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TAIKYMO SRITIS

Mésos ir mésos produkty geros gamybos savo tikyje praktikos vadovas (toliau — vadovas) apibrézia
gyvininio maisto kokybés ir saugos reikalavimus, kai maisto grandinéje tkininko jsteigtas
gyviininio maisto gamybos tikis siekia jrodyti savo sugebéjimg gaminti mésos ir mésos produktus
bei valdyti maisto saugos rizikos veiksnius.

Gyvininés kilmés maisto gamybos technologija yra neatsiejama nuo saugos ir yra susijusi su
maistinés kilmés rizikos veiksniy buvimu produktuose vartojimo metu (valgant). Kadangi maisto
saugos rizikos veiksnys gali atsirasti bet kuriame gyviininio maisto gamybos grandinés etape, visoje
produkto grandingje yra biitinas tinkamas valdymas. Taigi, maisto sauga uztikrinama jungtinémis
visy gyviininio maisto gamybos grandinéje dalyvaujanciy Saliy pastangomis. | Sig granding patenka
organizuotos struktiiros, kaip antai, pasary gamintojai, pirminés ir antrinés maisto produkty
grandinés gamintojai, produkty transportavimo, sandéliavimo ir Kitas paslaugas teikiantys subjektai,
mazmenininkai.

Vadovas parengtas vadovaujantis Lietuvos Respublikos maisto jstatymu [1], Lietuvos Respublikos
veterinarijos jstatymu [2], rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (toliau — RVASVT)
sistema, parengta pagal reglamento (EB) Nr. 852/2004 5 str. nuostatas [6], reglamento (EB) Nr.
853/2004, nustatancio konkrecius gyviininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus [7] bei
reglamento (EB) Nr. 854/2004, nustatancio specialigsias gyviininés kilmés produkty, skirty vartoti
zmonéms, valstybinés kontrolés taisykles [13], Codex Alimentarius [21] nuostatomis, nutarimais,
mokslo ziniomis, jvairiomis taisyklémis, reikalavimais ir normomis.

Vadove medziaga iSdéstyta atsizvelgiant | pagrindinius mésos ir mésos produkty gamybos
principus:

- kokybisky ir saugiy Zaliavy naudojima;

- technologiniy procesy taikyma ir valdyma;

- saugy meésos ir mésos produkty pateikima vartotojui.

Apie Mésos ir mésos produkty geros gamybos savo tkyje praktikos vadova skelbiama ,,Valstybés
Ziniy priede ,,Informaciniai praneSimai‘. Pastabas ir pasiiilymus dél Vadovo teikti jy sudarytojui —
Kauno technologijos universiteto Maisto institutui (Taikos pr. 92, Kaunas LT 51180, tel./faks. (8-

37) 312393, el. p. Imai@Imai.lt).


mailto:lmai@lmai.lt

TERMINAI IR APIBREZTYS

Atitikties deklaracija
tiekéjo atsakomybe skelbiamas pareiskimas, kad produktas, procesas ar paslauga atitinka tam tikrus
standartus ar kitus normatyvinius dokumentus.

Atsekamumas

galéjimas visuose gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose surasti arba atsekti maisto
produkta, pasarg, maistui skirta gyviing arba j maistg ar pasarg skirta ar numatyta déti medziagg.

Butinoji programa

pagrindinés maisto saugos saglygos ir veikla, kurios yra bitinos uztikrinti higiening aplinka maisto
saugos grandinéje tinkamg saugiems galutiniams produktams ir saugiam Zmogaus vartojamam
maistui gaminti, apdoroti bei tiekti.

Gyvininés kilmés atliekos

nugaiS¢, gime negyvi arba negime ar nuzudyti (eutanizuoti) gyvinai, taip pat Zmoniy maistui
neskirtos tokiy gyviny dalys, iskaitant krauja, kaulus, oda, kailj, ragus, Serius, plunksnas, nagus ir
vilng, bei netinkami vartoti produktai, gauti ar pagaminti i§ gyviny. Prie gyvuninés kilmés atlieky
nepriskiriamos gyviny iSmatos, srutos.

Gyviininis maistas

gyvininis produktas, jskaitant medy ir kraujg, maistui skirti gyvi dvigeldziai moliuskai, gyvi
dygiaodziai, gyvi gaubtagyviai ir gyvi jiros pilvakojai ir kiti gyvi gyviinai, skirti tiekti galutiniam
vartotojui.

Gyviininio maisto gamybos iikio atsakingas asmuo
tkininkas, gaves tikio veterinarinj patvirtinimg ir vykdantis gyviininés kilmeés Zaliavos perdirbima,
teisiSkai atsakingas uz tikio veikla.

Kokybés paZyméjimas
mésos ir mésos produkto kokybés ir saugos rodiklius deklaruojantis dokumentas.

Kritiné riba
kriterijus, priimtinuma skiriantis nuo nepriimtinumo.

Maisto sauga

LR Maisto jstatymo bei kity teisés akty nustatyty maisto ir jo tvarkymo reikalavimy visuma,
uztikrinanti, kad vartojant maistg jprastomis, gamintojo nustatytomis ar galimomis i§ anksto
pagristai numatyti vartojimo sglygomis, jskaitant ir ilgalaikj vartojimg, nebus jokios rizikos
vartotojy sveikatai ar gyvybei arba ji bus ne didesné negu ta, kuri teisés aktuose nustatyta kaip
leidziama bei laikoma atitinkancia auksta vartotojy apsaugos lygi.
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Maisto saugos rizikos veiksnys
biologinis, cheminis ar fizinis su maistu siejamas rizikos veiksnys, galintis sukelti neigiama poveikj
sveikatai.

Mésa

tai a—g punktuose nurodyty gyviiny valgomosios dalys, jskaitant krauja:

a) naminiai kanopiniai — tai naminiai galvijai (jskaitant Bubalus ir Stumbras rasis), kiaulés, avys ir
ozkos bei naminiai neporakanopiai gyviinai,

b) pauksciai — tai Gikiuose auginami paukséiai, jskaitant naminiais nelaikomus paukscius, kurie
auginami kaip naminiai gyviinai, i§skyrus Ratitae genties paukscius,

c) kiskiniai — tai triusiai, kiskiai ir grauzikai,

d) laukiniai medziojamieji gyviinai — tai:

— laukiniai kanopiniai ir kiSkiniai bei kiti maistui medziojami sausumos zinduoliai, kurie pagal
taikomus atitinkamos valstybés narés jstatymus laikomi laukiniais medZiojamaisiais gyvunais,
iskaitant laisvés salygomis, panaSiomis | laukiniy medziojamyjy gyviny gyvenimo salygas,
aptvertoje teritorijoje gyvenancius zinduolius,

— maistui medziojami laukiniai pauksciai,

e) tkiuose auginami medziojamieji gyvinai — tai auginami Ratitae (bégiojantys paukséiai) genties
pauksciai ir auginami sausumos zinduoliai, i§skyrus nurodytuosius ,,a“ punkte,

f) smulkieji laukiniai medziojamieji gyviinai — tai laisvéje gyvenantys laukiniai medziojamieji
pauksciai ir kiskiniai,

g) stambieji laukiniai medZziojamieji gyvinai — tai laisvéje gyvenantys laukiniai sausumos
zinduoliai, kuriems netaikoma smulkiyjy laukiniy medziojamyjy gyviiny apibréZztis.

Mésos pusgaminiai

Sviezia mésa, jskaitant supjaustytg j gabalus ir smulkintg mésa, 1 kurig pridéta kity maisto produkty,
prieskoniy arba maisto priedy ir kurios vidin¢ lgsteliy struktiira apdorojus nepakito, t. y. neprarado
Sviezios mesos savybiy.

Mésos gaminiai
Sviezios mésos pozymiy neturinti perdirbta mésa arba i§ jos pagamintas gaminys.

Mésos produktai
mésos pusgaminiai ir mésos gaminiai.

Pataisa
veiksmas, kuris atlieckamas siekiant pasalinti nustatyta neatitiktj (trikuma).

Pataisinis veiksmas
veiksmas, atlickamas siekiant pasalinti nustatytos neatitikties (trikumo) ar Kitos nepageidaujamos
situacijos priezastj.
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Registravimas

gyviininio maisto tvarkymo subjekto jtraukimas j teritorinés Valstybinés maisto ir veterinarijos
tarnybos tvarkoma sarasa, suteikiant jam teis¢ vietinei rinkai tiekti pauksciy ir kiskiniy gyviny
Sviezios mésos, medziojamyjy laukiniy gyviny mésos, Zzuvy, pieno produkty bei kity pirminiy
gyvuniniy produkty mazus kiekius ir atpazinimo numerio suteikimas.

Rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky sistema (RVASVT)
biologiniy, cheminiy ar fiziniy veiksniy, galin¢iy turéti reikSmés maisto saugai, nustatymo,
jvertinimo ir valdymo sistema, taikoma maisto tvarkymo vietose savikontrolés tikslais.

RVASVT planas
dokumentas, kuriame pateikta informacija apie svarbaus valdymo tasko technologijoje valdyma
(kritinés ribos, valdymo priemong, steb¢jimo procediira, pataisos, stebéjimas, atsakomybes).

Skerdena
paskersto ir iSdoroto gyviino kiinas.

Smulkinta mésa
malta, iSkaulinéta ar kitu nustatytu smulkinimo biidu gauta mésa, j kurig gali biiti pridéta maziau nei
1 procentas druskos.

Srauto diagrama
scheminis ar sisteminis gamybos procesy/etapy sekos ir tarpusavio sgveikos pavaizdavimas.

Stebéjimas
planuojamas steb¢jimy ar matavimy sekos atlikimas siekiant jvertinti, ar valdymo priemonés veikia
kaip numatyta.

Subproduktai
mésa, i8skyrus skerdenas, jskaitant vidaus organus.

Svarbus valdymo taskas (SVT)
gamybos etapas, kuriame gali buti taikomas valdymas ir kuris yra bitinas siekiant uzkirsti kelig ar
pasalinti maisto saugos rizikos veiksnj arba sumazinti jj iki priimtino lygmens.

SvieZia mésa
jokiu konservavimo procesu neapdorota mésa, iSskyrus atSaldyta, susaldyta arba greitai suSaldyta

mésa, jskaitant mésg vakuuminése pakuotése arba apsauginiy dujy atmosferoje.

Teritoriné Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba (VMVT)
savivaldybiy, miesty, rajony ir apskri¢iy VMVT.

Valdymo priemoné
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maisto saugos veiksmas ar veikla, kuri gali buti pasitelkiama uzkirsti kelig arba paSalinti maisto
saugos rizikos veiksnj arba sumazinti jj iki priimtino lygio®.

Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba
Lietuvos Respublikos kompetentinga institucija.

Veterinarinis patvirtinimas
teisés suteikimas Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos kontroliuojamam objektui vykdyti
nustatytg veikla, suteikiant jam veterinarinio patvirtinimo numer;.

Vidaus organai
kriitinés, pilvo ir dubens ertmés organai, taip pat trachéja ir stemplé, paukscéiy guzys.

Zaliava
medziaga arba produktas, naudojamas naujo mésos ir mésos produkto gamybai.
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1. TEISINIS GYVUNINIO MAISTO GAMYBOS UKIO REGLAMENTAVIMAS

1.1. Gyviininio maisto gamybos iikio jteisinimo tvarka

Ukininko tikyje esancios gyviininés zaliavos perdirbimas, remiantis reglamento (EB) Nr. 852/2004
[6] nuostatomis, priskiriamas antrinei gamybai, todél Sis teisés aktas jpareigoja tkininka,
pageidaujant] perdirbti gyvininés kilmeés zaliava, patvirtinti gyviininio maisto gamybos tkj ir
vykdyti bendruosius reglamento (EB) Nr. 852/2004 1l priedo higienos reikalavimus [6] bei
reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus [7]. Gyvininio maisto gamybos tkio (toliau — tkis)
veterinarinis patvirtinimas ir registravimo tvarka nustatyta Lietuvos Respublikos valstybinés maisto
ir veterinarijos tarnybos (toliau — VMVT), direktoriaus 2005 m. balandzio 11 d. jsakymu Nr. B1-
227 dél VMVT direktoriaus 2001 m. balandzio 30 d. jsakymo Nr. 193 “Dé¢él Veterinarijos
dokumenty i8davimo tvarkos” pakeitimo” [32] ir 2005 m. gruodzio 30 d. jsakymu Nr. B1-738 ,,Dél
gyviininio maisto tvarkymo subjekty veterinarinio patvirtinimo ir registravimo tvarkos apraso
patvirtinimo®.

Ukininkas, norédamas gauti veterinarinj patvirtinima, turi atitikti reglamento (EB) Nr. 852/2004 ir
reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus bei pateikti teritorinei VMVT:
e savo vardu ar jo jgalioto asmens pasiraSytg laisvos formos prasyma suteikti veterinarinj
patvirtinimg atitinkamai veiklai;
e techninj projekta su technologiniais sprendimais, gamybinio proceso aprasymg, nurodant
projektinj pajéguma, skerdyklose (numatomg paskersti gyviiny skai¢iy per laiko vieneta
(valandg)), personalo skaiciy, pamainy skaiciy.

Ukininkas teritorinei VMVT patikrinimui turi biiti parengegs:
e vandens tiekimo (su nurodytais vandens naudojimo taSkais) ir panaudoto vandens (nuoteky)
Salinimo sistemos plang ir apraSyma;
e Salutiniy gyvininiy produkty tvarkymo apraSyma;
e procediiry, paremty RVASVT principais, apraSyma;
e geros higienos praktikos laikymosi gyviininio maisto gamybos tikyje aprasyma [38].

Teritoriné VMVT per 7 darbo dienas nuo laisvos formos prasymo dél registravimo pateikimo turi
patikrinti subjekto atitikimg nustatytus reikalavimus. Ukininkas patikrinimui turi pateikti:

e patalpy iSdéstymo plana;

e geros higienos praktikos laikymosi gyviininio maisto gamybos tkyje apraSyma;

e temperatliros registravimo ir kontrolés apraSyma.

Ukininkas, jgijes teise vykdyti gyviininio maisto gamyba ikyje, toliau turi bendradarbiauti su
VMVT pagal reglamentg (EB) Nr. 854/2004 [13] ir uztikrinti, kad tikio veikla biity nutraukta, jeigu
VMVT atSauks tkiui suteiktg patvirtinima arba, jeigu tkiui buvo suteiktas laikinasis patvirtinimas,
0 VMVT nepratesia jo galiojimo arba nesuteikia visavercio patvirtinimo.
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1.2. Gyviininio maisto gamybos iikio veiklos reglamentavimas

Pagrindiniai gyviininio maisto gamybg reglamentuojantys teisés aktai yra Sie:

e 2004 m. geguzés 20 d. Europos Bendrijos higienos paketas, j kurj jeina 3 pagrindiniai
dokumentai: reglamentas (EB) Nr. 852/2004, kuriame nustatyti pagrindiniai maisto
produkty higienos reikalavimai [6]; reglamentas (EB) Nr. 853/2004, kuriame nustatyti
konkretiis gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimai [7]; reglamentas (EB)
Nr. 854/2004, kuriame nustatytos gyvininés kilmés produkty, skirty vartoti Zmonéms,
valstybinés kontrolés taisyklés [13];

e reglamentas (EB) Nr. 882/2004, kuriame nustatyti reikalavimai oficialiai kontrolei, kuri
atlickama siekiant uztikrinti, kad biity jvertinama, ar laikomasi paSarus ir maistg
reglamentuojanciy teisés akty, gyviiny sveikatos ir gerovés taisykliy [14];

o reglamentas (EB) Nr. 183/2005, kuriame nustatyti pasary higienos reikalavimai [15].

Siais pagrindiniais reglamentais siekiama visa maisto produkty gamybos granding (,,nuo tkio iki
stalo*) apimanciu pozitiriu garantuoti auksta vartotojy apsaugos lygj, susijusj su maisto produkty
sauga. Pagrindinis principas yra tas, kad gyviininio maisto gamybos tikis visiskai atsako uz tai, kad
jo produkcija nekelty pavojaus vartotojo sveikatai. Tai turi buti uztikrinta laikantis pagrindiniy ir
specialiyjy higienos normy ir taikant RVASVT principus.

Gyvininio maisto gamybos tikis, vykdydamas veikla, dar turi vadovautis $iais reglamentuojanciais
teisés aktais:

e reglamentu (EB) Nr. 2073/2005, kuriame apibrézti maisto produkty mikrobiologiniai
kriterijai [18];

e reglamentu (EB) Nr. 1760/2000, kuris nustato galvijy identifikavimo bei registravimo
sistema, reglamentuoja jautienos bei jos produkty Zenklinima [8];

e reglamentu (EB) Nr. 1825/2000, kuriame nustatytos iSsamios Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (EB) Nr. 1760/2000 taikymo taisyklés galvijienos ir jos produkty
zenklinimui etiketémis [9];

e reglamentu (EB) Nr. 275/2007, kuris i§ dalies kei¢ia Reglamentg (EB) 1825/2000, nustatantj
18samias Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1760/2000 taikymo taisykles
galvijienos ir jos produkty zenklinimui etiketémis [12];

e reglamento (EB) Nr. 1234/2008 Xla priedu, nustatanc¢iu bendrg zemés ikio rinky
organizavimg ir konkrec¢ias tam tikriems Zemés tikio produktams taikomas nuostatas [11];

e reglamentu (EB) Nr. 566/2008, nustatanciu iSsamias Tarybos reglamento (EB) 1234/2007
taikymo taisykles dél 12 ménesiy ar jaunesniy galvijy mésos prekybos [20];

e Lietuvos Respublikos Zemés tikio ministro 2008 m. birzelio 26 d. jsakymu Nr. 3D-359 ,.Dél
dvylikos ménesiy ir jaunesniy galvijy mésos Zenklinimo“ [36], kuriame konkreciai
nurodytas tekstas, kuris turi biiti paraSytas kainos etiketéje, tiekiant j rinkg astuoniy ménesiy
ir jaunesniy bei devyniy-dvylikos ménesiy jauny galvijy prieauglio mésa;

e Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677
patvirtinta Lietuvos higienos norma HN 119:2002 ,,Maisto produkty Zenklinimas* [31];

e vietinei rinkai skirtos smulkintos mésos specialiaisiais zenklinimo reikalavimais,
patvirtintais Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2006 m. rugséjo 25 d.
jsakymu Nr. B1-535 [34];
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Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugséjo 1 d. jsakymu Nr. V-675
patvirtinta Lietuvos higienos norma HN 15:2005 ,,Maisto higiena [23];

Lietuvos standartu LST 1919:2005 ,Mésos gaminiai®, kuriame pateikti kokybiniai
reikalavimai mésos gaminiams [22].

