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IVADAS

Lietuvos Respublikos maisto jstatymas (Zin., 2000, Nr. 32-893; 2002, Nr. 64-2574, 2003, Nr.
92-4139, 2004, Nr. 93-3397) jpareigoja maisto verslo operatorius uztikrinti gaminamo maisto
sauga. Lietuvos higienos norma HN 15:2005 , Maisto higiena® (Zin., 2005, Nr. 110-4023) nustato
esminius maisto saugos uZztikrinimo reikalavimus. Europos Sgjungos magstu bendrosios maisto
produkty higienos taisyklés iSdéstytos Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr.
178/2002 (OL 2002 L 31, p. 1). Naujausiame Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr.
852/2004 dél maisto produkty higienos (OL 2004 m. specialusis leidimas, 13 skyrius, 34 tomas, p.
319) akcentuojamas integruotas poziiiris j maisto saugg nuo pirminés jo paruoSimo vietos iki
pateikimo j rinkg ir apibrézta maisto tvarkymo subjekty atsakomybé.

Sis Geros gamybos praktikos vadovas (toliau — vadovas) skirtas padéti praktiskai jgyvendinti
paminéty Lietuvos Respublikos ir Europos Sajungos teisés akty reikalavimus fiziniams ir
juridiniams asmenims, uzsiimantiems zemés ukio veikla ir jregistravusiems savo tikius Ukininky
ukiy registre, kurie gamina kepinius i$ savo tikyje uzaugintos grudinés zaliavos ir tiekia juos rinkai.

Vadovo rengimg inicijavo ir skatino Lietuvos respublikos Zemés tikio ministerija. Atsizvelgiant j
Rekomenduojama tarptautinj praktikos kodeksa, bendruosius Maisto kodekso (Codex Alimentarius)
maisto higienos principus, taisykles parengé Kauno technologijos universiteto Maisto produkty
technologijos katedra kartu su kitomis kompetentingomis ir suinteresuotomis institucijomis.

Rengiant §j vadova siekta nekartoti to, kas pakankamai aiskiai i8déstyta teisés aktuose, o tik
pateikti papildoma informacija, biiting konkre¢iam teisés aktuose i§déstyty nuostaty taikymui. Sis
vadovas nepakeiCia teisés akty, todél kiekvienas maisto tvarkymo subjektas privalo gerai iSmanyti
maisto tvarkymga reglamentuojanciy teisés akty reikalavimus ir jy laikytis (Lietuvoje priimtus teisés
aktus galima rasti leidinyje ,,Valstybés zinios* ir internete http://www?3.Irs.lt/DPaieska.html).

Vadova numatoma periodiskai atnaujinti ir tobulinti, tod¢l pastabas ir pasiiilymus prasome teikti
Lietuvos Respublikos Zemés tikio ministerijai (Gedimino pr. 19, Vilnius; tel. (5) 239 10 01, faks.

(5) 239 12 12, el. p. ZUM@ZUM.LT), Valstybinei maisto ir veterinarijos tarnybai (Siesiky g. 19,
Vilnius, tel. (5) 240 43 61, faks. (5) 240 43 62, el. p. vt@vet.It).

Vadovg platina Lietuvos Respublikos zemés tikio ministerija.

I. BENDROSIOS NUOSTATOS

1. Sis vadovas taikomas duonos, pyrago kepiniy ir miltinés konditerijos kepiniy (toliau —
kepiniy) gamybai Tkyje i§ jame uzaugintos gridinés zaliavos ir su ja susijusioms operacijoms:
zaliavy laikymui ir paruoSimui, pusgaminiy paruoSimui, kepiniy kepimui ir apdailai, pakavimui,
laikymui, gabenimui ir pardavimui galutiniam vartotojui. Jame iSdéstyti reikalavimai nustato
gamybos ir higienos taisykles, kuriy butina laikytis uZztikrinant gaminamy tkyje ir tiesiogiai
vartotojams parduodamy kepiniy saugg ir kokybe.

2. Pagrindinés vadove vartojamos sgvokos:

2.1. maisto tvarkymas — bet koks poveikis maistui arba veiksmai su juo ar atskiromis jo
sudétinémis dalimis (jskaitant maisto gaminimg, ruoSimg, perdirbima, pakavimg, laikyma,
saugojima, vezima, paskirstyma, tiekima, pateikima parduoti, pardavimg), galintys turéti jtakos
maisto saugai, kokybei ir mitybos vertei.

2.2. maisto tvarkymo subjektas — fizinis arba juridinis asmuo, kuris vykdo maisto tvarkyma.
Savoka ,,Maisto tvarkymo subjektas* atitinka sgvoka ,,Maisto verslo operatorius®, vartojama 2002
m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 178/2002, nustatanc¢iame
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maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigian¢iame Europos maisto
saugos tarnybg ir nustatan¢iame su maisto saugos klausimais susijusias procediiras (OL 2004 m.
specialusis leidimas, 15 skyrius, 6 tomas, p. 463). Juridinio asmens, tvarkanc¢io maistg, struktlirinis
padalinys prilyginamas atskiram maisto tvarkymo subjektui.

2.3. maisto tvarkymo subjekto patvirtinimas — apskri¢iy, miesty ar rajony valstybiniy maisto
ir veterinarijos tarnyby maisto tvarkymo subjektui suteikiama teisé uzsiimti maisto tvarkymu, kuri
patvirtinama i§duodant dokumentg — Maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pazymejima.

2.4. maisto tvarkymo subjekto registravimas — apskri¢iy, miesty ar rajony valstybiniy maisto
ir veterinarijos tarnyby (toliau — teritorinés VMVT) maisto tvarkymo subjektui suteikiama teisé
uzsiimti maisto tvarkymu, kuri patvirtinama suteikiant atpazinimo numerj.

