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Sąvokos ir jų apibrėžtys 
 
Šiame vadovėlyje vartojamų sąvokų apibrėžtys. 

Eil. 

Nr. 
Terminas Apibrėžimas 

1.  Codex alimenta-

rius komisija 

Tarptautinė maisto standartų (normatyvų) rengimo ko-

misija 

2.  FAO – Maisto ir 

žemės ūkio orga-

nizacija 

Jungtinių Tautų maisto ir žemės ūkio organizacija 

3.  GGP – Geros 

gamybos praktika 

Priemonės ir procedūros, skirtos sukurti tinkamai aplin-

kai priimtinos kokybės maisto produktų gamybai 

4.  GHP – Geros 

higienos praktika 

Bendrosios higienos priemonės geros kokybės maisto 

produktų gamybai 

5.  Higiena Teisingas priemonių, būtinų maisto saugai ir kokybei 

užtikrinti paruošimo, apdorojimo, pakavimo, gabenimo, 

paskirstymo bei prekybos metu, taikymas 

6.  ISO tarptautinė 

standartizacijos 

organizacija 

Parengė garantuotos kokybės produktų gamybos norma-

tyvus ISO 9000 -9004 

7.  Jautrus ingredien-

tas 

Rizikos veiksnio rimtumas 

8.  Kriterijus 

 

Reikalavimas, kuriuo remiantis gali būti padaroma išva-

da arba sprendimas 

9.  Kritinė riba 

 

Kriterijus, kurio nevalia peržengti svarbiuose valdymo 

taškuose, siekiant išsaugoti produkto saugą 

10.  
Kryžminė tarša Mikroorganizmų pernešimas ant gatavų produktų nuo 

žaliavų, aplinkos daiktų ar kitų taršos šaltinių 

11.  
Koregavimo 

veiksmai 

Procedūros, kurios taikomos atsiradus nuokrypiui, sie-

kiant atkurti rizikos valdymą, padaryti produktą saugų 

arba apsaugoti jį nuo patekimo į rinką 

12.  Maistas (maisto 

šaltinis) 

Medžiaga arba produktas, perdirbtas arba neskirtas var-

toti žmonėms 

13.  Maisto higiena  Sąlygos ir priemonės, užtikrinančios maisto saugą ir 

tvarkant maistą padedančios išsaugoti jo tinkamumą 

žmonių mitybai 

14.  Maisto kokybė  Maisto savybių visuma, tenkinanti konkrečius pagrįstus 

vartotojo poreikius, atitinkanti maisto saugos ir kitus 

privalomuosius teisės aktų nustatytus reikalavimus 
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15.  Maisto produktas, 

skirtas tiesiogi-

niam vartojimui 

Esantis apyvartoje gatavas žmonėms vartoti skirtas mais-

tas ir neskitas tolesniam perdirbimui  

16.  Maisto sauga (2) –  

Europos 

Parlamento ir 

Tarybos 

reglamentas (EB) 

Nr. 178/2002 

 

Teisės aktų nustatytų maisto tvarkymo reikalavimų vi-

suma, kuri užtikrina, kad vartojant maistą įprastomis, 

maisto tvarkymo subjekto 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 teisės 

aktų nustatyta kaip leidžiama ir laikoma atitinkančia 

aukštą vartotojų apsaugos lygį 

17.  Maisto teršalas  Atsitiktinai į maistą patekusi ar įdėta bet kokia cheminė 

ar biologinė ne maisto medžiaga ar kitoks objektas, iš-

skyrus maisto priedus, atsiradę maisto  tvarkymo metu 

arba dėl aplinkos užterštumo, galintys pakenkti maisto 

saugai ar padaryti maistą netinkamą vartoti 

18.  Maisto tvarkymas HN-15 normoje įteisintas maisto gamybos terminas 

19.  Maisto tvarkymas  

 

Bet koks poveikis maistui arba veiksmai su juo ar atski-

romis jo sudedamosiomis dalimis (įskaitant gaminimą, 

ruošimą, perdirbimą, fasavimą, pakavimą, laikymą, sau-

gojimą, gabenimą, paskirstymą, tiekimą, pateikimą par-

duoti, pardavimą), galintys turėti įtakos maisto saugai, 

kokybei ir mitybos vertei 

20.  Maisto tvarkymo 

subjektas  

(maisto verslo 

operatorius)  