2. GYVUNINIO MAISTO GAMYBOS IR SAUGOS SISTEMOS BENDRIEJI
REIKALAVIMAI

Patvirtintame gyviininio maisto gamybos tkyje turi buti dokumentuota, jdiegta ir prizitréta
veiksminga gyviininio maisto saugos sistema, jei reikia ji atnaujinama. Ukininkas turi nustatyti
maisto saugos sistemos taikymo sritj, joje apibrézti kuriems mésos ir mésos produktams taikomi
maisto saugos reikalavimai.

2.1. Gyviininio maisto gamybos iikio jsipareigojimai ir atsakomybés

Ukininkas turi:

uztikrinti } gyvininio maisto gamybos tikj tiekiamy zaliavy, mésos ir mésos produkty atitiktj
teisés aktuose nustatytiems reikalavimams (Kontroliuoti zaliavy, mésos ir mésos produkty
atitikima reglamento (EB) Nr. 852/2004 ir reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimams
[6, 71);

uztikrinti zaliavy bei mésos ir mésos produkty tvarkymo patalpy valyma ir dezinfekavima;
uztikrinti mésos ir mésos produkty laboratoring kontrole (imti ir tirti mésos ir mésos
produkty méginius);

tvarkyti dokumentus (turéti dokumentus apie naudojamas zaliavas, mésos ir mésos
produktus, jy tvarkyma);

uztikrinti, kad supakuoti mésos ir mésos produktai biity Zenklinami identifikavimo Zenklu
(Zenklinti identifikavimo Zenklu, vadovaujantis Nacionalinio atpazinimo zymens ir
nacionalinio sveikumo Zenklo naudojimo tvarkos aprasu [31]. Identifikavimo Zenklas
dedamas ant mésos ir mésos produkty pakuociy, kai mésos ir mésos produktai tiekiami
vartotojui supakuoti);

Pastaba: nepakuoti produktai (pvz. supjaustyta mésa) gali biti sudéti | déZes, taciau déZés turi biiti
pazenklintos. Skerdyklose skerdenos, jy pusés, ketvirciai zenklinami sveikumo Zenklu.

uztikrinti teisiniy akty, reglamentuojanciy gyvininio maisto produkty gamybos ikio
patvirtinimg ir veikla, laikymasi;

uztikrinti darbuotojy kompetencija (imtis reikiamy priemoniy, kad darbuotojai turéty
tinkamg kvalifikacija dél maisto tvarkymo ir kity privalomyjy reikalavimy laikymosi);
uztikrinti, kad buty idiegta ir vykdoma rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky
sistemos principais parengta savikontrolés sistema (valdyti biologinius, fizinius ir cheminius
rizikos veiksnius, kontroliuojant technologinius gamybos rezimus, vykdant gamybos
procesy parametry laikymasi ir jy registravimg (temperatira, santykinis oro drégnis ar kt.),
atliekant laboratoring zaliavy, mésos ir mésos produkty laboratoring kontrolg);
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e palaikyti ryS] su visais maisto grandin¢je dalyvaujanciais subjektais ir keistis informacija
apie maisto saugg su tieké&jais, rangovais, uzsakovais, vartotojais, jstatymus leidzian¢iomis
ar reglamentuojan¢iomis institucijomis, kontroliuojan¢iomis institucijomis (pvz.
teritorinémis VMVT);

e sudaryti sglygas kontroliuojanciai institucijai bet kuriuo metu patekti j bet kurig tkio patalpa
ir gauti privalomyjy reikalavimy laikymosi kontrolei vykdyti reikalingus dokumentus;

e uztikrinti rastiSka teritorinés VMVT informavimg, paaiskéjus (laboratoriskai iStyrus mésos
ir mésos produktus), kad gali kilti pavojus zmoniy sveikatai, ir atitinkamy priemoniy
taikyma pasSalinant i$ rinkos mésg ir mésos produktus, kurie buvo pagaminti pagal t3 patj
technologinj procesa tokiomis paciomis salygomis ir gali kelti tokig pacig grésme.

2.2. Reikalavimai dokumentacijai ir jrasams

Gyvininio maisto saugos sistemos dokumentuose turi biiti pateikta:
e maisto saugos programos (valymo, kenkéjy priezidros, atsekamumo ir kt. programos,
RVASVT planai) bei jrasai (Zurnalai), kurie yra lengvai atpazjstami, galiojantys (patvirtinti).
e Kkiti dokumentai, kurie gyviininio maisto gamybos tkiui bitini, kad uztikrinti veiksmingg
maisto saugos sistemos sukiirimg, diegima ir atnaujinimg (iSorés dokumentai).

Dokumentai (atlikty patikrinimy, Zaliavy, mésos ir mésos produkty tyrimy rezultatai, savikontrolés
dokumentai) gyviininio maisto gamybos tikyje turi bliti saugomi ne maziau kaip dvejus metus.

3. GYVUNINIO MAISTO GAMYBA IR SAUGA

Gyvininio maisto gamybos tkis turi planuoti ir kurti saugios gamybos ir tickimo j rinka tvarka.
Siekti, kad suplanuotos administracinés, gamybinés ir pagalbinés tikio veiklos biity rezultatyvios ir
uztikrinty saugaus ir kokybisko produkto gamybg. Gyviininio maisto gamybos tiKis turi parengti ir
1gyvendinti biitingsias programas ir RVASVT planus.

3.1. Biitinosios programos

Bitinosios programos jgalina tikininkg suvaldyti tikimybe maisto saugos rizikos veiksniams
(biologinis, cheminis ir fizinis) patekti j zaliava ir produkta per darbo aplinka, kryzminés tarSos
budu.

Gyvininio maisto gamybos Tikyje turi blti aprasyti (parengti apraSymai) ir jgyvendinami priezitiros
reikalavimai:

e pastatams, jy konstrukcijoms, komunalinéms paslaugoms;

e darbo vietai, jrenginiy iSdéstymui ir tinkamumui;

e pagalbinéms paslaugoms, jskaitant atlieky ir nuotéky Salinima;

e valymui ir dezinfekcijai;

e kenkejy kontrolei,

e darbuotojy higienai;
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e 7zaliavy, medziagy ir produkcijos atsekamumui.

Biitinosiose programose trumpai aprasomos darbuotojy atsakomybés ir jgaliojimai, numatomos
veiklos, reikalavimai ir taitkomos techninés priemonés bei jy daznis.

3.1.1. Reikalavimai aplinkos, pastaty prieZiiirai

Gyvininio maisto gamybos Vieta turi bati parinkta, o po to ir priziirima taip, kad leisty iSvengti
galimos uzterStimo rizikos ir jgalinty joje vykdyti saugius, kokybiskus ir teisiniy akty reikalavimus
atitinkan¢ius procesus. Ukininkas turi apsvarstyti visus teritorijos darbus, kurie yra potencialiis
tarSos Saltiniai, bei numatyti apsaugos priemones to iSvengti.

v —

nepakankamai efektyvi, reikia instaliuoti papildoma, viding drenazo sistemg. Jei yra batinas
medziagy sandéliavimas teritorijoje, numatyti sandéliuojamy medziagy apsauga nuo galimos tarSos.

Pastatai turi baiti apsupti Svaria erdve, o apzeldinama teritorija sumazinta iki minimumo. Apzeldinta
teritorija turi biiti prizitirima.

pavojy.

3.1.2. Reikalavimai patalpy, darbo vietos, jrangos prieZiirai

Gyviininio maisto gamybos pastatuose turi biti jrengtos pakankamo dydZio patalpos,
suprojektuotos ir jrengtos taip, kad bity iSvengta zaliavy, mésos ir mésos produkty, atitikty
reglamento (EB) Nr. 852/2004, reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus [6, 7]. Patalpose turi
biti sudarytos tinkamos salygos tvarkyti Salutinius gyvininius produktus ir nurodytas pavojingas
medziagas pagal reglamento (EB) Nr. 1774/2002 [3], reglamento (EB) Nr. 999/2001 reikalavimus

[4].

Gyvininio maisto gamybos patalpos turi bati jrengtos toliau arba tinkamai izoliuotos nuo tvarty,
paSary ruoSimo vietos, méslidziy, tualety ar kity tarSos Saltiniy. Patalpy, kuriuose ruoSiama,
tvarkoma ir perdirbama gyvininés kilmés Zaliava, iSplanavimas turi atitikti geros higienos praktikai
bitinas salygas, taip pat saugoti nuo uzter§imo jos ruo$imo, tvarkymo ir perdirbimo metu bei
laikotarpiuose tarp Siy operacijy. IS gamybiniy patalpy, kuriose tvarkomas gyviinis maistas ir galima
kryzminé¢ tarsa i$ lauko, negali biiti tiesioginio i§¢jimo j laukg. Gamybai skirtose patalpose negalima
gaminti maisto, pasary arba gyventi. Jos turi bti atskirtos nuo gyvenamyjy patalpy ir uzrakinamos.
Per Sias patalpas negalima vaiks§cioti asmenims nesusijusiems su mésos ir mésos produkty gamyba.

Gyvininio maisto gamybos tkyje gali bati jrengta skerdykla ir/arba mésos iSpjaustymo
(smulkinimo) ir/arba mésos perdirbimo padalinys.
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3.1.2.1. Reikalavimai skerdyklos patalpy, darbo vietos, jrangos priezitirai
3.1.2.1.1. Reikalavimai patalpoms

Skerdykla turi:
e turéti pakankamai patalpy atsizvelgiant j atliekamas operacijas;
e turéti atskirg patalpg skrandziams ir Zarnoms iStustinti, jeigu VMVT néra nustaciusi, kad
tam tikroje skerdykloje Sias operacijas kiekvienu atskiru atveju reikia atlikti skirtingu laiku;
e uztikrinti, kad toliau iSvardytos operacijos biity atlickamos ne tuo paciu laiku arba
skirtingose patalpose:
-svaiginimas ir kraujo nuleidimas;
-kiauliy nuplikinimas, jy Seriy Salinimas, skutimas ir svilinimas;
-vidaus organy Salinimas ir kitas i§dariné¢jimas;
-$variy viduriy ir Zarny tvarkymas;
-kity subprodukty paruoSimas ir valymas, ypa¢ galvy pasSalinta oda tvarkymas, jeigu jos
netvarkomos skerdimo linijoje;
-subprodukty pakavimas;
-mésos iSsiuntimas [7].

3.1.2.1.2. Reikalavimai patalpy pavirSiams

Patalpose turi biiti jrengtos:

e tvirtos, vandeniui atsparios, lengvai plaunamos ir dezinfekuojamos grindys, irengtos taip,
kad vanduo lengvai nutekéty | nutekamojo vandens surinkimo sistema, iSskyrus atSaldymo,
Saldymo ir gilaus Saldymo patalpas;

e lygios, lengvai valomos, plaunamos ir dezinfekuojamos sienos. Sieny danga turi buti
atitinkamo aukscio, kad gamybos proceso metu nebiity rizikos uztersti maisto produktus;

e lengvai valomos lubos ar stogo vidinis pavirSius, kuris bty tokios konstrukcijos, kad
uzkirsty kelig neSvarumy kaupimuisi ir daleliy atpleiSéjimui, maZinty kondensacijg ir
nepageidaujamy pelésiy augima;

e lengvai valomos, plaunamos ir dezinfekuojamos durys i§ neptivancios ir nertidijancios
medZiagos;

e langai ir kitos atidaromos angos turi bati sukonstruotos taip, kad buty uzkirstas kelias
neSvarumams kauptis.

PavirsSiai turi buti i$ lygiy, plaunamy ir korozijai atspariy bei netoksiniy medziagy [16, 23].
3.1.2.1.3. Reikalavimai komunalinéms instaliacijoms

Patalpose turi biti jrengta:
¢ higienos reikalavimus atitinkanti nutekamojo vandens surinkimo sistema;
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e tinkama vandens tiekimo sistema; geriamasis vanduo turi atitikti Lietuvos higienos normos
HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai® reikalavimus [25];
iSimties atvejais negeriamojo vandens tiekimas yra leidziamas vandens gary gamybali,
prieSgaisrinei apsaugai, Saldymo jrenginiy auSinimui, jeigu Siems tikslams skirtas
vamzdynas jrengtas taip, kad $io vandens nebiity galima panaudoti kitais tikslais ir nekilty
pavojus tiesioginiam ar netiesioginiam mésos produkty uzterSimui; negeriamojo vandens
vamzdynas turi buti aiskiai atskirtas nuo geriamojo vandens vamzdyno;

e cfektyvus védinimas ir, jei reikalinga, gary surinkimas;

e tinkamas natiiralus ar dirbtinis apSvietimas.

Skerdykloje jrengta nuoteky Salinimo sistema neturi kelti pavojaus maisto saugai [7].
3.1.2.1.4. Reikalavimai jrangai

Gyvininio maisto tvarkymo subjektas turi uztikrinti, kad skerdykly ijranga atitikty Siuos
reikalavimus:

e turéti jrenginius, kuriais naudojantis mésa nesiliesty su grindimis, sienomis ir
pakabinamaisiais jrenginiais;

e turéti skerdimo linijas (jeigu eksploatuojamos), kurias naudojant skerdimo procesas buty
nepertraukiamas ir biity i§vengta skirtingy skerdimo linijos daliy kryZminés tarSos. Jeigu
tose paciose patalpose eksploatuojama daugiau nei viena skerdimo linija, jos turi bti
atskirtos pagal nustatytus reikalavimus, kad buty iSvengta kryzminés tarsos;

e turéti jrenginius jrankiams dezinfekuoti, i kuriuos bty tiekiamas ne zemesnés kaip 82 °C
temperattiros karStas vanduo, arba kitokig Siam tikslui skirtg sistema;

e turéti jranga rankoms nusiplauti, kurig naudojasi nesupakuota mésa tvarkantys darbuotojai,
Jranga turi biiti su tokiais ¢iaupais, kad tarSa nepasklisty;

e jrengti rakinamus jrenginius mésai, kuri yra sulaikyta, suSaldytai laikyti, ir atskirus
rakinamus jrenginius mésai, kuri yra pripazinta netinkama, laikyti;

e numatyti specialig vietg jeigu skerdykloje laikomas méslas arba vir§kinamojo trakto turinys

[7].

3.1.2.2. Reikalavimai mésos i$pjaustymo ir mésos perdirbimo patalpy, darbo vietos, jrangos
prieZitirai
3.1.2.2.1. Reikalavimai patalpoms
Gyviininio maisto gamybos GKis turi uztikrinti, kad patalpos bty suprojektuotos taip, kad mésos ir

mésos produktai nuo uZter§Simo bty apsaugoti pirmiausia numatant nepertraukiamg operacijy
atlikimg arba atskiriant skirtingas produkcijos siuntas [7].

ISpjaustytos meésos, smulkintos mésos, mésos pusgaminiy ir gaminiy padalinys turi turéti patalpas:

e supakuotai ir nesupakuotai mésai bei produktams atskirai laikyti, jeigu ji néra laikoma
skirtingais laikotarpiais arba taip, kad dél pakuotés medziagos ir laikymo biido mésa nebiity
uztersta;

e jrengtas taip, kad bty laikomasi nustatyty temperatiiros (ne auksStesnés kaip 4 °C
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temperatiiros — jei tai naminiai paukséiai, 3 °C — jei tai subproduktai ir 7 °C — kita mésa)
reikalavimy.

Leidziama mésg ir mésos pusgaminius tvarkyti, vynioti, pakuoti toje pacioje patalpoje, jei Sie
veiksmai sudaro vieningg gamybos ciklg, patalpa pakankamai didel¢ ir tinkamai jrengta,
uztikrinamas mésos ir mésos pusgaminiy saugumas.

Atsizvelgiant j gaminamy mésos ir mésos produkty asortimentg gamybinis pastatas gali turéti:
e patalpg (jei néra uzterSimo pavojaus — atskirg vietg) pakuotéms nuimti;
e patalpg (jei néra uzterSimo pavojaus — atskirg vietg) zaliavoms atSildyti;
e patalpg arba atskirg vietg zarnoms mirkyti ar kitaip apdoroti;
e stdymo patalpa; laikantis higienos reikalavimy Sviezig mésg stidyti galima mésos zaliavy ir
Sviezios pjaustytos mésos, smulkintos mésos, mésos pusgaminiy laikymo patalpoje.

Meésos gaminiy virimas, rikinimas, kepimas ir Kitoks Siluminis apdorojimas atliekamas atskiroje
patalpoje.