2.5. uikis — tikis, kuriame auginama kepiniy gamybai naudojama grudiné Zaliava: kvieciai, rugiai
ir kt.;

2.6. kepiniy gamintojas (toliau — gamintojas) — maisto tvarkymo subjektas, gaminantis i$
asmeniniame tkyje uzaugintos ar jsigytos grudinés Zaliavos kepinius bei tiekiantis juos galutiniam
vartotojui arba mazmeninés prekybos ir vie$ojo maitinimo jmonéms ir atsakingas uz teisés akty
reikalavimy laikymasi kepiniy gamybos versle;

2.7. pardavimo vieta — tkis, prekyvieté arba laikinoji prekyvieté, kur kepiniai parduodami
tiesiogiai galutiniam vartotojui;

2.8. kepiniai — maisto gaminiai, pagaminti tikyje i§ jame uzaugintos grudinés Zaliavos, skysciy
bei kity gamybos procesui biitiny Zaliavy kepant arba ekstruduojant aukstoje temperatiiroje;

2.9. duona — kepiniai i$ ruginiy, kvietiniy, kvietruginiy milty, jy miSiniy ir/arba kity grady
produkty teslos, kuri maiSoma, formuojama, kildoma mielémis ir pieno rigsties bakterijomis, o jos
ruosiniai kepami arba ekstruduojami;

2.10. pyrago kepiniai — jvairios formos ir jvairiai apipavidalinto pavirSiaus kepiniai i§ mielémis
kildytos teslos, kuriems ruosti dazniausiai naudojama daugiau papildomy zaliavy;

2.11. miltinés konditerijos kepiniai — jvairios formos, skonio ir aromato, patrauklios i§vaizdos
kepiniai 1§ milty ir/arba kity grudy produkty bei papildomy zaliavy teSlos, kildytos mielémis,
cheminémis kildymo medziagomis arba mechaniniu btidu;

2.12. pusgaminiai — raugas, plikinys, maiSinys, jmaiSas, tesla, kepinio ruo$inys, apdailos
pusgaminis, jdaras, kremas ir kitos technologiskai apdorotos Zaliavos;

2.13. gera gamybos praktika (GGP) — sistemingy priemoniy visuma, uztikrinanti, kad kepiniai
baty gaminami ir kontroliuojami laikantis jy vartojimo paskirtj atitinkan¢iy kokybés ir saugos
reikalavimy.

3. Gamintojas, prie§ pradédamas gaminti ir tiekti rinkai kepinius bei véliau, turi biiti susipazings
su Lietuvos Respublikos teisés aktais, reglamentuojanciais maisto tvarkyma ir maisto saugg.

4. Siame vadove pateiktos nuorodos j svarbiausius Europos Sajungos bei Lietuvos Respublikos
teisés aktus, kuriais reikia vadovautis, jgyvendinant higienos reikalavimus kepiniy gamybos
procese:

4.1. 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 178/2002
nustatantis maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantis Europos

maisto saugos tarnybg ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias procediras (OL 2002 L

4.2. 2004 m. balandZzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dé¢l
maisto produkty higienos (OL 2004 m. specialusis leidimas, 13 skyrius, 34 tomas, p. 319);



4.3. 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1935/2004 dél
zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinancio Direktyvas 80/590/EEB ir 89/109//EEB
(OL 2004 L 338, p. 4);

4.4, 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 1333/2008 dél
maisto priedy (OL 2008 L 354, p. 16);

4.5. Lietuvos higienos norma HN 15:2005 ,,Maisto higiena®, patvirtinta Lietuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugséjo 1 d. jsakymu Nr. V-675 (Zin., 2005, Nr. 110-4023);

4.6. Lietuvos higienos norma HN 16:2006 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu,
specialieji sveikatos saugos reikalavimai®, patvirtinta Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos
ministro 2006 m. geguZés 5 d. jsakymu Nr. V-371 (Zin., 2006, Nr. 58-2069, Nr. 125-4760; 2008,
Nr. 56-2126; 2009, Nr. 38-1465);

47. Lietuvos higienos norma HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés
reikalavimai®, patvirtinta Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 23 d.
jsakymu Nr. V-455 (Zin., 2003, Nr. 79-3606; 2007, Nr. 127-5194);

4.8. Lietuvos higienos normoje HN 53:2003 ,,Leidziami vartoti maisto priedai®, patvirtinta
Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio 31 d. jsakymu Nr. V-793
(Zin., 2004, Nr. 45-1491, Nr. 176-6526; 2005, Nr. 74-2696; 2008 Nr. 27-999);

4.9. Lietuvos higienos norma HN 90:2006 ,.Dezinsekcijos ir deratizacijos bendrieji saugos
reikalavimai®, patvirtinta Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2006 m. vasario 27 d.
jsakymu Nr. V-137 (Zin., 2006, Nr. 27-918);

4.10. Lietuvos higienos norma HN 119:2002 ,Maisto produkty Zzenklinimas®, patvirtinta
Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677 (Zin.,
2003, Nr. 13-530; 2004, Nr. 161-5892; 2009, Nr. 139-6141);

4.11. , Atlieky tvarkymo taisyklés®, patvirtintos Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m.
liepos 14 d. jsakymu Nr. 217 (Zin., 1999, Nr. 63-2065);

4.12. ,Darby ir veiklos sritys, kuriose leidziama dirbti darbuotojams, tik i§ anksto
pasitikrinusiems ir veéliau periodiSkai besitikrinantiems, ar neserga uZkreciamosiomis ligomis,
saraSo ir $iy darbuotojy sveikatos tikrinimosi tvarka®, patvirtinta Lietuvos Respublikos Vyriausybés
1999 m. geguzés 7 d. nutarimu Nr. 544 (Zin., 1999, Nr. 41-1294; 2002, Nr. 73-3127);

4.13. ,Maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo ir registravimo reikalavimai®, patvirtinti
Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2008 m. spalio 15 d. jsakymu Nr. B1-527
(Zin., 2008, Nr. 123-4693);

