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TAIKYMO SRITIS 

 

Mėsos ir mėsos produktų geros gamybos savo ūkyje praktikos vadovas (toliau – vadovas) apibrėţia 

gyvūninio maisto kokybės ir saugos reikalavimus, kai maisto grandinėje ūkininko įsteigtas 

gyvūninio maisto gamybos ūkis siekia įrodyti savo sugebėjimą gaminti mėsos ir mėsos produktus 

bei valdyti maisto saugos rizikos veiksnius.   

Gyvūninės kilmės maisto gamybos technologija yra neatsiejama nuo saugos ir yra susijusi su 

maistinės kilmės rizikos veiksnių buvimu produktuose vartojimo metu (valgant). Kadangi maisto 

saugos rizikos veiksnys gali atsirasti bet kuriame gyvūninio maisto gamybos grandinės etape, visoje 

produkto grandinėje yra būtinas tinkamas valdymas. Taigi, maisto sauga uţtikrinama jungtinėmis 

visų gyvūninio maisto gamybos grandinėje dalyvaujančių šalių pastangomis. Į šią grandinę patenka 

organizuotos struktūros, kaip antai, pašarų gamintojai, pirminės ir antrinės maisto produktų 

grandinės gamintojai, produktų transportavimo, sandėliavimo ir kitas paslaugas teikiantys subjektai, 

maţmenininkai. 

Vadovas parengtas vadovaujantis Lietuvos Respublikos maisto įstatymu [1], Lietuvos Respublikos 

veterinarijos įstatymu [2], rizikos veiksnių analizės ir svarbių valdymo taškų (toliau – RVASVT) 

sistema, parengta pagal reglamento (EB) Nr. 852/2004 5 str. nuostatas [6], reglamento (EB) Nr. 

853/2004, nustatančio konkrečius gyvūninės kilmės maisto produktų higienos reikalavimus [7] bei 

reglamento (EB) Nr. 854/2004, nustatančio specialiąsias gyvūninės kilmės produktų, skirtų vartoti 

ţmonėms, valstybinės kontrolės taisykles [13], Codex Alimentarius [21] nuostatomis, nutarimais, 

mokslo ţiniomis, įvairiomis taisyklėmis, reikalavimais ir normomis.  

 

Vadove medţiaga išdėstyta atsiţvelgiant į pagrindinius mėsos ir mėsos produktų gamybos 

principus: 

- kokybiškų ir saugių ţaliavų naudojimą; 

- technologinių procesų taikymą ir valdymą; 

- saugų mėsos ir mėsos produktų pateikimą vartotojui. 

 

Apie Mėsos ir mėsos produktų geros gamybos savo ūkyje praktikos vadovą skelbiama „Valstybės 

ţinių priede „Informaciniai pranešimai“. Pastabas ir pasiūlymus dėl Vadovo teikti jų sudarytojui – 

Kauno technologijos universiteto Maisto institutui (Taikos pr. 92, Kaunas LT 51180, tel./faks. (8-

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

 

mailto:lmai@lmai.lt
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TERMINAI IR APIBRĖŢTYS 

 

Atitikties deklaracija 

tiekėjo atsakomybe skelbiamas pareiškimas, kad produktas, procesas ar paslauga atitinka tam tikrus 

standartus ar kitus normatyvinius dokumentus. 

 

Atsekamumas 

galėjimas visuose gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose surasti arba atsekti maisto 

produktą, pašarą, maistui skirtą gyvūną arba į maistą ar pašarą skirtą ar numatytą dėti medţiagą. 

 

Būtinoji programa 

pagrindinės maisto saugos sąlygos ir veikla, kurios yra būtinos uţtikrinti higieninę aplinką maisto 

saugos grandinėje tinkamą saugiems galutiniams produktams ir saugiam ţmogaus vartojamam 

maistui gaminti, apdoroti bei tiekti. 

 

Gyvūninės kilmės atliekos 

nugaišę, gimę negyvi arba negimę ar nuţudyti (eutanizuoti) gyvūnai, taip pat ţmonių maistui 

neskirtos tokių gyvūnų dalys, įskaitant kraują, kaulus, odą, kailį, ragus, šerius, plunksnas, nagus ir 

vilną, bei netinkami vartoti produktai, gauti ar pagaminti iš gyvūnų. Prie gyvūninės kilmės atliekų 

nepriskiriamos gyvūnų išmatos, srutos. 

 

Gyvūninis maistas 

gyvūninis produktas, įskaitant medų ir kraują, maistui skirti gyvi dvigeldţiai moliuskai, gyvi 

dygiaodţiai, gyvi gaubtagyviai  ir gyvi jūros pilvakojai ir kiti gyvi  gyvūnai, skirti tiekti galutiniam 

vartotojui. 

  

Gyvūninio maisto gamybos ūkio atsakingas asmuo 

ūkininkas, gavęs ūkio veterinarinį patvirtinimą ir vykdantis gyvūninės kilmės ţaliavos perdirbimą, 

teisiškai atsakingas uţ ūkio veiklą.  

 

Kokybės paţymėjimas 

mėsos ir mėsos produkto kokybės ir saugos rodiklius deklaruojantis dokumentas. 

 

Kritinė riba 

kriterijus, priimtinumą skiriantis nuo nepriimtinumo. 

 

Maisto sauga  

LR Maisto  įstatymo bei kitų teisės aktų nustatytų maisto ir jo tvarkymo reikalavimų visuma, 

uţtikrinanti, kad vartojant maistą įprastomis, gamintojo nustatytomis ar galimomis iš anksto 

pagrįstai numatyti vartojimo sąlygomis, įskaitant ir ilgalaikį vartojimą, nebus jokios rizikos 

vartotojų sveikatai ar gyvybei arba ji bus ne didesnė negu ta, kuri teisės aktuose nustatyta kaip 

leidţiama bei laikoma atitinkančia aukštą vartotojų apsaugos lygį. 
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Maisto saugos rizikos veiksnys  

biologinis, cheminis ar fizinis su maistu siejamas rizikos veiksnys, galintis sukelti neigiamą poveikį 

sveikatai.  

 

Mėsa  

tai a–g punktuose nurodytų gyvūnų valgomosios dalys, įskaitant kraują: 

a) naminiai kanopiniai – tai naminiai galvijai (įskaitant Bubalus ir Stumbras rūšis), kiaulės, avys ir 

oţkos bei naminiai neporakanopiai gyvūnai, 

b) paukščiai – tai ūkiuose auginami paukščiai, įskaitant naminiais nelaikomus paukščius, kurie 

auginami kaip naminiai gyvūnai, išskyrus Ratitae genties paukščius, 

c) kiškiniai – tai triušiai, kiškiai ir grauţikai, 

d) laukiniai medţiojamieji gyvūnai – tai: 

– laukiniai kanopiniai ir kiškiniai bei kiti maistui medţiojami sausumos ţinduoliai, kurie pagal 

taikomus atitinkamos valstybės narės įstatymus laikomi laukiniais medţiojamaisiais gyvūnais, 

įskaitant laisvės sąlygomis, panašiomis į laukinių medţiojamųjų gyvūnų gyvenimo sąlygas, 

aptvertoje teritorijoje gyvenančius ţinduolius, 

– maistui medţiojami laukiniai paukščiai, 

e) ūkiuose auginami medţiojamieji gyvūnai – tai auginami Ratitae (bėgiojantys paukščiai) genties 

paukščiai ir auginami sausumos ţinduoliai, išskyrus nurodytuosius „a“ punkte, 

f) smulkieji laukiniai medţiojamieji gyvūnai – tai laisvėje gyvenantys laukiniai medţiojamieji 

paukščiai ir kiškiniai, 

g) stambieji laukiniai medţiojamieji gyvūnai – tai laisvėje gyvenantys laukiniai sausumos 

ţinduoliai, kuriems netaikoma smulkiųjų laukinių medţiojamųjų gyvūnų apibrėţtis. 

 

Mėsos pusgaminiai  

švieţia mėsa, įskaitant supjaustytą į gabalus ir smulkintą mėsą, į kurią pridėta kitų maisto produktų, 

prieskonių arba maisto priedų ir kurios vidinė ląstelių struktūra apdorojus nepakito, t. y. neprarado 

švieţios mėsos savybių. 

 

Mėsos gaminiai 

švieţios mėsos poţymių neturinti perdirbta mėsa arba iš jos pagamintas gaminys. 

 

Mėsos produktai  

mėsos pusgaminiai ir mėsos gaminiai. 

 

Pataisa 

veiksmas, kuris atliekamas siekiant pašalinti nustatytą neatitiktį (trūkumą). 

 

Pataisinis veiksmas 

veiksmas, atliekamas siekiant pašalinti nustatytos neatitikties (trūkumo) ar kitos nepageidaujamos 

situacijos prieţastį. 
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Registravimas 

gyvūninio maisto tvarkymo subjekto įtraukimas į teritorinės Valstybinės maisto ir veterinarijos 

tarnybos tvarkomą sąrašą, suteikiant jam teisę vietinei rinkai tiekti paukščių ir kiškinių gyvūnų 

švieţios mėsos, medţiojamųjų laukinių gyvūnų mėsos, ţuvų, pieno produktų bei kitų pirminių 

gyvūninių produktų maţus kiekius ir atpaţinimo numerio suteikimas. 

  

Rizikos veiksnių analizės ir svarbių valdymo taškų sistema (RVASVT) 

biologinių, cheminių ar fizinių veiksnių, galinčių turėti reikšmės maisto saugai, nustatymo, 

įvertinimo ir valdymo sistema, taikoma maisto tvarkymo vietose savikontrolės tikslais. 

 

RVASVT planas  

dokumentas, kuriame pateikta informacija apie svarbaus valdymo taško technologijoje valdymą 

(kritinės ribos, valdymo priemonė, stebėjimo procedūra, pataisos, stebėjimas, atsakomybės). 

 

Skerdena 

paskersto ir išdoroto gyvūno kūnas.  

 

Smulkinta mėsa 

malta, iškaulinėta ar kitu nustatytu smulkinimo būdu gauta mėsa, į kurią gali būti pridėta maţiau nei 

1 procentas druskos.  

 

Srauto diagrama 

scheminis ar sisteminis gamybos procesų/etapų sekos ir tarpusavio sąveikos pavaizdavimas. 

 

Stebėjimas 

planuojamas stebėjimų ar matavimų sekos atlikimas siekiant įvertinti, ar valdymo priemonės veikia 

kaip numatyta. 

 

Subproduktai 

mėsa, išskyrus skerdenas, įskaitant vidaus organus.  

 

Svarbus valdymo taškas (SVT) 

gamybos etapas, kuriame gali būti taikomas valdymas ir kuris yra būtinas siekiant uţkirsti kelią ar 

pašalinti maisto saugos rizikos veiksnį arba sumaţinti jį iki priimtino lygmens. 

 

Švieţia mėsa 

jokiu konservavimo procesu neapdorota mėsa, išskyrus atšaldytą, sušaldytą arba greitai sušaldytą 

mėsą, įskaitant mėsą vakuuminėse pakuotėse arba apsauginių dujų atmosferoje.  

 

Teritorinė Valstybinė maisto ir veterinarijos tarnyba (VMVT)  

savivaldybių, miestų, rajonų ir apskričių VMVT. 

 

Valdymo priemonė 



1Vadove vartojami terminai yra apibrėžti Europos Parlamento ir Tarybos reglamentuose  
Nr. 852/2004, Nr. 853/2004 bei LST EN ISO 22000/2005 

8 

 

maisto saugos veiksmas ar veikla, kuri gali būti pasitelkiama uţkirsti kelią arba pašalinti maisto 

saugos rizikos veiksnį arba sumaţinti jį iki priimtino lygio
1
. 

 

Valstybinė maisto ir veterinarijos tarnyba 

Lietuvos Respublikos kompetentinga institucija. 

 

Veterinarinis patvirtinimas 

teisės suteikimas Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos kontroliuojamam objektui vykdyti 

nustatytą veiklą, suteikiant jam veterinarinio patvirtinimo numerį. 

 

Vidaus organai 

krūtinės, pilvo ir dubens ertmės organai, taip pat trachėja ir stemplė, paukščių gūţys. 

 

Ţaliava 

medţiaga arba produktas, naudojamas naujo mėsos ir mėsos produkto gamybai. 
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1. TEISINIS GYVŪNINIO MAISTO GAMYBOS ŪKIO REGLAMENTAVIMAS 

1.1. Gyvūninio maisto gamybos ūkio įteisinimo tvarka 

 

Ūkininko ūkyje esančios gyvūninės ţaliavos perdirbimas, remiantis reglamento (EB) Nr. 852/2004 

[6] nuostatomis, priskiriamas antrinei gamybai, todėl šis teisės aktas įpareigoja ūkininką, 

pageidaujantį perdirbti gyvūninės kilmės ţaliavą, patvirtinti gyvūninio maisto gamybos ūkį ir 

vykdyti bendruosius reglamento (EB) Nr. 852/2004 II priedo higienos reikalavimus [6] bei 

reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus [7]. Gyvūninio maisto gamybos ūkio (toliau – ūkis) 

veterinarinis patvirtinimas ir registravimo tvarka nustatyta Lietuvos Respublikos valstybinės maisto 

ir veterinarijos tarnybos (toliau – VMVT), direktoriaus 2005 m. balandţio 11 d. įsakymu Nr. B1-

227 dėl VMVT direktoriaus 2001 m. balandţio 30 d. įsakymo Nr. 193 “Dėl Veterinarijos 

dokumentų išdavimo tvarkos” pakeitimo” [32] ir 2005 m. gruodţio 30 d. įsakymu Nr. B1-738 „Dėl 

gyvūninio maisto tvarkymo subjektų veterinarinio patvirtinimo ir registravimo tvarkos aprašo 

patvirtinimo“.  

 

Ūkininkas, norėdamas gauti veterinarinį patvirtinimą, turi atitikti reglamento (EB) Nr. 852/2004 ir 

reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus bei pateikti teritorinei VMVT: 

 savo vardu ar jo įgalioto asmens pasirašytą laisvos formos prašymą suteikti veterinarinį 

patvirtinimą atitinkamai veiklai; 

 techninį projektą su technologiniais sprendimais, gamybinio proceso aprašymą, nurodant 

projektinį pajėgumą, skerdyklose (numatomą paskersti gyvūnų skaičių per laiko vienetą 

(valandą)), personalo skaičių, pamainų skaičių. 

 

Ūkininkas teritorinei VMVT patikrinimui turi būti parengęs: 

 vandens tiekimo (su nurodytais vandens naudojimo taškais) ir panaudoto vandens (nuotekų) 

šalinimo sistemos planą ir aprašymą; 

 šalutinių gyvūninių produktų tvarkymo aprašymą; 

 procedūrų, paremtų RVASVT principais, aprašymą; 

 geros higienos praktikos laikymosi gyvūninio maisto gamybos ūkyje aprašymą [38]. 

 

Teritorinė VMVT per 7 darbo dienas nuo laisvos formos prašymo dėl registravimo  pateikimo turi 

patikrinti subjekto atitikimą nustatytus reikalavimus. Ūkininkas patikrinimui turi  pateikti:  

 patalpų išdėstymo planą; 

 geros higienos praktikos laikymosi gyvūninio maisto gamybos ūkyje aprašymą; 

 temperatūros registravimo ir kontrolės aprašymą. 

 

Ūkininkas, įgijęs teisę vykdyti gyvūninio maisto gamybą ūkyje, toliau turi bendradarbiauti su 

VMVT pagal reglamentą (EB) Nr. 854/2004 [13] ir uţtikrinti, kad ūkio veikla būtų nutraukta, jeigu 

VMVT atšauks ūkiui suteiktą patvirtinimą arba, jeigu ūkiui buvo suteiktas laikinasis patvirtinimas, 

o VMVT nepratęsia jo galiojimo arba nesuteikia visaverčio patvirtinimo. 
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1.2. Gyvūninio maisto gamybos ūkio veiklos reglamentavimas 

 

Pagrindiniai gyvūninio maisto gamybą reglamentuojantys teisės aktai yra šie: 

 2004 m. geguţės 20 d. Europos Bendrijos higienos paketas, į kurį įeina 3 pagrindiniai 

dokumentai: reglamentas (EB) Nr. 852/2004, kuriame nustatyti pagrindiniai maisto 

produktų higienos reikalavimai [6]; reglamentas (EB) Nr. 853/2004, kuriame nustatyti 

konkretūs gyvūninės kilmės maisto produktų higienos reikalavimai [7]; reglamentas (EB) 

Nr. 854/2004, kuriame nustatytos gyvūninės kilmės produktų, skirtų vartoti ţmonėms, 

valstybinės kontrolės taisyklės [13]; 

 reglamentas (EB) Nr. 882/2004, kuriame nustatyti reikalavimai oficialiai kontrolei, kuri 

atliekama siekiant uţtikrinti, kad būtų įvertinama, ar laikomasi pašarus ir maistą 

reglamentuojančių teisės aktų, gyvūnų sveikatos ir gerovės taisyklių [14];  

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

 

Šiais pagrindiniais reglamentais  siekiama visą maisto produktų gamybos grandinę („nuo ūkio iki 

stalo“) apimančiu poţiūriu garantuoti aukštą vartotojų apsaugos lygį, susijusį su maisto produktų 

sauga. Pagrindinis principas yra tas, kad gyvūninio maisto gamybos ūkis visiškai atsako uţ tai, kad 

jo produkcija nekeltų pavojaus vartotojo sveikatai. Tai turi būti uţtikrinta laikantis pagrindinių ir 

specialiųjų higienos normų ir taikant RVASVT principus.  