Jeigu gyvininio maisto gamybos tikiui suteiktas veterinarinis patvirtinimas skirtingy rasiy gyviny
meésos iSpjaustymui, skirtingy riSiy meésa turi biti i§pjaustoma taip, kad biity iSvengta kryZzminés
tarSos, t. y. skirtingy riiSiy gyviiny mésa iSpjaustyti skirtingu laiku arba skirtingose patalpose ar
vietose.

3.1.2.2.2. Reikalavimai patalpy pavirSiams
Analogiski pateiktiems skyrelyje 3.1.2.1.2. Reikalavimai patalpy pavirSiams.
3.1.2.2.3. Reikalavimai komunalinéms instaliacijoms

Analogiski reikalavimams, pateiktiems skyrelyje 3.1.2.1.3. Reikalavimai komunalinéms
instaliacijoms.

3.1.2.2.4. Reikalavimai jrangai

Gamybiniam procesui uZtikrinti naudojama korozijai atspari jranga ir jrenginiai, atitinkantys
higienos reikalavimus, zaliavy tvarkymui, laikymui konteineriuose taip, kad mésa, mésos produktai
ir konteineriai tiesiogiai nesiliesty su grindimis arba sienomis.

Higienos jranga turi buti jrengta kuo ar¢iau darbo viety, numatytas pakankamas kiekis priemoniy
rankoms ir jrankiams valyti, plauti ir dezinfekuoti; jranga rankoms nusiplauti, kuria naudojasi
nesupakuota mésg tvarkantys darbuotojai, turi buti su tokiais Ciaupais, kad tarSa nepasklisty.
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Instrumentai ir darbo jranga pagaminti i$§ antikorozinés medziagos, nekenksmingos sudéties, lengvai
valomi ir dezinfekuojami; pavirSiai, kurie lieCiasi arba gali liestis su mésos produktais, tarp jy ir
suvirintos sitlés, jungtys, turi buti lygis.

Meésos ir mésos perdirbimo padalinyje turi biiti numatyta $i jranga:

e jrenginiai jrankiams dezinfekuoti, j kuriuos biity tiekiamas ne Zemesnés kaip +82 °C
temperatiiros karstas vanduo, arba kitokia Siam tikslui skirta sistema;

e tinkama jranga jrenginiams, jrankiams ir instrumentams plauti ir dezinfekuoti;

e jrenginiai ir priemongs, skirti apsaugoti nuo kenkéjy (vabzdziy, grauziky, pauksciy);

e Saldymo jranga, kuri palaiko reikiamg temperatiira Saldymo patalpose Svieziai mésal,
smulkintai mésai, mésos pusgaminiams ir gaminiams laikyti. Prie Saldymo jrenginiy turi
biiti kondensato pasalinimo sistema, kad nebuity galimybés uztersti zaliavas, mésg ir mésos
produktus;

e Saldymo patalpose turi biiti jrengti termometrai.

e praustuvai ir tualetai turi biti jrengti taip, kad persirengimo patalpos biity apsaugotos nuo
uzterSimo; tualety durys neturi atsidaryti tiesiai | darbo patalpas; | praustuvus turi biiti
tiekiamas karstas ir Saltas arba sumaiSytas tinkamos temperatiros vanduo; $alia jy turi baiti
ranky valymo ir dezinfekavimo medziagy, higienisky ranky dziovinimo priemoniy [23].

3.1.3. Reikalavimai medziagoms, Zaliavoms

Mésos ir mésos produkty gamyboje naudojamos zaliavos ir medziagos turi atitikti teisés akty ir
norminiy dokumenty reikalavimus, turéti kokybés pazyméjimus, kuriuose nurodyti zaliavy kokybés
ir saugos rodikliai.

Gyvininé zaliava turi atitikti reikalavimus, kurie deklaruoti Europos Parlamento ir Tarybos
Reglamente (EB) Nr. 853/2004 [7].

Meésos produkty gamyboje naudojamos ir augalinés zaliavos: sojos produktai (S0jos izoliatas, sojos
koncentratas), krakmolas, miltai, ankstinés kultiiros, kruopos, jvairiy rusiy dziovinti prieskoniai,
prieskoninés darzovés, kuriy uzterStumo lygis neturi virSyti Lietuvos higienos normos HN 54:2003
,Maisto produktai. DidZiausios leidziamos terSaly ir pesticidy likuéiy koncentracijos® [30]
deklaruotiems reikalavimams.

Mésos produkty gamyboje naudojami technologiniai maisto priedai ir kvapiosios medziagos,
atitinkanc¢ios Lietuvos higienos normos HN 53:2003 , Leidziami vartoti maisto priedai
reikalavimus [27], valgomoji druska — kristaliné/vakuuminé/joduota, ne zemesnés kaip 1 rusies.

Meésos ir mésos produktai pakuojami j tara, kuri turi atitikti Lietuvos higienos normos HN 16:2006
,Medziagos ir gaminiai, besilieCiantys su maistu® [24] reglamento (EB) Nr. 1935/2004 [16] ir
direktyvos (EB) Nr. 2005/79/EB [17] kokybés ir saugos reikalavimus.
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Visoms zaliavoms turi buti uztikrinta, kad vykdoma teisinga zaliavy rotacija principu ,,pirma j-
pirmas i$“ ir laitkomasi sandéliavimo reikalavimy kaip numatyta zaliavy kokybés pazyméjimuose.

Jei zaliavos ar produktai reikalauja iSskirtinio sandéliavimo ar technologinio apdorojimo (su
alergenais), turi buti aprasyta $iy zaliavy priezitira, siekiant iSvengti kryzminés kity produkty tarsSos.

3.1.4. Reikalavimai valymui ir dezinfekavimui

Valymas ir dezinfekavimas yra sudétiné tkio darbo dalis. Gerai apmokytas personalas jam turi
skirti daug démesio, dirbti labai kruops$c¢iai. Butina naudoti tik tinkamas, atsakingy darbuotojy
leistas valymo ir dezinfekavimo priemones. Jas reikia laikyti atskirai nuo zaliavy, pakavimo
medziagy ir produkty. Plovimo ir dezinfekavimo medziagos turi atitikti paskirtj.

Turi buti sudaromas jrenginiy, patalpy valymo ir dezinfekcijos planas (1 priedas, Valymo
dezinfekcijos planai), kuriame numatomi valymo biidai, metodai, valymo priemonés ir daznis.

Irenginiai, patalpos valomos ir dezinfekuojamos kartg per gamybos cikla, bet ne reciau kaip karta
per dieng. Plovimas gali buti atlieckamas kartu su dezinfekavimu (priklauso nuo cheminés priemonés
pasirinkimo). Siuo metodu valomos grindys, sienos, lubos, durys, plautuvés. Rigstinis plovimas
taikomas jrenginiams. Po plovimy reikia nepamirsti nuskalauti plauty pavir§iy vandeniu (zitdr. 1
prieda).

Visi valymo ir dezinfekcijos darbai turi biiti registruojami valymo, plovimo ir dezinfekcijos darby
registracijos zurnale (2 priedas, Valymo ir dezinfekcijos darby registracijos zurnalas).

3.1.5. Reikalavimai asmens higienai ir sveikatai
Gyvininio maisto gamybos Tkyje turi bati sudarytas dirban¢iyjy asmeny sgrasas. Darbuotojas,
dalyvaujantis gyviininiy maisto gamybiniuose ir pagalbiniuose procesuose, turi tikrintis sveikatg
Sveikatos apsaugos ministerijos numatyta tvarka. Gyvininio maisto gamybos tkyje turi biti
saugomos visy darbuotojy medicininés knygelés. Darbuotojas turi biiti iSklauses privalomyjy
higienos Ziniy programa. Mokymas turi biiti kartojamas kas antri metai.

Gamybos procese laikomasi pagrindiniy higienos principy:

e persirengimo spintel¢je turi biti atskirti lauko ir darbo riibai bei avalyné;

e gamybos patalpose neturi biiti laikomi asmens daiktai ir drabuziai;

e darbuotojas turi dévéti $varius darbo drabuZzius, dengiancius asmeninius drabuzius, galvos
apdangala, dengiantj plaukus, ir darbo avalyne. Darbo riibai kei¢iami naujais susitepus;

e darbuotojai turi buti supazindinti su ranky plovimo ir dezinfekavimo taisyklémis (1 priedas),
kurios turi biiti iSkabintos prie praustuviy. Darbuotojas plauna ir dezinfekuoja rankas jéjes i
gamybos patalpas, pasinaudojes tualetu, pavalges, pariikes, palietes plaukus, ausis, nosj,
odos zaizdas ir visada kai darbo metu susitepa. Ties prastuvais turi bati biiti padétos ranky
plovimo ir dezinfekavimo priemonés bei vienkartiniai ranksluosciai;

e neSvarts darbo riibai negali biiti laikomi toje pacioje spinteléje, kur laikomi Svariis darbo
rubai;

e jei darbo metu miivimos pirstinés, jos turi biiti Svarios, nesuplySusios. Prie§ apsimaudamas
pirStines darbuotojas turi plautis rankas;
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e dirbant nenesiojami papuosalai, laikrodziai ir kiti asmens daiktai;
e gamybos patalpose nevalgoma, neritkoma, nekramtoma, kosima ir ¢iaudoma prisidengus.

Darbuotojas turi pranesti atsakingam asmeniui apie susirgimg (viduriavima, vémimg, kar$¢iavima,
gerklés skausma ir pakilusig temperatiirg, iSskyras i§ nosies, akiy ir ausy, atvirg Zaizda, gelta,
uzkre¢iamg odos ligg), suzeidima. Darbuotojui neleidziama dirbti tol, kol zaizda nebus apsaugota
vandeniui nelaidzia saugia danga. Gamybos patalpoje turi biiti jrengta vaistingle.

Darbuotojas turi pranesti atsakingam asmeniui apie jrangos gedimag, pastebétus neSvarumus,
kenkejus ar jy buvimo pédsakus, susirgimg uzkreciama liga dél kurios tikétina produkto tarsa.

Atsakingas asmuo turi uztikrinti, kad j Gkj nepatekty paSaliniai asmenys. Lankytojai turi laikytis
asmens higienos priemoniy ir reikalavimy kaip numatyta bendroje tkio tvarkoje/biitinojoje
programoje.

3.1.6. Reikalavimai kenkéjuy kontrolei

Kenkéjy kontrolé — kompleksinis prevenciniy sanitarijos priemoniy taikymas. Ukininkas turi
uztikrinti prevencines sanitarijos priemones kenkéjy patekimui j gyviininio maisto gamybos ikj.
Prevencija — tai kenkéjy patekimo keliy Salinimas. Dazniausiai kenkéjai patenka j patalpas pro
plysius sienose, po durimis, prie langy, pro atvirus ar nesandariai uZsidarancius langus bei duris. Siy
patekimo keliy Salinimui gali biiti naudojama:

e sandarinimo Sepetéliai (pvz., po durimis);

e PVC juosty, ,,oro“ uzuolaidos (pvz., ant nuolatos laikomy atidaryty dury);

e tinkleliai nuo vabzdziy (pvz., ant varstomy langy);

e cementinis miSinys ir susukta viela, smeélio ir cemento miSinys ar kita medziaga (pvz.,

pastato pamatuose ir sienose esantiems plySiams, skyléms panaikinti);
e Det kokios kitos mechaninés priemonés, uzkertanéios kelig kenkéjy patekimui j patalpy vidy.

Ukininkas ar jo jgaliotas kompetetingas asmuo, taip pat atlieka kenkéjy maitinimosi, dauginimosi,
slépimosi Saltiniy Salinima:

e maisto Saltiniy (iSbyr¢je¢ ir laiku nesurinkti produktai; gamybos proceso metu iSbyréjusios ir
laiku nesurinktos zaliavos; nesandariai uzdaryti, nereguliariai i§veZami atlieky konteineriai;
vandens $altiniai);

e dauginimosi, slépimosi Saltiniy (neteisingai sandéliuojama produkcija, neatitraukta nuo
sieny, nepakelta nuo grindy; ilgai nejudinama produkcija ar Zaliavos; netvarkingai
sandéliuojama nenaudojama nei$valyta jranga; laikomas statybinis lauzas).

Kenkéjy konkrolés priemones — atsiradusiy kenkéjy naikinimg, dezinsekcijg ir deratizacijg —
organizuoja ir atlieka S$iai veiklai licencijuoti juridiniai asmenys. Deratizacija — priemoniy
kompleksas, apimantis grauziky stebéjimg, atbaidyma, naikinimg, naudojant chemines ir
mechanines priemones, o dezinsekcija — priemoniy kompleksas, apimantis nariuotakojy steb¢jima,
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atbaidyma, naikinima, naudojant chemines, mechanines ir biologines priemones. Si paslauga,
nesant gyviininio maisto gamybos iikyje kompetetingo zmogaus, uzsakoma.

3.1.7. Laboratoriné kontrolé

Zaliavos ir pagamintos produkcijos sudéties ir kokybés rodikliai tiriami vadovaujantis teisés
aktuose [4, 6, 7, 18, 19] nustatyta tvarka ir gyviininio maisto gamybos tikyje jdiegtos savikontrolés
sistemos reikalavimais, ir turi atitikti teisés akty nustatytus kokybés ir saugos rodiklius. Zaliavos ir
produkcijos méginius paima veterinarijos gydytojas arba asmuo, turintis kvalifikacijos pazyméjima.
Gyviininio maisto gamybos KIS taip pat organizuoja dalinj Zaliavos ir produkcijos testavimg —
juslinj zaliavos ir produkcijos vertinimg kiekvienai partijai.

Mésos mikrobiologiné tarSa turi nevir§yti reglamente (EB) Nr. 2073/2005 nustatyty maisto
produkty mikrobiologiniy kriterijy [18]. Mésos gaminiy mikrobiologiné tar$a turi nevirSyti Lietuvos
higienos normoje HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai“ [26] nurodyty dydziy.
Vandens mikrobiologiniai ir cheminiai tyrimai atlickami vieng karta per metus atestuotose
laboratorijose.

Laboratoriniy tyrimy rezultatai tikyje yra saugomi 2 metus.

3.1.8. Atsekamumas

Gyviininio maisto atsekamumo galimybé uZtikrinant maisto sauga, yra esminis elementas.
Gyvininio maisto gamybos Tikio atsakingas asmuo atsako ne tik uz reglamento (EB) Nr. 178/2002
bendry taisykliy laikymasi [5], bet ir uz pagal §j reglamentg patvirtintas priemones, turéty uztikrinti,
kad visi gyviininés kilmés produktai, kuriuos gyviininio maisto gamybos tkis pateikia j rinka, turéty
identifikavimo Zenkla.

Gyvininio produkto atsekamumui uZtikrinti tkis gali rinkti jvarias kodavimo sistemas. Priémimo
metu yra atlieckama dokumentiné ir atitikties kontrolé, kurios metu jvertinama priimama produkcija.
Maisto zaliavy ir produkty priémimo zurnale (10 priedas, SVT parametry registravimo Zurnalai)
kur registruojami siuntos (partijos) duomenys. Kokybés sertifikatai ar kiti tiekéjo pateikti aktai
segami j Zaliavy kokybeés ir saugos dokumenty segtuvus. Zaliavos sandélyje turi biiti pazenklintos.
Zenklinime atsispindi galiojimo terminai arba partijos numeris, arba pagaminimo data.

Pagamintam mésos ir mésos produktui suteikiamas pavadinimas, partijos kodas, galiojimo terminai.
Visai realizuojamai produkcijai yra i§ragomi lydintys dokumentai. Zinant mésos ir mésos produkto
galiojimo terming, kuris nurodomas saskaitoje-faktiiroje, galima atsekti partija.

3.2. Mésos ir mésos produkty technologija

3.2.1. Skerdimo technologinés operacijos

Gyvininés zZaliavos priemimas
Patikrings lydinciuosius dokumentus, valstybinis veterinarijos gydytojas apzitiri kiekvieng gyviing
individualiai: jvertina stovincio ir einancio gyvino laikysena, odos danga, apziiiri ar neteka iSskyros
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i§ natiiraliy angy, ar néra patinimy, zaizdy ir kitokiy matomy pakitimy, ar nesutrikusios virskinimo
ir kvépavimo funkcijos. Galvijams matuojama temperatira. Esant pakitimams, gyviinas
nepriimamas.

Skerdimo patalpoje yra jrengtas dirbtinis apSvietimas, kad gyviing bet kokiu metu biity galima
apzitreti.

Gyvuninés zZaliavos perdirbimas
Gyviinai risiuojami pagal amziy, lytj, jmitima, svorj.

Gyviino varymas j svaiginimo vietg

Gyvinas jvaromas ] apsvaiginimo vieta. Varymo linijoje jrengta apsauga nuo perSokimo
(vamzdziai). Be to varymo linijoje jrengti ir apsauginiai skydai nuo judéjimo atgal. Gyviinas
varomas naudojant papliauska ar kitg priemone. Gyvinas fiksuojamas prie§ svaiginimg taip, kad
jam nebity sukeliamas skausmas, kancios, jis nesusiZeisty. Gyviinas nepanciojamas ir nepririSamas
pries svaiginima.

Pauksciai kabinami uz abiejy kojy, fiksavimo jranga turi buti atitinkamo dydzio. Rekomenduojama
naudoti atramg krutinés patogumui, kad sumazéty plakimas sparnais. Pauks¢iy kabinimo jranga turi
biti jrengta taip, kad darbuotojas galéty lengvai ir patogiai prieiti paimti ir pakabinti pauksc¢ius.
Pakabinti pauksciai turi iSbti ne ilgiau kaip 2 minutes iki apsvaiginimo momento.