4.14. , Reikalavimai prekiautojams, tickiantiems maistg tiesiogiai galutiniam vartotojui laikinose
prekyvietése®, patvirtinti Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2008 m. gruodzio
16 d. jsakymu Nr. B1-632 (Zin., 2009, Nr. 8-286);

4.15. ,Prekyviec€iy, prekiaujanciy zemés tkio ir maisto produktais, darbo taisyklés*, patvirtintos
Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro 2009 m. geguzés 15 d. jsakymu Nr. 3D-355 (Zin., 2009,
Nr. 61-2442);

4.16. ,,Prekybos savos gamybos zemes ikio ir maisto produktais vieSose vietose rekomendacijy
aprasas‘, patvirtintas zemés tikio ministro 2009 m. geguzés 15 d. jsakymu Nr. 3D-357 (Zin., 2009,
Nr. 61-2443);

4.17. 2003 m. rugséjo 22 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1829/2003 dél
genetiSkai modifikuoto maisto ir paSary (OL 2004 m. specialusis leidimas, 13 skyrius, 32 tomas, p.
432).



Il. GAMYBOS ATITIKIMAS GEROS GAMYBOS PRAKTIKOS PRINCIPAMS

5. Gamintojas turi uztikrinti, kad gamybos procesai biity vykdomi laikantis geros gamybos
praktikos reikalavimy, o kepiniai, atsizvelgiant j atlickamas gamybos operacijas, kiek jmanoma
buty apsaugoti nuo uzterSimo ir pirkéjui buity pateikti tik saugis kepiniai. Siekiant uztikrinti
higienos reikalavimy vykdyma tkyje turi biiti sukurta savikontrolés sistema ir vykdoma dokumenty
apskaita.

6. Gaminti ir parduoti kepinius gali tik gamintojai, turintys maisto tvarkymo subjekto
patvirtinimo pazyméjima, iSduotg teritorinés VMVT vadovaujantis Maisto tvarkymo subjekty
patvirtinimo ir registravimo reikalavimais, patvirtintais Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir
veterinarijos tarnybos direktoriaus 2008 m. spalio 15 d. jsakymu Nr. B1-527 (Zin., 2008, Nr. 123-
4693).

7. Gamintojas kepinius gali parduoti tiesiogiai galutiniam vartotojui iikyje prekybai pritaikytoje
vietoje, prekyvietése ir/ar laikinosiose prekyvietése, taip pat tiekti mazmeninés prekybos ir vieSojo
maitinimo jmonéms, esanc¢ioms Lietuvos Respublikoje.

8. Ukyje turi buti dirbanéiyjy asmeny sarasas. Asmenys, dalyvaujantys kepiniy gamyboje,
privalo turéti asmens medicining knygele (sveikatos pasg, F 048/a), iSduota vadovaujantis
Darbuotojy, kuriems leidZziama dirbti darby tik i§ anksto pasitikrinusiems ir véliau periodiskai
besitikrinantiems, ar neserga uzkreCiamomis ligomis, sveikatos tikrinimosi tvarka, patvirtinta
Lietuvos Respublikos Vyriausybés 1999 m. geguzés 7 d. nutarimu Nr. 544 (Zin., 1999, Nr. 41-
1294; 2002, Nr. 73-3127).

1. REIKALAVIMAI GAMYBOS PATALPOMS IR JRANGAI

9. Kepiniy tvarkymo ir gamybos patalpos turi buiti pakankamo dydzio, kad jose atlieckami darbai
atitikty higienos reikalavimus. Patalpos turi biiti i8déstytos ir irengtos taip, kad biity iSvengta
zaliavy ir kepiniy uZterSimo. Kepiniy gamybai reikia jrengti Sias atskiras patalpas:

9 .1. zaliavy sandé¢lj ir Saldymo jrenginj ar patalpa, kad buty uztikrintas zaliavy laikymas
reikalingame temperatiiros rezime,

9.2. gamybos patalpa (teslos ruosimo ir duonos kepimo patalpa),
9.3. gatavy produkty pakavimo ir laikymo vieta ar patalpa;

9.4. jeigu reikia, Saldymo jrenginj ar patalpa, kad biity uztikrintas kepiniy, kuriy sudétyje yra
greitai gendanciy produkty, laikymas reikalingame temperattros rezime;

9.5. pakavimo ir fasavimo medZiagy laikymo vieta ar patalpa;

9.6. jeigu reikia, prekiavimo kepiniais vietg ar patalpa;

9.7. valymo ir dezinfekavimo medziagy bei valymo inventoriaus laikymo vietg ar patalpa,

9.8. inventoriaus ir apyvartinés taros plovimo ir dezinfekavimo vietg ar patalpa,

9.9. jeigu reikia, persirengimo patalpg su praustuvu, taip pat tualetus su nuskalaujamu vandeniu;

10. Patalpos turi biiti S§varios, suremontuotos, jrengtos taip, kad palaikyty tinkamg temperatiirg
bei oro drégme. Gamybos patalpoje rekomenduojama jrengti efektyvy mechaninj védinima.

11. Patalpos turi buti jrengtos naudojant tokias medZziagas, i$§ kuriy j produktus nepatekty terSaly.
Jose neturi buti angy, pro kurias | vidy galéty patekti gyvinai, grauzikai ir vabzdziai, aplinkos
terSalai.



12. Patalpy grindy, sieny, langy danga turi bati lygi, atspari plovimo ir dezinfekcinéms
medziagoms. Lubos ir ant jy bei sieny esantys jrenginiai turi biiti Svariis ir jrengti taip, kad
nesikaupty ne$varumai, kondensatas, pelésiai, bty lengvai valomi. Sviestuvai turi baiti saugios
konstrukcijos ir jrengti tokiose vietose, kad suduzusios Sukés nepatekty ] maistg. Jie turi biiti
lengvai valomi ir Svartis.