 

Gyvūninio maisto gamybos ūkis, vykdydamas veiklą, dar turi vadovautis šiais reglamentuojančiais 

teisės aktais: 

 reglamentu (EB) Nr. 2073/2005, kuriame apibrėţti maisto produktų mikrobiologiniai 

kriterijai [18];  

 reglamentu (EB) Nr. 1760/2000, kuris nustato galvijų identifikavimo bei registravimo 

sistemą, reglamentuoja jautienos bei jos produktų ţenklinimą [8]; 

 reglamentu (EB) Nr. 1825/2000, kuriame nustatytos išsamios Europos Parlamento ir 

Tarybos reglamento (EB) Nr. 1760/2000 taikymo taisyklės galvijienos ir jos produktų 

ţenklinimui etiketėmis [9]; 

 reglamentu (EB) Nr. 275/2007, kuris iš dalies keičia Reglamentą (EB) 1825/2000, nustatantį 

išsamias Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1760/2000 taikymo taisykles 

galvijienos ir jos produktų ţenklinimui etiketėmis [12];  

 reglamento (EB) Nr. 1234/2008 XIa priedu, nustatančiu bendrą ţemės ūkio rinkų 

organizavimą ir konkrečias tam tikriems ţemės ūkio produktams taikomas nuostatas [11]; 

 reglamentu (EB) Nr. 566/2008, nustatančiu išsamias Tarybos reglamento (EB) 1234/2007 

taikymo taisykles dėl 12 mėnesių  ar jaunesnių galvijų mėsos prekybos [20];  

 Lietuvos Respublikos ţemės ūkio ministro 2008 m. birţelio 26 d. įsakymu Nr. 3D-359 ,,Dėl 

dvylikos mėnesių ir jaunesnių galvijų mėsos ţenklinimo“ [36], kuriame konkrečiai 

nurodytas tekstas, kuris turi būti parašytas kainos etiketėje, tiekiant į rinką aštuonių mėnesių 

ir jaunesnių bei devynių-dvylikos mėnesių jaunų galvijų prieauglio mėsą; 

 Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodţio 24 d. įsakymu Nr. 677 

patvirtinta Lietuvos higienos norma HN 119:2002 „Maisto produktų ţenklinimas“ [31]; 

 vietinei rinkai skirtos smulkintos mėsos specialiaisiais ţenklinimo reikalavimais, 

patvirtintais Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2006 m. rugsėjo 25 d. 

įsakymu Nr. B1-535 [34];  
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 Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugsėjo 1 d. įsakymu Nr. V-675 

patvirtinta Lietuvos higienos norma HN 15:2005 „Maisto higiena [23];  

 Lietuvos standartu LST 1919:2005 „Mėsos gaminiai“, kuriame pateikti kokybiniai 

reikalavimai mėsos gaminiams [22]. 

 

 

2. GYVŪNINIO MAISTO GAMYBOS IR SAUGOS SISTEMOS BENDRIEJI 

REIKALAVIMAI 

 

Patvirtintame gyvūninio maisto gamybos ūkyje turi būti dokumentuota, įdiegta ir priţiūrėta 

veiksminga gyvūninio maisto saugos sistema, jei reikia ji atnaujinama. Ūkininkas turi nustatyti 

maisto saugos sistemos taikymo sritį, joje apibrėţti kuriems mėsos ir mėsos produktams taikomi 

maisto saugos reikalavimai.  

2.1. Gyvūninio maisto gamybos ūkio įsipareigojimai ir atsakomybės 

 

Ūkininkas turi: 

 uţtikrinti į gyvūninio maisto gamybos ūkį tiekiamų ţaliavų, mėsos ir mėsos produktų atitiktį 

teisės aktuose nustatytiems reikalavimams (kontroliuoti ţaliavų, mėsos ir mėsos produktų 

atitikimą  reglamento (EB) Nr. 852/2004 ir reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimams 

[6, 7]); 

 uţtikrinti ţaliavų bei mėsos ir mėsos produktų tvarkymo patalpų valymą ir dezinfekavimą; 

 uţtikrinti mėsos ir mėsos produktų laboratorinę kontrolę (imti ir tirti mėsos ir mėsos 

produktų mėginius); 

 tvarkyti dokumentus (turėti dokumentus apie naudojamas ţaliavas, mėsos ir mėsos 

produktus, jų tvarkymą); 

 uţtikrinti, kad supakuoti mėsos ir mėsos produktai būtų ţenklinami identifikavimo ţenklu 

(ţenklinti identifikavimo ţenklu, vadovaujantis Nacionalinio atpaţinimo ţymens ir 

nacionalinio sveikumo ţenklo naudojimo tvarkos aprašu [31]. Identifikavimo ţenklas 

dedamas ant mėsos ir mėsos produktų pakuočių, kai mėsos ir mėsos produktai tiekiami 

vartotojui supakuoti); 

 

Pastaba: nepakuoti produktai (pvz. supjaustyta mėsa) gali būti sudėti į dėţes, tačiau dėţės turi būti 

paţenklintos. Skerdyklose skerdenos, jų pusės, ketvirčiai ţenklinami sveikumo ţenklu. 

 

 uţtikrinti teisinių aktų, reglamentuojančių gyvūninio maisto produktų gamybos ūkio 

patvirtinimą ir veiklą, laikymąsi; 

 uţtikrinti darbuotojų kompetenciją (imtis reikiamų priemonių, kad darbuotojai turėtų 

tinkamą kvalifikaciją dėl maisto tvarkymo ir kitų privalomųjų reikalavimų laikymosi); 

 uţtikrinti, kad būtų įdiegta ir vykdoma rizikos veiksnių analizės ir svarbiųjų valdymo taškų 

sistemos principais parengta savikontrolės sistema (valdyti biologinius, fizinius ir cheminius 

rizikos veiksnius, kontroliuojant technologinius gamybos reţimus, vykdant gamybos 

procesų parametrų laikymąsi ir jų registravimą (temperatūra, santykinis oro drėgnis ar kt.), 

atliekant laboratorinę ţaliavų, mėsos ir mėsos produktų laboratorinę kontrolę); 
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 palaikyti ryšį su visais maisto grandinėje dalyvaujančiais subjektais ir keistis informacija 

apie maisto saugą su tiekėjais, rangovais, uţsakovais, vartotojais, įstatymus leidţiančiomis 

ar reglamentuojančiomis institucijomis, kontroliuojančiomis institucijomis (pvz. 

teritorinėmis VMVT); 

 sudaryti sąlygas kontroliuojančiai institucijai bet kuriuo metu patekti į bet kurią ūkio patalpą 

ir gauti privalomųjų reikalavimų laikymosi kontrolei vykdyti reikalingus dokumentus; 

 uţtikrinti raštišką teritorinės VMVT informavimą, paaiškėjus (laboratoriškai ištyrus mėsos 

ir mėsos produktus), kad gali kilti pavojus ţmonių sveikatai, ir atitinkamų priemonių 

taikymą pašalinant iš rinkos mėsą ir mėsos produktus, kurie buvo pagaminti pagal tą patį 

technologinį procesą tokiomis pačiomis sąlygomis ir gali kelti tokią pačią grėsmę. 

2.2. Reikalavimai dokumentacijai ir įrašams 

 

Gyvūninio maisto saugos sistemos dokumentuose turi būti pateikta: 

 maisto saugos programos (valymo, kenkėjų prieţiūros, atsekamumo ir kt. programos, 

RVASVT planai) bei įrašai (ţurnalai), kurie yra lengvai atpaţįstami, galiojantys (patvirtinti). 

 kiti dokumentai, kurie gyvūninio maisto gamybos ūkiui būtini, kad uţtikrinti veiksmingą 

maisto saugos sistemos sukūrimą, diegimą ir atnaujinimą (išorės dokumentai). 

 

Dokumentai (atliktų patikrinimų, ţaliavų, mėsos ir mėsos produktų tyrimų rezultatai, savikontrolės 

dokumentai) gyvūninio maisto gamybos ūkyje turi būti saugomi ne maţiau kaip dvejus metus. 

 

3. GYVŪNINIO MAISTO GAMYBA IR SAUGA 

 

Gyvūninio maisto gamybos ūkis turi planuoti ir kurti saugios gamybos ir tiekimo į rinką tvarką. 

Siekti, kad suplanuotos administracinės, gamybinės ir pagalbinės ūkio veiklos būtų rezultatyvios ir 

uţtikrintų saugaus ir kokybiško produkto gamybą. Gyvūninio maisto gamybos ūkis turi parengti ir 

įgyvendinti būtinąsias programas ir RVASVT planus. 

3.1. Būtinosios programos 

 

Būtinosios programos įgalina ūkininką suvaldyti tikimybę maisto saugos rizikos veiksniams 

(biologinis, cheminis ir fizinis) patekti į ţaliavą ir produktą per darbo aplinką, kryţminės taršos 

būdu. 

Gyvūninio maisto gamybos ūkyje turi būti aprašyti (parengti aprašymai) ir įgyvendinami prieţiūros 

reikalavimai: 

 pastatams, jų konstrukcijoms, komunalinėms paslaugoms; 

 darbo vietai, įrenginių išdėstymui ir tinkamumui; 

 pagalbinėms paslaugoms, įskaitant atliekų ir nuotėkų šalinimą; 

 valymui ir dezinfekcijai; 

 kenkėjų kontrolei; 

 darbuotojų higienai; 
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 ţaliavų, medţiagų ir produkcijos atsekamumui. 

 

Būtinosiose programose trumpai aprašomos darbuotojų atsakomybės ir įgaliojimai, numatomos 

veiklos, reikalavimai ir taikomos techninės priemonės bei jų daţnis. 

3.1.1. Reikalavimai aplinkos, pastatų prieţiūrai 

 

Gyvūninio maisto gamybos vieta turi būti parinkta, o po to ir priţiūrima taip, kad leistų išvengti 

galimos uţterštimo rizikos ir įgalintų joje vykdyti saugius, kokybiškus ir teisinių aktų reikalavimus 

atitinkančius procesus. Ūkininkas turi apsvarstyti visus teritorijos darbus, kurie yra potencialūs 

taršos šaltiniai, bei numatyti apsaugos priemones to išvengti.  

 

Visos ūkio teritorijos aikštelės turi būti sutvarkytos ir priţiūrimos. Jei natūrali drenaţo sistema yra 

nepakankamai efektyvi, reikia instaliuoti papildomą, vidinę drenaţo sistemą. Jei yra būtinas 

medţiagų sandėliavimas teritorijoje, numatyti sandėliuojamų medţiagų apsaugą nuo galimos taršos.  

 

Pastatai turi būti apsupti švaria erdve, o apţeldinama teritorija sumaţinta iki minimumo. Apţeldinta 

teritorija turi būti priţiūrima.  

  

Pastatai turi būti suprojektuoti, pastatyti ir priţiūrimi taip, kad būtų galima kontroliuoti uţteršimo 

pavojų. 

3.1.2. Reikalavimai patalpų, darbo vietos, įrangos prieţiūrai 

 

Gyvūninio maisto gamybos pastatuose turi būti įrengtos pakankamo dydţio patalpos, 

suprojektuotos ir įrengtos taip, kad būtų išvengta ţaliavų, mėsos ir mėsos produktų, atitiktų 

reglamento (EB) Nr. 852/2004, reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus [6, 7]. Patalpose turi 

būti sudarytos tinkamos sąlygos tvarkyti šalutinius gyvūninius produktus ir nurodytas pavojingas 

medţiagas pagal reglamento (EB) Nr. 1774/2002 [3], reglamento (EB) Nr. 999/2001 reikalavimus 

[4]. 

Gyvūninio maisto gamybos patalpos turi būti įrengtos toliau arba tinkamai izoliuotos nuo tvartų, 

pašarų ruošimo vietos, mėšlidţių, tualetų ar kitų taršos šaltinių. Patalpų, kuriuose ruošiama, 

tvarkoma ir perdirbama gyvūninės kilmės ţaliava, išplanavimas turi atitikti geros higienos praktikai 

būtinas sąlygas, taip pat saugoti nuo uţteršimo jos ruošimo, tvarkymo ir perdirbimo metu bei 

laikotarpiuose tarp šių operacijų. Iš gamybinių patalpų, kuriose tvarkomas gyvūnis maistas ir galima 

kryţminė tarša iš lauko, negali būti tiesioginio išėjimo į lauką. Gamybai skirtose patalpose negalima 

gaminti maisto, pašarų arba gyventi. Jos turi būti atskirtos nuo gyvenamųjų patalpų ir uţrakinamos. 

Per šias patalpas negalima vaikščioti asmenims nesusijusiems su mėsos ir mėsos produktų gamyba.  

 

Gyvūninio maisto gamybos ūkyje gali būti įrengta skerdykla ir/arba mėsos išpjaustymo 

(smulkinimo) ir/arba mėsos perdirbimo padalinys. 
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3.1.2.1. Reikalavimai skerdyklos patalpų, darbo vietos, įrangos prieţiūrai 

 

3.1.2.1.1. Reikalavimai patalpoms 

 

Skerdykla turi: 

 turėti pakankamai patalpų atsiţvelgiant į atliekamas operacijas; 

 turėti atskirą patalpą skrandţiams ir ţarnoms ištuštinti, jeigu VMVT nėra nustačiusi, kad 

tam tikroje skerdykloje šias operacijas kiekvienu atskiru atveju reikia atlikti skirtingu laiku; 

 uţtikrinti, kad toliau išvardytos operacijos būtų atliekamos ne tuo pačiu laiku arba 

skirtingose patalpose: 

-svaiginimas ir kraujo nuleidimas; 

-kiaulių nuplikinimas, jų šerių šalinimas, skutimas ir svilinimas; 

-vidaus organų šalinimas ir kitas išdarinėjimas;  

-švarių vidurių ir ţarnų tvarkymas; 

-kitų subproduktų paruošimas ir valymas, ypač galvų pašalinta oda tvarkymas, jeigu jos 

netvarkomos skerdimo linijoje; 

-subproduktų pakavimas; 

-mėsos išsiuntimas [7]. 

 

3.1.2.1.2. Reikalavimai patalpų paviršiams 

 

Patalpose turi būti įrengtos: 

 tvirtos, vandeniui atsparios, lengvai plaunamos ir dezinfekuojamos grindys, įrengtos taip, 

kad vanduo lengvai nutekėtų į nutekamojo vandens surinkimo sistemą, išskyrus atšaldymo, 

šaldymo ir gilaus šaldymo patalpas; 

 lygios, lengvai valomos, plaunamos ir dezinfekuojamos sienos. Sienų danga turi būti 

atitinkamo aukščio, kad gamybos proceso metu nebūtų rizikos uţteršti maisto produktus; 

 lengvai valomos lubos ar stogo vidinis paviršius, kuris būtų tokios konstrukcijos, kad 

uţkirstų kelią nešvarumų kaupimuisi ir dalelių atpleišėjimui, maţintų kondensaciją ir 

nepageidaujamų pelėsių augimą; 

 lengvai valomos, plaunamos ir dezinfekuojamos durys iš nepūvančios ir nerūdijančios 

medţiagos; 

 langai ir kitos atidaromos angos turi būti sukonstruotos taip, kad būtų uţkirstas kelias 

nešvarumams kauptis. 

 

Paviršiai turi būti iš lygių, plaunamų ir korozijai atsparių bei netoksinių medţiagų [16, 23]. 

 

3.1.2.1.3. Reikalavimai komunalinėms instaliacijoms  

 

Patalpose turi būti įrengta: 

 higienos reikalavimus atitinkanti nutekamojo vandens surinkimo sistema; 
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 tinkama vandens tiekimo sistema; geriamasis vanduo turi atitikti Lietuvos higienos normos 

HN 24:2003 „Geriamojo vandens saugos ir kokybės reikalavimai“ reikalavimus [25]; 

išimties atvejais negeriamojo vandens tiekimas yra leidţiamas vandens garų gamybai, 

priešgaisrinei apsaugai, šaldymo įrenginių aušinimui, jeigu šiems tikslams skirtas 

vamzdynas įrengtas taip, kad šio vandens nebūtų galima panaudoti kitais tikslais ir nekiltų 

pavojus tiesioginiam ar netiesioginiam mėsos produktų uţteršimui; negeriamojo vandens 

vamzdynas turi būti aiškiai atskirtas nuo geriamojo vandens vamzdyno; 

 efektyvus vėdinimas ir, jei reikalinga, garų surinkimas; 

 tinkamas natūralus ar dirbtinis apšvietimas. 

 

Skerdykloje įrengta nuotekų šalinimo sistema neturi kelti pavojaus maisto saugai [7]. 

 

3.1.2.1.4. Reikalavimai įrangai 

 

Gyvūninio maisto tvarkymo subjektas turi uţtikrinti, kad skerdyklų įranga atitiktų šiuos 

reikalavimus: 

 turėti įrenginius, kuriais naudojantis mėsa nesiliestų su grindimis, sienomis ir 

pakabinamaisiais įrenginiais; 

 turėti skerdimo linijas (jeigu eksploatuojamos), kurias naudojant skerdimo procesas būtų 

nepertraukiamas ir būtų išvengta skirtingų skerdimo linijos dalių kryţminės taršos. Jeigu 

tose pačiose patalpose eksploatuojama daugiau nei viena skerdimo linija, jos turi būti 

atskirtos pagal nustatytus reikalavimus, kad būtų išvengta kryţminės taršos; 

 turėti įrenginius įrankiams dezinfekuoti, į kuriuos būtų tiekiamas ne ţemesnės kaip 82 °C 

temperatūros karštas vanduo, arba kitokią šiam tikslui skirtą sistemą; 

 turėti įrangą rankoms nusiplauti, kurią naudojasi nesupakuotą mėsą tvarkantys darbuotojai, 

įranga turi būti su tokiais čiaupais, kad  tarša nepasklistų;  

 įrengti rakinamus įrenginius mėsai, kuri yra sulaikyta, sušaldytai laikyti, ir atskirus 

rakinamus įrenginius mėsai, kuri yra pripaţinta netinkama, laikyti; 

 numatyti specialią vietą jeigu skerdykloje laikomas mėšlas arba virškinamojo trakto turinys 

[7]. 