Svaiginimas

Gyviinas svaiginamas norint sumazinti skerdziamo gyviino skausmga ir sudaryti salygas saugiai
paskersti ir nuleisti krauja. Apsvaiginant gyvulj, reikia zitiréti, kad nesutrikty jo Sirdies darbas, nes
tada nevisiSkai iStekés i§ skerdenos kraujas ir mésa greic¢iau ges. Svaiginimo vietoje gyviinas gali
biiti svaiginamas naudojant elektrinj (kiauléms, galvijams) arba mechaninj (galvijams) svaiginimo
biida. Galvijui pneumatiniu pistoletu $aunama j galva, taip galvija apsvaiginant. Stivio vieta
parenkama dviejy jstrizainiy susikirtimo vietoje: jstrizain€s eina nuo rago paSaknio ] prieSingos
pusés akies vidur. Galvijui apsvaigus, jis krenta ant grindy.

Pauksc¢iams svaiginti galima naudoti elektros (vandens vonia), mechaning (svaiginimo pistoletai) ir
dujy jrangg. Pauks$ciai svaiginami galvos srityje. Kiekvienas svaiginimo metodas turi biti
panaudotas taip, kad paukstis patirty kuo maziau streso, i§vengty bereikalingo skausmo, kancios, o
svaiginimas biity efektyvus. Paukstis momentaliai turi prarasti samong ir jautra skausmui atitinkamag
laikg kol bus nukleistas kraujas.

Kabinimas, pakélimas
Apsvaigintam gyviinui ant uZpakalinés kojos, aukSCiau Ciurnos, uzdedama elektrinés

gerves/elevatoriaus granding ir jis pakeliamas ant vamzdinés oro linijos.

Skerdimas, nukraujinimas ir kraujo surinkimas
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Po gyviinu pastatoma kraujo surinkimo talpa. Peilis jsmeigiamas j gyviino kakla ir, vedant iSilgai
trachéjos, smeigiamas | deSinj prieSirdi. Gyviinas nukraujinamas vertikalioje padétyje. Peiliu,
laikant jo aSmenis | virSy, padaromas iSilginis 25-30 cm ilgio odos pjuvis ties vidurine kaklo linija,
pradedant nuo kritinés kaulo apatinio Zandikaulio kryptimi. Pro padaryta odoje pjuvi peilis
jsmeigiamas kaklo su kriitine sujungimo vietoje kriitinés ertmés kryptimi ir perpjaunamos kaklo
venos ir arterijos. Po to peilis i§ zaizdos iStraukiamas. Bégantis i§ Zzaizdos kraujas patenka j kraujo
nuleidimo talpg i$ kurios siurbliu iSpumpuojamas j kraujo surinkimo rezervuarg. Kraujo nuleidimas
laikomas baigtu, kai kraujas nustoja bégti srovele ir ima varvéti lasais. IS kraujo rezervuaro kraujas
iSvezamas sunaikinimui.

Pauksc¢iams po apsvaiginimo turi biiti tuoj pat nuleistas kraujas:
e pauksSCiams, apsvaigintiems zemo daznio elektrinéje vandens vonioje, kaklas turi biiti
perpjautas ne véliau kaip 15 sek. po apsvaiginimo;
e pauksciams, apsvaigintiems auk$to daznio elektrinéje vandens vonioje, kaklas turi biiti
perpjautas ne véliau kaip 10 sek. po apsvaiginimo.

Laikas turi buti apskaiciuotas nuo to momento, kai paukstis iStraukiamas i§ svaiginimo jrenginio.

Yra keli pauksc¢iy nukraujinimo budai:

e vidinis, kai specialiomis zirklémis ar peiliu burnoje, prie liezuvio $aknies perpjaunamos
kraujagyslés (Jungo vena ir tiltiné vena);

e iSorinis:
a) nupjaunant galva,
b) darant pjiivi uz ausies spenelio (viStoms pjuvis — ne ilgesnis kaip 15 mm, zgsims, antims,
kalakutams — ne ilgesnis kaip 25 mm, stru¢iams — 30 mm),
c¢) perduriant kaklg peiliu. Pjiivio metu neturi biiti paZzeidZiama stemplé.

Kraujo nuleidimo trukmé vistoms — 1,5-2 min., zgsims, antims — 2,5-3 min., stru¢iams — 12 min.

Galvos nupjovimas (galvijui)

Nukraujinus gyviing nupjaunama galva, pakabinama ant kablio, kur vyksta galvos lupimas, Snerviy
iSplovimas. Nulupta galva identifikuojama ir toliau atliekama galvos veterinariné patikra. Véliau
1Spjaunamas liezuvis ties poliezuvinio kaulo liezuvine atauga bei apipjaustomi maseteriai
(kramtomieji raumenys).

Smegeny méginio paémimas (galvijui)

Smegeny meéginio paémimas atlieckamas tik vyresniam kaip 30 mén. amziaus galvijui. I§¢émimo
vietoje, paguldzius galva ant specialaus iStraukiamo galvos padéjimo stalo, i§ galvijo galvos
iSimamas smegeny méginys. Iki iStyrimo smegeny méginys laikomas maZose uZdarytose
plastikinése déZutése. Smegeny méginys iSimamas specialiu jrankiu, ir tai atlieka veterinarijos

gydytojas.
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Galvijo galva (atskyrus nuo jos liezuvj ir maseterius) nukreipiama j pazenklintg netinkamy maistui
produkty (NMP 1) konteinerj, kur dazoma metileno mé¢lio dazais.

Kiaulés galva paliekama prie skerdenos.

Priekiniy kojy su riesu pasalinimas, stemplés izoliavimas (galvijui)

Po nukraujinimo kojy ir ragy Znyplémis atskiriamos priekinés kojos ir ragai, kurie sumetami ]
atskirg konteinerj. Atskiriant ragus reikia atkreipti démesj ] tai, kad jie buty atskirti kuo arciau
galvos (svarbu odos nulupimui nuo galvos). Po kojy ir ragy atskyrimo Znyplés dezinfekuojamos
sterilizatoriuje. Sioje darbo vietoje, atskyrus nedidele stemplés dalj nuo trachéjos ir kaklo audiniy,
stemplé uzspaudziama guminiu ziedu, kad nebégty skrandzio turinys ir neuztersty skerdenos. Tam
naudojamas specialius vienkartis zgutas.

Perkabinant galvija kojy ir ragy Znyplémis atskiriama pirmoji laisva uzpakaliné koja ir numetama j
atitinkama konteinerj. Po atskyrimo kojy ir ragy Znyplés dezinfekuojamos.

Odos apdorojimo operacijos

Kiaulei

Nukraujintos kiaulés nukreipiamos plikinimo ir/arba svilinimo operacijai. Plikinama 64 °C vandens
vonioje, 5 minutes, svilinama svilinimo jrenginiu (iki 1000 °C). Po to pe$ami/gramdomi 3eriai.
Odos pavir$ius nuplaunamas.

Galvijui

Peiliu perpjaunama oda iSilgai uodegos i$ vidinés jos pusés. Pradedama pjauti ties uodegos viduriu
ir pjaunama iki iSeinamosios angos. Uodega skersai nejpjaunama. Oda nuo uodegos kartu su
stimburiu galutinai nulupama lupant odg mechaniniu biidu. Galima stimburj nupjauti prie§ atlupant
uodegos oda. Tiesioji Zarna apipjaunama taip: Ziediniais judesiais perpjaunama gyviino oda ir
raumenys aplink iSeinamaja angg 3-5 cm atstumu nuo jos. Pjuvio gylis — 10-12 cm. Pjaunant
negalima pazeisti tiesiosios zarnos. Po to, pradedant nuo iSeinamosios angos, oda 20-30 cm
perpjaunama iSilgai viduriniosios pilvo linijos. Nupjauta uodegos dalis patenka j tam skirtg
konteinerj.

Tempiant odos krasta nuo viduriniosios pilvo linijos, peiliu atlaisvinama oda nuo teSmens ar
masnelés. Po to paeiliui nuo abiejy pusiy, per 5-10 cm atlaisvinama oda nuo slépsnos. Pasalinti
teSmuo ar masnelé su slépsna turi patekti j atitinkamg surinkimo talpa. Po to nuo $iy gyviiny daliy
standartiniu mésininko peiliu arba odos nulupimo peiliu nulupama oda. Po odos atlupimo peilj
reikia dezinfekuoti.

Toliau paeiliui perpjaunama abiejy uZpakaliniy galiiniy oda i§ vidinés S$launies pusés iki
viduriniosios pilvo linijos (gaktikaulio sgaugy srityje). Po to pjaunama ties vidurinigja pilvo linija
iki bambos. Tempiant odos krasta ties dubens kauly sgauga, peiliu atlaisvinama oda nuo vidinés
Slaunies ir kulno pusés, paskui 2-3 cm atlaisvinama oda iSorinés Slaunies dalies. Toliau tgsiamas
pjuvis vidurinigja pilvo linija nuo bambos iki kaklo. Tempiant odos, nuluptos nuo teSmens ar
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masnelés, krasta, pjaunant i$ virSaus j apacia, nulupama oda nuo pilvo ir kriitinés 8-10 cm plociu
nuo viduriniosios pilvo linijos, palaipsniui atlupant iki 25-28 cm plociu kriitinés ertmés zemutingje
dalyje. Lupant odg kritinés srityje, negalima jpjauti odos ir raumeny bei baltosios pléves,
dengiancios krutinés pavirsiy ir priekines kojas.

Pauksc¢iai plikinami ir peSami. Plikinimo vandens temperatira priklauso nuo produkto bavio:
gaminant paukstiena, kuri bus vartojama $vieZia, naudojamas $velnus plikinimo rezimas 50-51 °C
vandenyje. Gaminant susaldyta paukstiena, naudojamos aukStesnés (56-58 °C) plikinimo
temperaturos.

Po plikinimo pauk$¢iams nedelsiant pasalinamos plunksnos rankiniu ar mechaniniu (peSimo
masina) budu.

Vandens pauk$¢iy plunksny peSimui galima naudoti kombinuota buidg. Paukscio skerdena
primiausia plikoma 60 °C vandenyje, po to merkiama j 87 °C temperatiiros istirpintg vaska.

Odos nulupimas (galvijui)

Oda nuo skerdenos lupama mechaniskai vertikalia ody lupimo masina arba rankiniu btdu — peiliu.
Lupant oda mechaniniu budu, abu skerdenos tvirtinimo grandinés kabliai uzkabinami ant abiejy
priekiniy kojy ir pritvirtinami ant fiksatoriaus atsikiSimy. Prie ody nuémimo grandinés pritvirtinami
atluptos odos gabalai ir oda traukiama i§ virSaus ] apacig iki ody ritinio. Ody ritinys valdomas
elektriniu svertu, esanciu prie ody nuémimo jrenginio pakélimo-nuleidimo platformy. Darbuotojas,
aptarnaujantis ody lupimo masing, peilio pjuviais laisvina oda nuo skerdenos, kad uzkirsty kelig
skerdenos pavirSiaus jpléSimui. Nuimant odg nuo galvos svarbu jpjauti virSutingje kaktos srityje,
kad neatsirasty luziy sprando srityje. Nulupta oda nuleidziama ] talpa. Odos atlupimui naudotas
peilis dezinfekuojamas kiekvieng kartag po operacijos. Nulupus oda, priekinés kojos atkabinamos
nuo fiksatoriy.

Odos konservavimas, ody svérimas ir iSvezimas (galvijui)

Nulupta oda toliau apdorojama — nuo odos paSalinamos mésos ir riebaly prieraiSos. Oda
konservuojama druska (sidoma), ji sidoma sausuoju biidu, naudojant valgomaja (pirmo arba antro
malimo) druska.

Odos stidomos patalpoje, jos dedamos ant padekly, klojant vieng odg ant kitos, kaiSos puse 1 virsy,
odos pavir§iy tolygiai padengiant 2-3 cm druskos sluoksniu. Vienai galvijo odai stidyti
sunaudojama 20-24 kg druskos. Prie$ konservavimg odos spauduojamos identifikavimo zenklu,
kuris uzdedamas pauodegyje. Odos sveriamos ir gabenamos realizacijai specialiu transportu.

Kratinkaulio perpjovimas
Darbuotojas kriitinkaulio pjiklu perpjauna skerdenos kriitinés kaula. Po to pjiklas dezinfekuojamas

sterilizatoriuje. Pjaunant kriitinkaulj negalima pazeisti virS§kinamojo trakto sieneliy.

Pilvo ertmés atidarymas, baltyjy organy ir bluznies pasalinimas
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Gyviino vidaus organai turi biti i§imti ne véliau kaip po 45 min. nuo jo paskerdimo. Pilvo ir
kraitinés srityje skerdena perpjaunama ties viduriniaja linija nuo dubens kaulo sgaugos iki kruitinés
kaulo.

Versingos karvés (jei tokia pasitaiko) embrionas (gemalas) iSimamas per susidariusj pilvo sienelés
plyS;. Ranka uzCiuopiamas gimdos kaklelis, esantis prie Slapimo pislés ir perpjaunamas
nesuzalojant Slapimo puslés. Gimda su gemalu iStraukiama i8 pilvo ertmés.

Po to i§imami jsnaujos riebalai. Darbininkas ranka suima jsnaujos riebalus ties virSutine skrandzio
sitile, po to peiliu aSmenimis zemyn, atpalaiduoja juos nuo prigludusiy organy. Isnaujos riebalai
iSpléSiami. Riebalai sudedami j talpas arba kabinami ant kablio ir perduodami i Saldytuvg. Negalima
riebaly skerdimo skyriuje kaupti ilgiau kaip dvi valandas, jie turi buti nukreipti j Saldytuva.

vwe

tiesiosios zarnos ir stuburo. Tiesioji Zarna iStraukiama i§ dubens ertmes. ISimami skrandziai,
knygenos, Zarnos, talpinami vezimélyje ar kitoje talpoje. Organy paketas apdorojimas nedelsiant.
Isimant vidaus organus reikia atsargiai elgtis su peiliu, nesuzaloti tiesiosios bei kity zarny, stemplés,
skrandzio, Slapimo piislés, tulzies ir endokrininiy liauky.

Dvylikapirstés, tusciosios, klubinés, aklosios, gaubianciosios, tiesiosios zarny, zarny pasaito ir
pasaito limfiniy mazgy paSalinimas. Visi Sie organai gali biti galvijy spongiforminés
encefalopatijos (GSE) uzkrato Saltiniu, todél jie nukreipiami i netinkamy maistui produkty 1
konteinerj.

Pauks$¢iams, paSalinus galva su trachéja, apipjaunama kloaka, pjaunama pilvo siena ir Salinami
viduriai. Viduriai apZitirimi, ar néra ligos ir kity pakitimy pozymiy. Salinant i§ pauks¢io skerdenos
Zzarnas, negalima jpjauti Zarny sienelés, nes skerdenos pavirSius gali biti uZkréstas
mikroorganizmais.

Subprodukty isémimas, riebalinés zaliavos, diafragmos atskyrimas, plovimas dusu

ISimami vidaus organai (Sirdis, kepenys, plauciai, inkstai ir kt.) ir uZkabinami ant atskiry kabliy.
kriitinés lastos sienelémis. Paémus uZ trach¢jos Salia plauciy, plauckepeniai kartu su uzpakaline
aorta iSimami 1§ skerdenos kritinés lastos. Tada kabinama ant kabliy. Pakabinti subproduktai
plaunami.

Pauks¢iams, paSalinus zarnyng, iSimami subproduktai: Sirdis, kepenys, plauciai.

Meésos subprodukty veterinariné patikra ir apdorojimas

Subproduktus apziiiri veterinarijos gydytojas. Vidaus organai su patologiniais audiniy pakitimais
atskiriami ir iSmetami ] atskirg konteineri. Atlikus veterinaring subprodukty ekspertize, jie
apdorojami. Subprodukty apdorojimas turi trukti ne ilgiau kaip 7 wvalandas, o gleivétyjy
subprodukty — ne ilgiau kaip 3 valandas po gyvulio paskerdimo. Pagrindinés subprodukty
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apdorojimo operacijos — plovimas, pléviy ir riebaly atskyrimas ir sudalijimas. Po to subproduktai
sudedami j dézes, zenklinami ir gabenami j vidaus organy Saldytuva. Inkstai sudedami j dézes ir su
jomis patenka j Saldytuva. Dézése atSaldomi galvijy liezuviai, maseteriai, diafragmos, inkstai.
Suproduktai atSaldomi iki +3 °C temperatiiros.

Pauks¢iy subproduktai plaunami, dedami j targ ir nukreipiami sandéliavimui +3 °C aplinkos
temperatiiroje.

Gyviino skerdenos padalijimas isilgai stuburo

Gyvino skerdenos perpjaunamos juostiniu pjuklu skaldomuoju isilgai stuburo. Perpjovus skerdeng
per pus¢ turi aiSkiai matytis atviri stuburo kanalai, kad biity galima lengvai pasalinti stuburo
smegenis.

Stuburo smegeny pasalinimas
ISimtos smegenys nukreipiamos i NMP 1 konteinerj ir yra priskiriamos pavojingy medziagy
kategorijai. Vykdoma NMP apskaita. Zurnale turi biiti pateikta §i informacija:

e gyvino rusis, i$ kurios gauta NMP;

o kiekis (kilogramais);

e surinkimo laikotarpis (nurodomas laikotarpis per kurj buvo surinktas NMP);

e NMP pakrovimo data;

o vezéjas (NMP vezgjo vardas, pavardé, parasas/imonés pavadinimas, adresas ir veterinarinio

patvirtinimo numeris);

e gavéjas (jmonés pavadinimas, adresas ir veterinarinio patvirtinimo numeris);

e Uz NMP tvarkymg atsakingo asmens vardas, pavard¢, parasas;

e NMP siundiantis tkio subjektas turi teikti teritorinei VMVT ménesines ataskaitas.