13. Naudojama jranga turi buti tvarkinga, Svari, pagaminta i§ medziagy, tinkamy higieniniam
valymui. Siekiant i§vengti kryzminés tarSos, draudziama, kad gatavi kepiniai tiesiogiai per naudotus
daiktus ar darbuotojy rankas liestysi su zaliavomis ar pusgaminiais. Inventorius, kaip galimas
kryzminés tarSos Saltinis, turi buti aiSkiai pazenklintas (uzrasais, spalvomis ar pan.), laikomas
tvarkingai, apsaugotas nuo uzterSimo ir naudojamas pagal paskirt;.

14. Medziagos ir gaminiai, besilie¢iantys su maistu, privalo atitikti Lietuvos higienos normos
HN 16:2006 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji sveikatos saugos
reikalavimai‘ patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2006 m. geguzés 5 d.
jsakymu Nr. V-371 (Zin., 2006, Nr. 58-2069, Nr. 125-4760; 2008, Nr. 56-2126; 2009, Nr. 38-
1465), reikalavimus bei 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr.
1935/2004 dél zZaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinancio Direktyvas 80/590/EEB
ir 89/109//EEB (OL 2004 L 338, p. 4), reikalavimus. Rekomenduojama naudoti jrankius ir
reikmenis i§ korozijai atsparaus plieno. Medinius jrankius ir jrankius i§ kity medziagy, kurios
sunkiai valomos ir dezinfekuojamos, galima naudoti tik tuomet, kai jie neapgadinti ir nejtriike.
Stikliniai indai nenaudotini ten, kur suduze gali patekti j maistg ir tapti uzter§imo Saltiniu.

15. Jrengimy techniné priezitra turi uztikrinti, kad dél susidévéjimo atsipalaidavusios maSiny
dalys nepateks tiesiai ] maisto zaliavas, pusgaminius ar Kepinius ir jy neuZzters.

16. Turi buti pakankamas kiekis jrenginiy su karStu ir Saltu arba sumaiSytu iki reikiamos
temperatiros tekanciu vandeniu rankoms plauti ir dezinfekuoti; prie praustuvy turi biti valymo,
dezinfekavimo ir higieniSko ranky sausinimo priemoniy;

17. Gamybos patalpose tiek gamybos, tiek higienos tikslams naudojamas tik geriamasis vanduo,
atitinkantis Lietuvos higienos normos HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés
reikalavimai®, reikalavimus, patvirtintus Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m.
liepos 23 d. jsakymu Nr. V-455 (Zin., 2003, Nr. 79-3606; 2007, Nr. 127-5194). Prie$ pradedant
gaminti kepinius biitina atlikti geriamojo vandens mikrobiologiniy ir cheminiy rodikliy tyrimus.
Toliau tyrimai atlickami ne maziau kaip vieng kartg per dvejus metus atestuotoje ar akredituotoje
laboratorijoje.

18. Kanalizacijos vamzdynai turi buti sandarts, sukonstruoti taip, kad galéty islaikyti galimas
didziausias apkrovas ir nekilty pavojaus uzter$ti maisto gaminius ar geriamajj vanden;.

19. Gamybos patalpose turi biiti pakankamai talpykly ir Siuksliy déziy gamybinéms atlickoms ir
SiukSléms surinkti. Atlieky talpyklos turi buti uzdengtos ir iSdéstytos ten, kur biitinos pagal
technologinj procesg. Atliekos kasdien surenkamos ir iSneSamos j uzdarus konteinerius, esanéius
iikio teritorijoje. Nenaudingos atliekos Salinamos laikantis Atlieky tvarkymo taisykliy, patvirtinty
Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. liepos 14 d. jsakymu Nr. 217 (Zin., 1999, Nr. 63-
2065).

IV. REIKALAVIMAI KEPINIU GAMYBAI

20. Ukyje turi biiti kepiniy gamybos technologinio proceso aprasymai ir receptiros. Turi biiti
pildomi zaliavy priémimo, plovimo ir dezinfekavimo darby, Saldymo jrenginiy ar patalpy
temperatiiry registracijos Zurnalai, tvarkoma kepiniy apskaita (A priedai). Zurnalai turi bati aigkds,
be klaidy ir nuolatos pildomi, pagal Siuos dokumentus turi biiti galima atsekti kiekvieng kepiniy
partija.

21. Zaliavos ir jy ruoimas:



21.1. Kepiniams gaminti naudojama grudiné zaliava turi biiti uzauginta tkyje laikantis
,Pirminés grudy gamybos geros higienos praktikos taisykliy®“ (parengty Kauno technologijos
universiteto ir platinamy Lietuvos Respublikos Zemés tkio ministerijos) ir atitikti Lietuvos
standarty bei kity teisés akty reikalavimus.

21.2. Kepiniy gamyboje draudziama naudoti tkyje uzaugintg gridiné zaliava, jei Zinoma ar
jtariama, kad ji netinka maistui, turi gedimo pozymiy, uzterSta kenksmingais mikroorganizmais,
cheminiais terSalais ar kitokiomis pasalinémis medziagomis. Jei yra jtarimy, kad gridiné zaliava
uzterSta mikotoksinais, sunkiaisiais metalais, augaly apsaugos produkty likuciais, atlieckami Zaliavos
tyrimai akredituotoje laboratorijoje.

21.3. Kitos kepiniams gaminti naudojamos maisto zaliavos turi atitikti maisto saugos, kokybés ir
kity teisés akty reikalavimus. Maisto zaliavos turi turéti lydimuosius dokumentus, kuriuose bty
pateikta visa reikiama informacija apie maisto zaliavy saugg ir kokybe.

21.4. Maisto zaliavy priémimo metu, o jei tai neijmanoma, kuo grei¢iau po to atlickamas jy
pakuotés, tinkamumo vartoti termino ir jusliniy rodikliy patikrinimas. Tikrinimo rezultatai uzraSomi
maisto zaliavy ir medziagy priémimo zurnale (A.l priedas). Jei yra neatitikimy, zaliavos
grazinamos tiekéjams.