 

3.1.2.2. Reikalavimai mėsos išpjaustymo ir mėsos perdirbimo patalpų, darbo vietos, įrangos 

prieţiūrai 

3.1.2.2.1. Reikalavimai patalpoms 

Gyvūninio maisto gamybos ūkis turi uţtikrinti, kad patalpos būtų suprojektuotos taip, kad mėsos ir 

mėsos produktai nuo uţteršimo būtų apsaugoti pirmiausia numatant nepertraukiamą operacijų 

atlikimą arba atskiriant skirtingas produkcijos siuntas [7]. 

Išpjaustytos mėsos, smulkintos mėsos, mėsos pusgaminių ir gaminių padalinys turi turėti patalpas: 

 supakuotai ir nesupakuotai mėsai bei produktams atskirai laikyti, jeigu ji nėra laikoma 

skirtingais laikotarpiais arba taip, kad dėl pakuotės medţiagos ir laikymo būdo mėsa nebūtų 

uţteršta; 

 įrengtas taip, kad būtų laikomasi nustatytų temperatūros (ne aukštesnės kaip 4 °C 
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temperatūros – jei tai naminiai paukščiai, 3 °C – jei tai subproduktai ir 7 °C – kita mėsa) 

reikalavimų. 

 

Leidţiama mėsą ir mėsos pusgaminius tvarkyti, vynioti, pakuoti toje pačioje patalpoje, jei šie 

veiksmai sudaro vieningą gamybos ciklą, patalpa pakankamai didelė ir tinkamai įrengta, 

uţtikrinamas mėsos ir mėsos pusgaminių saugumas. 

 

Atsiţvelgiant į gaminamų mėsos ir mėsos produktų asortimentą gamybinis pastatas gali turėti: 

 patalpą (jei nėra uţteršimo pavojaus – atskirą vietą) pakuotėms nuimti; 

 patalpą (jei nėra uţteršimo pavojaus – atskirą vietą) ţaliavoms atšildyti; 

 patalpą arba atskirą vietą ţarnoms mirkyti ar kitaip apdoroti; 

 sūdymo patalpą; laikantis higienos reikalavimų švieţią mėsą sūdyti galima mėsos ţaliavų ir 

švieţios pjaustytos mėsos, smulkintos mėsos, mėsos pusgaminių laikymo patalpoje. 

 

Mėsos gaminių virimas, rūkinimas, kepimas ir kitoks šiluminis apdorojimas atliekamas atskiroje 

patalpoje. 

 

Jeigu gyvūninio maisto gamybos ūkiui suteiktas veterinarinis patvirtinimas skirtingų rūšių gyvūnų 

mėsos išpjaustymui, skirtingų rūšių mėsa turi būti išpjaustoma taip, kad būtų išvengta kryţminės 

taršos, t. y. skirtingų rūšių gyvūnų mėsą išpjaustyti skirtingu laiku arba skirtingose patalpose ar 

vietose. 

 

3.1.2.2.2. Reikalavimai patalpų paviršiams 

 

Analogiški pateiktiems skyrelyje 3.1.2.1.2. Reikalavimai patalpų paviršiams. 

 

3.1.2.2.3. Reikalavimai komunalinėms instaliacijoms  

 

Analogiški reikalavimams, pateiktiems skyrelyje 3.1.2.1.3. Reikalavimai komunalinėms 

instaliacijoms. 

 

3.1.2.2.4. Reikalavimai įrangai 

 

Gamybiniam procesui uţtikrinti naudojama korozijai atspari įranga ir įrenginiai, atitinkantys 

higienos reikalavimus, ţaliavų tvarkymui, laikymui konteineriuose taip, kad mėsa, mėsos produktai 

ir konteineriai tiesiogiai nesiliestų su grindimis arba sienomis. 

Higienos įranga turi būti įrengta kuo arčiau darbo vietų, numatytas pakankamas kiekis priemonių 

rankoms ir įrankiams valyti, plauti ir dezinfekuoti; įranga rankoms nusiplauti, kuria naudojasi 

nesupakuotą mėsą tvarkantys darbuotojai, turi būti su tokiais čiaupais, kad tarša nepasklistų. 
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Instrumentai ir darbo įranga pagaminti iš antikorozinės medţiagos, nekenksmingos sudėties, lengvai 

valomi ir dezinfekuojami; paviršiai, kurie liečiasi arba gali liestis su mėsos produktais, tarp jų ir 

suvirintos siūlės, jungtys, turi būti lygūs. 

Mėsos ir mėsos perdirbimo padalinyje turi būti numatyta ši įranga: 

 įrenginiai įrankiams dezinfekuoti, į kuriuos būtų tiekiamas ne ţemesnės kaip +82 °C 

temperatūros karštas vanduo, arba kitokia šiam tikslui skirta sistema; 

 tinkama įranga įrenginiams, įrankiams ir instrumentams plauti ir dezinfekuoti; 

 įrenginiai ir priemonės, skirti apsaugoti nuo kenkėjų (vabzdţių, grauţikų, paukščių); 

 šaldymo įranga, kuri palaiko reikiamą temperatūrą šaldymo patalpose švieţiai mėsai, 

smulkintai mėsai, mėsos pusgaminiams ir gaminiams laikyti. Prie šaldymo įrenginių turi 

būti kondensato pašalinimo sistema, kad nebūtų galimybės uţteršti ţaliavas, mėsą ir mėsos 

produktus; 

 šaldymo patalpose turi būti įrengti termometrai. 

 praustuvai ir tualetai turi būti įrengti taip, kad persirengimo patalpos būtų apsaugotos nuo 

uţteršimo; tualetų durys neturi atsidaryti tiesiai į darbo patalpas; į praustuvus turi būti 

tiekiamas karštas ir šaltas arba sumaišytas tinkamos temperatūros vanduo; šalia jų turi būti 

rankų valymo ir dezinfekavimo medţiagų, higieniškų rankų dţiovinimo priemonių [23]. 

 

3.1.3. Reikalavimai medţiagoms, ţaliavoms 

 

Mėsos ir mėsos produktų gamyboje naudojamos ţaliavos ir medţiagos turi atitikti teisės aktų ir 

norminių dokumentų reikalavimus, turėti kokybės paţymėjimus, kuriuose nurodyti ţaliavų kokybės 

ir saugos rodikliai.  

 

Gyvūninė ţaliava turi atitikti reikalavimus, kurie deklaruoti Europos Parlamento ir Tarybos 

Reglamente (EB) Nr. 853/2004 [7]. 

 

Mėsos produktų gamyboje naudojamos ir augalinės ţaliavos: sojos produktai (sojos izoliatas, sojos 

koncentratas), krakmolas, miltai, ankštinės kultūros, kruopos, įvairių rūšių dţiovinti prieskoniai, 

prieskoninės darţovės, kurių uţterštumo lygis neturi viršyti Lietuvos higienos normos HN 54:2003 

,,Maisto produktai. Didţiausios leidţiamos teršalų ir pesticidų likučių koncentracijos“ [30] 

deklaruotiems reikalavimams. 

 

Mėsos produktų gamyboje naudojami technologiniai maisto priedai ir kvapiosios medţiagos, 

atitinkančios Lietuvos higienos normos HN 53:2003 ,,Leidţiami vartoti maisto priedai“ 

reikalavimus [27], valgomoji druska – kristalinė/vakuuminė/joduota, ne ţemesnės kaip 1 rūšies. 

Mėsos ir mėsos produktai pakuojami į tarą, kuri turi atitikti Lietuvos higienos normos HN 16:2006 

,,Medţiagos ir gaminiai, besiliečiantys su maistu“ [24] reglamento (EB) Nr. 1935/2004 [16] ir 

direktyvos (EB) Nr. 2005/79/EB [17] kokybės ir saugos reikalavimus.  
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Visoms ţaliavoms turi būti uţtikrinta, kad vykdoma teisinga ţaliavų rotacija principu „pirma į- 

pirmas iš“ ir laikomasi sandėliavimo reikalavimų kaip numatyta ţaliavų kokybės paţymėjimuose.  

Jei ţaliavos ar produktai reikalauja išskirtinio sandėliavimo ar technologinio apdorojimo (su 

alergenais), turi būti aprašyta šių ţaliavų prieţiūra, siekiant išvengti kryţminės kitų produktų taršos. 

3.1.4. Reikalavimai valymui ir dezinfekavimui 

Valymas ir dezinfekavimas yra sudėtinė ūkio darbo dalis. Gerai apmokytas personalas jam turi 

skirti daug dėmesio, dirbti labai kruopščiai. Būtina naudoti tik tinkamas, atsakingų darbuotojų 

leistas valymo ir dezinfekavimo priemones. Jas reikia laikyti atskirai nuo ţaliavų, pakavimo 

medţiagų ir produktų. Plovimo ir dezinfekavimo medţiagos turi atitikti paskirtį. 

Turi būti sudaromas įrenginių, patalpų valymo ir dezinfekcijos planas (1 priedas, Valymo 

dezinfekcijos planai), kuriame numatomi valymo būdai, metodai, valymo priemonės ir daţnis.  

Įrenginiai, patalpos valomos ir dezinfekuojamos kartą per gamybos ciklą, bet ne rečiau kaip  kartą 

per dieną. Plovimas gali būti atliekamas kartu su dezinfekavimu (priklauso nuo cheminės priemonės 

pasirinkimo). Šiuo metodu valomos grindys, sienos, lubos, durys, plautuvės. Rūgštinis plovimas 

taikomas įrenginiams. Po plovimų reikia nepamiršti nuskalauti plautų paviršių vandeniu (ţiūr. 1 

priedą).   

Visi valymo ir dezinfekcijos darbai turi būti registruojami valymo, plovimo ir dezinfekcijos darbų 

registracijos ţurnale (2 priedas, Valymo ir dezinfekcijos darbų registracijos ţurnalas).  

3.1.5. Reikalavimai asmens higienai ir sveikatai 

Gyvūninio maisto gamybos ūkyje turi būti sudarytas dirbančiųjų asmenų sąrašas. Darbuotojas, 

dalyvaujantis gyvūninių maisto gamybiniuose ir pagalbiniuose procesuose, turi tikrintis sveikatą 

Sveikatos apsaugos ministerijos numatyta tvarka. Gyvūninio maisto gamybos ūkyje turi būti 

saugomos visų darbuotojų medicininės knygelės. Darbuotojas turi būti išklausęs privalomųjų 

higienos ţinių programą. Mokymas turi būti kartojamas kas antri metai.  

Gamybos procese laikomasi pagrindinių higienos principų: 

 persirengimo spintelėje turi būti atskirti lauko ir darbo rūbai bei avalynė; 

 gamybos patalpose neturi būti laikomi asmens daiktai ir drabuţiai; 

 darbuotojas turi dėvėti švarius darbo drabuţius, dengiančius asmeninius drabuţius, galvos 

apdangalą, dengiantį plaukus, ir darbo avalynę. Darbo rūbai keičiami naujais susitepus; 

 darbuotojai turi būti supaţindinti su rankų plovimo ir dezinfekavimo taisyklėmis (1 priedas), 

kurios turi būti iškabintos prie praustuvių. Darbuotojas plauna ir dezinfekuoja rankas įėjęs į 

gamybos patalpas, pasinaudojęs tualetu, pavalgęs, parūkęs, palietęs plaukus, ausis, nosį, 

odos ţaizdas ir visada kai darbo metu susitepa. Ties prastuvais turi būti būti padėtos rankų 

plovimo ir dezinfekavimo priemonės bei vienkartiniai rankšluosčiai; 

 nešvarūs darbo rūbai negali būti laikomi toje pačioje spintelėje, kur laikomi švarūs darbo 

rūbai; 

 jei darbo metu mūvimos pirštinės, jos turi būti švarios, nesuplyšusios. Prieš apsimaudamas 

pirštines darbuotojas turi plautis rankas; 
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 dirbant nenešiojami papuošalai, laikrodţiai ir kiti asmens daiktai; 

 gamybos patalpose nevalgoma, nerūkoma, nekramtoma, kosima ir čiaudoma prisidengus. 

 

Darbuotojas turi pranešti atsakingam asmeniui apie susirgimą (viduriavimą, vėmimą, karščiavimą, 

gerklės skausmą ir pakilusią temperatūrą, išskyras iš nosies, akių ir ausų, atvirą ţaizdą, geltą, 

uţkrečiamą odos ligą), suţeidimą. Darbuotojui neleidţiama dirbti tol, kol ţaizda nebus apsaugota 

vandeniui nelaidţia saugia danga. Gamybos patalpoje turi būti įrengta vaistinėlė. 

 

Darbuotojas turi pranešti atsakingam asmeniui apie įrangos gedimą, pastebėtus nešvarumus, 

kenkėjus ar jų buvimo pėdsakus, susirgimą uţkrečiama liga dėl kurios tikėtina produkto tarša. 

 

Atsakingas asmuo turi uţtikrinti, kad į ūkį nepatektų pašaliniai asmenys. Lankytojai turi laikytis 

asmens higienos priemonių ir reikalavimų kaip numatyta bendroje ūkio tvarkoje/būtinojoje 

programoje. 

3.1.6. Reikalavimai kenkėjų kontrolei 

Kenkėjų kontrolė – kompleksinis prevencinių sanitarijos priemonių taikymas. Ūkininkas turi 

uţtikrinti prevencines sanitarijos priemones kenkėjų patekimui į gyvūninio maisto gamybos ūkį. 

Prevencija – tai kenkėjų patekimo kelių šalinimas. Daţniausiai kenkėjai patenka į patalpas pro 

plyšius sienose, po durimis, prie langų, pro atvirus ar nesandariai uţsidarančius langus bei duris. Šių 

patekimo kelių šalinimui gali būti naudojama: 

 sandarinimo šepetėliai (pvz., po durimis); 

 PVC juostų, „oro“ uţuolaidos (pvz., ant nuolatos laikomų atidarytų durų); 

 tinkleliai nuo vabzdţių (pvz., ant varstomų langų); 

 cementinis mišinys ir susukta viela, smėlio ir cemento mišinys ar kita medţiaga (pvz., 

pastato pamatuose ir sienose esantiems plyšiams, skylėms panaikinti); 

 bet kokios kitos mechaninės priemonės, uţkertančios kelią kenkėjų patekimui į patalpų vidų. 

 

Ūkininkas ar jo įgaliotas kompetetingas asmuo, taip pat atlieka kenkėjų maitinimosi, dauginimosi, 

slėpimosi šaltinių šalinimą: 

 maisto šaltinių (išbyrėję ir laiku nesurinkti produktai; gamybos proceso metu išbyrėjusios ir 

laiku nesurinktos ţaliavos; nesandariai uţdaryti, nereguliariai išveţami atliekų konteineriai; 

vandens šaltiniai); 

 dauginimosi, slėpimosi šaltinių (neteisingai sandėliuojama produkcija, neatitraukta nuo 

sienų, nepakelta nuo grindų; ilgai nejudinama produkcija ar ţaliavos; netvarkingai 

sandėliuojama nenaudojama neišvalyta įranga; laikomas statybinis lauţas).  

 

Kenkėjų konkrolės priemones – atsiradusių kenkėjų naikinimą, dezinsekciją ir deratizaciją – 

organizuoja ir atlieka šiai veiklai licencijuoti juridiniai asmenys. Deratizacija – priemonių 

kompleksas, apimantis grauţikų stebėjimą, atbaidymą, naikinimą, naudojant chemines ir 

mechanines priemones, o dezinsekcija – priemonių kompleksas, apimantis nariuotakojų stebėjimą, 
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atbaidymą, naikinimą, naudojant chemines, mechanines ir biologines priemones. Ši paslauga, 

nesant gyvūninio maisto gamybos ūkyje kompetetingo ţmogaus, uţsakoma. 

 

3.1.7. Laboratorinė kontrolė 

 

Ţaliavos ir pagamintos produkcijos sudėties ir kokybės rodikliai tiriami vadovaujantis teisės 

aktuose [4, 6, 7, 18, 19] nustatyta tvarka ir gyvūninio maisto gamybos ūkyje įdiegtos savikontrolės 

sistemos reikalavimais, ir turi atitikti teisės aktų nustatytus kokybės ir saugos rodiklius. Ţaliavos ir 

produkcijos mėginius paima veterinarijos gydytojas arba asmuo, turintis kvalifikacijos paţymėjimą. 

Gyvūninio maisto gamybos ūkis taip pat organizuoja dalinį ţaliavos ir produkcijos testavimą – 

juslinį ţaliavos ir produkcijos vertinimą kiekvienai partijai.  

 

Mėsos mikrobiologinė tarša turi neviršyti reglamente (EB) Nr. 2073/2005 nustatytų maisto 

produktų mikrobiologinių kriterijų [18]. Mėsos gaminių mikrobiologinė tarša turi neviršyti Lietuvos 

higienos normoje HN 26:2006 ,,Maisto produktų mikrobiologiniai kriterijai“ [26] nurodytų dydţių. 

Vandens mikrobiologiniai ir cheminiai tyrimai atliekami vieną kartą per metus atestuotose 

laboratorijose.  

 

Laboratorinių tyrimų rezultatai ūkyje yra saugomi 2 metus.  

3.1.8. Atsekamumas 

Gyvūninio maisto atsekamumo galimybė uţtikrinant maisto saugą, yra esminis elementas. 

Gyvūninio maisto gamybos ūkio atsakingas asmuo atsako ne tik uţ reglamento (EB) Nr. 178/2002 

bendrų taisyklių laikymąsi [5], bet ir uţ pagal šį reglamentą patvirtintas priemones, turėtų uţtikrinti, 

kad visi gyvūninės kilmės produktai, kuriuos gyvūninio maisto gamybos ūkis pateikia į rinką, turėtų 

identifikavimo ţenklą. 