Skerdeny veterinariné sanitariné ekspertizé, apZiiira, Zenklinimas sveikumo zZenklo spaudu

Skerdeng apziiiri valstybinis veterinarijos gydytojas. Valstybinis veterinarijos gydytojas atlieka
galuting gyviino skerdenos ekspertize¢ ir Zmoniy maistui tinkamg skerdeng pazenklina sveikumo
zenklo spaudu. Sveikumo Zenklo spaudu skerdykloje nezenklinama vyresné kaip 30 mén. amziaus
galvijo skerdena, kurios galvos smegeny méginys yra iSsiystas j Nacionalinio maisto ir veterinarijos
rizikos vertinimo instituto laboratorija tyrimams dél galvijy spongiforminés encelopatijos. Gavus
neigiamus tyrimy rezultata, sveikumo zenklo spaudu skerdena pazenklinama atSaldymo Saldytuve.
Saldytuve palaikoma ne aukstesnés kaip +7 °C temperatiira.

Galutinis skerdenos apdorojimas

Sausas skerdeny apvalymas. Pirmiausia nupjaunama uodega tarp pirmojo uodegos ir paskutiniojo
kryZkaulio slanksteliy (galvijui). Pasalinami riebaly ir raumeny atspurimai nuo kaklo pradzios iki
kriitinkaulio, skerdvietés kraujo kreSuliai ir pakraujavimai, nuo skerdeny paSalinamos iStekéjusiy
riebaly liekanos, sumuSimai, mechaniniai uzterSimai. Nupjauti riebalai tinkami gyviiny maistui
sudedami | déZes nukreipiami j Saldytuva.
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Svérimas, jvertinimas, zenklinimas

Skerdenos pusés sveriamos ir zenklinamos. Etiketéje turi buti informacija pagal reglamento (EB)
Nr. 1760/2000 Il antrasting dali, pagal kurig reikia nurodyti galvijo identifikavimo ar partijos
numerj, galvijo gimimo, auginimo, skerdimo S$alis, skerdyklos, kurioje jis buvo skerstas,
veterinarinio patvirtinimo numerj: ,,Gimé (Salies pavadinimas), ,,Augintas (Salies pavadinimas)®,
,,Paskersta (Salies pavadinimas) (skerdyklos veterinarinio patvirtinimo numeris)“, arba, jei galvijas
gimé, buvo augintas ir paskerstas toje pacioje Salyje, galima zenklinti taip ,,Kilmé Lietuva,

(skerdyklos veterinarinio patvirtinimo Nr.), gyviino identifikavimo Nr............. Tai pat turi biti
nurodyta paskerdimo data............. , pavadinimas.............. , laikymo salygos........... , tinka vartoti
(| , skerdenos svoris................. , sveikumo Zenklas.

Skerdimo atliekos ir kitos pavojingos medziagos, sunaikinimas
Netinkami maistui produktai turi biti tvarkomi pagal reglamente (EB) Nr. 1774/2002 [3] ir
reglamente (EB) Nr. 999/2001 isdéstytus reikalavimus [4].

I netinkamy maistui produkty konteinerj nukreiptos pavojingos galvijy skerdeny dalys (galvos su
akimis, smegenimis, migdolinés liaukos, dvylikapirStés, tusciosios, klubinés, aklosios,
gaubianciosios, tiesiosios Zarnos, zarny pasaitai ir pasaity limfiniai mazgai), galin¢ios biiti galvijy
spongiforminés encefalopatijos uzkrato Saltiniu, nudazomos (apipurskiamos) 0,5 % metileno mélio
(E 131) tirpalu, kad dazai biity aiskiai matomi ant atlieky, esanciy netinkamo maistui produkty
konteineryje, pavirsiaus.

Konteineriai su NMP specialiu transportu gabenami |} Salutiniy gyviininiy medZziagy tvarkymo
imon¢ sunaikinimui. Registruojama NMP apskaitos Zurnale atsakingo skerdyklos asmens.
Sudaroma sutartis su atlieky perdirbimo jmone.

3.2.2. Mésos ir mésos pusgaminiy technologinés operacijos

] gyvininio maisto gamybos tkj tiekiama mésa turi buti gauta i§ maisto tvarkymo jmoniy,
atitinkan¢iy reglamento (EB) Nr. 852/2004 ir reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus [6, 7].

Atsaldyta skerdena, iSpjaustyta mésa turi biiti laikoma ne aukStesnéje kaip +7 °C temperatiiroje,
subproduktai — ne aukstesnéje kaip +3 °C temperatiiroje, paukstiena — ne aukstesnéje kaip +4 °C
temperattiroje. UZSaldytos mésos, i§skyrus paukstieng, vidaus temperattira turi biiti ne aukStesné
kaip —18 °C. Uzsaldytos paukstienos vidaus temperatiira turi biti ne aukstesné kaip —12 °C.

Saldymo patalpose mésa ir mésos pusgaminius galima laikyti kartu su Zaliavomis tik tuo atveju, kai
garantuojama, kad bus iSvengta mésos ir mésos pusgaminiy bei zaliavos kryzminés tarsos.

Gamybos procesas
ISpjaustant, iSkaulinéjant, apipjaustant, pjaustant grieZinéliais, pjaustant kubeliais, vyniojant ir
pakuojant Sviezig mésa, jai turi biiti uztikrinta temperatiira: mésai — ne aukstesnéje kaip +7 °C,
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subproduktams — ne aukstesné kaip +3 °C, paukstienai — ne aukstesné kaip +4 °C. Gamybos patalpy
aplinkos temperatiira neturi virSyti +12 °C arba turi buti taikoma kita lygiavercio poveikio sistema

[7].

ISpjaustant mésa, ji turi buti apsaugota nuo galimos tarSos. Kauly skeveldros ir kraujo kresuliai turi
biti pasalinti.

Mésos tvarkymo metu gauta mésa ir mésos pusgaminiai, kurie dél technologijos ar kity gamybos
priezasCiy netinka maistui, turi biiti talpinami } nepralaidzias skys¢iams, lengvai plaunamas ir
dezinfekuojamas talpyklas, vezami j tam tikslui skirtas patalpas ar dedami j uzdengiamus dangciais
ir uzrakinamus, neprieinamus pasaliniams asmenims konteinerius.

Netinkami maistui produktai turi baiti tvarkomi pagal reglamento (EB) Nr.1069/2009 ir reglamento
(EB) Nr. 999/2001 reikalavimus [3, 4].

Jei gamybos proceso metu reikalinga atSildyti meésa, ji turi buti atSildoma tinkamomis higienos
salygomis ir tvarkoma nedelsiant.

Zaliava smulkintai mésai paruosti turi atitikti reglamento (EB) Nr. 853/2004 III priedo V skirsnio II
skyriaus 1 punkto reikalavimus [7].

Prie§ gaminant smulkinta mésa, nuo jos reikia nupjaustyti visas neSvarias, su limfiniais mazgais ir
Jtartinas meésos vietas.

Jeigu smulkinta mésa ruoSiama i$ atSaldytos mésos, ji turi biiti susmulkinta:
e ne veliau kaip per tris dienas po jy paskerdimo, jei tai naminiai pauksciai;
e ne veliau kaip per SeSias dienas po jy paskerdimo, jei tai kiti gyviinai, 0 ne naminiai
pauksciai,
e ne véliau kaip per 15 dieny po gyviny paskerdimo, jei bus toliau bus iskaulinéta,
vakuuminiu btidu supakuota jautiena ir verSiena.

Pagamintg smulkintg mésa reikia laikyti tokioje temperatiiroje, kad:
e atSaldytos smulkintos mésos vidaus temperatiira biity ne aukstesné kaip +2 °C;
e giliai uzSaldytos smulkintos mésos vidaus temperatiira biity ne aukstesné kaip -18 °C.

Zaliava mésos pusgaminiy gamybai turi atitikti reglamento (EB) Nr. 853/2004 III priedo V skirsnio
Il skyriaus 2 punkto reikalavimus [7].

AtSaldyti mésos pusgaminiai gali biiti gaminami i§ uzSaldytos mésos. AtSaldyty mésos pusgaminiy
vidaus temperatiira turi buti ne auksStesné kaip +4 °C. Giliai uzsaldyty mésos pusgaminiy vidaus
temperatiira turi biiti ne auksStesné kaip -18 °C.
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Supjaustyta ar susmulkinta mésa, pagaminti mésos pusgaminiai nedelsiant arba po vyniojimo,
pakavimo, jei vyniojami, pakuojami, turi biti i§gabenti j $aldymo patalpas.

Mésai ir mésos pusgaminiams tvarkyti ar laikyti skirtos talpyklos turi biiti tokios, kad mésa ir mésos
pusgaminiai biity apsaugoti nuo uzterSimo ir biity uZztikrintas jy laikymas tinkamomis higienos
salygomis.

Laboratoriné kontrolé

Mésos, mésos pusgaminiy mikrobiologiniai tyrimai atlickami vadovaujantis reglamento (EB) Nr.
2073/2005 reikalavimais [18] pagal patvirtintas savikontrolés programas, bet ne reCiau kaip karta
per ménesj. Gavus i§ eilés tris teisés akty reikalavimus atitinkan¢ius mikrobiologiniy tyrimy
rezultatus, tyrimy periodiskumg galima pakeisti iki vieno karto per mety ketvirtj.

Zenklinimas

Me¢sa ir mésos pusgaminiai privalo biti pazenklinti pagal Lietuvos higienos normos HN 119:2002
,Maisto produkty zenklinimas*“ [31], reglamento (EB) Nr. 2073/2005 [18], reglamento (EB) Nr.
1760/2000 II antrastinés dalies [8], reglamento (EB) Nr. 1825/2000 [9], reglamento (EB) Nr.
275/2007 [12] reikalavimus.

Tiekiama j rinkg verSiena dar turi biiti pazenklinta pagal reglamento (EB) Nr. 1234/2007 Xla priedo
[11], reglamento (EB) Nr. 566/2008 [20], Lietuvos Respublikos Zemés tkio ministro 2008 m.
birzelio 26 d. jsakymo Nr. 3D-359 ,,D¢l dvylikos ménesiy ir jaunesniy galvijy mésos Zenklinimo*
[36] reikalavimus.

Tiekiama | rinka paukstiena dar turi bati pazenklinta pagal reglamenty (EB) Nr. 1234/2007 XIV
priedo B dalies [11] ir reglamento (EB) Nr. 543/2008 [10] nuostatas.

Identifikavimo Zenklas, vadovaujantis Nacionalinio atpazinimo zZymens ir nacionalinio sveikumo
zenklo naudojimo tvarkos apraso, patvirtinto Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2007 m. balandzio 4 d. jsakymu Nr. B1-373 [33], nuostatomis, dedamas ant mésos ir
mésos pusgaminiy pakuociy, kai mésa ir mésos pusgaminiai tiekiami vartotojui supakuoti.

Pastaba. Nacionalinis identifikavimo Zenklas dedamas tik vietinei rinkai skirtiems produktams.

3.2.3. Mésos gaminiy technologinés operacijos

3.2.3.1. Virty desry gamyba

Sverimas ir smulkinimas

Meésa (kiauliena, jautiena, riebi mas¢, lasiniai, kiauliy odelés) paduodama j gamybg atSaldyta 0-7
°C, subproduktai 0-3 °C i§ saldytuvo. Priimant mésg i§ Saldytuvo, jusliSkai patikrinama kokybé.
Kitais atvejais mésa tikrinama dél mikrobiologinés tarSos laboratorijose. | cechg mésa atgabenama
neriidijan¢io plieno veZiméliuose arba plastmasinése dézése. Mésa virty deSry gamybai yra
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susmulkinama mésmale. Susmulkinta mésa ir ledas, priklausomai nuo technologijos, yra
pasveriama pagal receptiiros reikalavimus. Po to smulkinta mésa gali buti sidoma 24 val. arba
sidoma smulkintuve/kuteryje palaipsniui dedant jautiena, kiaulieng, prieskonius, leda, smulkinant
far§g iki 7 °C temperatiros. Pasiekus $ig temperatiirg, yra dedama riebi mésa, smulkinama iki
vienalytés emulsijos kol pasiekiama 12 °C temperatura.

Desry formavimas/kimsimas

Paruostas farSas kemSamas ] reikiamo diametro sintetinius (i anksto paruosStus pagal gamintojo
nurodymus) arba natiiralius apvalkalus. Suformuoti batonai yra kabinami ant lazdy, o lazdos ant
rémy.

Virty desry trumpalaikis brandinimas
Paruostos desros yra brandinamos 1-2 val., 4-6 °C aplinkos temperatiiroje. Brandinimas turi jtakos
produkto kokybei: jusliniams rodikliams, skoniui, kvapui, konsistencijai.

Siluminis apdorojimas

Virtos desros yra verdamos (garuose arba vandenyje) 82-85 °C aplinkos temperatiiroje iki 72+2 °C
temperatiiros produkto viduje, pasiekta temperatirg islaikant 10-12 minuéiy. DeSras galima
papildomai apdoroti diimu.

Atvésinimas, atSaldymas

Desras po virimo reikia 10 minuciy atvésinti po vandens dusu. Atvésintos deSros patalpinamos j
intensyvaus atSaldymo kamera, kurios temperattra 0-6 °C. Ten deSros Saldomos 35 min. ir maziau,
priklausomai nuo deSros diametro, kol pasiekia reikiamg 10 °C temperatiirg produkto viduje.

Sandéliavimas
Virtos desros sandéliuojamos <6 °C temperatiiroje. Desra realizuojama iSlaikant sandéliavimo etapo
parametrus.

3.2.3.2. Kepeniniy ir pastetiniy deSry gamyba

Gyviininés Zaliavos pirminés apdorojimo operacijos
Desry gamybai naudojama atSaldyta subprodukty, liesos ir riebios mésos Zaliava. Kepeny zaliava
pries apdorojimg plaunama 2-3 val. $altu vandeniu ir nuplévinama.

Sverimas ir smulkinimas

Zaliava smulkinama 8-12 mm gabaléliais. Kepenys, liesa mésa blansiruojami (pamerkiama 15 min.
1 100 °C vandenj). Riebi mésos zaliava blansiruojama iki 10 min. arba naudojama neblansiruota.
Kiti gamyboje naudojami subproduktai verdami 5-6 val. kol ivirs.

Blansiruota ir virta gyviininés kilmés zaliava smulkinama mésmale (2-3 mm diametro sietelis), o po
to smulkintuvu/ kuteriu 5-8 min. dedant paruostas kitas maisto sudedamasias dalis, vanden.

Kepeninés, pastetinés deSros gaminamos dviem biidais:
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e karStu (po blanSiravimo ir virimo Zaliava neatvésinama, 1§ karto smulkinama
smulkintuvu/kuteriu ir kemSama ] apvalkalg). Reikia stebéti, kad smulkinimo metu
temperatiira nenukristy Zemiau 50 °C);

e Saltu (zaliava atvésinama iki 6-10 °C ir tada smulkinama). Reikia stebéti, kad smulkinimo
metu temperatiira nepakilty auksc¢iau 12 °C);

Desry formavimas/kimsimas
Paruostas farSas nedelsiant kemSamas j reikiamo diametro dirbtinius arba nattiralius apvalkalus.
Suformuoti batonai yra kabinami ant lazdy, o lazdos ant rémy.

Siluminis apdorojimas

Kepenings, pastetinés desros yra verdamos (garuose arba vandens terpéje) 80-85 °C aplinkos
temperatiroje, 40-60 min. iki 72+2 °C temperatiiros gaminio viduje, pasiekta temperatira iSlaikant
10-12 minuciy.

Atvésinimas, atSaldymas

Desras po virimo reikia 10 minuciy atvésinti po vandens dusu. Atvésintos deSros (28-35 °C
talpinamos ] intensyvaus atSaldymo kamera, kurios temperatiira 0-6 °C. Ten deSros atSaldomos per
35 min. ir maziau, priklausomai nuo desros diametro, kol pasiekia reikiamg 10 °C temperatira
produkto viduje.

Sandéliavimas
Kepeninés, pastetinés desros sandéliuojamos <6 °C temperatiiroje. DeSra realizuojama islaikant
sandéliavimo etapo parametrus.

3.2.3.3. Karstai rikyty desry gamyba

Sverimas, smulkinimas, siidymas

Pasaldyta (-1-(-5) °C) mésos zaliava susveriama pagal receptiirg ir malama (2-3 mm akuéiy
skersmens sieteli). Riebi zaliava malama stambiau (16-25 mm akuciy skersmens sietelj).
Susmulkinta mésos zaliava gali bti sidoma 1-2 paras, 0-4 °C temperatiiroje arba siidoma tiesiogiai
smulkintuve/kuteryje ar mésmaléje-maiSytuve, pradzioje dedant neriebig mésos zaliava ir
prieskonius bei priedus, o véliau riebig mésos Zaliava, bendra maiSymo trukmé yra 8-10 minuciy.

Desry formavimas/kimsimas

FarSas kemSamas vakuuminiu ar hidrauliniu kimStuvu. Karstai rilkytoms deSroms naudojame
baltyminius apvalkalus ir natiiralias kiauliy Zarnas. Karstai riikytos deSros kemSamos taip, kad
apvalkaly skersmuo padidéty 3 proc., kadangi rukant ir véliau dZiovinant, farSas traukiasi. FarSu
pripildyti apvalkalai uzspaudziami spaustukais, j Zarnas prikimstos deSros uzriS§amos.