Maisto tvarkymo veiklą Lietuvoje vykdantis Lietuvos 

Respublikos, kitos Europos Sąjungos valstybės narės ar 

Europos ekonominės erdvės valstybės (toliau – valstybė 

narė)   pilietis, kitas fizinis asmuo, kuris naudojasi Euro-

pos Sąjungos teisės aktų jam suteiktomis judėjimo vals-

tybėse narėse teisėmis, Lietuvos Respublikoje ar kitoje 

valstybėje narėje įsteigtas juridinis asmuo ar kita organi-

zacija, taip pat jų padaliniai, atsakingi už maisto produk-

tus reglamentuojančių teisės aktų laikymąsi 

21.  Monitoringas Webster žodyne apibūdinamas kaip stebėjimas, sekimas 

ar tikrinimas turint tam tikrą tikslą 

22.  Nuokrypis Kritinės ribos nesilaikymas 

23.  Patvirtinimas 

 

Papildomų (nemonitoringinių) metodų, procedūrų ar 

patikrinimų panaudojimas, siekiant nustatyti ar 

RVASVT sistema atitinka RVASVT planą ir / ar 

RVASVT planą reikia pakeisti ir pakartotinai patvirtinti 

jo galiojimą 

24.  Prevencinė  

priemonė 

Fizinis, cheminis ar kitas faktorius, kuris gali būti pa-

naudojamas identifikuoto rizikos veiksnio valdymui 



8 

25.  Rizika 

 

Tikimybės, kad rizikos veiksnys gali realizuotis, įverti-

nimas 

26.  RVASVT planas 

 

Rašytinis dokumentas, pagrįstas RVASVT principais ir 

nurodantis veiksmus, kurių turi būti laikomasi užtikri-

nant tam tikro proceso ar procedūros valdymą 

27.  RVASVT sistema 

 

RVASVT plano įdiegimo rezultatas 

28.  RVASVT grupė 

 

žmonių grupė, atsakinga už RVASVT plano sudarymą 

29.  Sekti 

 

Vykdyti planingus stebėjimus ar matavimus, siekiant 

įvertinti ar SVT yra valdomas ir tiksliai užrašyti duome-

nis, kurių galėtų prireikti ateityje saugios gamybos pat-

virtinimui 

30.  Specialios 

mitybinės 

paskirties maistas  

 

Produktai, kurie dėl savo specialios sudėties arba gamy-

bos proceso aiškiai skiriasi nuo įprastiniam vartotojui 

skirtų maisto produktų ir kurie tinka vartoti jų charakte-

ristikoje nurodytais mitybos tikslais ir tiekiant rinkai 

nurodomas  jų tinkamumas. 

31.  Svarbus  

nuokrypis 

 

Nuokrypis svarbiame valdymo taške, dėl kurio gali susi-

daryti rizikos veiksnys 

32.  SVT sprendimų 

medis 

 

Klausimų seka, skirta nustatyti, ar proceso taškas yra 

svarbus valdymo taškas (SVT) 

33.  SVT – svarbus 

valdymo taškas  

 

Bet kuris taškas, pakopa ar procedūra, kuri gali būti val-

doma ir tokiu būdu užkertamas kelias maisto rizikos 

veiksniui, jis pašalinamas arba sumažinamas iki priimti-

no lygio 

34.  Tolydinis  

monitoringas 

Nenutrūkstamas duomenų rinkimas ir užrašymas (pvz., 

temperatūros užrašymas ant juostos) 

35.  Valdyti 

 

Valdyti operacijos parametrus (sąlygas) siekiant užtik-

rinti jų atitikimą nustatytus kriterijus 

36.  VT – valdymo 

taškas  

 