Gyvūninio produkto atsekamumui uţtikrinti ūkis gali rinkti įvarias kodavimo sistemas. Priėmimo 

metu yra atliekama dokumentinė ir atitikties kontrolė, kurios metu įvertinama priimama produkcija. 

Maisto ţaliavų ir produktų priėmimo ţurnale (10 priedas, SVT parametrų registravimo ţurnalai) 

kur registruojami siuntos (partijos) duomenys. Kokybės sertifikatai ar kiti tiekėjo pateikti aktai 

segami į Ţaliavų kokybės ir saugos dokumentų segtuvus. Ţaliavos sandėlyje turi būti paţenklintos. 

Ţenklinime atsispindi galiojimo terminai arba partijos numeris, arba pagaminimo data.  

Pagamintam mėsos ir mėsos produktui suteikiamas pavadinimas, partijos kodas, galiojimo terminai. 

Visai realizuojamai produkcijai yra išrašomi lydintys dokumentai. Ţinant mėsos ir mėsos produkto 

galiojimo terminą, kuris nurodomas sąskaitoje-faktūroje, galima atsekti partiją.  

3.2. Mėsos ir mėsos produktų technologija 

 

3.2.1. Skerdimo technologinės operacijos 

Gyvūninės ţaliavos priėmimas 

Patikrinęs lydinčiuosius dokumentus, valstybinis veterinarijos gydytojas apţiūri kiekvieną gyvūną 

individualiai: įvertina stovinčio ir einančio gyvūno laikyseną, odos dangą, apţiūri ar neteka išskyros 
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iš natūralių angų, ar nėra patinimų, ţaizdų ir kitokių matomų pakitimų, ar nesutrikusios virškinimo 

ir kvėpavimo funkcijos. Galvijams matuojama temperatūra. Esant pakitimams, gyvūnas 

nepriimamas. 

 

Skerdimo patalpoje yra įrengtas dirbtinis apšvietimas, kad gyvūną bet kokiu metu būtų galima 

apţiūrėti. 

 

Gyvūninės ţaliavos perdirbimas 

Gyvūnai rūšiuojami pagal amţių, lytį, įmitimą, svorį.  

 

Gyvūno varymas į svaiginimo vietą  

Gyvūnas įvaromas į apsvaiginimo vietą. Varymo linijoje įrengta apsauga nuo peršokimo 

(vamzdţiai). Be to varymo linijoje įrengti ir apsauginiai skydai nuo judėjimo atgal. Gyvūnas 

varomas naudojant papliaušką ar kitą priemonę. Gyvūnas fiksuojamas prieš svaiginimą taip, kad 

jam nebūtų sukeliamas skausmas, kančios, jis nesusiţeistų. Gyvūnas nepančiojamas ir nepririšamas 

prieš svaiginimą. 

 

Paukščiai kabinami uţ abiejų kojų, fiksavimo įranga turi būti atitinkamo dydţio. Rekomenduojama 

naudoti atramą krūtinės patogumui, kad sumaţėtų plakimas sparnais. Paukščių kabinimo įranga turi 

būti įrengta taip, kad darbuotojas galėtų lengvai ir patogiai prieiti paimti ir pakabinti paukščius. 

Pakabinti paukščiai turi išbūti ne ilgiau kaip 2 minutes iki apsvaiginimo momento. 

 

Svaiginimas 

Gyvūnas svaiginamas norint sumaţinti skerdţiamo gyvūno skausmą ir sudaryti sąlygas saugiai 

paskersti ir nuleisti kraują. Apsvaiginant gyvulį, reikia ţiūrėti, kad nesutriktų jo širdies darbas, nes 

tada nevisiškai ištekės iš skerdenos kraujas ir mėsa greičiau ges. Svaiginimo vietoje gyvūnas gali 

būti svaiginamas naudojant elektrinį (kiaulėms, galvijams) arba mechaninį (galvijams) svaiginimo 

būdą. Galvijui pneumatiniu pistoletu šaunama į galvą, taip galviją apsvaiginant. Šūvio vieta 

parenkama dviejų įstriţainių susikirtimo vietoje: įstriţainės eina nuo rago pašaknio į priešingos 

pusės akies vidurį. Galvijui apsvaigus, jis krenta ant grindų. 

 

Paukščiams svaiginti galima naudoti elektros (vandens vonia), mechaninę (svaiginimo pistoletai) ir 

dujų įrangą. Paukščiai svaiginami galvos srityje. Kiekvienas svaiginimo metodas turi būti 

panaudotas taip, kad paukštis patirtų kuo maţiau streso, išvengtų bereikalingo skausmo, kančios, o 

svaiginimas būtų efektyvus. Paukštis momentaliai turi prarasti sąmonę ir jautrą skausmui atitinkamą 

laiką kol bus nukleistas kraujas. 

 

Kabinimas, pakėlimas 

Apsvaigintam gyvūnui ant uţpakalinės kojos, aukščiau čiurnos, uţdedama elektrinės 

gervės/elevatoriaus grandinė ir jis pakeliamas ant vamzdinės oro linijos.  

 

Skerdimas, nukraujinimas ir kraujo surinkimas 
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Po gyvūnu pastatoma kraujo surinkimo talpa. Peilis įsmeigiamas į gyvūno kaklą ir, vedant išilgai 

trachėjos, smeigiamas į dešinį prieširdį. Gyvūnas nukraujinamas vertikalioje padėtyje. Peiliu, 

laikant jo ašmenis į viršų, padaromas išilginis 25-30 cm ilgio odos pjūvis ties vidurine kaklo linija, 

pradedant nuo krūtinės kaulo apatinio ţandikaulio kryptimi. Pro padarytą odoje pjūvį peilis 

įsmeigiamas kaklo su krūtine sujungimo vietoje krūtinės ertmės kryptimi ir perpjaunamos kaklo 

venos ir arterijos. Po to peilis iš ţaizdos ištraukiamas. Bėgantis iš ţaizdos kraujas patenka į kraujo 

nuleidimo talpą iš kurios siurbliu išpumpuojamas į kraujo surinkimo rezervuarą. Kraujo nuleidimas 

laikomas baigtu, kai kraujas nustoja bėgti srovele ir ima varvėti lašais. Iš kraujo rezervuaro kraujas 

išveţamas sunaikinimui. 

 

Paukščiams po apsvaiginimo turi būti tuoj pat nuleistas kraujas: 

 paukščiams, apsvaigintiems ţemo daţnio elektrinėje vandens vonioje, kaklas turi būti 

perpjautas ne vėliau kaip 15 sek. po apsvaiginimo; 

 paukščiams, apsvaigintiems aukšto daţnio elektrinėje vandens vonioje, kaklas turi būti 

perpjautas ne vėliau kaip 10 sek. po apsvaiginimo. 

 

Laikas turi būti apskaičiuotas nuo to momento, kai paukštis ištraukiamas iš svaiginimo įrenginio. 

 

Yra keli paukščių nukraujinimo būdai: 

 vidinis, kai specialiomis ţirklėmis ar peiliu burnoje, prie lieţuvio šaknies perpjaunamos 

kraujagyslės (Jungo vena ir tiltinė vena); 

 išorinis: 

a) nupjaunant galvą,  

b) darant pjūvį uţ ausies spenelio (vištoms pjūvis – ne ilgesnis kaip 15 mm, ţąsims, antims, 

kalakutams – ne ilgesnis kaip 25 mm, stručiams – 30 mm),  

c) perduriant kaklą peiliu. Pjūvio metu neturi būti paţeidţiama stemplė. 

 

Kraujo nuleidimo trukmė vištoms – 1,5-2 min., ţąsims, antims – 2,5-3 min., stručiams – 12 min. 

 

Galvos nupjovimas (galvijui) 

Nukraujinus gyvūną nupjaunama galva, pakabinama ant kablio, kur vyksta galvos lupimas, šnervių 

išplovimas. Nulupta galva identifikuojama ir toliau atliekama galvos veterinarinė patikra. Vėliau 

išpjaunamas lieţuvis ties polieţuvinio kaulo lieţuvine atauga bei apipjaustomi maseteriai 

(kramtomieji raumenys). 

 

Smegenų mėginio paėmimas (galvijui) 

Smegenų mėginio paėmimas atliekamas tik vyresniam kaip 30 mėn. amţiaus galvijui. Išėmimo 

vietoje, paguldţius galvą ant specialaus ištraukiamo galvos padėjimo stalo, iš galvijo galvos 

išimamas smegenų mėginys. Iki ištyrimo smegenų mėginys laikomas maţose uţdarytose 

plastikinėse dėţutėse. Smegenų mėginys išimamas specialiu įrankiu, ir tai atlieka veterinarijos 

gydytojas.  
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Galvijo galva (atskyrus nuo jos lieţuvį ir maseterius) nukreipiama į paţenklintą netinkamų maistui 

produktų (NMP 1) konteinerį, kur daţoma metileno mėlio daţais. 

 

Kiaulės galva paliekama prie skerdenos. 

 

Priekinių kojų su riešu pašalinimas, stemplės izoliavimas (galvijui) 

Po nukraujinimo kojų ir ragų ţnyplėmis atskiriamos priekinės kojos ir ragai, kurie sumetami į 

atskirą konteinerį. Atskiriant ragus reikia atkreipti dėmesį į tai, kad jie būtų atskirti kuo arčiau 

galvos (svarbu odos nulupimui nuo galvos). Po kojų ir ragų atskyrimo ţnyplės dezinfekuojamos 

sterilizatoriuje. Šioje darbo vietoje, atskyrus nedidelę stemplės dalį nuo trachėjos ir kaklo audinių, 

stemplė uţspaudţiama guminiu ţiedu, kad nebėgtų skrandţio turinys ir neuţterštų skerdenos. Tam 

naudojamas specialius vienkartis ţgutas. 

 

Perkabinant galviją kojų ir ragų ţnyplėmis atskiriama pirmoji laisva uţpakalinė koja ir numetama į 

atitinkamą konteinerį. Po atskyrimo kojų ir ragų ţnyplės dezinfekuojamos.  

 

Odos apdorojimo operacijos 

Kiaulei 

Nukraujintos kiaulės nukreipiamos plikinimo ir/arba svilinimo operacijai. Plikinama 64 
o
C vandens 

vonioje, 5 minutes, svilinama svilinimo įrenginiu (iki 1000 
o
C). Po to pešami/gramdomi šeriai. 

Odos paviršius nuplaunamas.  

 

Galvijui 

Peiliu perpjaunama oda išilgai uodegos iš vidinės jos pusės. Pradedama pjauti ties uodegos viduriu  

ir pjaunama iki išeinamosios angos. Uodega skersai neįpjaunama. Oda nuo uodegos kartu su 

stimburiu galutinai nulupama lupant odą mechaniniu būdu. Galima stimburį nupjauti prieš atlupant 

uodegos odą. Tiesioji ţarna apipjaunama taip: ţiediniais judesiais perpjaunama gyvūno oda ir 

raumenys aplink išeinamąją angą 3-5 cm atstumu nuo jos. Pjūvio gylis – 10-12 cm. Pjaunant 

negalima paţeisti tiesiosios ţarnos. Po to, pradedant nuo išeinamosios angos, oda 20-30 cm 

perpjaunama išilgai viduriniosios pilvo linijos. Nupjauta uodegos dalis patenka į tam skirtą 

konteinerį. 

 

Tempiant odos kraštą nuo viduriniosios pilvo linijos, peiliu atlaisvinama oda nuo tešmens ar 

mašnelės. Po to paeiliui nuo abiejų pusių, per 5-10 cm atlaisvinama oda nuo slėpsnos. Pašalinti 

tešmuo ar mašnelė su slėpsna turi patekti į atitinkamą surinkimo talpą. Po to nuo šių gyvūnų dalių 

standartiniu mėsininko peiliu arba odos nulupimo peiliu nulupama oda. Po odos atlupimo peilį 

reikia dezinfekuoti.  

 

Toliau paeiliui perpjaunama abiejų uţpakalinių galūnių oda iš vidinės šlaunies pusės iki 

viduriniosios pilvo linijos (gaktikaulio sąaugų srityje). Po to pjaunama ties viduriniąja pilvo linija 

iki bambos. Tempiant odos kraštą ties dubens kaulų sąauga, peiliu atlaisvinama oda nuo vidinės 

šlaunies ir kulno pusės, paskui 2-3 cm atlaisvinama oda išorinės šlaunies dalies. Toliau tęsiamas 

pjūvis viduriniąja pilvo linija nuo bambos iki kaklo. Tempiant odos, nuluptos nuo tešmens ar 
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mašnelės, kraštą, pjaunant iš viršaus į apačią, nulupama oda nuo pilvo ir krūtinės 8-10 cm pločiu 

nuo viduriniosios pilvo linijos, palaipsniui atlupant iki 25-28 cm pločiu krūtinės ertmės ţemutinėje 

dalyje. Lupant odą krūtinės srityje, negalima įpjauti odos ir raumenų bei baltosios plėvės, 

dengiančios krūtinės paviršių ir priekines kojas. 

 

Paukščiai plikinami ir pešami. Plikinimo vandens temperatūra priklauso nuo produkto būvio: 

gaminant paukštieną, kuri bus vartojama švieţia, naudojamas švelnus plikinimo reţimas 50-51 
o
C 

vandenyje. Gaminant sušaldytą paukštieną, naudojamos aukštesnės (56-58 
o
C) plikinimo 

temperatūros.  

 

Po plikinimo paukščiams nedelsiant pašalinamos plunksnos rankiniu ar mechaniniu (pešimo 

mašina) būdu. 

 

Vandens paukščių plunksnų pešimui galima naudoti kombinuotą būdą. Paukščio skerdena 

primiausia plikoma 60 
o
C vandenyje, po to merkiama į 87 

o
C temperatūros ištirpintą vašką. 

 

Odos nulupimas (galvijui) 

Oda nuo skerdenos lupama mechaniškai vertikalia odų lupimo mašina arba rankiniu būdu – peiliu. 

Lupant odą mechaniniu būdu, abu skerdenos tvirtinimo grandinės kabliai uţkabinami ant abiejų 

priekinių kojų ir pritvirtinami ant fiksatoriaus atsikišimų. Prie odų nuėmimo grandinės pritvirtinami 

atluptos odos gabalai ir oda traukiama iš viršaus į apačią iki odų ritinio. Odų ritinys valdomas 

elektriniu svertu, esančiu prie odų nuėmimo įrenginio pakėlimo-nuleidimo platformų. Darbuotojas, 

aptarnaujantis odų lupimo mašiną, peilio pjūviais laisvina odą nuo skerdenos, kad uţkirstų kelią 

skerdenos paviršiaus įplėšimui. Nuimant odą nuo galvos svarbu įpjauti viršutinėje kaktos srityje, 

kad neatsirastų lūţių sprando srityje. Nulupta oda nuleidţiama į talpą. Odos atlupimui naudotas 

peilis dezinfekuojamas kiekvieną kartą po operacijos. Nulupus odą, priekinės kojos atkabinamos 

nuo fiksatorių. 

 

Odos konservavimas, odų svėrimas ir išveţimas (galvijui) 

Nulupta oda toliau apdorojama – nuo odos pašalinamos mėsos ir riebalų prieraišos. Oda 

konservuojama druska (sūdoma), ji sūdoma sausuoju būdu, naudojant valgomąją (pirmo arba antro 

malimo) druską.  

 

Odos sūdomos patalpoje, jos dedamos ant padėklų, klojant vieną odą ant kitos, kaišos puse į viršų, 

odos paviršių tolygiai padengiant 2-3 cm druskos sluoksniu. Vienai galvijo odai sūdyti 

sunaudojama 20-24 kg druskos. Prieš konservavimą odos spauduojamos identifikavimo ţenklu, 

kuris uţdedamas pauodegyje. Odos sveriamos ir gabenamos realizacijai specialiu transportu. 

  

             Krūtinkaulio perpjovimas 

Darbuotojas krūtinkaulio pjūklu perpjauna skerdenos krūtinės kaulą. Po to pjūklas dezinfekuojamas 

sterilizatoriuje. Pjaunant krūtinkaulį negalima paţeisti virškinamojo trakto sienelių. 

 

Pilvo ertmės atidarymas, baltųjų organų ir bluţnies pašalinimas 
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Gyvūno vidaus organai turi būti išimti ne vėliau kaip po 45 min. nuo jo paskerdimo. Pilvo ir 

krūtinės srityje skerdena perpjaunama ties viduriniaja linija nuo dubens kaulo sąaugos iki krūtinės 

kaulo.  

 

Veršingos karvės (jei tokia pasitaiko) embrionas (gemalas) išimamas per susidariusį pilvo sienelės 

plyšį. Ranka uţčiuopiamas gimdos kaklelis, esantis prie šlapimo pūslės ir perpjaunamas 

nesuţalojant šlapimo pūslės. Gimda su gemalu ištraukiama iš pilvo ertmės.  

 

Po to išimami įsnaujos riebalai. Darbininkas ranka suima įsnaujos riebalus ties viršutine skrandţio 

siūle, po to peiliu ašmenimis ţemyn, atpalaiduoja juos nuo prigludusių organų. Įsnaujos riebalai 

išplėšiami. Riebalai sudedami į talpas arba kabinami ant kablio ir perduodami į šaldytuvą. Negalima 

riebalų skerdimo skyriuje kaupti ilgiau kaip dvi valandas, jie turi būti nukreipti į šaldytuvą. 

 

Prieš išimant ţarnyną, apipjaunami raumenys apie tiesiosios ţarnos kroną, nupjaunami raiščiai tarp 

tiesiosios ţarnos ir stuburo. Tiesioji ţarna ištraukiama iš dubens ertmės. Išimami skrandţiai, 

knygenos, ţarnos, talpinami veţimėlyje ar kitoje talpoje. Organų paketas apdorojimas nedelsiant. 

