatyty reikalavimy.

24.  Jei maisto produktai tiekiami rinkai supakuoti:

24.1. ju pakuotes turi atitikti 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr. 1935/2004 del zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinané¢io
direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB (OL 2004 L 338, p. 4), ir Lietuvos higienos normos HN
16:2011 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji sveikatos saugos reikalavimai®,
patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2011 m. geguzés 2 d. jsakymu Nr.
V-417 ,,Del Lietuvos higienos normos HN 16:2011 ,,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu,
specialieji sveikatos saugos reikalavimai® patvirtinimo®, nuostatas;

24.2. jy zenklinimas turi atitikti 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (ES) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie maista teikimo vartotojams, kuriuo i$ dalies
keiciasi Europos Parlamento ir Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei
kuriuo panaikinami Komisijos direktyva 87/250/ EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB, Komisijos
direktyva 1999/10/EB, Europos Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos direktyvos
2002/67/EB ir 2008/5/EB bei Komisijos reglamentas (EB) Nr. 608/2004 (OL 2011 L 304, p. 18), ir
kity teisés akty, reglamentuojan¢iy maisto produkty Zenklinimg, nuostatas;

24.3. jy zenklinime gali biiti nepateikta maistingumo deklaracija;

24.4. jy zenklinime turi biti nurodytas nacionalinis atpazinimo Zymuo pagal Nacionalinio
atpazinimo Zymens ir nacionalinio sveikumo Zenklo naudojimo tvarkos apraSa, patvirtinta
Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2007 m. balandzio 4 d. jsakymu Nr. B1-
373 ,.Del Nacionalinio atpaZinimo Zymens ir nacionalinio sveikumo Zenklo naudojimo tvarkos
apraso patvirtinimo*.

25. Gyvuninio maisto tvarkymo subjektas turi uztikrinti gauty zaliavy ir pagaminty maisto
produkty atsekamumag ir tvarkyti jy apskaita (registruojami pagaminty maisto produkty ir gautos
zaliavos kiekiai, technologinio gamybos proceso pradzia, gaminamy maisto produkty pavadinimai,
gamybai naudojamos Zaliavos pavadinimai, svoris ir tinkamumo naudoti data, technologinio
gamybos proceso pabaiga, maisto produkty tinkamumo vartoti data ir kt.).

26. Tinkamumo vartoti terming gyvininio maisto tvarkymo subjektas turi nurodyti
remdamasis atliktais maisto produkty laboratoriniais tyrimais arba moksliskai pagristais terminais
atskiriems maisto produktams ar jy grupéms.

27. Draudziama gyvininio maisto tvarkymo subjektui tiekti rinkai nesaugius gyvininius
produktus. Gyviininio maisto produkty saugumas nustatomas vadovaujantis 2002 m. sausio 28 d.
Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 178/2002, nustatancio maistui skirty teises
akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigian¢io Europos maisto saugos tarnybg ir
nustatanéio su maisto saugos klausimais susijusias procediras (OL 2004 m. specialusis leidimas, 15
skyrius, 6 tomas, p. 463), 14 straipsniu. DraudZiama tiekti rinkai Zuvininkystés produktus, jeigu:

27.1. jie pavojingi Zmoniy sveikatai dél juose esanc¢iy toksiny ar kity kenksmingy
medziagy liekany, kurios virsija didziausia leidZiama koncentracijg;

27.2. jie apkarte dél oksidacijos, turi pasary ar kita pasalinj skonj, kvapa;




27.3. jie uzkrésti parazitais ar jy lervomis;

27.4. ju bakterinés tarSos lygis virsija leidZiamas normas;

27.5. juose yra medziagy, kurios uZdraustos naudoti gaminant maisto produktus, arba
konservuojan¢iy ar kt. medziagy, vir$ijan¢iy didziausia leidziama koncentracija.

28. Maisto produktus leidziama veZti tokiomis transporto priemonémis, kuriose jie bity
apsaugoti nuo uzter§imo ir jiems biity urtikrinta maisto produkty laikymo salygose nustatyta
temperatira. ISimtiniais atvejais ribota laikg leidziama nesilaikyti temperatiiros kontrolés rezimo
ruoSiant, kraunant, vezant j sandélius, dedant j vitrinas ar patiekiant maistg vartotojams, jeigu toks
temperatiros kontroles rezimo nesilaikymas nekelia rizikos maisto produkty saugai.