Karstai ritkyty desry brandinimas
Pakabintas deSras brandiname 2-6 val. (priklausomai nuo desry diametro), ne aukstesnéje kaip 2-8
°C aplinkos temperatiiroje.
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Karstai rikyty desry Siluminis apdorojimas

Karstai rokyty desSry Siluminis apdorojimas vykdomas keliais etapais. Pradzioje vykdomas
dziovinimas 40 min., 55-60 °C temperatiiroje. Po to riikkinimas — 65 °C, 60-90 minuciy, o
paskiausiai verdama 75-85 °C, 40-60 min., (priklausomai nuo desry diametro), kol gaminio viduje
pasiekiama 7242 °C temperatiira, pasiektg temperatirg iSlaikant 10-12 minuciy.

Desras po virimo reikia 10 minuciy atvésinti po vandens duSu. Atvésintos desros (28-35 °C
talpinamos ] intensyvaus atSaldymo kamera, kurios temperatiira 0-6 °C. Ten desros Saldomos per 35
min. ir maziau, priklausomai nuo deSros diametro, kol pasiekia reikiamg 10 °C temperatiirg
produkto viduje.

Desry dziovinimas ir sandéliavimas.
Desros dziovinamos <15 °C temperatiiroje, santykinis oro drégnis — 78 proc., trukmé 1-2 paros.
Desra realizuojama iSlaikant dZiovinimo etapo parametrus.

3.2.3.4. Saltai rikyty desry gamyba — klasikinis metodas

Svérimas, smulkinimas, siudymas

Meésos zaliava susveriama pagal receptirg ir smulkinama. ISankstiniam mésos stidymui, mésos
zaliava pjaustoma 400-500 g gabalais, dedama ant perforuoty padékly ir sidoma 24 °C
temperatiiroje 5-7 paras. Jei farSas ruoSiamas smulkintuve / kuteryje (siidoma tiesiogiai), prie$ tai
pasaldyta zaliava (-4—(-5) °C malama: kiauliena — naudojant didesnio diametro sietelj (12-13 mm
akuciy skersmens sietelj), jautiena — mazesnio diametro (4-5 mm akuciy skersmens sietelj).
Lasinukai smulkinami mésmale (5 mm akuciy skersmens sietelj) ar peiliu. Susmulkinta mésos
Zaliava sumaiSoma 8-10 min. su prieskoniais, priedais ir kt. sudedamosiomis maisto dalimis.
Zaliavos smulkinimas kuteryje baigiamas, kai far$o temperatiira pasiekia -1—(-2) °C temperatiira.

Farso brandinimas
Mésos farsas brandinamas 12-24 val., 2-4 °C aplinkos temperatiiroje, jei nebuvo i§ anksto stidoma
Zaliava.

Desry formavimas/kimSimas

FarSas kemSamas vakuuminiu ar hidrauliniu kimstuvu. Rikytoms deSroms naudojame baltyminius
apvalkalus ir natiiralias kiauliy Zarnas. Rukytos desros kemSamos taip, kad apvalkaly skersmuo
padidéty 3 proc., kadangi riikkant ir véliau dZiovinant, farSas traukiasi. FarSu pripildyti apvalkalai
uzspaudziami spaustukais, ] Zarnas prikimstos desros uzriSamos.

Saltai ritkyty desry brandinimas

Pakabintas deSras brandiname 7 paras (priklausomai nuo desry storio), 2-4 °C aplinkos
temperatiiroje, santykinis oro drégnis 85-90 proc. Brandinimo metu reikia stebéti spalva (rausva
spalva turi susiformuoti visame desros tiiryje) ir drégme (stengtis, kad desra neperdziiity), matuoti
farSo pH, kuri proceso pabaigoje siekia 5£0,2 reikSme.
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Saltai ritkyty desry ritkinimas

Riikinimui naudojamas kietmedis — gzuolas, alksnis, bukas. Pjuveny drégnumas neturi vir§yti 25
proc. Rukinama Saldu diimu, temperatiira neturi virSyti 35 °C (geriausiai 18-22 °C). Santykinis oro
drégnis riikinimo pradzioje apie 85 proc., véliau turi nukristi ne zemiau 75 proc. Riikinimo trukmé
priklauso nuo gaminio diametro, paprastai apie 2-3 paras.

Desry dziovinimas ir laikymas.
Desros dziovinamos 25-30 pary,10-20 °C temperatiiroje, ar naudojant kitg rezima.

3.2.3.5. Saltai riikyty de$ry gamyba — paspartintas metodas (su raugy kultiiromis ir/arba gliukono
delta laktonu)

Gyviininés Zaliavos sandéliavimas
Gyviininé Zaliava sandéliuojama Saldiklyje (-18 °C), jautienos ir kiaulienos blokai (temperatira
bloky viduje -10—(-12) °C).

Svérimas ir smulkinimas

Uzsaldyta gyviininé zaliava atvezama veziméliu ir pakraunama ] Saldyty mésos bloky
smulkinimo/trupinimo masing. Susmulkinti mésos blokai dedami atgal | vezimélius, mésa
veziméliuose pasveriama svarstyklémis. Mésa sveriama kaip numatyta receptiiroje, atskirai
kiekvienai deSros riiSiai. Pasverta mésa suver¢iama j smulkintuva/kuterj. Priedai ir prieskoniai
sveriami prieskoniy patalpoje svarstyklémis.

I smulkintuva/kuterj pirmiausia dedama Saldyta smulkinta jautiena, neriebi kiauliena. Smulkinama
kelis apsisukimus léta eiga, kur besisukantys peiliai suardo audiniy struktiira. Beriami maisto
pakaitalai (soja, sojos izoliatas), suberiami prieskoniai (viskas dedama pagal sudaryta receptiirg) ir
smulkinama iki mazdaug 4-6 mm dydzio mésos gabaléliy. Sudedama Saldyta, pries tai susmulkinta
bloky smulkinimo masinoje, riebi Zaliava ir smulkinama iki 5-6 mm dydzio gabaléliy. Pabaigoje
suberiama nitritiné druska. Smulkinimo pabaiga nustatoma pagal kiekvienos riiSies deSrai nustatytg
farSo pieSinj. Smulkinimo pabaigoje farSo temperatira — -2-0°C, siekiant iSvengti laSiniy daleliy
apsilydymo ir susitrynimo. Baigus smulkinima, farSas iSkraunamas j vezimeélius, likusi farSo dalis 1§
smulkintuvo i§valoma mentele ir nedelsiant kemSama.

Desry formavimas/kimsimas

Desry formavimui naudojamas vakuuminis kims$tuvas, kuriuo kemsant farSe nelieka oro tarpy — tai
leidzia iSvengti spalvos pakitimo visame farSo thryje. Rikytoms desroms naudojame baltyminius
apvalkalus arba natiiralias kiauliy Zarnas. Prie§ kimSimg visi apvalkalai ruoSiami pagal gamintojo
nurodytus reikalavimus. RiSimui reikalingos kilpos ir spaustukai atneSami kartu su apvalkalais.
Spaustukai kartu su kilpomis fiksuojami klipsatoriumi/sandarintuvu.
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Remiantis apvalkaly gamintojy rekomendacijomis, rikytos desros kemSamos taip, kad apvalkaly
skersmuo padidéty 3 proc., kadangi rukant ir véliau dziovinant, farSas traukiasi. FarSu pripildyti
apvalkalai uzspaudziami spaustukais, | zarnas prikimstos desros uzrisamos.

Saltai ritkyty desry brandinimas.

Suformuotos desros sumaunamos ant lazdy ir pakabinamos ant rémy. Naudojamos lazdos turi biti
Svarios. DeSros ant lazdy ir rémy kabinamos taip, kad brandinant, véliau dZiovinant, jos nesiliesty
viena su kita ir nelikty ant pavirSiaus balty démiy. PrikimsStos deSros keletg valandy turi kabéti
kambario temperatiroje, kad desry temperatiira kilty po truputj. Tokiu biidu i§vengiama kondensato
formavimosi, kuris atsirasty, jei labai Salta deSrg jneStume i S$ilta klimokamera/rikinimo patalpa.
Rekomenduojama palaikyti rémus su desromis 18 °C temperatiiros, 60-70 proc. santykinio oro
drégnio patalpoje apie 4-6 valandas (deSry brandinimo procesas).

Saltai ritkyty desry brandinimas ir dZiovinimas.
Desry brandinimas toliau vyksta klimokameroje. Rekomenduojami brandinimo proceso parametrai
Saltai rikytoms deSroms nurodyti lenteléje.

lentelé
Brandinimo proceso parametrai

Trukmé, paromis Temperatiira, °C Drégnis, proc.
1 22-20 92
2 22-20 90
3 20 88
4 18 86
5 18 84
6 18 82
7 16 80

Toliau desros dZiovinamos ir brandinamos 15-16 °C temperatiiroje. Tokia temperatiira palaikoma
iki technologinio proceso pabaigos. Standzios konsistencijos deSry brandinimo temperatiira neturi
buti aukstesné nei 18-20 °C. Santykinj oro drégnj biitina reguliuoti taip, kad desry pavirSius nebuty
vanduo, esantis deSroje, pasiSalinty). Vienoda oro srové yra svarbi mazinant desros drégme. Esant
prastai oro cirkuliacijai, drégme gali padideéti ir jtakoti prastg produkto kokybe. DZiovinimo metu
oro cirkuliacija turéty biti apie 0,4-0,8 m/s. Tolimesnio brandinimo procese ji turéty sumazeéti iki
0,1-0,3 m/s. Esant drégnam deSry pavirSiui, gali susidaryti jvairios nepageidaujamos apnasos.
Svarbi ir atitinkama oro cirkuliacija, kad buty gerai paskirstoma ir Salinama drégmé bei dujos,
i§siskyrusios i§ desry jy dziovinimo metu. Esant per didelei oro cirkuliacijai, vyksta nereikalingas
apvalkalo sauséjimas ir ant deSros atsiranda sustandéjes pavirSinis sluoksnis. Dziovinimo metu,
ypac pradinése stadijose svarbu sekti kad nebiity tiekiamas per didelis oro srautas ir/arba per maza
drégmé, nes tai gali salygoti ,,ziedo* atsiradimg (per stipriai apdzitista ir sukietéja iSorinis desros
sluoksnis ir viduje esanti drégmé nebegali pasiSalinti).
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Pakélus temperattirg 2 °C, brendimo procesas yra pagreitinamas, bet gali buti gaunamas maziau
stabilios spalvos ir Siek tiek partigstéjusio skonio produktas. Priklausomai nuo apvalkaly skersmens,
klimokamery bei brandinimo kamery tipo, brandinimo salygos gali biiti kei¢iamos.

Desry dziovinimas ir sandéliavimas.

Dziovinimas — sudétingas Saltai rukyty deSry gamybos etapas, kurio metu tgsiasi brandinant desras
prasidéje procesai, vykstantys iki desry paruoSimo pardavimui. DesSros papildomai brandinamos 15
C temperatiiroje, esant 75-80 proc. santykiniam oro drégniui. Papildomas brandinimas dziovykloje
labai svarbus tiek deSry patvarumui, tiek jy spalvos ir aromato formavimui ir stabilizavimul.
Papildomo brandinimo laikas skiriasi priklausomai nuo gamybos proceso (natiiralus, greitasis,
rugsties gaminimas su gliukono delta laktonu (GDL ar palaikant aukStesng temperatiirg).
Dziovinimo kamerose temperatira neturi virSyti 18 °C. Nuo 6-7-0si0s dienos, desros dziovinamos
patalpoje, esant 15-16 °C temperatirai, 14-21 pary ir ilgiau, esant 75-80 proc. santykiniam oro
drégniui. Desros dZiovinamos, kol pasiekiama normatyviné drégmé. DZziovinimo laikas priklauso
nuo desros tipo, maseés, apvalkalo diametro, deSros dydzio ir drégmes kiekio, kurj reikia pasSalinti.

Kadangi desros gaminamos esant Zemai temperatiirai, o nepageidaujama mikrobiotg antagonistiskai
veikia pienartigStés bakterijos, dziovinimas ir druska, tai fermentiniy desry realizacijos laikas yra
ilgas. Taciau reikéty vengti intensyvios Sviesos, kad santykis su deguonimi nesukelty spalvos
pakitimy ir apkartimo. DeSros realizuojamos sandéliavimo proceso (iSlaikant temperatiros ir
santykinio oro drégnio parametrus) rezimu.

Pastaba. Pateiktos mésos gamybos ir mésos perdirbimo technologijy esmé — daugiau rekomendacinio pobudzio.

Pakavimas ir Zenklinimas

Gamybos procesas baigiamas produkto pakavimu ir Zenklinimu. Produkcija nuimam nuo rémy, ant
gaminio/deSros klijuojama etiketé. SuZenklintos deSros sudedamos  déZes ir pasveriamos. Produkto
pavirSius turi biiti sausas, Svarus, turi biiti gerai uZspausti spaustukai, apvalkalas nepazeistas. Jeigu
randama neatitikimy, produktas turi biiti brokuojamas. Pasverta produkcija perduodama j gatavos
produkcijos laikymo patalpg. Tiekiami j rinkg mésos gaminiai turi biiti zenklinami pagal Lietuvos
higienos normos HN 119:2002 ,,Maisto produkty zenklinimas* [31] bei Lietuvos standarto LST
1919:2003 ,,Mésos gaminiai* reikalavimus [22].

Ant kiekvienos deSros dirbtinio apvalkalo, ar kitokio gaminio pavirSiaus, pirminés pakuotés arba
prie Sio apvalkalo ar pakuotés pritvirtintoje etiketéje turi biiti nurodyta:
e gamintojo pavadinimas ir adresas;
e gaminio pavadinimas (turi biiti nurodytas apdorojimo budas);
e gaminio rasis (pvz.:a.r., I r., 1l 1.);
e sudetis, iSvardinant sudedamasias dalis maz¢jancia pagal kiekj tvarka, nurodant maisto
priedo grupinj pavadinimag ir jo specifinj pavadinimg arba E numer;;
e sudedamosios dalies ar sudedamyjy daliy grupés kiekis, jei sudedamoji dalis arba
sudedamyjy daliy grupé jeina i mé€sos gaminio pavadinimg ar Zenklinant yra apibiidinamos
Zodziais, pieSiniais ar grafiniais Zenklais;
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e grynasis kiekis kilogramais ar gramais;

e laikymo salygos;

e uzraSas Tinka vartoti iki (data);

e identifikavimo Zenklas;

e uzraSas Supakuota naudojant apsaugines dujas, jei mésos gaminys pakuotas, naudojant
pakavimo dujas;

e maistingumas, jei pateikiamas mitybinis teiginys arba gaminys reklamuojamas.

Etiketés klijuojamos rankiniu biidu. Gaminiai pakuojami j kartonines ar plastikines dézes.
Pakavimo medziagos ir bendroji pakuoté turi atitikti Lietuvos higienos normos HN 16:2006
,,Medziagos ir gaminiai, besilieCiantys su maistu*, specialiuosius sveikatos saugos reikalavimus
[24]. Tara turi buti $vari, sausa, be pelésiy ir pasalinio kvapo. Dézés turi buti su dang¢iais. Vienos
dézés bruto mase neturi virSyti 40 kilogramy.

Ant bendrosios pakuotés, kurioje produkcija pateikiama j rinkg, ar ant jos pritvirtintoje etiketéje turi
biiti nurodyta:

e gamintojo pavadinimas ir adresas, jei yra — prekiy Zenklas;

e gaminio pavadinimas (turi bati nurodytas apdorojimo biidas);

e uzraSas Tinka vartoti iki...(data).

Kiekvienai gaminiy siuntai turi bati paraSytas kokybés pazyméjimas. Atitikties deklaracija
pateikiama tik prekybininkui paprasius.

3.3. Rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky sistema
3.3.1. Parengiamieji Zingsniai rizikos veiksniy analizei atlikti

Saugaus gyvininés kilmés produkto kiirimas, planavimas pradedamas rizikos veiksniy analize [37].
Rizikos veiksniy analizé — tai sisteminis tam tikry maisto produkty, zaliavy, bei kity maisto
sudedamyjy daliy, pakavimo medziagy jvertinimas, siekiant nustatyti biologinius, cheminius ir
fizinius rizikos veiksnius, kurie gali sukelti neigiamg poveik]j vartotojo sveikatai. Gyvininio maisto
tvarkymo subjektas kartu su darbuotojais turi iSanalizuoti kiekvieng mésos produkto gamybos etapa
ir jvertinti rizikos veiksnius, kuriems, panaudodamas jvairias valdymo (kontrolés) priemones, gali
uzkirsti kelig ar juos pasalinti (sumazinti iki priimtino lygmens). Visa svarbi informacija, reikalinga
jvertinti tikétinus maisto saugos rizikos veiksnius maisto Zzaliavose ir produktuose turi buti
sisteminama, saugoma ir atnaujinama. Prie§ rizikos veiksniy analiz¢ reikia atlikti kai kuriuos
paruosiamuosius darbus. Visy pirma, reikia iSanalizuoti ir parengti zaliavy ir galutiniy produkty
aprasus bei mésos produkto gamybos srauto diagramas.