Išimant vidaus organus reikia atsargiai elgtis su peiliu, nesuţaloti tiesiosios bei kitų ţarnų, stemplės, 

skrandţio, šlapimo pūslės, tulţies ir endokrininių liaukų.  

 

Dvylikapirštės, tuščiosios, klubinės, aklosios, gaubiančiosios, tiesiosios ţarnų, ţarnų pasaito ir 

pasaito limfinių mazgų pašalinimas. Visi šie organai gali būti galvijų spongiforminės 

encefalopatijos (GSE) uţkrato šaltiniu, todėl jie nukreipiami į netinkamų maistui produktų 1 

konteinerį. 

 

Paukščiams, pašalinus galvą su trachėja, apipjaunama kloaka, pjaunama pilvo siena ir šalinami 

viduriai. Viduriai apţiūrimi, ar nėra ligos ir kitų pakitimų poţymių. Šalinant iš paukščio skerdenos 

ţarnas, negalima įpjauti ţarnų sienelės, nes skerdenos paviršius gali būti uţkrėstas 

mikroorganizmais. 

 

Subproduktų išėmimas, riebalinės ţaliavos, diafragmos atskyrimas, plovimas dušu 

Išimami vidaus organai (širdis, kepenys, plaučiai, inkstai ir kt.) ir uţkabinami ant atskirų kablių. 

Prieš išimant plaučkepenius, perpjaunama diafragma ir raiščiai, jungiantys plaučkepenius su 

krūtinės ląstos sienelėmis. Paėmus uţ trachėjos šalia plaučių, plaučkepeniai kartu su uţpakaline 

aorta išimami iš skerdenos krūtinės ląstos. Tada kabinama ant kablių. Pakabinti subproduktai 

plaunami. 

 

Paukščiams, pašalinus ţarnyną, išimami subproduktai: širdis, kepenys, plaučiai.  

 

Mėsos subproduktų veterinarinė patikra ir apdorojimas 

Subproduktus apţiūri veterinarijos gydytojas. Vidaus organai su patologiniais audinių pakitimais 

atskiriami ir išmetami į atskirą konteinerį. Atlikus veterinarinę subproduktų ekspertizę, jie 

apdorojami. Subproduktų apdorojimas turi trukti ne ilgiau kaip 7 valandas, o gleivėtųjų 

subproduktų – ne ilgiau kaip 3 valandas po gyvulio paskerdimo. Pagrindinės subproduktų 
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apdorojimo operacijos – plovimas, plėvių ir riebalų atskyrimas ir sudalijimas. Po to subproduktai 

sudedami į dėţes, ţenklinami ir gabenami į vidaus organų šaldytuvą. Inkstai sudedami į dėţes ir su 

jomis patenka į šaldytuvą. Dėţėse atšaldomi galvijų lieţuviai, maseteriai, diafragmos, inkstai. 

Suproduktai atšaldomi iki +3 ºC temperatūros. 

 

Paukščių subproduktai plaunami, dedami į tarą ir nukreipiami sandėliavimui +3 ºC aplinkos 

temperatūroje. 

 

Gyvūno skerdenos padalijimas išilgai stuburo 

Gyvūno skerdenos perpjaunamos juostiniu pjūklu skaldomuoju išilgai stuburo. Perpjovus skerdeną 

per pusę turi aiškiai matytis atviri stuburo kanalai, kad būtų galima lengvai pašalinti stuburo 

smegenis.  

 

Stuburo smegenų pašalinimas 

Išimtos smegenys nukreipiamos į NMP 1 konteinerį ir yra priskiriamos pavojingų medţiagų 

kategorijai. Vykdoma NMP apskaita. Ţurnale turi būti pateikta ši informacija: 

 gyvūno rūšis, iš kurios gauta NMP; 

 kiekis (kilogramais); 

 surinkimo laikotarpis (nurodomas laikotarpis per kurį buvo surinktas NMP); 

 NMP pakrovimo data; 

 veţėjas (NMP veţėjo vardas, pavardė, parašas/įmonės pavadinimas, adresas ir veterinarinio 

patvirtinimo numeris); 

 gavėjas (įmonės pavadinimas, adresas ir veterinarinio patvirtinimo numeris); 

 uţ NMP tvarkymą atsakingo asmens vardas, pavardė, parašas; 

 NMP siunčiantis ūkio subjektas turi teikti teritorinei VMVT mėnesines ataskaitas. 

 

Skerdenų veterinarinė sanitarinė ekspertizė, apţiūra, ţenklinimas sveikumo ţenklo spaudu 

 

Skerdeną apţiūri valstybinis veterinarijos gydytojas. Valstybinis veterinarijos gydytojas atlieka 

galutinę gyvūno skerdenos ekspertizę ir ţmonių maistui tinkamą skerdeną paţenklina sveikumo 

ţenklo spaudu. Sveikumo ţenklo spaudu skerdykloje neţenklinama vyresnė kaip 30 mėn. amţiaus 

galvijo skerdena, kurios galvos smegenų mėginys yra išsiųstas į Nacionalinio maisto ir veterinarijos 

rizikos vertinimo instituto laboratoriją tyrimams dėl galvijų spongiforminės encelopatijos. Gavus 

neigiamus tyrimų rezultatą, sveikumo ţenklo spaudu skerdena paţenklinama atšaldymo šaldytuve. 

Šaldytuve palaikoma ne aukštesnės kaip +7 ºC temperatūra.  

 

Galutinis skerdenos apdorojimas 

Sausas skerdenų apvalymas. Pirmiausia nupjaunama uodega tarp pirmojo uodegos ir paskutiniojo 

kryţkaulio slankstelių (galvijui). Pašalinami riebalų ir raumenų atspurimai nuo kaklo pradţios iki 

krūtinkaulio, skerdvietės kraujo krešuliai ir pakraujavimai, nuo skerdenų pašalinamos ištekėjusių 

riebalų liekanos, sumušimai, mechaniniai uţteršimai. Nupjauti riebalai tinkami gyvūnų maistui 

sudedami į dėţes nukreipiami į šaldytuvą. 
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Svėrimas, įvertinimas, ţenklinimas 

Skerdenos pusės sveriamos ir ţenklinamos. Etiketėje turi būti informacija pagal reglamento (EB) 

Nr. 1760/2000 II antraštinę dalį, pagal kurią reikia nurodyti galvijo identifikavimo ar partijos 

numerį, galvijo gimimo, auginimo, skerdimo šalis, skerdyklos, kurioje jis buvo skerstas, 

veterinarinio patvirtinimo numerį: ,,Gimė (šalies pavadinimas)“, ,,Augintas (šalies pavadinimas)“, 

,,Paskersta (šalies pavadinimas) (skerdyklos veterinarinio patvirtinimo numeris)“, arba, jei galvijas 

gimė, buvo augintas ir paskerstas toje pačioje šalyje, galima ţenklinti taip ,,Kilmė Lietuva, 

(skerdyklos veterinarinio patvirtinimo Nr.), gyvūno identifikavimo Nr............. Tai pat turi būti 

nurodyta paskerdimo data............., pavadinimas.............., laikymo sąlygos..........., tinka vartoti 

iki................., skerdenos svoris................., sveikumo ţenklas. 

 

Skerdimo atliekos ir kitos pavojingos medţiagos, sunaikinimas 

Netinkami maistui produktai turi būti tvarkomi pagal reglamente (EB) Nr. 1774/2002 [3] ir 

reglamente (EB) Nr. 999/2001 išdėstytus reikalavimus [4]. 

 

Į netinkamų maistui produktų konteinerį nukreiptos pavojingos galvijų skerdenų dalys (galvos su 

akimis, smegenimis, migdolinės liaukos, dvylikapirštės, tuščiosios, klubinės, aklosios, 

gaubiančiosios, tiesiosios ţarnos, ţarnų pasaitai ir pasaitų limfiniai mazgai), galinčios būti galvijų 

spongiforminės encefalopatijos uţkrato šaltiniu, nudaţomos (apipurškiamos) 0,5 % metileno mėlio 

(E 131) tirpalu, kad daţai būtų aiškiai matomi ant atliekų, esančių netinkamo maistui produktų 

konteineryje, paviršiaus. 

 

Konteineriai su NMP specialiu transportu gabenami į šalutinių gyvūninių medţiagų tvarkymo 

įmonę sunaikinimui. Registruojama NMP apskaitos ţurnale atsakingo skerdyklos asmens. 

Sudaroma sutartis su atliekų perdirbimo įmone. 

 

3.2.2. Mėsos ir mėsos pusgaminių technologinės operacijos 

Į gyvūninio maisto gamybos ūkį tiekiama mėsa turi būti gauta iš maisto tvarkymo įmonių, 

atitinkančių reglamento (EB) Nr. 852/2004 ir reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus [6, 7]. 

 

Atšaldyta skerdena, išpjaustyta mėsa turi būti laikoma ne aukštesnėje kaip +7 °C temperatūroje, 

subproduktai – ne aukštesnėje kaip +3 °C temperatūroje, paukštiena – ne aukštesnėje kaip +4 °C 

temperatūroje. Uţšaldytos mėsos, išskyrus paukštieną, vidaus temperatūra turi būti ne aukštesnė 

kaip –18 °C. Uţšaldytos paukštienos vidaus temperatūra turi būti ne aukštesnė kaip –12 °C. 

 

Šaldymo patalpose mėsą ir mėsos pusgaminius galima laikyti kartu su ţaliavomis tik tuo atveju, kai 

garantuojama, kad bus išvengta mėsos ir mėsos pusgaminių bei ţaliavos kryţminės taršos. 

 

Gamybos procesas 

Išpjaustant, iškaulinėjant, apipjaustant, pjaustant grieţinėliais, pjaustant kubeliais, vyniojant ir 

pakuojant švieţią mėsą, jai turi būti uţtikrinta temperatūra: mėsai – ne aukštesnėje kaip +7 °C, 
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subproduktams – ne aukštesnė kaip +3 °C, paukštienai – ne aukštesnė kaip +4 °C. Gamybos patalpų 

aplinkos temperatūra neturi viršyti +12 °C arba turi būti taikoma kita lygiaverčio poveikio sistema 

[7]. 

 

Išpjaustant mėsą, ji turi būti apsaugota nuo galimos taršos. Kaulų skeveldros ir kraujo krešuliai turi 

būti pašalinti. 

 

Mėsos tvarkymo metu gauta mėsa ir mėsos pusgaminiai, kurie dėl technologijos ar kitų gamybos 

prieţasčių netinka maistui, turi būti talpinami į nepralaidţias skysčiams, lengvai plaunamas ir 

dezinfekuojamas talpyklas, veţami į tam tikslui skirtas patalpas ar dedami į uţdengiamus dangčiais 

ir uţrakinamus, neprieinamus pašaliniams asmenims konteinerius. 

 

Netinkami maistui produktai turi būti tvarkomi pagal reglamento (EB) Nr.1069/2009 ir reglamento 

(EB) Nr. 999/2001 reikalavimus [3, 4].  

 

Jei gamybos proceso metu reikalinga atšildyti mėsą, ji turi būti atšildoma tinkamomis higienos 

sąlygomis ir tvarkoma nedelsiant. 

 

Ţaliava smulkintai mėsai paruošti turi atitikti reglamento (EB) Nr. 853/2004 III priedo V skirsnio II 

skyriaus 1 punkto reikalavimus [7]. 

 

Prieš gaminant smulkintą mėsą, nuo jos reikia nupjaustyti visas nešvarias, su limfiniais mazgais ir 

įtartinas mėsos vietas. 

 

Jeigu smulkinta mėsa ruošiama iš atšaldytos mėsos, ji turi būti susmulkinta: 

 ne vėliau kaip per tris dienas po jų paskerdimo, jei tai naminiai paukščiai; 

 ne vėliau kaip per šešias dienas po jų paskerdimo, jei tai kiti gyvūnai, o ne naminiai 

paukščiai; 

 ne vėliau kaip per 15 dienų po gyvūnų paskerdimo, jei bus toliau bus  iškaulinėta, 

vakuuminiu būdu supakuota jautiena ir veršiena. 

 

Pagamintą smulkintą mėsą reikia laikyti tokioje temperatūroje, kad: 

 atšaldytos smulkintos mėsos vidaus temperatūra būtų ne aukštesnė kaip +2 °C; 

 giliai uţšaldytos smulkintos mėsos vidaus temperatūra būtų ne aukštesnė kaip -18 °C. 

 

Ţaliava mėsos pusgaminių gamybai turi atitikti reglamento (EB) Nr. 853/2004 III priedo V skirsnio 

II skyriaus 2 punkto reikalavimus [7]. 

 

Atšaldyti mėsos pusgaminiai gali būti gaminami iš uţšaldytos mėsos. Atšaldytų mėsos pusgaminių 

vidaus temperatūra turi būti ne aukštesnė kaip +4 °C. Giliai uţšaldytų mėsos pusgaminių vidaus 

temperatūra turi būti ne aukštesnė kaip -18 °C. 
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Supjaustyta ar susmulkinta mėsa, pagaminti mėsos pusgaminiai nedelsiant arba po vyniojimo, 

pakavimo, jei vyniojami, pakuojami, turi būti išgabenti į šaldymo patalpas. 

 

Mėsai ir mėsos pusgaminiams tvarkyti ar laikyti skirtos talpyklos turi būti tokios, kad mėsa ir mėsos 

pusgaminiai būtų apsaugoti nuo uţteršimo ir būtų uţtikrintas jų laikymas tinkamomis higienos 

sąlygomis. 

 

Laboratorinė kontrolė 

Mėsos, mėsos pusgaminių mikrobiologiniai tyrimai atliekami vadovaujantis reglamento (EB) Nr. 

2073/2005 reikalavimais [18] pagal patvirtintas savikontrolės programas, bet ne rečiau kaip kartą 

per mėnesį. Gavus  iš eilės tris teisės aktų reikalavimus atitinkančius mikrobiologinių tyrimų 

rezultatus, tyrimų periodiškumą galima pakeisti iki vieno karto per metų ketvirtį. 

 

Ţenklinimas 

Mėsa ir mėsos pusgaminiai privalo būti paţenklinti pagal Lietuvos higienos normos HN 119:2002 

„Maisto produktų ţenklinimas“ [31], reglamento (EB) Nr. 2073/2005 [18], reglamento (EB) Nr. 

1760/2000 II antraštinės dalies [8], reglamento (EB) Nr. 1825/2000 [9], reglamento (EB) Nr. 

275/2007 [12] reikalavimus. 

 

Tiekiama į rinką veršiena dar turi būti paţenklinta pagal reglamento (EB) Nr. 1234/2007 XIa priedo 

[11], reglamento (EB) Nr. 566/2008 [20], Lietuvos Respublikos ţemės ūkio ministro 2008 m. 

birţelio 26 d. įsakymo Nr. 3D-359 ,,Dėl dvylikos mėnesių ir jaunesnių galvijų mėsos ţenklinimo“ 

[36] reikalavimus.  

 

Tiekiama į rinką paukštiena dar turi būti paţenklinta pagal reglamentų (EB) Nr. 1234/2007 XIV 

priedo B dalies [11] ir reglamento (EB) Nr. 543/2008 [10] nuostatas. 

 

Identifikavimo ţenklas, vadovaujantis Nacionalinio atpaţinimo ţymens ir nacionalinio sveikumo 

ţenklo naudojimo tvarkos aprašo, patvirtinto Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos 

direktoriaus 2007 m. balandţio 4 d. įsakymu Nr. B1-373 [33], nuostatomis, dedamas ant mėsos ir 

mėsos pusgaminių pakuočių, kai mėsa ir mėsos pusgaminiai tiekiami vartotojui supakuoti.  

 

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

 

3.2.3. Mėsos gaminių technologinės operacijos 

3.2.3.1. Virtų dešrų gamyba 

 

Svėrimas ir smulkinimas 

Mėsa (kiauliena, jautiena, riebi masė, lašiniai, kiaulių odelės) paduodama į gamybą atšaldyta 0-7 

°C, subproduktai 0-3 °C iš šaldytuvo. Priimant mėsą iš šaldytuvo, jusliškai patikrinama kokybė. 

Kitais atvejais mėsa tikrinama dėl mikrobiologinės taršos laboratorijose. Į cechą mėsa atgabenama 

nerūdijančio plieno veţimėliuose arba plastmasinėse dėţėse. Mėsa virtų dešrų gamybai yra 
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susmulkinama mėsmale. Susmulkinta mėsa ir ledas, priklausomai nuo technologijos, yra 

pasveriama pagal receptūros reikalavimus. Po to smulkinta mėsa gali būti sūdoma 24 val. arba 

sūdoma smulkintuve/kuteryje palaipsniui dedant jautieną, kiaulieną, prieskonius, ledą, smulkinant 

faršą iki 7 °C temperatūros. Pasiekus šią temperatūrą, yra dedama riebi mėsa, smulkinama iki 

vienalytės emulsijos kol pasiekiama 12 °C temperatūra. 

 

Dešrų formavimas/kimšimas 

Paruoštas faršas kemšamas į reikiamo diametro sintetinius (iš anksto paruoštus pagal gamintojo 

nurodymus) arba natūralius apvalkalus. Suformuoti batonai yra kabinami ant lazdų, o lazdos ant 

rėmų. 

 

Virtų dešrų trumpalaikis brandinimas 

Paruoštos dešros yra brandinamos 1-2 val., 4-6 °C aplinkos temperatūroje. Brandinimas turi įtakos 

produkto kokybei: jusliniams rodikliams, skoniui, kvapui, konsistencijai. 