29. Gyvuninio maisto produkty mikrobiologiniai tyrimai turi atitikti 2005 m. lapkri¢io 15
d. Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy (OL
2005 L 388, p. 1) (toliau — Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005) ir Lietuvos higienos normos HN
26:2006 ,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai*, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos
apsaugos ministro 2006 m. kovo 9 d. jsakymu Nr. V-168 ,.D¢l Lietuvos higienos normos HN
26:2006 ,.Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai” patvirtinimo®, reikalavimus.

30. Pieno gamintojas savikontrolés tikslais viena kartg per metus turi atlikti pieno gaminiy
mikrobiologinius tyrimus. Pieno gamintojams, kurie perdirba ne daugiau kaip 200 kg ikyje
primelZto pieno per dieng ir kuriy dvejus metus pieno, pieno gaminiy, vandens laboratoriniy tyrimy
rezultatai atitinka teisés akty reikalavimus, pieno gaminius rekomenduojama tirti tik nustacius
sanitarijos, higienos reikalavimy neatitikimy patikrinimo metu.

31. Meésos gaminiy gamintojas savikontrolés tikslais ne maziau kaip du kartus per metus
turi atlikti mésos gaminiy mikrobiologinius tyrimus.

32. Mésos pusgaminiy gamintojas, savikontroles tikslais atliekantis mésos pusgaminiy
mikrobiologinius tyrimus, turi paimti 5 mésos pusgaminiy méginius i§ keliy skirtingy tos pacios
gamybos partijos mésos pusgaminiy viety. Leidziama laboratorijoje netirti visy penkiy meésos
pusgaminiy meginiy atskirai, o i$ jy padaryti vieng jungtinj méginj ir atlikti tyrima. [vertinus rizika
ir kontroliuojan¢iai VMVT teritorinei valstybinei maisto ir veterinarijos tarnybai leidus, meésos
pusgaminiy mikrobiologiniy tyrimy daznumas gali biti sumazintas vadovaujantis Reglamento (EB)
Nr. 2073/2005 I priedo 3 skyriaus reikalavimais.

33. VMVT teritoriné valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba gali leisti gyviininio maisto
tvarkymo subjektui sumazinti mésos pusgaminiy mikrobiologiniy tyrimy daznumg iki dviejy karty
per metus atsizvelgdama j $iuos kriterijus:

33.1. gera gyvuninio maisto tvarkymo patalpy ar viety higienos bukle, geri mésos
pusgaminiy mikrobiologiniy tyrimy rezultatai;

33.2. palanki gyviiny uzkre¢iamyjy ligy situacija regione, kuriame gyviininio maisto
tvarkymo subjektas vykdo gyviininio maisto tvarkymo veikla, néra gauta pagrjsty vartotojy skunduy;

33.3. mazi gyvininio maisto tvarkymo subjekto pajégumai, per didelé finansiné naSta
mazam gyvuninio maisto tvarkymo subjektui.

34. Zuvininkystés produkty gamintojai Zuvininkystés produkty mikrobiologinius tyrimus
savikontrolés tikslais turi atlikti ne re¢iau kaip du kartus per metus, taciau, kai vykdoma sezonine
gamyba (tik tam tikru laikotarpiu, pvz., vasarg), zuvininkystés produkty gamintojai Zuvininkystes
produkty mikrobiologinius tyrimus gali atlikti tik vieng kartg per metus.

35. Gyviininio maisto tvarkymo subjektai valymo, plovimo, dezinfekavimo priemones turi

naudoti pagal ty priemoniy gamintojy instrukcijas.




36. Gyvuninio maisto tvarkymo subjektai maisto tvarkymo patalpy, jrenginiy valymo,
plovimo, dezinfekavimo veiksmy gali neregistruoti Zurnale, jeigu yra parengta instrukcija, kurioje
nustatoma, kaip, kokiomis priemonémis ir kokiu daznumu bus patalpos, jrenginiai valomi, plaunami
ir dezinfekuojami.