21.5. Maisto zaliavy laikymo sglygos ir vartojimo terminai turi atitikti nurodytus teisés aktuose,
norminiuose dokumentuose, etiketése ir lydimuosiuose dokumentuose (B.1 priedas):

21.5.1. Greitai gendancios zaliavos laikomos Saldymo jrenginyje ar patalpoje, uZztikrinant
reikalinga temperatiiros rezima, atitinkantj laikymo salygy reikalavimus. Jy temperattira turi bati
reguliariai stebima ir registruojama maisto zaliavy laikymo Zzurnale (A.2 priedas). Jei yra nukrypimy
nuo normos, pazymimos priemonés, kuriy imtasi maisto kokybei islaikyti.

21.5.2. Kity maisto zaliavy sandélyje rekomenduojama palaikyti pastovig temperatiirg ir
santykinj oro drégni.

21.5.3. Draudziama naudoti maisto zaliavas ir medziagas, kuriy tinkamumo vartoti terminas yra
pasibaiges arba kuriy jusliniai rodikliai yra pakite.

21.6. Pakuotés atidaromos atsargiai, kad jokios jy dalys negaléty patekti | maisto Zaliavas,
pusgaminius ar gatavus kepinius. Atidarius pakuote, produktas turi buti kuo grei¢iau suvartojamas.
Jeigu maisto Zaliavos pakuoté mechaniskai paZeista, biitina vizualiai patikrinti, ar produkte néra
pasaliniy priemaiSy. Surastas pasalines priemaiSas reikia paSalinti.

21.7. Tuscios maisto zaliavy pakuotés gamybos dieng gali biiti laikomos gamybinése patalpose
tiesiog ant grindy, jeigu jos tvarkingai sukrautos ir negali uZter$ti maisto Zaliavy, pusgaminiy ar
kepiniy. Tusti Zaliavy maiSai gali buti panaudojami kaip Siuksliy maisai.

22. Pusgaminiy ruoSimas:

22.1. Visos maisto zaliavos ir pusgaminiai turi buiti patikimai atskirti nuo gatavy kepiniy. Darbo
metu jrankiai turi biiti eksploatuojami saugiai, kad neuzterSty zaliavy, pusgaminiy ir gatavy kepiniy.

22.2. Kremai, jdarai ar apdailos pusgaminiai turi bati ruo$iami taip, kad kiek jmanoma iSvengti
Ju uZterSimo mikroorganizmais ir mikroorganizmy dauginimosi. Kai greitai gendanciy Zaliavy
(pvz., pieno produkty) ir jdary, kremy (pvz., grietinés, grietin¢lés, sviestinio, plikyto, varskes),
temperattra pakyla vir§ +6 °C, juose gali pradéti daugintis mikroorganizmai, todél tokie produktai
turi buti laikomi Saldymo jrenginyje ar patalpoje, uztikrinant reikalingg temperatiiros rezimag, ir
vartojami tik reikiamais gamybai kiekiais, grieztai kontroliuojant jy tinkamumo vartoti terming.

22.3. Kremui, jdarui ar apdailos pusgaminiams (kurie véliau bus kaitinami) ruosti galima
naudoti tik gerai nuplautus kiausinius (indy plovimo priemone, jei teisés aktai nenustato kitaip) arba
pasterizuotus kiauSiniy produktus. Palietus neplautus kiauSinius, negalima liesti kity maisto
produkty, indy ir jrankiy, kad neuztersti bakterijomis gatavo kepinio. Biitina nedelsiant kruopsciai
nusiplauti rankas.



23.4. Gali buti vartojami tik 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente
(EB) Nr. 1333/2008 dél maisto priedy (OL 2008 L 354, p. 16) ir Lietuvos higienos normoje HN 53
,Leidziami vartoti maisto priedai, patvirtintoje Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro
2003 m. gruodzio 31 d. jsakymu Nr. V-793 (Zin., 2004, Nr. 45-1491, Nr. 176-6526; 2005, Nr. 74-
2696; 2008 Nr. 27-999) nurodyti maisto priedai, laikantis gamintojo nurodyty salygy ir uztikrinant
tiksly jy dozavimg. Vartojami maisto priedy kiekiai turi nevirSyti HN 53 arba gamintojo nurodyty
kiekiy.

24. Kepiniy kepimas, atvésinimas ir apdaila:

24.1. Kepiniai kepami nustatytoje temperattroje ir nustatyta laikg. Kepimo krosnyse turi biiti
temperatiiros matavimo ir/ar valdymo prietaisai.

24.2. I8kepti kepiniai tolygiai atvésinami, saugant, kad jie nebuity uztersti i§ aplinkos.

24.3. Kepiniy apdailai naudojama jranga ir jrankiai turi buti Svariis ir dezinfekuoti,
eksploatuojami saugiai, kad neuzter$ty pusgaminiy ir gatavos produkcijos.

25. Kepiniy pakavimas, laikymas ir transportavimas:

25.1. Pries pakavimag kepiniai turi buiti pakankamai atvésinti, kad pakuotéje nesusidaryty
kondensatas.

25.2. Kepiniams pakuoti turi bati naudojamos medziagos ir gaminiai, skirti kontaktui su maistu
ir atitinkantys Lietuvos higienos normos HN 16 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu,
specialieji sveikatos saugos reikalavimai®, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos
ministro 2006 m. geguzés 5 d. jsakymu Nr. V-371 (Zin., 2006, Nr. 58-2069, Nr. 125-4760; 2008,
Nr. 56-2126; 2009, Nr. 38-1465), reikalavimus bei 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (EB) Nr. 1935/2004 d¢l zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir
panaikinancio Direktyvas 80/590/EEB ir 89/109//EEB (OL 2004 L 338, p. 4), reikalavimus.