 

Šiluminis apdorojimas 

Virtos dešros yra verdamos (garuose arba vandenyje) 82-85 °C aplinkos temperatūroje iki 72±2 °C 

temperatūros produkto viduje, pasiektą temperatūrą išlaikant 10-12 minučių. Dešras galima 

papildomai apdoroti dūmu. 

 

Atvėsinimas, atšaldymas 

Dešras po virimo reikia 10 minučių atvėsinti po vandens dušu. Atvėsintos dešros patalpinamos į 

intensyvaus atšaldymo kamerą, kurios temperatūra 0-6 °C. Ten dešros šaldomos 35 min. ir maţiau, 

priklausomai nuo dešros diametro, kol pasiekia reikiamą 10 °C temperatūrą produkto viduje. 

 

Sandėliavimas 

Virtos dešros sandėliuojamos ≤6 °C temperatūroje. Dešra realizuojama išlaikant sandėliavimo etapo 

parametrus. 

3.2.3.2. Kepeninių ir paštetinių dešrų gamyba 

 

Gyvūninės ţaliavos pirminės apdorojimo operacijos 

Dešrų gamybai naudojama atšaldyta subproduktų, liesos ir riebios mėsos ţaliava. Kepenų ţaliava 

prieš apdorojimą plaunama 2-3 val. šaltu vandeniu ir nuplėvinama. 

 

Svėrimas ir smulkinimas 

Ţaliava smulkinama 8-12 mm gabalėliais. Kepenys, liesa mėsa blanširuojami (pamerkiama 15 min. 

į 100 °C vandenį). Riebi mėsos ţaliava blanširuojama iki 10 min. arba naudojama neblanširuota. 

Kiti gamyboje naudojami subproduktai verdami 5-6 val. kol išvirs. 

 

Blanširuota ir virta gyvūninės kilmės ţaliava smulkinama mėsmale (2-3 mm diametro sietelis), o po 

to smulkintuvu/ kuteriu 5-8 min. dedant paruoštas kitas maisto sudedamąsias dalis, vandenį.  

 

Kepeninės, paštetinės dešros gaminamos dviem būdais:  
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 karštu (po blanširavimo ir virimo ţaliava neatvėsinama, iš karto smulkinama 

smulkintuvu/kuteriu ir kemšama į apvalkalą). Reikia stebėti, kad smulkinimo metu 

temperatūra nenukristų ţemiau 50 °C); 

 šaltu (ţaliava atvėsinama iki 6-10 °C ir tada smulkinama). Reikia stebėti, kad smulkinimo 

metu temperatūra nepakiltų aukščiau 12 °C); 

 

Dešrų formavimas/kimšimas 

Paruoštas faršas nedelsiant kemšamas į reikiamo diametro dirbtinius arba natūralius apvalkalus. 

Suformuoti batonai yra kabinami ant lazdų, o lazdos ant rėmų. 

 

Šiluminis apdorojimas 

Kepeninės, paštetinės dešros yra verdamos (garuose arba vandens terpėje) 80-85 °C aplinkos 

temperatūroje, 40-60 min. iki 72±2 °C temperatūros gaminio viduje, pasiektą temperatūrą išlaikant 

10-12 minučių.  

 

Atvėsinimas, atšaldymas 

Dešras po virimo reikia 10 minučių atvėsinti po vandens dušu. Atvėsintos dešros (28-35 °C 

talpinamos į intensyvaus atšaldymo kamerą, kurios temperatūra 0-6 °C. Ten dešros atšaldomos per 

35 min. ir maţiau, priklausomai nuo dešros diametro, kol pasiekia reikiamą 10 °C temperatūrą 

produkto viduje. 

 

Sandėliavimas 

Kepeninės, paštetinės dešros sandėliuojamos ≤6 °C temperatūroje. Dešra realizuojama išlaikant 

sandėliavimo etapo parametrus. 

 

3.2.3.3. Karštai rūkytų dešrų gamyba 

 

Svėrimas, smulkinimas, sūdymas 

Pašaldyta (-1-(-5) °C) mėsos ţaliava susveriama pagal receptūrą ir malama (2-3 mm akučių 

skersmens sietelį). Riebi ţaliava malama stambiau (16-25 mm akučių skersmens sietelį). 

Susmulkinta mėsos ţaliava gali būti sūdoma 1-2 paras, 0-4 °C temperatūroje arba sūdoma tiesiogiai 

smulkintuve/kuteryje ar mėsmalėje-maišytuve, pradţioje dedant neriebią mėsos ţaliavą ir 

prieskonius bei priedus, o vėliau riebią mėsos ţaliavą, bendra maišymo trukmė yra 8-10 minučių. 

 

Dešrų formavimas/kimšimas 

Faršas kemšamas vakuuminiu ar hidrauliniu kimštuvu. Karštai rūkytoms dešroms naudojame 

baltyminius apvalkalus ir natūralias kiaulių ţarnas. Karštai rūkytos dešros kemšamos taip, kad 

apvalkalų skersmuo padidėtų 3 proc., kadangi rūkant ir vėliau dţiovinant, faršas traukiasi. Faršu 

pripildyti apvalkalai uţspaudţiami spaustukais, į ţarnas prikimštos dešros uţrišamos. 

 

Karštai rūkytų dešrų brandinimas 

Pakabintas dešras brandiname 2-6 val. (priklausomai nuo dešrų diametro), ne aukštesnėje kaip 2-8 

°C aplinkos temperatūroje.  
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Karštai rūkytų dešrų šiluminis apdorojimas 

Karštai rūkytų dešrų šiluminis apdorojimas vykdomas keliais etapais. Pradţioje vykdomas 

dţiovinimas 40 min., 55-60 °C temperatūroje. Po to rūkinimas – 65 °C, 60-90 minučių, o 

paskiausiai verdama 75-85 °C, 40-60 min., (priklausomai nuo dešrų diametro), kol gaminio viduje 

pasiekiama 72±2 °C temperatūra, pasiektą temperatūrą išlaikant 10-12 minučių.  

 

Dešras po virimo reikia 10 minučių atvėsinti po vandens dušu. Atvėsintos dešros (28-35 °C 

talpinamos į intensyvaus atšaldymo kamerą, kurios temperatūra 0-6 °C. Ten dešros šaldomos per 35 

min. ir maţiau, priklausomai nuo dešros diametro, kol pasiekia reikiamą 10 °C temperatūrą 

produkto viduje. 

 

Dešrų dţiovinimas ir sandėliavimas. 

Dešros dţiovinamos ≤15 °C temperatūroje, santykinis oro drėgnis – 78 proc., trukmė 1-2 paros. 

Dešra realizuojama išlaikant dţiovinimo etapo parametrus. 

 

3.2.3.4. Šaltai rūkytų dešrų gamyba – klasikinis metodas 

 

Svėrimas, smulkinimas, sūdymas 

Mėsos ţaliava susveriama pagal receptūrą ir smulkinama. Išankstiniam mėsos sūdymui, mėsos 

ţaliava pjaustoma 400-500 g gabalais, dedama ant perforuotų padėklų ir sūdoma 24 °C 

temperatūroje 5-7 paras. Jei faršas ruošiamas smulkintuve / kuteryje (sūdoma tiesiogiai), prieš tai 

pašaldyta ţaliava (-4–(-5) °C malama: kiauliena – naudojant didesnio diametro sietelį (12-13 mm 

akučių skersmens sietelį), jautiena – maţesnio diametro (4-5 mm akučių skersmens sietelį). 

Lašinukai smulkinami mėsmale (5 mm akučių skersmens sietelį) ar peiliu. Susmulkinta mėsos 

ţaliava sumaišoma 8-10 min. su prieskoniais, priedais ir kt. sudedamosiomis maisto dalimis. 

Ţaliavos smulkinimas kuteryje baigiamas, kai faršo temperatūra pasiekia -1–(-2) °C temperatūrą. 

 

Faršo brandinimas 

Mėsos faršas brandinamas 12-24 val., 2-4 °C aplinkos temperatūroje, jei nebuvo iš anksto sūdoma 

ţaliava. 

 

Dešrų formavimas/kimšimas 

Faršas kemšamas vakuuminiu ar hidrauliniu kimštuvu. Rūkytoms dešroms  naudojame baltyminius 

apvalkalus ir natūralias kiaulių ţarnas. Rūkytos dešros kemšamos taip, kad apvalkalų skersmuo 

padidėtų 3 proc., kadangi rūkant ir vėliau dţiovinant, faršas traukiasi. Faršu pripildyti apvalkalai 

uţspaudţiami spaustukais, į ţarnas prikimštos dešros uţrišamos. 

 

Šaltai rūkytų dešrų brandinimas 

Pakabintas dešras brandiname 7 paras (priklausomai nuo dešrų storio), 2-4 °C aplinkos 

temperatūroje, santykinis oro drėgnis 85-90 proc. Brandinimo metu reikia stebėti spalvą (rausva 

spalva turi susiformuoti visame dešros tūryje) ir drėgmę (stengtis, kad dešra neperdţiūtų), matuoti 

faršo pH, kuri proceso pabaigoje siekia 5±0,2 reikšmę. 
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Šaltai rūkytų dešrų rūkinimas 

Rūkinimui naudojamas kietmedis – ąţuolas, alksnis, bukas. Pjuvenų drėgnumas neturi viršyti 25 

proc. Rūkinama šaldu dūmu, temperatūra neturi viršyti 35 °C (geriausiai 18-22 °C). Santykinis oro 

drėgnis rūkinimo pradţioje apie 85 proc., vėliau turi nukristi ne ţemiau 75 proc. Rūkinimo trukmė 

priklauso nuo gaminio diametro, paprastai apie 2-3 paras. 

 

Dešrų dţiovinimas ir laikymas. 

Dešros dţiovinamos 25-30 parų,10-20 °C temperatūroje, ar naudojant kitą reţimą. 

 

3.2.3.5. Šaltai rūkytų dešrų gamyba – paspartintas metodas (su raugų kultūromis ir/arba gliukono 

delta laktonu) 

Gyvūninės ţaliavos sandėliavimas 

Gyvūninė ţaliava sandėliuojama šaldiklyje (-18 °C), jautienos ir kiaulienos blokai (temperatūra 

blokų viduje -10–(-12) °C). 

  

Svėrimas ir smulkinimas 

Uţšaldyta gyvūninė ţaliava atveţama veţimėliu ir pakraunama į šaldytų mėsos blokų 

smulkinimo/trupinimo mašiną. Susmulkinti mėsos blokai dedami atgal į veţimėlius, mėsa 

veţimėliuose pasveriama svarstyklėmis. Mėsa sveriama kaip numatyta receptūroje, atskirai 

kiekvienai dešros rūšiai. Pasverta mėsa suverčiama į smulkintuvą/kuterį. Priedai ir prieskoniai 

sveriami prieskonių patalpoje svarstyklėmis.  

 

Į smulkintuvą/kuterį pirmiausia dedama šaldyta smulkinta jautiena, neriebi kiauliena. Smulkinama 

kelis apsisukimus lėta eiga, kur besisukantys peiliai suardo audinių struktūrą. Beriami maisto 

pakaitalai (soja, sojos izoliatas), suberiami prieskoniai (viskas dedama pagal sudarytą receptūrą) ir 

smulkinama iki maţdaug 4-6 mm dydţio mėsos gabalėlių. Sudedama šaldyta, prieš tai susmulkinta 

blokų smulkinimo mašinoje, riebi ţaliava ir smulkinama iki 5-6 mm dydţio gabalėlių. Pabaigoje 

suberiama nitritinė druska. Smulkinimo pabaiga nustatoma pagal kiekvienos rūšies dešrai nustatytą 

faršo piešinį. Smulkinimo pabaigoje faršo temperatūra – -2-0°C, siekiant išvengti lašinių dalelių 

apsilydymo ir susitrynimo. Baigus smulkinimą, faršas iškraunamas į veţimėlius, likusi faršo dalis iš 

smulkintuvo išvaloma mentele ir nedelsiant kemšama. 

 

Dešrų formavimas/kimšimas 

Dešrų formavimui naudojamas vakuuminis kimštuvas, kuriuo kemšant farše nelieka oro tarpų – tai 

leidţia išvengti spalvos pakitimo visame faršo tūryje. Rūkytoms dešroms naudojame baltyminius 

apvalkalus arba natūralias kiaulių ţarnas. Prieš kimšimą visi apvalkalai ruošiami pagal gamintojo 

nurodytus reikalavimus. Rišimui reikalingos kilpos ir spaustukai atnešami kartu su apvalkalais. 

Spaustukai kartu su kilpomis fiksuojami klipsatoriumi/sandarintuvu. 
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Remiantis apvalkalų gamintojų rekomendacijomis, rūkytos dešros kemšamos taip, kad apvalkalų 

skersmuo padidėtų 3 proc., kadangi rūkant ir vėliau dţiovinant, faršas traukiasi. Faršu pripildyti 

apvalkalai uţspaudţiami spaustukais, į ţarnas prikimštos dešros uţrišamos. 

 

Šaltai rūkytų dešrų brandinimas. 

Suformuotos dešros sumaunamos ant lazdų ir pakabinamos ant rėmų. Naudojamos lazdos turi būti 

švarios. Dešros ant lazdų ir rėmų kabinamos taip, kad brandinant, vėliau dţiovinant, jos nesiliestų 

viena su kita ir neliktų ant paviršiaus baltų dėmių. Prikimštos dešros keletą valandų turi kabėti 

kambario temperatūroje, kad dešrų temperatūra kiltų po truputį. Tokiu būdu išvengiama kondensato 

formavimosi, kuris atsirastų, jei labai šaltą dešrą įneštume į šiltą klimokamerą/rūkinimo patalpą. 

Rekomenduojama palaikyti rėmus su dešromis 18 °C temperatūros, 60-70 proc. santykinio oro 

drėgnio patalpoje apie 4-6 valandas (dešrų brandinimo procesas).  

 

Šaltai rūkytų dešrų brandinimas ir dţiovinimas. 

Dešrų brandinimas toliau vyksta klimokameroje. Rekomenduojami brandinimo proceso parametrai 

šaltai rūkytoms dešroms nurodyti lentelėje.   

lentelė 

Brandinimo proceso parametrai 

Trukmė, paromis Temperatūra,
 °C Drėgnis, 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 dešros dţiovinamos ir brandinamos 15-16
 
°C

 
 temperatūroje. Tokia temperatūra palaikoma 

iki technologinio proceso pabaigos. Standţios konsistencijos dešrų brandinimo temperatūra neturi 

būti aukštesnė nei 18-20
 
°C.

 
Santykinį oro drėgnį būtina reguliuoti taip, kad dešrų paviršius nebūtų 

drėgnas ir per daug neišdţiūtų (garų slėgis ore turėtų būti 2 proc. maţesnis nei dešros viduje, kad 

vanduo, esantis dešroje, pasišalintų). Vienoda oro srovė yra svarbi maţinant dešros drėgmę. Esant 

prastai oro cirkuliacijai, drėgmė gali padidėti ir įtakoti prastą produkto kokybę. Dţiovinimo metu 

oro cirkuliacija turėtų būti apie 0,4-0,8 m/s. Tolimesnio brandinimo procese ji turėtų sumaţėti iki 

0,1-0,3 m/s. Esant drėgnam dešrų paviršiui, gali susidaryti įvairios nepageidaujamos apnašos. 

Svarbi ir atitinkama oro cirkuliacija, kad būtų gerai paskirstoma ir šalinama drėgmė bei dujos, 

išsiskyrusios iš dešrų jų dţiovinimo metu. Esant per didelei oro cirkuliacijai, vyksta nereikalingas 

apvalkalo sausėjimas ir ant dešros atsiranda sustandėjęs paviršinis sluoksnis. Dţiovinimo metu, 

ypač pradinėse stadijose svarbu sekti kad nebūtų tiekiamas per didelis oro srautas ir/arba per maţa 

drėgmė, nes tai gali sąlygoti „ţiedo“ atsiradimą (per stipriai apdţiūsta ir sukietėja išorinis dešros 

sluoksnis ir viduje esanti drėgmė nebegali pasišalinti).  
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Pakėlus temperatūrą 2
 
°C, brendimo procesas yra pagreitinamas, bet gali būti gaunamas maţiau 

stabilios spalvos ir šiek tiek parūgštėjusio skonio produktas. Priklausomai nuo apvalkalų skersmens, 

klimokamerų bei brandinimo kamerų tipo, brandinimo sąlygos gali būti keičiamos. 

 

Dešrų dţiovinimas ir sandėliavimas. 

Dţiovinimas – sudėtingas šaltai rūkytų dešrų gamybos etapas, kurio metu tęsiasi brandinant dešras 

prasidėję procesai, vykstantys iki dešrų paruošimo pardavimui. Dešros papildomai brandinamos 15 

C temperatūroje, esant 75-80 proc. santykiniam oro drėgniui. Papildomas brandinimas dţiovykloje 

labai svarbus tiek dešrų patvarumui, tiek jų spalvos ir aromato formavimui ir stabilizavimui. 

Papildomo brandinimo laikas skiriasi priklausomai nuo gamybos proceso (natūralus, greitasis, 

rūgšties gaminimas su gliukono delta laktonu (GDL ar palaikant aukštesnę temperatūrą). 

Dţiovinimo kamerose temperatūra neturi viršyti 18 °C. Nuo 6-7-osios dienos, dešros dţiovinamos 

patalpoje, esant 15-16
 
°C temperatūrai, 14-21 parų ir ilgiau, esant 75-80 proc. santykiniam oro 

drėgniui. Dešros dţiovinamos, kol pasiekiama normatyvinė drėgmė. Dţiovinimo laikas priklauso 

nuo dešros tipo, masės, apvalkalo diametro, dešros dydţio ir drėgmės kiekio, kurį reikia pašalinti. 