37. Gyvuninio maisto tvarkymo subjektai 3aldymo patalpy, Saldytuvy temperatiiros
registravimo Zzurnalo gali netvarkyti, jeigu yra parengtas savikontrolés dokumentas, kuriame
nustatyta, kad registruojamos tik nustatytos temperatiiros neatitiktys ir veiksmai, kurie biitini atlikti
dingus elektrai, sugedus $aldytuvui ir kt. (produktai perkeliami j kitg Saldytuva, transporto priemone
su Saldymo jrenginiais, panaudojami papildomi $aldymo elementai ar kt. priemonés, kuriomis
uztikrinamas reikalingos temperatiiros palaikymas).

38. Gyvininio maisto tvarkymo subjektai pasterizavimo ar terminio apdorojimo
temperatiros registravimo Zurnalo gali netvarkyti, jeigu yra parengtas savikontrolés dokumentas,
kuriame nustatyta, kad registruojamos tik nustatytos temperatiiros neatitiktys ir veiksmai, kurie
bitini atlikti tinkamam maisto produkty terminiam apdorojimui.

39. Maisto produkty gamybai turi biiti naudojamas tik geriamasis vanduo. Geriamasis
vanduo turi atitikti Lietuvos higienos normos HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés
reikalavimai®, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 23 d.
jsakymu Nr. V-455 ,Dél Lietuvos higienos normos HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir
kokybes reikalavimai®, patvirtinimo®, nuostatas. Gyviininio maisto tvarkymo subjektai, naudojantys
ne viesai tieckiamg vandenj, turi atlikti vandens mikrobiologinius ir cheminius tyrimus vieng kartg
per metus.

40. Gyvininio maisto tvarkymo subjektai Salutinius gyviininio maisto produktus turi
tvarkyti pagal 2009 m. spalio 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamenta (EB) Nr. 1069/2009,
kuriuo nustatomos Zmonéms vartoti neskirty Salutiniy gyviininiy produkty ir ju gaminiy sveikumo
taisykles ir panaikinantj reglamentg (EB) Nr. 1774/2002 (OL 2009 L 300, p. 1).

41. Gyvuniniai maisto produktai turi atitikti 2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos reglamento
(EB) Nr. 1881/2006, nustatan¢io didziausias leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose
koncentracijas (OL 2006 L 364, p. 5), reikalavimus.

42. Maisto priedai ir jy kiekiai, naudojami gyviininio maisto produkty gamybai, turi atitikti
2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 dél maisto
priedy (OL 2008 L 354, p. 16) reikalavimus.

V SKYRIUS
REKOMENDACIJOS PRODUKTU RUKYMO SPECIALIUJU REIKALAVIMU
JGYVENDINIMUI

43. Jeigu maisto produktai rukomi ne lauke jrengtose riikkyklose, maisto produkty rukymui
turi biti jrengtos tam tikslui skirtos patalpos arba specialios vietos su ventiliacine sistema, kad
dumai nepatekty j kitas gamybos patalpas.

44. Maisto produkty rukymui taikomi $ie reikalavimai:

44.1. dimams iSgauti draudziama deginti dazyta, lakuotg, klijuota ar kitaip chemiskai
apdorota mediena;

44.2. biitina nustatyti tinkamg mésos, pieno gaminiy ir Zuvininkystés produkty riikymo
laika, uztikrinantj, kad policikliniy aromatiniy angliavandeniliy kiekiai nevirSyty didZiausios




leidZziamos koncentracijos;

44.3. rukyty mésos gaminiy ir Zuvininkystés produkty tyrimai dél policikliniy aromatiniy
angliavandeniliy atlieckami ne re¢iau kaip vieng kartg per metus;

44.4. iSrukyti maisto produktai turi bati nedelsiant atSaldomi iki jy laikymui reikalingos
temperatiros;

44.5. maisto produktai, kurie rikomi lauke jrengtose rikyklose, turi biiti apsaugoti nuo
uZterSimo ir atmosferos poveikio (pvz., pries rikyma ir po rikymo jie sudedami j uzdengiamas
talpyklas.).