25.3. Kepiniai laikomi pakelti nuo grindy, geriausia specialiuose konteineriuose arba ant
lentyny. Kepiniai, kuriy sudétyje yra greitai gendanciy produkty turi baiti laikomi Saldymo
jrenginyje ar patalpoje, uztikrinant reikalingg temperattros rezima, atitinkantj nustatytus laikymo
salygy reikalavimus. Saldymo jrenginys ar patalpa turi turéti veikian¢ius temperatiiros matavimo
prietaisus. Jy temperatiira turi bati reguliariai stebima ir registruojama maisto gaminiy laikymo
zurnale (A.2 priedas). Jei yra nukrypimy nuo normos, paZymimos priemong¢s, kuriy imtasi maisto
kokybei i8laikyti.

25.4. Kepiniy gabenimo metu turi buti laikomasi higienos reikalavimy, reikiamy transportavimo
salygy ir tinkamy temperatiiros rezimy, uztikrinanciy saugy kepiniy pristatyma.

25.5. Transporto priemonés turi biiti Svarios, geros biuiklés ir naudojamos tik maisto produktams
gabenti. Jei transporto priemonés buvo panaudotos kitiems tikslams, jas btina gerai iSvalyti ir, jei
bitina, dezinfekuoti. Kitas prekes galima veZzti kartu tik tada, jeigu jos negali uztersti kepiniy.

V. REIKALAVIMAI KEPINIU PARDAVIMUI

26. Galutiniam vartotojui kepiniai pateikiami sufasuoti ir/ar supakuoti ir pazenklinti. Kepiniai
turi biiti fasuojami ar pakuojami ir Zenklinami i$ karto juos pagaminus tkyje.

27. Gamintojas turi uztikrinti parduodamy kepiniy atitiktj teisés akty nustatytiems zenklinimo
reikalavimams ir pateikti teisingg informacija apie parduodama kepinj.

28. Zenklinama vadovaujantis Lietuvos higienos normos HN 119 ,Maisto produkty

zenklinimas®, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24
d. jsakymu Nr. 677 (Zin., 2003, Nr. 13-530; 2004, Nr. 161-5892; 2009, Nr. 139-6141)



reikalavimais, etiketéje nurodant gamintojo varda, pavarde / juridinio asmens teising formg ir
pavadinima, kepinio pavadinima, sudétj, grynajj kiekj (jeigu fasuotas), tinkamumo vartoti terming ir
specialigsias laikymo salygas (jeigu reikia).

29. Kepinius leidziama parduoti tik tam tikslui jrengtose pardavimo vietose:

29.1. prekyvietése, laikantis reikalavimy, isdéstyty Prekyvieciy, prekiaujanciy zemés tkio ir
maisto produktais, darbo taisyklése, patvirtintose Lietuvos Respublikos Zemés ukio ministro
2009 m. geguzés 15 d. jsakymu Nr. 3D-355 (Zin., 2009, Nr. 61-2442);

29.2. prekybai savos gamybos Zemés ukio ir maisto produktais skirtose viesosiose vietose,
laikantis reikalavimy, iSdéstyty Prekybos savos gamybos Zemés tkio ir maisto produktais vieSose

vietose rekomendacijy aprase, patvirtintame zemés tikio ministro 2009 m. geguzés 15 d. jsakymu
Nr. 3D-357 (Zin., 2009, Nr. 61-2443);

29.3. laikinose prekyvietése, laikantis Reikalavimy prekiautojams, tiekiantiems maistg tiesiogiai
galutiniam vartotojui laikinose prekyvietese, patvirtinty Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2008 m. gruodzio 16 d. jsakymu Nr. B1-632 (Zin., 2009, Nr. 8-286);

29.4. tkyje specialiai jrengtoje, higienos reikalavimus atitinkancioje patalpoje ar vietoje.

30. Kepiniai, kuriems reikalingas temperatiirinis rezimas, turi buti laikomi tik Saldymo
jrenginiuose.

31. Laikinieji prekybos jrenginiai turi biiti jrengti taip, kad apsaugoty kepinius nuo lietaus, véjo,
dulkiy, tiesioginiy saulés spinduliy, salcio.

32. Gamintojai, parduodantys kepinius, turi tvarkyti jy apskaita, kurioje nurodoma pagaminty
kepiniy kiekiai ir jy pagaminimo data, asmenys (jeigu buvo), dalyvave kepiniy gamybos procese
(A4 priedas). Tais atvejais, kai pagaminti kepiniai parduodami arba tickiami mazmeninés prekybos
ar vie$ojo maitinimo subjektui (-ams), minétame Zzurnale turi buti daromi jrasai apie kepiniy
gavéjus.

VI. REIKALAVIMAI DARBUOTOJAMS

33. Asmuo, dalyvaujantis kepiniy gamyboje ar pardavime, turi grieztai laikytis asmens higienos
taisykliy, palaikyti Svarg ir tvarka darbo vietoje.

33.1. Asmuo, dalyvaujantis kepiniy gamyboje, turi dévéti Svarius, tinkamus apsauginius
drabuzius (B.2 priedas); nemiivéti papuosaly, Ziedy, laikrodziy ir kity daikty, kurie galéty patekti j
tvarkomg maista; rankos ir nagai turi buiti Svarts, trumpai kirpti ir nelakuoti; plaukai turi biiti
paslépti po kepuraite ar skarele.

33.2. Asmuo, parduodantis kepinius tiesiogiai vartotojui prekyvietése, laikinose prekyvietése ar
tikyje jrengtoje prekybos vietoje, turi dévéti Svarius drabuzius, miivéti vienkartines pirStines lie¢iant
kepinius ir juos apsaugoti nuo galimos tarSos (pjaustant).

34. Serganiam ar jtariamam, kad serga, asmeniui, pavyzdziui, turinéiam bent vieng i§ $iy
poZymiy: viduriavimas, vémimas, karS§¢iavimas, uzkrésta ar atvira Zaizda, serganc¢iam uzkreciamaja
odos liga ar esanciam ligos ar esan¢iam ligos, kuri gali biiti perduodama per maista, nesiotojui,
draudziama biiti darbo vietose, kuriose tvarkomas maistas, ir yra galimybé tiesiogiai ar netiesiogiai
uzter$ti kepinius patogeniniais mikroorganizmais.