 

Kadangi dešros gaminamos esant ţemai temperatūrai, o nepageidaujamą mikrobiotą antagonistiškai 

veikia pienarūgštės bakterijos, dţiovinimas ir druska, tai fermentinių dešrų realizacijos laikas yra 

ilgas. Tačiau reikėtų vengti intensyvios šviesos, kad santykis su deguonimi nesukeltų spalvos 

pakitimų ir apkartimo. Dešros realizuojamos sandėliavimo proceso (išlaikant temperatūros ir 

santykinio oro drėgnio parametrus) reţimu. 

 

Pastaba. Pateiktos mėsos gamybos ir mėsos perdirbimo technologijų esmė – daugiau rekomendacinio pobūdţio. 

 

Pakavimas ir ţenklinimas 

Gamybos procesas baigiamas produkto pakavimu ir ţenklinimu. Produkcija nuimam nuo rėmų, ant 

gaminio/dešros klijuojama etiketė. Suţenklintos dešros sudedamos į dėţes ir pasveriamos. Produkto 

paviršius turi būti sausas, švarus, turi būti gerai uţspausti spaustukai, apvalkalas nepaţeistas. Jeigu 

randama neatitikimų, produktas turi būti brokuojamas. Pasverta produkcija perduodama į gatavos 

produkcijos laikymo patalpą. Tiekiami į rinką mėsos gaminiai turi būti ţenklinami pagal Lietuvos 

higienos normos HN 119:2002 „Maisto produktų ţenklinimas“ [31] bei Lietuvos standarto LST 

1919:2003 „Mėsos gaminiai“ reikalavimus [22]. 

 

Ant kiekvienos dešros dirbtinio apvalkalo, ar kitokio gaminio paviršiaus, pirminės pakuotės arba 

prie šio apvalkalo ar pakuotės pritvirtintoje etiketėje turi būti nurodyta: 

 gamintojo pavadinimas ir adresas; 

 gaminio pavadinimas (turi būti nurodytas apdorojimo būdas); 

 gaminio rūšis (pvz.: a. r., I r., II r.); 

 sudėtis, išvardinant sudedamąsias dalis maţėjančia pagal kiekį tvarka, nurodant maisto 

priedo grupinį pavadinimą ir jo specifinį pavadinimą arba E numerį; 

 sudedamosios dalies ar sudedamųjų dalių grupės kiekis, jei sudedamoji dalis arba 

sudedamųjų dalių grupė įeina į mėsos gaminio pavadinimą ar ţenklinant yra apibūdinamos 

ţodţiais, piešiniais ar grafiniais ţenklais; 



1Vadove vartojami terminai yra apibrėžti Europos Parlamento ir Tarybos reglamentuose  
Nr. 852/2004, Nr. 853/2004 bei LST EN ISO 22000/2005 

36 

 

 grynasis kiekis kilogramais ar gramais; 

 laikymo sąlygos; 

 uţrašas Tinka vartoti iki (data); 

 identifikavimo ţenklas; 

 uţrašas Supakuota naudojant apsaugines dujas, jei mėsos gaminys pakuotas, naudojant 

pakavimo dujas; 

 maistingumas, jei pateikiamas mitybinis teiginys arba gaminys reklamuojamas. 

 

Etiketės klijuojamos rankiniu būdu. Gaminiai pakuojami į kartonines ar plastikines dėţes. 

Pakavimo medţiagos ir bendroji pakuotė turi atitikti Lietuvos higienos normos HN 16:2006 

,,Medţiagos ir gaminiai, besiliečiantys  su maistu“, specialiuosius sveikatos saugos reikalavimus 

[24]. Tara turi būti švari, sausa, be pelėsių ir pašalinio kvapo. Dėţės turi būti su dangčiais. Vienos 

dėţės bruto masė neturi viršyti 40 kilogramų.  

 

Ant bendrosios pakuotės, kurioje produkcija pateikiama į rinką, ar ant jos pritvirtintoje etiketėje turi 

būti nurodyta: 

 gamintojo pavadinimas ir adresas, jei yra – prekių ţenklas; 

 gaminio pavadinimas (turi būti nurodytas apdorojimo būdas);  

 uţrašas Tinka vartoti iki...(data). 

 

Kiekvienai gaminių siuntai turi būti parašytas kokybės paţymėjimas. Atitikties deklaracija 

pateikiama tik prekybininkui paprašius.   

3.3. Rizikos veiksnių analizės ir svarbių valdymo taškų sistema  

 

3.3.1. Parengiamieji ţingsniai rizikos veiksnių analizei atlikti 

 

Saugaus gyvūninės kilmės produkto kūrimas, planavimas pradedamas rizikos veiksnių analize [37]. 

Rizikos veiksnių analizė – tai sisteminis tam tikrų maisto produktų, ţaliavų, bei kitų maisto 

sudedamųjų dalių, pakavimo medţiagų įvertinimas, siekiant nustatyti biologinius, cheminius ir 

fizinius rizikos veiksnius, kurie gali sukelti neigiamą poveikį vartotojo sveikatai. Gyvūninio maisto 

tvarkymo subjektas kartu su darbuotojais turi išanalizuoti kiekvieną mėsos produkto gamybos etapą 

ir įvertinti rizikos veiksnius, kuriems, panaudodamas įvairias valdymo (kontrolės) priemones, gali 

uţkirsti kelią ar juos pašalinti (sumaţinti iki priimtino lygmens). Visa svarbi informacija, reikalinga 

įvertinti tikėtinus maisto saugos rizikos veiksnius maisto ţaliavose ir produktuose turi būti 

sisteminama, saugoma ir atnaujinama. Prieš rizikos veiksnių analizę reikia atlikti kai kuriuos 

paruošiamuosius darbus. Visų pirma, reikia išanalizuoti ir parengti ţaliavų ir galutinių produktų 

aprašus bei mėsos produkto gamybos srauto diagramas. 

 

3.3.1.1. Ţaliavos charakteristikos 

Visos mėsos produktų gamyboje naudojamos ţaliavos ir su produktu besiliečiančios medţiagos turi 

būti įvertintos ir aprašytos siekiant nustatyti tikėtinus rizikos veiksnius. Ţaliavų analizės duomenys 

yra pateikiamos aprašu. Apraše turi būti informacija apie biologines, chemines ir fizines ţaliavos 
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charakteristikas. Taip pat apraše pateikiama ţaliavų sudedamųjų dalių kieno? sudėtis, kilmė, 

gamybos būdas, pakavimo ir pristatymo būdas, laikymo sąlygos ir galiojimo laikas, paruošimo 

ir/arba apdorojimo prieš naudojant ar perdirbant, reikia nurodyti teisės aktus keliamiems 

reikalavimams pagrįsti (ţaliavų aprašo šablono pavyzdys pateiktas 3 priede, Ţaliavų aprašas).  

 

Ţaliavos, maisto sudedamųjų dalių ir kitų gamyboje naudojamų medţiagų aprašas turi būti pastoviai 

atnaujinamas dėl įvairių pokyčių gamyboje (naujo įrenginio, technologijos, priedų įvedimas ir kt.). 

 

3.3.1.2. Galutinio produkto charakteristikos 

Galutinio produkto charakteristikos taip pat turi būti aprašytos taip, kad galima būtų atlikti rizikos 

veiksnių analizę. Apraše reikia pateikti produkto pavadinimą, sudėtį, su maisto sauga susijusias 

biologines, fizines ir chemines charakteristikas, numatomą galiojimo terminą ir laikymo sąlygas, 

pakuotę, ţenklinimą, panaudojimo intrukciją, platinimo būdą (produkto aprašo šablonas ir pateiktas 

4 priede, Produkto aprašas). 

 

Galutinio produkto aprašymas turi būti atnaujinamas dėl įvairių pokyčių gamyboje (naujo įrenginio, 

technologijos, priedų įvedimas ir kt.). 

 

3.3.2. Srauto diagramos, proceso ţingsniai ir valdymo (kontrolės) priemonės 

 

Gyvūninio maisto produkto gamyboje yra šie pagrindiniai procesai:  

 ţaliavos, maisto sudedamųjų dalių, pakuotėms skirtų medţiagų įsigijimas ir sandėliavimas; 

 ţaliavų perdirbimas; 

 produkto pakavimas, produkto sandėliavimas, pardavimas, elgsena su produktu uţ ūkio ribų.  

Kiekvienas procesas gali susidėti iš kelių etapų. 

 

Kiekviename minėtame procese gali būti taikomas valdymas (kontrolė) ar svarbus valdymas, kuris 

yra būtinas siekiant uţkirsti kelią arba pašalinti maisto saugos rizikos veiksnį arba jį sumaţinti iki 

priimtino lygmens. Šie gamybos procesai yra vadinami svarbaus valdymo taškais (SVT). 

 

Srauto diagrama yra scheminis ir sisteminis mėsos produkto gamybos procesų sekos ir tarpusavio 

sąveikos pavaizdavimas. Srauto diagramos turi būti aiškios, tikslios ir pakankamai išsamios.  

Srauto diagramos turėtų apimti:  

 visų mėsos ir jos gaminių gamybos procesų seką ir tarpusavio sąveiką,  

 papildomos ţaliavos, tarpinio produkto patekimo į srautą atkarpą,  

 pakartotino perdirbimo atkarpą,  

 atkarpą, kurioje šalinamas tarpinis, šalutinis produktas, atliekos.  

 

Srauto diagramų pavyzdţiai pateikti 5 priede, Srautų diagramos. Srauto diagramos aprašymas turi 

būti pastoviai atnaujinamas dėl įvairių pokyčių gamyboje (naujo įrenginio, technologijos, priedų 

įvedimas ir kt.). 
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3.3.3. Rizikos veiksnių analizė ir RVASVT planas 

 

Siekiant išaiškinti maisto saugos rizikos veiksnius mėsos produktų gamybos etapuose, atliekama 

rizikos veiksnių analizė. Ja siekiama nustatyti kurie rizikos veiksniai turi būti valdomi 

(kontroliuojami) ir numatytas reikiamas valdymo priemonių derinys.  

Pageidautina, kad rizikos veiksnių analizę atliktų grupė darbuotojų – komanda. Į komandą reikia 

įtraukti įvairius kompetentingus specialistus, susijusius su svarstomu produktu, jo gamyba, 

vartojimu ir galimų rizikos veiksnių nustatymu, ir siekti, kad komandoje būtų kuo daugiau įvairaus 

lygio atstovų. Komandoje galėtų būti specialistų, kurie supranta biologinius, cheminius arba fizinius 

rizikos veiksnius, susijusius su konkrečia produkto grupe, yra atsakingi uţ nagrinėjamo arba 

glaudţiai su juo susijusio produkto gamybos procesu, turi praktinių higienos bei įrangos veikimo 

ţinių, turi specialių mikrobiologijos, higienos ir maisto technologijos ţinių.  

 

3.3.3.1. Rizikos veiksnių analizė 

Rizikos veiksnių analizė (8 priedas, Rizikos veiksnių analizė) atliekama remiantis produkto srauto 

diagrama (5 priedas, Srautų diagramos). Analizuojama, kuriame etape (pradedant nuo ţaliavų, 

perdirbimo ir realizavimo) gali atsirasti biologinis, cheminis ar fizinis rizikos veiksniai (6 priedas, 

Rizikos veiksniai). Fiziniai rizikos veiksniai yra daţniausi, tačiau biologiniams rizikos veiksniams 

dėl pavojų didesniam vartotojų skaičiui yra skiriama daugiau dėmesio.  

Atpaţinus rizikos veiksnį, reikia įvertinti, kaip jį įtakos proceso etapai, einantys prieš ir po 

išanalizuoto etapo, proceso įrenginiai, komunalinės paslaugos, kita darbo aplinka.  

Rizikos veiksnių įvertinimas 

Atliekant rizikos veiksnių analizę reikėtų apsvarstyti šiuos aspektus:  

 galimas rizikos veiksnių buvimas ir jų ţalingo poveikio sveikatai rimtumas;  

 rizikos veiksnių buvimo kokybinis ir kiekybinis vertinimas;  

 patogeninių mikroorganizmų išlikimas arba dauginimasis ir nepriimtinas chemikalų 

susidarymas tarpiniuose, galutiniuose produktuose, gamybos linijoje arba linijos aplinkoje;  

 nepriimtinas toksinų arba kitų nepageidaujamų mikrobinio metabolizmo produktų, 

chemikalų, fizinių veiksnių arba alergenų dauginimasis arba patvarumas maisto 

produktuose;  

 ţaliavų, tarpinių arba galutinių produktų biologinis (mikroorganizmai, parazitai), cheminis 

arba fizinis uţteršimas (arba pakartotinis uţteršimas).  

 

3.3.3.2. Valdymo (kontrolės) priemonių parinkimas 

Remiantis nustatytų rizikos veiksnių vertinimu, turi būti parenkamos valdymo (kontrolės) 

priemonės ar jų deriniai, galintys uţkirsti kelią, pašalinti ar sumaţinti šiuos maisto saugos rizikos 

veiksnius iki nustatytų priimtinų lygių. Nustatytam rizikos veiksniui kontroliuoti gali prireikti 

daugiau negu vienos kontrolės priemonės, o keletą rizikos veiksnių galima kontroliuoti viena 

priemone. Kontrolės priemonės turi būti pagrįstos teisinių aktų, mokslo literatūros ar kitomis 

techninėmis sąlygomis, kad jų įgyvendinimas būtų veiksmingas.  
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3.3.3.3. Svarbių valdymo taškų nustatymas 

Svarbūs valdymo taškai nustatomi taikant standartinę sprendimų medţio schemą (7 priedas, 

Svarbaus valdymo taško (SVT) nustatymo standartinė sprendimų medţio metodika) arba remiamasi 

kitais metodais, savo ţiniomis ir patirtimi. Taikant sprendimų medį, kiekvieną technologinių 

operacijų sekos grafike nustatytą proceso etapą reikia nagrinėti iš eilės. Kiekviename etape 

sprendimų medį reikia taikyti kiekvienam rizikos veiksniui, kurio galima tikėtis, ir kiekvienai 

nustatytai kontrolės priemonei. Taikant sprendimų medį reikia laikytis lankstumo ir atsiţvelgti į 

visą gamybos procesą siekiant išvengti, kai tik įmanoma, nereikalingų svarbiųjų taškų. Pateikiamas 

sprendimų medţio pavyzdys negali būti taikomas visoms situacijoms.  

Būdingieji svarbūs valdymo taškai yra ţaliavų gavimo/sandėliavimo (šaldymas), ţaliavų perdirbimo 

operacijose (brandinimas, virimas, kepimas, pasterizavimas, sterilizavimas, dţiovinimas), pakavimo 

(pjaustymo į grieţinėlius), produkcijos sandėliavimo etapuose. 

 

3.3.3.4. Kritinių ribų svarbiuosiuose valdymo taškuose nustatymas 

Svarbiuosiuose valdymo taškuose taikomų valdymo (kontrolės) priemonių kritinės ribos yra tam 

tikras gatavų mėsos produktų saugos matas. Rizikos veiksnių valdymo (kontrolės) priemonių 

pavyzdţiai yra temperatūra, laikas, pH, drėgmės kiekis, priedų, konservantų arba druskos kiekis, 

jutiminiai parametrai, t. y. akimi matoma išvaizda arba tekstūra ir kt. Valdymo (kontrolės) 

priemonių kritinės ribos turi būti pagrįstos konkrečiais įrodymais, kad pasirinktos vertės uţtikrins 

proceso kontrolę. Kritinės ribos gali būti nustatytos pagal daugelį šaltinių.  

 

3.3.3.5. Pataisų ir pataisinių veiksmų numatymas 

RVASVT plane pateikiamos iš anksto numatytos svarbiųjų valdymo taškų pataisos priemonės, kad 

jų būtų galima imtis nedelsiant, tik pastebėjus nuokrypį nuo kritinių ribų svarbiuosiuoe valdymo 

taškuose. Pataisos gali būti:  

 konkretus uţ pataisų įgyvendinimą atsakingo asmens arba asmenų nustatymas; 

 priemonių ir veiksmų, reikalingų pastebėtam nuokrypiui pataisyti, aprašymas;  

 veiksmai, kurių reikia imtis produktų, pagamintų laikotarpiu, kai procesas buvo 

nekontroliuojamas, atţvilgiu;  

 raštinis dokumentas apie taikytas priemones, nurodant visą svarbią informaciją, pavyzdţiui: 

datą, laiką, veiksmo pobūdį, vėlesnį tikrinimą.  

 

Pataisos įgyvendinamos nedelsiant, pristabdţius gamybos procesą, o pataisiniai veiksmai nustatomi 

išanalizavus nuokrypio nuo kritinių ribų prieţastį ir įgyvendinami ne technologinio proceo metu. 

 

3.3.3.6. Prieţiūros tvarka svarbiuosiuose valdymo taškuose 

Kiekviename kritiniame taške atliekama stebėjimų arba matavimų veiksmai, kuriais uţtikrinama, 

kad būtų išlaikomos nurodytos kritinės ribos.  

Jeigu prieţiūros rezultatai rodo, kad svarbieji valdymo taškai gali tapti nebekontroliuojami, pagal 

galimybes reikėtų keisti procesą. Stebėjimų ir matavimų metu gautus duomenis turi įvertinti 

paskirtas atsakingas asmuo, turintis ţinių ir kompetencijos prireikus imtis korekcinių veiksmų.  



1Vadove vartojami terminai yra apibrėžti Europos Parlamento ir Tarybos reglamentuose  
Nr. 852/2004, Nr. 853/2004 bei LST EN ISO 22000/2005 

40 

 

Stebėti arba matuoti galima nuolat arba su pertraukomis. Jeigu stebima arba matuojama ne visą 

laiką, būtina nustatyti tokį stebėjimų arba matavimų daţnumą, kad informacija būtų patikima.  