VI SKYRIUS
REKOMENDACIJOS MAISTO PRODUKTU SUDYMO IR MARINAVIMO
SPECIALIUJU REIKALAVIMU IGYVENDINIMUI

45. Maisto produkty sidymui ar marinavimui taikomi $ie reikalavimai:

45.1. maisto produktams apdoroti naudojama maistiné druska, kuri turi buti $vari ir
laikoma taip, kad nebuity uzter$ta; maistiné druska negali biiti naudojama pakartotinai;

45.2. talpyklos ar indai turi biiti tokie, kad laikomi sGryme ar marinate maisto produktai
buty apsaugoti nuo bet kokios tarSos;

45.3. stidymo ar marinavimo vieta, talpyklos ir indai turi bati $varts.

VII SKYRIUS
REKOMENDACIJOS MESOS GAMINIU IR (AR) PUSGAMINIU TVARKYMO
SPECIALIUJU REIKALAVIMU IGYVENDINIMUI

46. Zaliava mésos gaminiy ir pusgaminiy (toliau — mésos produktai) gamybai turi biti
transportuojama tinkamomis higienos sglygomis ir saugoma ne aukStesnéje kaip 7 °C
temperatiiroje, subproduktai — ne aukStesnéje kaip 3 °C temperatiiroje, ir paukS$tiena — ne
aukstesnéje kaip 4 °C temperatiiroje.

47. Mésos produktai turi biti gaminami pagal mésos produkty tiekéjo patvirtintus
technologinio gamybos proceso aprasa ir receptiiras.

48. Zaliavos, i§ kuriy gaminami mésos produktai, turi atitikti 2004 m. balandZio 29 d.
Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 853/2004, nustatanc¢io konkrecius gyviininés
kilmés maisto produkty higienos reikalavimus (OL 2004 m. specialusis leidimas, 3 skyrius, 45
tomas) (toliau — reglamentas (EB) Nr. 853/2004), 111 priedo V skirsnio II, III skyriy reikalavimus.

49. Pagal reglamento (EB) Nr. 853/2004 IIl priedo VI skirsnio reikalavimus mésos
gaminiai negali bliti gaminami 18:

49.1. patiny arba pateliy genitalijy, i8skyrus seklides;

49.2. slapimo sistemos organy, iSskyrus inkstus ir pasle;

49.3. gerkly kremzliy, trachéjos ir skilteliniy bronchy;

49.4. akiy ir akiy voky;

49.5. ausy ioriniy landy;

49.6. ragy audinio;

49.7. naminiy pauk3Ciy galvos, iSskyrus skiauterg, ausis, pakartiklus ir mésingas galvos
antaugas, stemplés, gurklio, zarny ir genitalijy.




50. Mésos gaminiai turi atitikti Mésos gaminiy techninio reglamento, patvirtinto Lietuvos
Respublikos Zemés tikio ministro 2015 m. vasario 9 d. 29 d. jsakymu Nr. 3D-78 ,.Dél Mésos
gaminiy techninio reglamento patvirtinimo ir Zemés tikio ministro 2003 m. gruodzio 29 d. jsakymo
Nr. 3D-560 pripazinimo netekusiu galios®“, reikalavimus.

51. Pagamintus mésos gaminius rekomenduojama laikyti patalpose, kuriy oro drégnis biity
nuo 70 % iki 85 %:

51.1. termiskai apdorotus mésos gaminius, i$skyrus karstai riikytas ir virtas riikytas desras,
taip pat tepamas ar mazai rikytas desras, rekomenduojama laikyti nuo 0 °C iki 6 °C temperatiiroje;

51.2. termiSkai neapdorotus mésos gaminius rekomenduojama laikyti nuo 0 °C iki 15 °C
temperatiroje, o supakuotas vytintas ar $altai rukytas auk3Ciausios riiies desreles ir supakuotus
smulkintus auks¢iausios rasies vytintus mésos gaminius — nuo 0 °C iki 20 °C temperatiiroje.

52. AtSaldytus mésos pusgaminius galima laikyti ne aukstesnéje kaip 4 °C, uzSaldytus — ne
aukstesnéje kaip —18 °C temperatiiroje.