35. Kepiniy gamybos vietoje turi biti jrengta namy vaistinélé. Gamintojas yra atsakingas, kad
kiti sergantys ar susizeid¢ asmenys neuzterSty maisto.

36. Asmuo, dalyvaujantis maisto tvarkyme, turi kruops$éiai plautis rankas tekanciu Siltu
geriamuoju vandeniu su muilu ir, jei biitina, jas dezinfekuoti. Rankos plaunamos ir, jei biitina,
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dezinfekuojamos prie§ pradedant dirbti, tuoj pat po pasinaudojimo tualetu, po uZzterSty daikty
lietimo, po darbo su zaliavomis, prie§ lieCiant gatavus produktus ir visada, kai bitina.

VIl. REIKALAVIMAI VALYMUI, PLOVIMUI, DEZINFEKAVIMUI

37. Kad buty iSvengta kepiniy uzter§imo, visa jranga ir reikmenys turi buti $varts, veiksmingai
ir reguliariai valomi pagal gamintojo sudaryta valymo plana. Jei biitina, dezinfekuojami. Patalpy ir
jrangos valymo plano pavyzdys ir rekomenduojami valymo metodai pateikti B.3 priede. Valymo
plane turi buti numatyta:

37.1. kurie objektai bus valomi ir dezinfekuojami;

37.2. kaip daznai objektai bus valomi (pavirSiai, su kuriais lieCiasi maistas, turi biiti dazniau
valomi);

37.3. kokiomis priemonémis ir biidais objektai bus valomi.

38. Atlikti valymo darbai registruojami valymo darby Zurnale (A.3 priedas). Uz valyma ir jraSus
zurnale atsakingas gamintojas .

39. Valant ir dezinfekuojant, reikia imtis visy priemoniy, kad kepiniai nebiity uzterSti valymo,
plovimo ir dezinfekavimo medziagomis ir nenukentéty dirbantieji. Naudojamos plovimo ir
dezinfekavimo medZziagos turi buti jteisintos Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka,
naudojamos pagal gamintojo nurodymus, turi atitikti naudojimo paskirt;.

40. Gamintojas turi turéti pakankamai valymo inventoriaus (Sepeéiy, valytuvy, Sluosciy ir kt.).
Visas valymo inventorius turi buti pazenklintas. Valymo inventorius laikomas Svarus ir sausas. Po
naudojimo jis i§valomas ir saugiai sutvarkomas bei sudedamas ] atskirg patalpg ar vieta taip, kad
neuzterSty zaliavy ir kepiniy. Tualety valymo inventorius turi biiti pazenklintas ir laikomas atskirai
nuo kito valymo inventoriaus.

41. Valymui, plovimui ir dezinfekavimui naudojamos medziagos, bei kovos su kenkéjais
priemonés turi biiti latkomos atskiroje patalpoje ar vietoje taip, kad neuZterSty zaliavy ir kepiniy.

42. Ukio, kuriame gaminami kepiniai, teritorija turi biiti $vari. Kelius ir takus bitina nuolat
Sluoti ir Salinti Siuksles.

VIII. REIKALAVIMAI GRAUZIKU IR VABZDZIU NAIKINIMUI

43. Ukyje gaminant kepinius reikia stengtis iSvengti kenkéjy atsiradimo, o jy naikinimas turi
buti tik krastutiné priemoné.

44. Ukyije turi biti taikomos kenkéjy profilaktinés priemonés:
44.1. reguliariai renkamos, Salinamos ir sandariai latkomos nenaudingos atliekos;
44.2. gamybos patalpos neapkraunamos nereikalingais daiktais ir tara;

44.3. imamasi visy priemoniy, kad grauzikai nepatekty j gamybines ir laikymo patalpas:
sandariai uzdaromos durys, védinimo kanalai uzZdengiami apsauginiu tinkleliu.

45. Kenkéjai naikinami pagal Lietuvos higienos normos HN 90 ,,Dezinsekcijos ir deratizacijos
bendrieji saugos reikalavimai®, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2006
m. vasario 27 d. jsakymu Nr. V-137 (Zin., 2006, Nr. 27-918), reikalavimus. Juos naikinant turi bati
uztikrinama, kad nebiity uzterSiamos zaliavos, pusgaminiai ir kepiniai. Gamintojas turi turéti
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kenkéjy kontrolés programg o pritaikytos specifinés priemonés nurodomos kenkéjy kontrolés
Zurnale.

46. Kenkéjy kontrolés, o taip pat dezinfekavimo darbus galima pavesti specializuotoms
jmonéms ir jy apmokytam personalui, sudarant su jomis sutartis.

IX. BAIGIAMOSIOS NUOSTATOS

47. Uz gaminamy ir parduodamy kepiniy kokybe, saugg ir Zenklinimg atsako gamintojas.

48. Gamintojas ne trumpiau kaip du metus turi saugoti rasytinius jraSus, susijusius su kepiniy
gamybai ir saugai kontroliuoti panaudotomis priemonémis. Si informacija turi biiti prieinama
kompetentingoms institucijoms ir kitiems maisto tvarkymo subjektams, pastaryjy pageidavimu.

49. Gamintojas, pardaves nesaugius kepinius, atsako Lietuvos Respublikos teisés akty nustatyta
tvarka.
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A. UKYJE PILDOMI SAVIKONTROLES DOKUMENTAI
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A.l priedas
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A.2 priedas
MAISTO ZALIAVU / GAMINIU LAIKYMO ZURNALAS

(Si lentelé pildoma atskirai kiekvienam 8aldymo jrenginiui ar patalpai)

Irenginio, patalpos Nr. Kiritinés ribos: °C

Tikrinama ir registruojama kartg per diena.