 

3.3.3.7. RVASVT plano sudarymas 

Nustačius svarbius valdymo taškus, sudaromas RVASVT planas (9 priedas, RVASVT planas), 

kuriame aprašoma SVT prieţiūra: pateikiamos kritinės SVT valdymo priemonių ribos, stebėjimų 

arba matavimų veiksmai, metodai, bei daţnumas, registravimo tvarka, kas atlieka prieţiūrą ir 

kontrolę, kada atliekama prieţiūra ir kontrolė, kaip atliekama prieţiūra ir kontrolė, pataisiniai 

veiksmai. Su svarbiųjų valdymo taškų kontrole susijusius įrašus turi pasirašyti prieţiūrą atlikęs 

asmuo, o patikrinus juos – uţ perţiūrą atsakingas ūkio darbuotojas.  

 

RVASVT plano sudarymui rekomenduojamos šios schemos: 

 

Mėsos sandėliavimo etapas: 

Subproduktų sandėliavime SVT B (biologinis rizikos veiksnys) 

Valdymo priemonė: Temperatūra subproduktuose ≤3°C ir laikas (pagal technologinės intrukcijos reikalavimą)   

Stebėsena: atliekama atsakingas uţ šį etapą asmuo, 2-3 kartus per pamainą, matuojant temperatūrą, darant įrašą SVT 

„Šaldytuvo temperatūros registracijos ţurnale ţaliavai“ (10 priedas, SVT parametrų registravimo ţurnalai) 

Pataisa, pataisiniai veiksmai: ţaliavos perkėlimas į kitą šaldytuvą/šaldiklį arba ţaliavos naikinimas, įrenginio remontas 

 

Mėsos sandėliavime SVT B (biologinis rizikos veiksnys) 

Valdymo priemonė: Temperatūra skerdenos viduje ≤7°C ir laikas (pagal technologinės instrukcijos reikalavimą)  

Stebėsena: atliekama atsakingas uţ šį etapą asmuo, 2-3 kartus per pamainą, matuojant temperatūrą, darant įrašą SVT 

„Šaldytuvo temperatūros registracijos ţurnale ţaliavai“ (10 priedas, SVT parametrų registravimo ţurnalai) 

Pataisa, pataisiniai veiksmai: ţaliavos perkėlimas į kitą šaldytuvą/šaldiklį arba ţaliavos naikinimas, įrenginio remontas 

 

Maisto priedų, uţpildų, prieskonių sandėliavime SVT B (biologinis rizikos veiksnys) 

Valdymo priemonė: Temperatūra ir santykinis oro drėgnis (pagal konkrečios ţaliavos ar ţaliavų grupės kokybės ir 

saugos reikalavimą)  

Stebėsena: atliekama atsakingas uţ šį etapą asmuo, 2-3 kartus per pamainą, matuojant temperatūrą, santykinį oro 

drėgnį, darant įrašą SVT „Maisto sudedamųjų dalių sandėliavimo parametrų registracijos ţurnale“ (10 priedas, SVT 

parametrų registravimo ţurnalai) 

Pataisa, pataisiniai veiksmai: ţaliavos perkėlimas į kitą patalpą arba ţaliavos naikinimas, įrenginio remontas 

 

Mėsos perdirbimo etapas: 

Virime/kepime SVT B (biologinis rizikos veiksnys), būdingas gaminant virtas, karštai rūkytas, virtas rūkytas, keptas 

dešras, karštai rūkytus, virtus, keptus mėsos gaminius 

Valdymo priemonė: Temperatūra produkto viduje 72±2°C ir laikas (10-12 min. išlaikant pasiektą temperatūrą) 

Stebėsena: atliekama atsakingas uţ šį etapą asmuo, 2-3 kartus šiluminio apdorojimo metu, matuojant temperatūrą, 

darant įrašą SVT „Šiluminio apdorojimo parametrų registracijos ţurnale“ (10 priedas, SVT parametrų registravimo 

ţurnalai) 

Pataisa, pataisiniai veiksmai: produkto pakartotinis šiluminis apdorojimas arba naikinimas, įrenginio remontas 

 

Dţiovinime SVT B (biologinis rizikos veiksnys), būdingas karštai rūkytoms, šaltai rūkytoms dešroms, karštai, šaltai 

rūkytiems, sūdytiems mėsos gaminiams 

Valdymo priemonė: Temperatūra ≤15°C ir santykinis oro drėgnis ≤78 proc. 



1Vadove vartojami terminai yra apibrėžti Europos Parlamento ir Tarybos reglamentuose  
Nr. 852/2004, Nr. 853/2004 bei LST EN ISO 22000/2005 

41 

 

Stebėsena: atliekama atsakingas uţ šį etapą asmuo, 2-3 kartus per pamainą, matuojant temperatūrą, santykinį oro 

drėgnį ir darant įrašą SVT „Dţiovinimo patalpos parametrų registracijos ţurnale“ (10 priedas, SVT parametrų 

registravimo ţurnalai) 

Pataisa, pataisiniai veiksmai: produkto pakartotinis šiluminis apdorojimas aukšta temperatūra arba naikinimas, 

įrenginio remontas 

 

Brandinime SVT B būdingas šaltai rūkytoms dešroms, šaltai rūkytiems, sūdytiems mėsos gaminiams.  

Valdymo priemonė: Trukmė, temperatūra, santykinis oro drėgnis (pagal technologinės instrukcijos reikalavimą) ir pH 

5,0±0,2 produkte kontrolė 

Stebėsena: atliekama atsakingas uţ šį etapą asmuo, 2-3 kartus per pamainą, matuojant temperatūrą, santykinį oro 

drėgį ir darant įrašą SVT „Brandinimo patalpos ir produkto parametrų registracijos ţurnale“ (10 priedas, SVT 

parametrų registravimo ţurnalai) 

Pataisa, pataisiniai veiksmai: produkto šiluminis apdorojimas aukšta temperatūra arba naikinimas, įrenginio remontas 

 

Sandėliavime SVT B  

Valdymo priemonė:  

Temperatūra ≤15°C ir santykinis oro drėgnis ≤75 proc. (šaltai rūkytiems gaminiams, dešroms, karštai rūkytiems 

gaminiams, dešroms) 

Temperatūros ≤6°C (virtoms, keptoms, paštetinėms dešroms, virtiems, keptiems gaminiams) ir trukmė (pagal 

technologinės instrukcijos reikalavimą)  

Stebėsena: atliekama atsakingas uţ šį etapą asmuo, 2-3 kartus per pamainą, matuojant temperatūrą, santykinį oro 

drėgnį, darant įrašą SVT „Produkcijos sandėliavimo parametrų registracijos ţurnale“ (10 priedas, SVT parametrų 

registravimo ţurnalai) 

 

Pataisa, pataisiniai veiksmai: produkcijos perkėlimas į kitą patalpą, pakartotinis šiluminis apdorojimas aukšta 

temperatūra, arba naikinimas, įrenginio remontas 

 

3.3.3.8. RVASVT duomenų registravimas 

RVASVT duomenys registruojami ţurnaluose, kurie pateikti 10 priede, SVT parametrų 

registravimo ţurnalai. 
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2. Lietuvos Respublikos veterinarijos įstatymas (Ţin., 1992, Nr. 2-15). 
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PRIEDAI 

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 

Ei. 

Nr. 
PANAUDOJIMO SRITIS 

NAUDOJAMA 

 MEDŽIAGA 

NAUDOJIMO  

DAŽNUMAS   

KONCENTRACIJA /  

TEMPERATŪRA  
EKSPOZICIJA 

NAUDOJAMA 

ĮRANGA/ 

ĮRANKIAI   

1. 
GRINDYS, 

KANALIZACIJOS 

GROTELĖS 

F  10 HYPE 
(plovimas-dezinfekavimas) 

ne rečiau,  kaip 

1 kartą  per dieną 

 

 

 

2  % 

(200 ml / 10 l  vandens ) 

45-50ºC 

 

 

 

 

 

 

po 15 min.   

nuskalauti 

 

aukšto  spaudimo 

įrenginys 

ir / arba 

šepečiai 

2. 
SIENOS  (visos) 

ne rečiau,  kaip 

1 kartą  per savaitę 

SIENOS  (susitepusios vietos) 
ne rečiau,  kaip 

1 kartą  per dieną 

3. 
DURYS,  RANKŲ  

PLAUTUVĖS 
ne rečiau,  kaip 

1 kartą  per dieną 

4. LUBOS,  ŠVIESTUVAI 
ne rečiau, kaip 

1 kartą  per  mėnesį 

5. SKERDIMO 

ĮRANGA, 

ĮRANKIAI, 

TALPOS 

F  10 HYPE 
(plovimas-dezinfekavimas) 

ne rečiau,  kaip 

1 kartą  per dieną 

2-3  % 

iki  300 ml / 10 l  vandens 

45-50ºC 

6. 

 

F 44 SENSOL 
(rūgštinis plovimas) 

 

ne rečiau,  kaip 

1 kartą  per mėnesį 

5  % 

(500 ml / 10 l  vandens ) 

45-50ºC 

7. 
LANGAI  (vidus) 

C1  NEUTRADISH 

ne rečiau,  kaip 

1 kartą  per dieną 
10ml / 10 L 

nuskalauti 

nebūtina 

langų valymo 

įrankiai 
LANGAI  (išorė)  

ne rečiau,  kaip 

 2 kartus  per metus  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Šaldytuvas 

 

Eil. 

Nr. 
PANAUDOJIMO SRITIS 

NAUDOJAMA 

 MEDŽIAGA 

NAUDOJIMO  

DAŽNUMAS   

KONCENTRACIJA /  

TEMPERATŪRA  
EKSPOZICIJA 

NAUDOJAMA 

ĮRANGA  

1. 
GRINDYS,  

 KANALIZACIJOS 

 GROTEL ĖS 

F  10 HYPE    
(plovimas-dezinfekavimas) 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per  dieną 
 

 

 

2  % 

(200 ml / 10 l  vandens) 

45-50ºC 

 

 

 

 

po 15 min.   

nuskalauti 

          

aukšto  spaudimo 

įrenginys   

arba  

šepečiai 

2. 
SIENOS  (visos) 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per  savaitę  

SIENOS  ( susitepusios vietos) 
ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per  dieną 

3. DURYS    
ne rečiau,  kaip 

 1 kartą  per  dieną 

4. LUBOS,  ŠVIESTUVAI   
ne rečiau, kaip 

 1 kartą  per  mėnesį 

  
Sandėliavimo patalpa 

 

Eil. 

Nr. 
PANAUDOJIMO SRITIS 

NAUDOJAMA 

 MEDŢIAGA 

NAUDOJIMO  

DAŽNUMAS   

KONCENTRACIJA /  

TEMPERATŪRA  
EKSPOZICIJA 

NAUDOJAMA 

ĮRANGA  

1. 
GRINDYS,  

 KANALIZACIJOS 

 GROTEL ĖS 

F  10 HYPE    
(plovimas-dezinfekavimas) 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per  dieną 
 

 

 

2  % 

(200 ml / 10 l  vandens ) 

45-50ºC 

 

 

 

 

po 15 min.   

nuskalauti 

          

aukšto  spaudimo 

įrenginys   

ir /  arba  

šepečiai 

2. 
SIENOS  (visos) 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per  savaitę  

SIENOS  ( susitepusios vietos) 
ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per  dieną 

3. DURYS    
ne rečiau,  kaip 

 1 kartą  per  dieną 

4. LUBOS,  ŠVIESTUVAI   
ne rečiau, kaip 

 1 kartą  per  mėnesį 

5. 

 
LENTYNOS  

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per  savaitę 

 

 

 
 



 

 

Gamybinė patalpa 

 

 
Eil. 

Nr. 

PANAUDOJIMO SRITIS 
NAUDOJAMA 

 MEDŽIAGA 

NAUDOJIMO  

DAŽNUMAS   

KONCENTRACIJA /  

TEMPERATŪRA  
EKSPOZICIJA 

NAUDOJAMA 

ĮRANGA/ 

ĮRANKIAI   

1. 
GRINDYS,  

 KANALIZACIJOS 

 GROTEL ĖS 

F  10 HYPE    
(plovimas-dezinfekavimas) 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per dieną 
 

 

 

2  % 

(200 ml / 10 l  vandens ) 

45-50ºC 

 

 

 

 
po 15 min.   

nuskalauti 

          

aukšto  spaudimo 

įrenginys   

ir / arba  

šepečiai 

2. 
SIENOS  (visos) 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per savaitę  

SIENOS  ( susitepusios vietos) 
ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per dieną 

3. 
DURYS,  RANKŲ  

PLAUTUVĖS    
ne rečiau,  kaip 

 1 kartą  per dieną 

4. LUBOS,  ŠVIESTUVAI   
ne rečiau, kaip 

 1 kartą  per  mėnesį 

5. IŠPJAUSTYMO STALAI, 

LENTOS,  MĖSMALĖ, 

KIMŠTUVAS,  MAIŠYKLĖ, 

ĮV. TALPOS  

 ir kt. įranga   

 

F  10 HYPE    
(plovimas-dezinfekavimas) 

 

ne rečiau,  kaip 

 1 kartą  per dieną 

 

2-3  % 

iki  300 ml / 10 l  vandens  

45-50ºC 

 

6. 

 

F 44 SENSOL 
(rūgštinis plovimas) 

 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per mėnesį  

5  % 

(500 ml / 10 l  vandens ) 

45-50ºC 

 

7. 
LANGAI  (vidus) 

C1  NEUTRADISH  

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per dieną 
10ml / 10 L  

nuskalauti 

 nebūtina  

langų valymo 

 įrankiai 
LANGAI  (išorė)  

ne rečiau,  kaip 

 2 kartus  per metus  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
Atliekų patalpa   

 

Eil. 

Nr. 
PANAUDOJIMO SRITIS 

NAUDOJAMA 

 MEDŽIAGA 

NAUDOJIMO  

DAŽNUMAS   

KONCENTRACIJA /  

TEMPERATŪRA  
EKSPOZICIJA 

NAUDOJAMA 

ĮRANGA  

1. 
GRINDYS,  

 KANALIZACIJOS 

 GROTEL ĖS 

F  10 HYPE    
(plovimas-dezinfekavimas) 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per  dieną 

 

 

 

2  % 

(200 ml / 10 l  vandens ) 

45-50ºC 

 

 

po 15 min.   

nuskalauti 

          

aukšto  spaudimo 

įrenginys   

ir / arba  

šepečiai 

 
Gaminių/dešrų rūkinimo kamera 

  

Eil. 

Nr. 
PANAUDOJIMO SRITIS 

NAUDOJAMA 

 MEDŽIAGA 

NAUDOJIMO  

DAŽNUMAS   

KONCENTRACIJA /  

TEMPERATŪRA  
EKSPOZICIJA 

NAUDOJAMA 

ĮRANGA/ 

ĮRANKIAI   

1. 

RŪKYMO  KAMERA  

 

F  37 TORO    
(plovimas) 

 

po  rūkymo  

 

5-7  % 

iki  700 ml / 10 l  vandens  

45-50ºC 

 
po  15-20 min 

nuskalauti 

aukšto  spaudimo 

įrenginys   

ir / arba  

šepečiai 

2. 

 

F 44 SENSOL 
(rūgštinis plovimas) 

 

ne rečiau,  kaip  

1 kartą  per mėnesį  

5  % 

(500 ml / 10 l  vandens ) 

45-50ºC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Šepečių prieţiūra 

 

ŠEPEČIAI 
plovimas- 

dezinfekavimas 
F 10 HYPE 

200 ml / 10 l  

(t
0 
iki 45

0
C) 

Mirkyti 15–30 min., tame pačiame tirpale išplauti, pilnai pašalinant   nešvarumus. 

Skalauti  35 – 40
0
 C temperatūros vandenyje. 

 

DĖMESIO!  Šepečiai nakčiai nemerkiami į dezinfekuojamąjį tirpalą, o  paliekami tam skirtose vietose švarūs ir išdezinfekuoti. 
 

Plovimo  ir  dezinfekavimo  daţnumas:  1  kartą  per  dieną. 

PASTABA: Spalvos ţymi skirtingas šepečių  pritaikymo sritis, padeda išvengti bakterijų pernešimo, naudojantis jais: 

SPALVA   ŠEPEČIŲ  PASKIRTIS 

BALTA ĮRANGA 

GELTONA SIENOS, DURYS, RANKŲ PLAUTUVĖS 

MĖLYNA GRINDYS 

ŢALIA  RŪKINIMO KAMEROS 

RAUDONA WC 

JUODA  RAMPA 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
Peilių prieţiūra  

 

Eil. 

Nr. 
PANAUDOJIMO SRITIS 

NAUDOJAMA 

MEDŽIAGA 

NAUDOJIMO 

DAŽNUMAS 

KONCENTRACIJA /  

TEMPERATŪRA  
EKSPOZICIJA NAUDOJAMA ĮRANGA  

 

1. 

 

 

 

PEILIAI  (plovimas) 

 
v anduo kelis kartus per pamainą 

 

30-40ºC  

 

- šepečiai 

2. 
 

PEILIAI   

VANDUO  

STERILIZATORIUJE  

kelis kartus per pamainą,  

po  peilio  nuplovimo  

 

NE ŢEMESNĖ, KAIP  

82ºC  

 

 

15 min. 
sterilizatorius  

3. 

 

STERILIZATORIUS 

(plovimas) 
F 10 HYPE   po darbo  

 

100  ml / 10 l  

30-40ºC  

 

- šepečiai 

STERILIZATORIUS 

(nukalkinimas)  

 

F 44 SENSOL   

 

ne rečiau, kaip 1 kartą per 

savaitę 

100 ml / 1  l  

(uţkaitinti sterilizatoriuje)  

10-15 min 

kelis kartus nuskalauti  
šepečiai 

 

 

 

 