VIII SKYRIUS
REKOMENDACIJOS PIENO GAMINIU TVARKYMO SPECIALIUJU
REIKALAVIMU JGYVENDINIMUI

53. Ukyje laikomy karviy, aviy ar ozky bandos privalo turéti oficialiai patvirtinta sveiky
bandy statusa (neuzkrésty tuberkulioze, brucelioze ir enzootine galvijy leukoze).

54. Parduoti skirtas pienas turi biiti atSaldytas iki 6 °C temperatiiros, jo tinkamumo vartoti
terminas — ne ilgesnis kaip 24 valandos po gamybos proceso pabaigos, jeigu néra atlikti pieno
tyrimai, kuriais patvirtintas kitas tinkamumo vartoti terminas.

55. Pieno gamintojas turi jvertinti pieno kokybés ir sudéties rodiklius vieng karta per mety
ketvirtj jgaliotojoje laboratorijoje.

56. Pieno gaminiy gamybai naudojamas pienas turi buiti primelZtas prie§ 2 valandas arba
atSaldytas iki 8 °C.

57. Pieno gaminius gamintojas gali gaminti tik i§ savo Gkyje arba kooperatyvo nariy
tkiuose laikomy karviy, aviy, ozky gauto pieno.

58. Pienu i$ cisterny (talpykly) galima prekiauti tkyje tik specialiai jrengtoje patalpoje, tam
tikslui jrengtose parduotuvése arba maisto produkty atskiruose skyriuose bei turgavieciy
specialiuose paviljonuose. Cisterna (talpykla) turi turéti ¢iaupa, vir$ jos turi biiti jrengta stoginé nuo
saulés ir krituliy. Pieno gamintojas turi sudaryti tinkamas pieno transportavimo salygas, uZztikrinti
tinkamg cisterny (talpykly) plovima ir dezinfekavima.

59. Pirkéjui prasant, pieno gamintojas jam piena gali atvezti.

60. Pieno gamintojas, parduodantis piena, turi uztikrinti taros, kurioje laitkomas pienas,
higiena.

61. Pieno gamintojas Gikyje pagamintg zalia pieng gali parduoti tik pazenklinta, supakuotg
arba i§ pazenklinty Zenklinimo etiketémis cisterny (talpykly). Zenklinimo etiketéje bitina nurodyti
gamintojo varda, pavarde / juridinio asmens teising formg ir pavadinima, registracijos numerj, pieno
laikymo salygas, melzimo laika, nuorodas ,,zalias pienas™ ir ,,vartoti tik virintg™.

62. Pieno pardavimo metu jo temperatira negali buti aukstesné kaip 6 °C.

63. Pieno gaminius leidziama parduoti tik tam tikslui jrengtose pardavimo vietose, kurios
atitinka higienos reikalavimus ir kuriose yra Saldymo jrenginys.




64. Pieno gaminiai turi bati at3aldyti ir laikomi ne aukitesnéje kaip 6 °C temperatiiroje.
Tinkamumo vartoti terming nustato pats pieno gamintojas, kaip nustatyta Rekomendacijy 26
punkte.

65. Ukyje pagamintas netinkamas maistui pienas tvarkomas vadovaujantis Pieno supirkimo
tvarkos apraSo, patvirtinto Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2006 m. birzelio
27 d. jsakymu Nr. B1-401 ,.Dé¢l Pieno supirkimo tvarkos apraSo patvirtinimo*, nustatyta tvarka.

IX SKYRIUS
REKOMENDACIJOS ZUVIVINKYSTES PRODUKTU TVARKYMO
SPECIALIUJU REIKALAVIMU IGYVENDINIMUI

66. Sugautos Zuvys turi biiti apsaugotos nuo tar$os, saulés poveikio, suzalojimo, laikomos
Svariose, saugiose talpyklose ir kuo skubiau atSaldomos iki tirpstan¢io ledo temperatiros,
neatSaldytos gali biiti ne ilgiau kaip 8 val. nuo sugavimo, gyvos zuvys laikomos vandens talpyklose.