Data Laikas Termometro Koregavimo veiksmai Atsakingo asmens vardo
rodmenys, °C neatitikimo atveju raidé, pavardé, parasas
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A.3 priedas

VALYMO IR DEZINFEKAVIMO DARBU REGISTRACIJOS ZURNALAS

Data

Valymas, plovimas

Dezinfekavimas

Atlikta

Neatlikta

Atlikta

Neatlikta

Pastabos

Atsakingo asmens vardo
raidé, pavardé, paraSas
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KEPINIU APSKAITOS ZURNALAS

A.4 priedas

Data

Kepinio
pavadinimas

Kiekis

Asmeny, dalyvavusiy gaminant
kepinj, vardo raide, pavarde,

Kepinio gavéjai
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B. INFORMACINIAI PRIEDAI



B.1 priedas
MAISTO ZALIAVU IR PRODUKTU PRIEMIMO BEI LAIKYMO SALYGOS

Produkty grupé ; Kritinés ribos - .
Aplinkos temperatiira Santykinis oro drégnis
Sausi produktai: miltai, cukrus, Ne aukstesné kaip + 20 °C Ne daugiau kaip 70 %
druska, salyklas, augaly séklos,
griidai, rieSutai, skoninés
medziagos, maisto priedai
Kiausiniai Nuo 0 °C iki +20 °C
Presuotos kepimo mielés Ne aukstesné kaip +4 °C
Gyvwuliniai riebalai Ne aukstesné kaip + 7 °C; -18 °C
Aliejus Ne aukstesné kaip + 20 °C
Pieno produktai Nuo +2 °C iki +6 °C
Vaisiai, uogos ir jy produktai Nuo +1 °C iki +6 °C
(atskirais atvejais — iki +10 °C)
Saldyti produktai Ne aukstesné kaip -18 °C
Duona ir pyrago kepiniai Nuo +6°C iki +23°C Ne daugiau kaip 70 %

Pastaba. Jei teisés aktai nenustato kitaip, maisto zaliavy ar produkty gamintojo nurodymu gali
biiti taikomos kitokios laikymo temperatiiros ir sglygos.

B.2 priedas

REIKALAVIMAI DARBO DRABUZIAMS

1. Darbuotojai privalo turéti ne maziau kaip du $variy darbo drabuziy komplektus.

Darbo drabuziai turi buti laikomi atskirai nuo asmeniniy drabuziy.
3. Maistg tvarkanciy darbuotojy darbo drabuziy komplekta turi sudaryti:

- kelnés;

- marSkiniai arba $varkas;

- kepuraité arba skarelé;

- prijuoste;

- avalyné;

- arba kita tinkama apranga.
4. Darbuotojai, atlickantys valymo procediirg ir naudojantys ploviklius ir dezinfekantus, privalo
turéti vandeniui nelaidzig prijuoste ir gumines pirStines. Prijuosté ir pirstinés laikomos
atskirai nuo kity darbo drabuziy.
Tualetui valyti skiriamas atskiras chalatas ir pirstinés.
Draudziama dirbti ne su darbo drabuziais.

Darbo drabuziai turi dengti asmeninius drabuzius.

© N o U

Darbo drabuziai gali buti skalbiami jmonéje buitine skalbimo masina (skalbimo temperatiira
ne zemesné kaip 60 °C) arba juos skalbia pagal sutartj skalbimo paslaugas teikian¢ios
jmongés.
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B.3 priedas
VALYMO IR DEZINFEKAVIMO DARBU PLANAS

Eil. Valomo objekto Valymo daznumas Valymo budas Atsakingo uz
Nr. pavadinimas (pagal poreikj, ne valyma vardo raide,
reciau kaip) pavardé
Teritorija ir patalpos
1. Teritorija Du kartus per ménesj Sausas
2. Laikymo patalpos Kartg per dieng Sausas,
Slapias (plovimas)
3. Gamybingés patalpos Kartg per dieng Sausas ,
Slapias (plovimas)
4, Atlieky talpyklos ir Kartg per dieng Slapias,
Siuksliy dézés dezinfekavimas
5. Atlieky konteineriai Kartg per savaitg Sausas,
Slapias (plovimas)
6. Buitinés patalpos, Kartg per dieng Slapias (plovimas),
tualetai dezinfekavimas
7. Durys Kartg per savaitg Sausas
8. lubos, Du kartus per metus Sausas arba
Slapias (plovimas)
9. Sienos, Kartg per savaite Slapias (plovimas)
10. | Langai
i§ iSorés Du kartus per metus Slapias (plovimas)
i§ vidaus Kartg per ménesj
Jranga
11. | Gamybiniai stalai, Kartg per dieng Slapias (Plovimas),
lentynos, jrankiai, dezinfekavimas
kepimo skardos ir
formos bei kt. indai
12. | Gamybiné jranga, Kartg per dieng Sausas ,
i§skyrus kildinimo ir Slapias (plovimas)
kepimo
13. | Kildinimo ir kepimo Kartg per savaite Sausas ,
jranga Slapias (plovimas)
14. | Pakavimo tara ir Kartg per savaite Slapias (plovimas),

transporto priemonés

dezinfekavimas

Pastaba. Plovikliai ir dezinfekantai turi btiti naudojami pagal paskirtj, laikantis gamintojo nurodymy.
Darbuotojai turi biiti supazindinti su naudojamomis valymo priemonémis. Darbo vietose turi biiti iSkabintos
valymo schemos, grafikai ir darbo saugos taisyklés. Po dezinfekavimo ar valymo su plovikliu pavirSius
reikia nuplauti vandeniu, kad nelikty plovikliy ir dezinfekanty likuéiy. Plovimo darbus atlikti ne tik pagal

pateikta plovimo ir dezinfekcijos plana, bet ir esant biitinybei.

Esant nepalankiai epidemiologinei situacijai, patalpy ir jrangos valymo daznj, buida, dezinfekcines
priemones turi nurodyti gydytojas epidemiologas.
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