3.3.1.1. Zaliavos charakteristikos
Visos mésos produkty gamyboje naudojamos Zaliavos ir su produktu besilie¢ian¢ios medziagos turi
biti jvertintos ir aprasytos siekiant nustatyti tikétinus rizikos veiksnius. Zaliavy analizés duomenys
yra pateikiamos aprasu. ApraSe turi biiti informacija apie biologines, chemines ir fizines zaliavos
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charakteristikas. Taip pat aprase pateikiama zaliavy sudedamyjy daliy kieno? sudétis, kilmé,
gamybos biidas, pakavimo ir pristatymo budas, laikymo salygos ir galiojimo laikas, paruoSimo
ir/arba apdorojimo prie§ naudojant ar perdirbant, reikia nurodyti teisés aktus keliamiems
reikalavimams pagristi (zaliavy apraso $ablono pavyzdys pateiktas 3 priede, Zaliavy aprasas).

Zaliavos, maisto sudedamujy daliy ir kity gamyboje naudojamy medZiagy apragas turi biiti pastoviai
atnaujinamas dél jvairiy poky¢iy gamyboje (naujo jrenginio, technologijos, priedy jvedimas ir kt.).

3.3.1.2. Galutinio produkto charakteristikos
Galutinio produkto charakteristikos taip pat turi bti aprasytos taip, kad galima buty atlikti rizikos
veiksniy analiz¢. ApraSe reikia pateikti produkto pavadinimg, sudétj, su maisto sauga susijusias
biologines, fizines ir chemines charakteristikas, numatoma galiojimo terming ir laikymo salygas,
pakuote, Zenklinima, panaudojimo intrukcijg, platinimo biidg (produkto apraso Sablonas ir pateiktas
4 priede, Produkto aprasas).

Galutinio produkto aprasymas turi bati atnaujinamas dél jvairiy poky¢iy gamyboje (naujo jrenginio,
technologijos, priedy jvedimas ir kt.).

3.3.2. Srauto diagramos, proceso Zingsniai ir valdymo (kontrolés) priemonés

Gyvininio maisto produkto gamyboje yra Sie pagrindiniai procesai:
e zaliavos, maisto sudedamyjy daliy, pakuotéms skirty medziagy jsigijimas ir sandéliavimas;
e zaliavy perdirbimas;
e produkto pakavimas, produkto sandéliavimas, pardavimas, elgsena su produktu uz tikio riby.
Kiekvienas procesas gali susidéti 1§ keliy etapy.

Kiekviename minétame procese gali biti taikomas valdymas (kontrolé) ar svarbus valdymas, kuris
yra biitinas siekiant uzkirsti kelig arba paSalinti maisto saugos rizikos veiksnj arba jj sumazinti iki
priimtino lygmens. Sie gamybos procesai yra vadinami svarbaus valdymo taskais (SVT).

Srauto diagrama yra scheminis ir sisteminis mésos produkto gamybos procesy sekos ir tarpusavio
saveikos pavaizdavimas. Srauto diagramos turi biiti aiskios, tikslios ir pakankamai i§samios.
Srauto diagramos turéty apimti:

e visy meésos ir jos gaminiy gamybos procesy sekq ir tarpusavio sgveika,

e papildomos Zaliavos, tarpinio produkto patekimo j srautg atkarpa,

e pakartotino perdirbimo atkarpa,

e atkarpa, kurioje Salinamas tarpinis, Salutinis produktas, atliekos.

Srauto diagramy pavyzdziai pateikti 5 priede, Srauty diagramos. Srauto diagramos apraSymas turi
buti pastoviai atnaujinamas dél jvairiy pokyciy gamyboje (naujo jrenginio, technologijos, priedy
jvedimas ir kt.).
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3.3.3. Rizikos veiksniy analizé ir RVASVT planas

Siekiant isaiskinti maisto saugos rizikos veiksnius mésos produkty gamybos etapuose, atlickama
rizikos veiksniy analizé. Ja siekiama nustatyti kurie rizikos veiksniai turi biiti valdomi
(kontroliuojami) ir numatytas reikiamas valdymo priemoniy derinys.

Pageidautina, kad rizikos veiksniy analiz¢ atlikty grupé darbuotojy — komanda. | komanda reikia
jitraukti jvairius kompetentingus specialistus, susijusius su svarstomu produktu, jo gamyba,
vartojimu ir galimy rizikos veiksniy nustatymu, ir siekti, kad komandoje buty kuo daugiau jvairaus
lygio atstovy. Komandoje galéty biiti specialisty, kurie supranta biologinius, cheminius arba fizinius
rizikos veiksnius, susijusius su konkrecia produkto grupe, yra atsakingi uz nagrinéjamo arba
glaudziai su juo susijusio produkto gamybos procesu, turi praktiniy higienos bei jrangos veikimo
Ziniy, turi specialiy mikrobiologijos, higienos ir maisto technologijos Ziniy.

3.3.3.1. Rizikos veiksniy analizé¢

Rizikos veiksniy analizé (8 priedas, Rizikos veiksniy analizé) atliekama remiantis produkto srauto
diagrama (5 priedas, Srauty diagramos). Analizuojama, kuriame etape (pradedant nuo Zzaliavy,
perdirbimo ir realizavimo) gali atsirasti biologinis, cheminis ar fizinis rizikos veiksniai (6 priedas,
Rizikos veiksniai). Fiziniai rizikos veiksniai yra dazniausi, taciau biologiniams rizikos veiksniams
dél pavojy didesniam vartotojy skaiciui yra skiriama daugiau démesio.

Atpazinus rizikos veiksnj, reikia jvertinti, kaip ji jtakos proceso etapai, einantys prie§ ir po
iSanalizuoto etapo, proceso jrenginiai, komunalinés paslaugos, Kita darbo aplinka.

Rizikos veiksniy jvertinimas
Atliekant rizikos veiksniy analize reikéty apsvarstyti Siuos aspektus:

e galimas rizikos veiksniy buvimas ir jy zalingo poveikio sveikatai rimtumas;

e rizikos veiksniy buvimo kokybinis ir kiekybinis vertinimas;

e patogeniniy mikroorganizmy iSlikimas arba dauginimasis ir nepriimtinas chemikaly
susidarymas tarpiniuose, galutiniuose produktuose, gamybos linijoje arba linijos aplinkoje;

e nepriimtinas toksiny arba kity nepageidaujamy mikrobinio metabolizmo produkty,
chemikaly, fiziniy veiksniy arba alergeny dauginimasis arba patvarumas maisto
produktuose;

e zaliavy, tarpiniy arba galutiniy produkty biologinis (mikroorganizmai, parazitai), cheminis
arba fizinis uzterSimas (arba pakartotinis uzterS§imas).

3.3.3.2. Valdymo (kontrolés) priemoniy parinkimas
Remiantis nustatyty rizikos veiksniy vertinimu, turi buti parenkamos valdymo (kontrolés)
priemonés ar jy deriniai, galintys uzkirsti kelig, paSalinti ar sumazinti §iuos maisto saugos rizikos
veiksnius iki nustatyty priimtiny lygiy. Nustatytam rizikos veiksniui kontroliuoti gali prireikti
daugiau negu vienos kontrolés priemonés, o keleta rizikos veiksniy galima kontroliuoti viena
priemone. Kontrolés priemonés turi buti pagristos teisiniy akty, mokslo literatiiros ar kitomis
techninémis sglygomis, kad jy jgyvendinimas biity veiksmingas.

1vadove yartojami terminai yra apibrézti Europos Parlamento ir Tarybos reglamentuose
Nr.852/2004, Nr. 853/2004 bei LST EN ISO 22000/2005



3.3.3.3. Svarbiy valdymo tasky nustatymas

Svarblis valdymo taskai nustatomi taikant standarting sprendimy medzio schema (7 priedas,
Svarbaus valdymo tasko (SVT) nustatymo standartiné sprendimy medzio metodika) arba remiamasi
kitais metodais, savo ziniomis ir patirtimi. Taikant sprendimy medj, kiekvieng technologiniy
operacijy sekos grafike nustatyta proceso etapg reikia nagrinéti i$ eilés. Kiekviename etape
sprendimy medj reikia taikyti kiekvienam rizikos veiksniui, kurio galima tikétis, ir kiekvienai
nustatytai kontrolés priemonei. Taikant sprendimy medj reikia laikytis lankstumo ir atsizvelgti |
visg gamybos procesg siekiant i§vengti, kai tik jmanoma, nereikalingy svarbiyjy tasky. Pateikiamas
sprendimy medzio pavyzdys negali biti taikomas visoms situacijoms.

Budingieji svarbiis valdymo taSkai yra zaliavy gavimo/sandéliavimo (Saldymas), zaliavy perdirbimo
operacijose (brandinimas, virimas, kepimas, pasterizavimas, sterilizavimas, dziovinimas), pakavimo
(pjaustymo ] griezinélius), produkcijos sandéliavimo etapuose.

3.3.3.4. Kritiniy riby svarbiuosiuose valdymo taskuose nustatymas
Svarbiuosiuose valdymo taskuose taikomy valdymo (kontrolés) priemoniy kritinés ribos yra tam
tikras gatavy mésos produkty saugos matas. Rizikos veiksniy valdymo (kontrolés) priemoniy
pavyzdziai yra temperatira, laikas, pH, drégmes kiekis, priedy, konservanty arba druskos kiekis,
jutiminiai parametrai, t. y. akimi matoma iSvaizda arba tekstiira ir kt. Valdymo (kontrolés)
priemoniy kritinés ribos turi buti pagrjstos konkreciais jrodymais, kad pasirinktos vertés uztikrins
proceso kontrole. Kritinés ribos gali buti nustatytos pagal daugelj Saltiniy.

3.3.3.5. Pataisy ir pataisiniy veiksmy numatymas
RVASVT plane pateikiamos i§ anksto numatytos svarbiyjy valdymo tasky pataisos priemonés, kad
ju buty galima imtis nedelsiant, tik pastebéjus nuokrypj nuo kritiniy riby svarbiuosiuoe valdymo
taSkuose. Pataisos gali biti:
e konkretus uz pataisy jgyvendinimg atsakingo asmens arba asmeny nustatymas;
e priemoniy ir veiksmy, reikalingy pastebétam nuokrypiui pataisyti, apraSymas;
e veiksmai, kuriy reikia imtis produkty, pagaminty laikotarpiu, kai procesas buvo
nekontroliuojamas, atzvilgiu;
e raStinis dokumentas apie taikytas priemones, nurodant visg svarbig informacija, pavyzdziui:
data, laika, veiksmo pobiidj, vélesn;j tikrinima.

Pataisos jgyvendinamos nedelsiant, pristabdzius gamybos procesa, o pataisiniai veiksmai nustatomi
iSanalizavus nuokrypio nuo kritiniy riby priezastj ir jgyvendinami ne technologinio proceo metu.

3.3.3.6. Priezitiros tvarka svarbiuosiuose valdymo taskuose
Kiekviename kritiniame taske atlickama stebéjimy arba matavimy veiksmai, kuriais uztikrinama,
kad bty i§laikomos nurodytos kritinés ribos.

Jeigu priezitiros rezultatai rodo, kad svarbieji valdymo taskai gali tapti nebekontroliuojami, pagal
galimybes reikéty keisti procesa. Stebéjimy ir matavimy metu gautus duomenis turi jvertinti
paskirtas atsakingas asmuo, turintis ziniy ir kompetencijos prireikus imtis korekciniy veiksmy.
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Stebéti arba matuoti galima nuolat arba su pertraukomis. Jeigu stebima arba matuojama ne visa
laika, butina nustatyti tokj steb¢jimy arba matavimy daznuma, kad informacija biity patikima.

3.3.3.7. RVASVT plano sudarymas
Nustacius svarbius valdymo taskus, sudaromas RVASVT planas (9 priedas, RVASVT planas),
kuriame aprasoma SVT priezitira: pateikiamos kritinés SVT valdymo priemoniy ribos, steb¢jimy
arba matavimy veiksmai, metodai, bei daznumas, registravimo tvarka, kas atlieka prieziiirg ir
kontrolg, kada atlieckama priezitira ir kontrolé, kaip atlieckama priezitra ir kontrolé, pataisiniai
veiksmai. Su svarbiyjy valdymo tasky kontrole susijusius jraSus turi pasirasyti priezitrg atlikes
asmuo, o patikrinus juos — uz perziiirg atsakingas tikio darbuotojas.

RVASVT plano sudarymui rekomenduojamos $ios schemos:

Mésos sandéliavimo etapas:
Subprodukty sandéliavime SVT B (biologinis rizikos veiksnys)
Valdymo priemoné. Temperatira subproduktuose <3°C ir laikas (pagal technologinés intrukcijos reikalavimg)
Stebésena: atliekama atsakingas uz $j etapq asmuo, 2-3 kartus per pamaing, matuojant temperatiirq, darant jrasq SVT
,,Saldytuvo temperatiiros registracijos urnale Zaliavai** (10 priedas, SVT parametry registravimo Zurnalai)
Pataisa, pataisiniai veiksmai: zZaliavos perkélimas j kitq Saldytuvg/Saldiklj arba zaliavos naikinimas, jrenginio remontas

Meésos sandéliavime SVT B (biologinis rizikos veiksnys)

Valdymo priemoné.: Temperatira skerdenos viduje <7°C ir laikas (pagal technologinés instrukcijos reikalavimg)
Stebésena: atliekama atsakingas uz §j etapg asmuo, 2-3 kartus per pamaing, matuojant temperatirg, darant jrasq SVT
,Saldytuvo temperatiiros registracijos Zurnale Zaliavai“ (10 priedas, SVT parametry registravimo Zurnalai)

Pataisa, pataisiniai veiksmai: Zaliavos perkélimas | kitq Saldytuvg/Saldikli arba Zaliavos naikinimas, jrenginio remontas

Maisto priedy, uzpildy, prieskoniy sandéliavime SVT B (biologinis rizikos veiksnys)

Valdymo priemoné: Temperatiira ir santykinis oro drégnis (pagal konkrecios Zaliavos ar Zaliavy grupés kokybés ir
saugos reikalavimg)

Stebésena: atliekama atsakingas uz Sj etapq asmuo, 2-3 kartus per pamaing, matuojant temperatirg, santykinj oro
drégnj, darant jrasq SVT ,,Maisto sudedamyjy daliy sandéliavimo parametry registracijos zZurnale* (10 priedas, SVT
parametry registravimo zurnalai)

Pataisa, pataisiniai veiksmai: zZaliavos perkélimas j kitq patalpg arba Zaliavos naikinimas, jrenginio remontas

Meésos perdirbimo etapas:
Virime/kepime SVT B (biologinis rizikos veiksnys), bidingas gaminant virtas, karstai ritkytas, virtas ritkytas, keptas
desras, karstai rikytus, virtus, keptus mésos gaminius
Valdymo priemoné: Temperatiira produkto viduje 72+2°C ir laikas (10-12 min. iSlaikant pasiektq temperatiirg)
Stebésena: atliekama atsakingas uz 5j etapg asmuo, 2-3 kartus Siluminio apdorojimo metu, matuojant temperatiirg,
darant jrasq SVT ,,Siluminio apdorojimo parametry registracijos zurnale* (10 priedas, SVT parametry registravimo
Zurnalai)
Pataisa, pataisiniai veiksmai: produkto pakartotinis Siluminis apdorojimas arba naikinimas, jrenginio remontas

Dziovinime SVT B (biologinis rizikos veiksnys), budingas karstai ritkytoms, Saltai ritkytoms desroms, karstai, Saltai
rukytiems, siidytiems mésos gaminiams
Valdymo priemoné. Temperatira <I15°C ir santykinis oro drégnis <78 proc.
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Stebeésena: atlieckama atsakingas uz §j etapg asmuo, 2-3 kartus per pamaing, matuojant temperatiirqg, santykinj oro
drégnj ir darant jrasq SVT ,, DZiovinimo patalpos parametry registracijos zZurnale (10 priedas, SVT parametry
registravimo Zurnalai)

Pataisa, pataisiniai veiksmai: produkto pakartotinis Siluminis apdorojimas aukSta temperatira arba naikinimas,
jrenginio remontas

Brandinime SVT B bidingas Saltai rikytoms desroms, Saltai rikytiems, siidytiems mésos gaminiams.

Valdymo priemoné: Trukmé, temperatiira, santykinis oro drégnis (pagal technologinés instrukcijos reikalavimg) ir pH
5,0+0,2 produkte kontrolé

Stebésena: atliekama atsakingas uz Sj etapq asmuo, 2-3 kartus per pamaing, matuojant temperatiirg, santykinj 0ro
drégj ir darant jrasq SVT ,, Brandinimo patalpos ir produkto parametry registracijos Zurnale“ (10 priedas, SVT
parametry registravimo Zurnalai)

Pataisa, pataisiniai veiksmai: produkto Siluminis apdorojimas auksta temperatira arba naikinimas, jrenginio remontas

Sandéliavime SVT B

Valdymo priemoné:

Temperatira <15°C ir santykinis oro drégnis <75 proc. (Saltai rikytiems gaminiams, deSroms, karstai rikytiems
gaminiams, desroms)

Temperatiiros <6°C (virtoms, keptoms, pastetinéms deSroms, virtiems, keptiems gaminiams) ir trukmé (pagal
technologinés instrukcijos reikalavimg)

Stebésena: atliekama atsakingas uz Sj etapq asmuo, 2-3 kartus per pamaing, matuojant temperatiirg, santykinj 0ro
drégnj, darant jrasq SVT ,, Produkcijos sandéliavimo parametry registracijos zurnale* (10 priedas, SVT parametry
registravimo Zurnalai)

Pataisa, pataisiniai veiksmai: produkcijos perkélimas | kitq patalpg, pakartotinis Siluminis apdorojimas auksta
temperatiira, arba naikinimas, jrenginio remontas

3.3.3.8. RVASVT duomeny registravimas
RVASVT duomenys registruojami zurnaluose, kurie pateikti 10 priede, SVT parametry
registravimo Zurnalai.
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NUORODOS
Lietuvos Respublikos maisto jstatymas (Zin., 2000, Nr. 32-893).
Lietuvos Respublikos veterinarijos jstatymas (Zin., 1992, Nr. 2-15).
3. 2009 m. spalio 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1069/2009 kuriuo
nustatomos zmonéms vartoti neskirty Salutiniy gyvininiy produkty ir jy gaminiy sveikumo

taisyklés ir panaikinamas Reglamentas (EB) Nr. 1774/2002 (Salutiniy gyvininiy produkty
reglamentas) (OL L 300, 2009 11 14, p. 1-33).