67. Jeigu gyvos nesuzeistos Zuvys néra isdarinéjamos ir perdirbamos, jos turi biti laikomos
vandens talpyklose, pripildytose geriamojo ar Svaraus vandens (telkinio), netraumuojamos
(naudojama tinkama jranga) ir atskiriamos nuo plésriyjy Zuvy (3amy, unguriy, lydeky). Skirtingy
rasiy zuvy kiekis talpyklose turi bti ne didesnis kaip 50 kg/m® vandens. Talpyklose laikomos
gyvos nesuzeistos Zuvys neturi biiti Seriamos ir gydomos.
turi biiti laikomi Saldymo patalpoje ar jrenginyje tirpstan¢io ledo temperatiroje lede.

69. Supakuoti Sviezi zuvininkystés produktai turi buti laikomi $aldymo irenginiuose,
kuriuose uztikrinama tirpstan¢io ledo temperatiira.

70. Talpyklos, kuriose lede laikomi nesupakuoti $viezi zZuvininkystés produktai, turi bati
varios ir tokios, kad pro jas galéty istekéti tirpstantis vanduo. Talpyklose istirpes ledas (vanduo)
neturi liestis su jose laikomais Svieziais Zuvininkystés produktais.

71. Zuvininkystés produkty iddarinéjimui taikomi $ie reikalavimai:

71.1. gyvos zuvys prie$ iddarinéjima turi biiti apsvaiginamos ir paskerdziamos metodais,
nesukelianc¢iais joms skausmo, kan¢iy, kuriy galima iSvengti. Svaiginimo ir skerdimo vietoje turi
biiti Zuvy svaiginimo ir skerdimo standartines veiklos procediiros instrukcija, parengta atsizvelgiant
1 naudojamus Zuvy svaiginimo ir skerdimo metodus;

71.2. zuvis skrodziant ir (ar) joms galvas Salinant turi bati laikomasi higienos reikalavimy.
Po $iy veiksmy Zuvys turi biti plaunamos geriamuoju vandeniu;

71.3. zuvis pjaustant griezinéliais, ruosiant filé ir kt. siekiama, kad filé ir gabalai nebity
uztersti ar sugadinti. Paruosta file ir gabalai ant darbo stalo turi bati laitkomi tiek, kiek uZztrunka
apdorojimo procedira. Po paruosimo filé ar gabalai, kurie bus parduodami Sviezi, jvyniojami, jei
reikia, supakuojami ir nedelsiant atSaldomi.

72. SuSaldyti zuvininkystés produktai turi buti laikomi taip, kad visy produkto daliy
temperatiira nebiity auk3tesné kaip —18 °C. Tik trumpam laikui Zuvininkystés produkty temperatiira
gali pakilti (pvz., Zuvininkystés produktus veZant, kraunant), bet ne daugiau kaip 3 °C.

73. Atildyti zuvininkystés produktai (at$ildoma tam skirtose vietose) turi buti isdarinéjami
ir perdirbami nedelsiant arba laikomi kaip ir $viezi zuvininkystés produktai — $aldymo patalpoje ar
Saldymo jrenginyje tirpstanc¢io ledo temperatiiroje, lede.

74. Zuvininkystés produktai turi buti laikomi temperatiiroje, nustatytoje gamintojo
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patvirtintuose dokumentuose ir nustatytoje $iose Rekomendacijose nepaZeidZiant reglamento (EB)
Nr. 853/2004 III priedo VIII skirsnyje nustatyty reikalavimy.

75. Gamybos metu ir prie§ tiekiant maistui Zuvininkystés produktus reikia vizualiai
patikrinti, ar néra matomy parazity.

76. Zuvininkystés produktai, skirti vartoti zali ar pusiau zZali, pvz.: Saltai rukyti, sudyti ir
kt., turi bati Saldomi (3aldoma Zaliava ar gatavas produktas), kad visy daliy temperatiira biity ne
auk3tesné kaip —20 °C maZiausiai 24 val. arba —35 °C maziausiai 15 val., siekiant sunaikinti
gyvybingus parazitus ar jy lervas, pavojingus moniy sveikatai. Saldyti Zuvininkystés produkty
nereikia, jei jie sugauti natiralioje aplinkoje, kurioje néra parazity ar jy lervy, ir tai patvirtinta
tyrimais, arba jei jie uzauginti Seriant tik pasarais ar gamybai naudojami susaldyti (kaip Zaliava).

77. Kiekviena zuvininkystés produkty (Zaliavos) partija priémimo metu ir kiekviena
pagaminty zuvininkystés produkty partija prie§ tiekiant rinkai turi bati patikrinta juslidkai. Jeigu
juslinio patikrinimo metu suabejojama Zuvininkystés produkty $vieZumu, rekomenduojama atlikti
cheminius ir (ar) mikrobiologinius tyrimus akredituotoje laboratorijoje, pvz., atlikti tyrimus dél
histamino kiekio nustatymo.

78. Tiekiamy rinkai Zuvininkystés produkty, be bendryjy Zenklinimo reikalavimy,
nurodyty Rekomendacijy 24 punkte, vadovaujantis 2013 m. gruodzio 11 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (ES) Nr. 1379/2013 dél bendro Zvejybos ir akvakultiros produkty rinkos
organizavimo, kuriuo i§ dalies kei¢iami Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1184/2006 ir (EB) Nr.
1224/2009 ir panaikinamas Tarybos reglamentas (EB) Nr. 104/2000 (OL 2013 L 354, p. 1), IV
skyriumi, prekybos dokumentuose ar Zenklinimo etiketéje pateikiama $i informacija:

78.1. komercinis zuvy rusies pavadinimas (pagal Komerciniy Zzuvy rasiy pavadinimy
sarasa, patvirtinta Lietuvos Respublikos Zemeés iikio ministro 2008 m. sausio 15 d. jsakymu Nr. 3D-
22 ,.Deél Komerciniy zuvy rasiy pavadinimy saraso patvirtinimo®);

78.2. gamybos metodas (,.suZvejota..”, .suZvejota géluose vandenyse...” arba
,Luzauginta...”), Zvejojimo / sugavimo vieta (zvejybos rajono ar vandens telkinio ir kilmés $alies
pavadinimas);

78.3. Zvejybai naudoto jrankio pavadinimas.

79. Jei sugautos zuvys vartotojams parduodamos tiesiogiai i§ Zvejybos laivy ar i§
prekiautojo akvakultiiros gyviinais talpyklos, auks¢iau nurodyta informacija vartotojams pateikiama
jiems papras$ius (Zodziu).

X SKYRIUS
REKOMENDACIJOS MAISTO PRODUKTUS TVARKANTIEMS ASMENIMS

80. Asmenys, tvarkantys maisto produktus, turi:

80.1. vilkéti §varius darbo drabuzius ir laikytis asmens higienos reikalavimuy;

80.2. turéti Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2000 m. geguzés 31 d.
jsakymo Nr. 301 ,.Dél profilaktiniy sveikatos tikrinimy sveikatos prieziliros jstaigose™ nustatyta
tvarka iSduota asmens medicining knygele, kuria patvirtinamas leidimas dirbti su maisto produktais;

80.3. biiti atestuoti pagal Privalomojo higienos jgiidziy mokymo programa, patvirtinta
Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2008 m. sausio 28 d. jsakymu Nr. V-69 ,.Dél
Privalomojo pirmosios pagalbos mokymo programos, Privalomojo higienos jgudziy mokymo
programos ir Privalomojo mokymo apie alkoholio ir narkotiky Zalg Zmogaus sveikatai mokymo
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programos patvirtinimo®, ir turéti sveikatos Ziniy atestavimo pazyméjima.

81. Asmenys tvarkantys produktus, privalo biuti pasitikring sveikata, kaip nustatyta
Lietuvos Respublikos Vyriausybés 1999 m. geguzés 7 d. nutarime Nr. 544 ,Dél Darby ir veiklos
sri¢iy, kuriose leidziama dirbti darbuotojams, tik i§ anksto pasitikrinusiems ir véliau periodiskai
besitikrinantiems, ar neserga uzkreCiamosiomis ligomis, sgraso ir $iy darbuotojy sveikatos
tikrinimosi tvarkos patvirtinimo*.

82. Gyvininio maisto tvarkymo subjekte turi buti sudarytas darbuotojy sgra3as.

XI SKYRIUS
BAIGIAMOSIOS NUOSTATOS

83. Gyviininio maisto produkty apskaitos dokumentus rekomenduojama saugoti dvejus
metus ir pateikti VMVT teritorinei valstybinei maisto ir veterinarijos tarnybai pareikalavus.