4. 2001 m. geguzés 22 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 999/2001,

nustatantis tam tikry uzkreCiamyjy spongiforminiy encefalopatijy prevencijos, kontrolés ir
likvidavimo taisykles (OL L 147, 2001 5 31, p. 1-40).

5. 2002 m. sausio 28d. 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 21, p. 1-24).

6. 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél
maisto produkty higienos (OL L 139, 2004 4 30, p. 1-54).

7. 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004,
nustatantis konkrec¢ius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus (OL L 139,
2004 4 30, p. 55-205).

8. 2000 m. liepos 17 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1760/2000,
nustatantis galvijy identifikavimo bei registravimo sistema, reglamentuojantis jautienos bei jos
produkty zenklinima ir panaikinantis Tarybos reglamentg (EB) Nr. 820/97 (OL L 204, 2000 8
11, p. 1-10).

9. 2000 m. rugpjucio 25 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1825/2000, nustatantis iSsamias
Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1760/2000 taikymo taisykles galvijienos ir
jos produkty Zenklinimui etiketémis (OL 2000 L 216, p. 8).

N

10. 2008 m. birzelio 16 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 543/2008, kuriuo nustatomos i§samios
Tarybos reglamento (EB) Nr. 1234/2007 dél tam tikry prekybos paukStiena standarty
1gyvendinimo taisyklés (OL 2008 L 157, p. 46).

11. 2007 m. spalio 22 d. Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1234/2007, nustatantis bendrg Zemés tikio
rinky organizavimg ir konkrecias tam tikriems Zemés tkio produktams taikomas nuostatas
(Bendras bendro zemés iikio rinky organizavimo reglamentas) (OL L 299, 2007 11 16, p. 1-
149).

12. 2007 m. kovo 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 275/2007, i§ dalies kei¢iantis Reglamenta
(EB) Nr. 1825/2000, nustatantj iSsamias Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB)
Nr. 1760/2000 taikymo taisykles galvijienos ir jos produkty zenklinimui etiketémis (OL L 76,
2007 3 16, p. 12-15).

13. 2004 m. balandZio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 854/2004,
nustatantis specialigsias gyvininés kilmés produkty, skirty vartoti Zmonéms, oficialios
kontrolés taisykles (OL L 139, 2004 4 30, p. 206-320).

14. 2004 m. balandZio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB) Nr. 882/2004 de¢l
oficialios kontrolés, kuri atliekama siekiant uZtikrinti, kad biity jvertinama, ar laikomasi
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pasSarus ir maistg reglamentuojanciy teisés akty, gyviny sveikatos ir gerovés taisykliy (OL L
165, 2004 4 30, p. 1-141).

15.2005 m. sausio 12 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 183/2005,
nustatantis paSary higienos reikalavimus (Tekstas svarbus EEE) (OL L 35, 2005 2 8, p. 1-22).

16. 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr 1935/2004, dél
zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinantis Direktyvas 80/590/EEB ir
89/109/EEB (OL L 338, 2004 11 13, p. 4-17).

17. 2005 m. lapkri¢io 18 d. Komisijos direktyva 2005/79/EB, i dalies keicianti Direktyva
2002/72/EB dél plastikiniy medziagy ir gaminiy, galinciy liestis su maisto produktais (Tekstas
svarbus EEE) (OL 2005 L 302, p. 35).

18. 2005 m. lapkri¢io 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005, dél maisto produkty
mikrobiologiniy kriterijy (Tekstas svarbus EEE) (OL L 338, 2005 12 22, p. 1-26).

19. 2005 m. gruodzio 5 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2075/2005, nustatantis specialigsias
oficialios Trichinella kontrolés mésoje taisykles (Tekstas svarbus EEE) (OL L 338, 2005 12 22,
p. 60-82).

20. 2008 m. birzelio 18 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 566/2008, kuriuo nustatomos i$§samios
Tarybos reglamento (EB) Nr. 1234/2007 taikymo taisyklés dél 12 ménesiy ar jaunesniy galvijy
mésos prekybos (OL L 160, 2008 6 19, p. 22-25).

21. Codex Alimentarius Food Hygiene Basic Texts. Food and Agricultural Organization of the
United Nations, World Health Organization, Rome, 2001.

22. LST 1919:2003 ,,Mésos gaminiai®.

23. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugséjo 1 d. jsakymas Nr. V-675
,Dél Lietuvos higienos normos HN 15:2005 ,,Maisto higiena“ patvirtinimo® (Zin., 2005, Nr.
110-4023).

24. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2006 m. geguzés 5 d. jsakymas Nr. V-371
,Dél Lietuvos higienos normos HN 16:2006 ,,Medziagos ir gaminiai, besilieCiantys su maistu®
patvirtinimo** (Zin., 2006, Nr. 58-2069).

25. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 23 d. jsakymas Nr.V-455
,Del Lietuvos higienos normos HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés
reikalavimai® patvirtinimo® (Zin., 2003, Nr. 79-3606).

26. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2006m. kovo 9 d. jsakymas Nr. V-168 ,,Dél
Lietuvos higienos normos HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai Kkriterijai*
patvirtinimo** (Zin., 2006, Nr. 31-1096).

27. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio 31 d. jsakymas Nr. V-793
,Dél Lietuvos higienos normos HN 53:2003 ,,Leidziami vartoti maisto priedai patvirtinimo*
(Zin., 2004, Nr. 45-1491).

28. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. gruodzio 29 d. jsakymas Nr. 682
,Dél Lietuvos higienos normos HN 53-1:2001 ,,Leidziami vartoti maisto priedai. LeidZiamos
vartoti kvapiosios medziagos ir kvapiyjy medZiagy gamybos Zaliavos® patvirtinimo® (Zin.,
2002, Nr. 24-891).

29. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymas Nr. 686
,»Dél Lietuvos higienos normos HN 53-2:2002 ,,Leidziami vartoti maisto priedai. Specifiniai
saldikliy, dazikliy ir kity maisto priedy grynumo kriterijai* patvirtinimo® (Zin., 2003, Nr. 91(1)-
4135).
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31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.
38.

Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2008 m. rugséjo 15 d. jsakymas Nr. V-884
,Dél Lietuvos higienos normos HN 54:2003 ,,Maisto produktai. DidZiausios leidziamos terSaly
ir pesticidy liku¢iy koncentracijos patvirtinimo* (Zin., 2004, Nr. 45-1487).

Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymas Nr. 677
,,Dél Lietuvos higienos normos HN 119:2002 , Maisto produkty Zenklinimas* tvirtinimo* (Zin.,
2003, Nr. 13-530).

Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2005 m. balandzio 11 d. jsakymas Nr.
B1-227 ,,Dél VMVT direktoriaus 2001 m. balandzio 30 d. jsakymo Nr. 193 “D¢l Veterinarijos
dokumenty i§davimo tvarkos” pakeitimo™ (Zin., 2005, Nr. 93-3472).

Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2007 m. balandzio 4 d. jsakymas Nr.
B1-373 ,,Dél nacionalinio atpazinimo Zymens ir nacionalinio sveikumo Zzenklo naudojimo
tvarkos aprago patvirtinimo* (Zin., 2007, Nr.41-1566).

Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2006 m. rugséjo 25 d. jsakymas Nr.
B1-535 ,,Dél vietinei rinkai skirtos smulkintos mésos specialiyjy Zenklinimo reikalavimy® (Zin.
2006, Nr.104-3993).

Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2005 m. gruodzio 30 d. jsakymas
Nr. B1-738 ,,Dél gyviininio maisto tvarkymo subjekty veterinarinio patvirtinimo ir registravimo
tvarkos apra$o patvirtinimo* pakeitimo (Zin., 2006, Nr. 8-312; 2008, Nr. 9-327).

Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro 2008 m. birzelio 26 d. jsakymas Nr. 3D-359 ,,Dél
dvylikos ménesiy ir jaunesniy galvijy mésos Zenklinimo* (Zin., 2008, Nr. 73-2843).

Lietuvos standartas LST EN ISO 22000:2005 ,,Maisto saugos vadybos sistemos*.

Internetiné prieiga: http://www.vet.It/It/pages/view/?id=284

PRIEDAI
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http://www3.lrs.lt/cgi-bin/preps2?a=269759&b=
http://www.vet.lt/lt/pages/view/?id=284

1 priedas

VALYMO, DEZINFEKCIJOS PLANAI
pagal UAB Deimena rekomendacijas

Skerdykla
: NAUDOJAMA
Ei. NAUDOJAMA NAUDOJIMO KONCENTRACIJA/
NI, PANAUDOJIMO SRITIS MEDZIAGA DAZNUMAS TEMPERATURA EKSPOZICIJA IRANGA/
JRANKIAI
GRINDYS, L. .
1. KANALIZACIJOS e e
GROTELES 2 %
q ne rediau, kaip g
SIENOS (visos) 1 kartg per savaite (200 ml /101 vandens)
2. . . F 10 HYPE ne reciau, kaip e
SIENOS (susitepusios vietos) (plovimas-dezinfekavimas) 1 T s afas
3 DURYS, RANKU ne reéiau, Kkaip 0 15 min auksto spaudimo
: PLAUTUVES 1 kartg per dieng Euskalauti. irenginys
v ne rediau, kaip ir / arba
4, LUBOS, SVIESTUVAI 1 karta per menesj Sepeciai
5 F 10 HYPE SRR, Loy iki 300 m2I_/31(.;/0I vandens
: SKERDIMO (plovimas-dezinfekavimas) 1 kartg per dieng 45-50°C
JRANGA,
IRANKIAL, F 44 SENSOL ne rediau, kai > %
> p
6. TALFOS (rtgstinis plovimas) 1 karta per ménesj e ‘/151_% (I)oéandens )
: ne reciau, kaip
7 LANGAI' (vidus) C1 NEUTRADISH 1 karta per dieng 10mi/ 10 L nuskalauti langy valymo
' LANGAI (iSoré ne reciau, kaip nebitina jrankiai
(iSore) 2 kartus per metus




Saldytuvas

Eil. NAUDOJAMA NAUDOJIMO KONCENTRACIJA/ NAUDOJAMA
Nr. PANAUDOJIMO SRITIS MEDZIAGA DAZNUMAS TEMPERATURA EKSPOZICIIA IRANGA
GRINDYS, Siau. Kai
1. KANALIZACIJOS Lo o
GROTEL ES arta per dieng
; Ciau, kaip . .
SIENOS (visos) ne reciau, g 2 % . auksto spaudimo
2. F 10 HYPE L Lz, _per Slilv.altq (200 ml /101 vandens) ?]?Jslksa ;2 l.lj?l jrenginys
SIENOS ( susitepusios vietos) (plovimas-dezinfekavimas) ne reciau, kaip 45-50°C arba
1 kartg per dien: ot
4 P i 4 Sepediai
ne reciau, Kaip
3. DR 1 kartg per dieng
4. LUBOS, $VIESTUVAI ne reciau, kaip
1 karta per ménesj
Sandéliavimo patalpa
Eil. NAUDOJAMA NAUDOJIMO KONCENTRACIJA/ NAUDOJAMA
Nr. PANAUDOJIMO SRITIS MEDZIAGA DAZNUMAS TEMPERATURA EKSPOZICIIA IRANGA
GRINDYS, Siau. kai
1. KANALIZACIJOS oo,
GROTEL ES Ikarta per dieng
SIENOS (Visos) 9 e, Ly
1 kartag per savaitg )
2 i - ne rediau, kaip 2 % 015 min auksto spaudimo
SIENOS ( susitepusios vietos) F 10 HYPE I karta per diens (200 ml /10| vandens) ?wskalaut{ jrenginys
(plovimas-dezinfekavimas) X : 45-50°C ir/ arba
3 DURYS ne reciau, kaip o ala
' 1 kartg per dieng SSPECIal
4. LUBOS, SVIESTUVAI HOIESTIL LD
1 karta per ménesj
5. ne reciau, kaip

LENTYNOS

1 kartg per savaitg




Gamybin¢ patalpa

NAUDOJAMA
NAUDOJAMA NAUDOJIMO KONCENTRACIJA/
Eil. PANAUDOJIMO SRITIS MEDZIAGA DAZNUMAS TEMPERATURA EKSPOZICIJA IRANGA/
Nr. JRANKIAI
GRINDYS, siau kai
1. KANALIZACIJOS U & P
GROTEL ES arta per dieng
SIENOS (visos) g 2 %
2. F 10 HYPE s e B (200 ml /101 vandens )
SIENOS ( susitepusios vietos) (plovimas-dezinfekavimas) ¢ reciau, kaip 45-50°C
1 kartg per dieng
3 DURYS, RANKU ne reciau, kaip
' PLAUTUVES 1 karta per dieng po 15 min. aukﬁ.to spaudimo
% ne reciau, kaip nuskalauti enginys
4, LUBOS, SVIESTUVAI 1 karty per menesj ir / arba
Sepeciai
-3 0
5. | ISPIAUSTYMO STALAL = lIP= ne rebian, kaip i 300 11101 vandens
LENTOS, MESMALE, (plovimas-dezinfekavimas) artg per dieng 45-50°C
KIMSTUVAS, MAISYKLE,
IV. TALPOS 5 %
6 ir kt. jranga F 44 SENSOL ne re¢iau, kaip (500 ml /101 vandens)
' (rugstinis plovimas) 1 kartag per ménesj 45-50°C
. ¢i kaip
LANGAI (vidus) nie reviat, xe .
7. C1 NEUTRADISH 1 kartg per dieng 10ml /10 L B EMEEL e
ne reciau, kaip nebitina jrankiai

LANGALI (iSoré)

2 kartus per metus




Atlieky patalpa

Eil. NAUDOJAMA NAUDOJIMO KONCENTRACIJA/ NAUDOJAMA
Nr. PANAUDOJIMO SRITIS MEDZIAGA DAZNUMAS TEMPERATURA EKSPOZICIIA JRANGA
. auksto spaudimo
1 KAﬁi:_l\IIZDXCS: 1J0S F 10 HYPE ne reciau, kaip 2% sl irenginys
’ . (plovimas-dezinfekavimas) 1 karta per dieng (200 ml /10| vandens) ir / arba
GROTEL ES 45-50°C Sepediai
Gaminiy/desry rukinimo kamera
. NAUDOJAMA
Eil. NAUDOJAMA NAUDOJIMO KONCENTRACIJA/
NI PANAUDOJIMO SRITIS MEDZIAGA DAZNUMAS TEMPERATURA EKSPOZICIJA IRANGA/
JRANKIAI
5-7 %
1. F 37 TORO po rikymo iki 700 ml /101 vandens . .
(plovimas) 45-50°C auks$to spaudimo
- po 15-20 min jrenginys
LLUUIL Al Hli 5 % nuskalauti ir / arba
5 F 44 SENSOL ne retiau, Kaip (500 ml /101 vandens) sepecial
) (rugstinis plovimas) 1 kartg per ménes;j 45-50°C




Sepeciy prieziiira

plovimas- F 10 HYPE 200ml /101

SEPECIAL | gezinfekavimas (t°iki 45°C)

Mirkyti 15-30 min., tame paciame tirpale iSplauti, pilnai paSalinant
Skalauti 35 —40° C temperatiiros vandenyje.

nesSvarumus.

DEMESIO! Sepeciai nakciai nemerkiami j dezinfekuojamgji tirpalg, o paliekami tam skirtose vietose §variis ir isdezinfekuoti.

Plovimo ir dezinfekavimo daznumas: 1 kartg per dieng.

PASTABA: Spalvos zymi skirtingas Sepeciy pritaikymo sritis, padeda isvengti bakterijy pernesimo, naudojantis jais:

SPALVA SEPECIU PASKIRTIS
BALTA JRANGA

GELTONA SIENOS, DURYS, RANKU PLAUTUVES

MELYNA GRINDYS

RUKINIMO KAMEROS

RAUDONA ‘

wC

RAMPA




Peiliy priezitra

Eil. NAUDOJAMA NAUDOJIMO KONCENTRACIJA/

NI PANAUDOJIMO SRITIS MEDZIAGA DAZNUMAS TEMPERATURA EKSPOZICIJA NAUDOJAMA IRANGA
PEILIAI (plovimas) v anduo kelis kartus per pamaing 30-40°C - Sepeciai

2 VANDUO kelis kartus per pamaina, NE ZEMESNE, KAIP sterilizatorius

: PEILIAI STERILIZATORIUJE po peilio nuplovimo 82°C 15 min.

STERILIZATORIUS 100 ml/ 101 e

3 (plovimas) F 10 HYPE po darbo 30-40°C - Sepediai
STERILIZATORIUS F 44 SENSOL ne reciau, kaip 1 karta per 100ml/1 | 10-15 min e

(nukalkinimas)

savaite

(uzkaitinti sterilizatoriuje)

kelis kartus nuskalauti