Bet kuris taškas, pakopa ar procedūra, kurioje biologinis, 

fizinis ar cheminis veiksnys gali būti valdomas 

37.  VKV – visuotinės 

kokybės  

valdymas 

Kompleksinis gamybos proceso kokybės valdymas 

38.  WHO  Pasaulinė sveikatos organizacija 
 

Pastaba: vartojamos sąvokos apibrėžtos Europos Parlamento ir Tarybos regla-

mentuose Nr. 852/2004, Nr. 853/2004 bei Lietuvos Respublikos maisto įstatyme. 
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Pratarmė 
 

Maisto sektorius yra didžiausias Europos ekonominis sektorius pagal apy-

vartą (800 mlrd. eurų per metus), eksportą ir darbuotojų skaičių. Panašūs rodik-

liai yra ir Lietuvoje – maisto pramonės ir žemės ūkio sektorius yra vienas iš 

perspektyviausių, galinčių daryti stiprią įtaką šalies ekonomikai. Tačiau maistas 

nėra tik „dar viena ūkio šaka”. Maistą reglamentuojantiems ES bei Lietuvos 

teisės aktams tenka svarbus vaidmuo užtikrinant, kad vartotojus pasiektų tiktai 

saugus maistas, kad jiegautų patikimą informaciją. 

Maisto produktų kokybė, ypač jų sauga yra svarbiausias šiuolaikinės mais-

to pramonės uždavinys. Išauginti gerą derlių – tai tik didelio sudėtingo darbo 

dalis. Kur kas sunkiau jį išlaikyti ir išsaugoti kokybę, paruošti rinkai ir laiku 

pateikti vartotojui. Maisto saugos problemos, jeigu jos ir atsiranda, tai prasideda 

nuo žaliavų kokybės.  

Saugi maisto grandinė -  socialinė ir ekonominė būtinybė Lietuvoje. Vie-

nas iš svarbiausių iššūkių maisto mokslo bendruomenei – numatyti, kokios 

maisto saugos problemos gali iškilti artimiausiu metu, turėti pakankamai mokslo 

žinių apie jas ir pasiruošti tų problemų sprendimui.  

Europos Komisijos prašymu 2008 m. Europos maisto saugos tarnyba pa-

rengė mokslinę nuomonę ir dėl nanotechnologijų galimos rizikos maisto ir paša-

rų saugai bei aplinkai, kurią pateikė visuomenės svarstymui. Europos Komisija 

siekia įvertinti šiuo metu naudojamų rizikos vertinimo metodų tinkamumą verti-

nant saugos riziką, taip pat įvertinti praktinių priemonių taikymą siekiant suma-

žinti šią rizika, bei teisės aktus, reglamentuojančius maisto saugos riziką. 

Šiuolaikiniai prekybos standartai ir įstatymai nustato, kad su maistu susijęs 

verslas būtų vykdomas pagal tinkamą maisto saugos valdymo programą.  

Mokomosios knygos paskirtis – suteikti studentams aukštesnio lygio žinių 

apie maisto žaliavų saugos ir kokybės valdymą, prioritetų pasirinkimą maisto 

žaliavų ir produktų tvarkymo grandinėje, išplėsti kompetencijas taikyti įsisavin-

tas žinias moksliniams tyrimams, studijoms arba profesinės veiklos naujovėms 

diegti, skatinti verslumą, inovatyvumą. 

Mokomoji knyga skirta agronomijos, ekologijos ir aplinkotyros studijų 

programų studentams, visuomenės sveikatos, maisto technologijos magistran-

tams, darbuotojams, kuruojantiems maisto kokybę ir saugą. Joje studentai ir kiti 

skaitytojai ras naudingos informacijos apie pagrindines žaliavų ir maisto koky-

bės ir saugos srityje iškylančias problemas, bei jų sprendimo bei valdymo bū-

dus.  

Autorė nuoširdžiai dėkoja recenzentams ir kolegoms už vertingus pata-

rimus ir pastabas, rankraščio vertinimą. 
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Visas tiesas lengviau suprasti, kai jos išaiškinamos.  

Todėl jas atskleisti labai svarbu.  

Galilėjas Galilėjus 

 

 All truths are easy to understand once they are discovered. 

The point is to discover them. 

Galileo Galilei 

 

 

1. Požiūrio į saugų maistą ir jo  
tvarkymą kitimo raida 
 

Šiuolaikinis požiūris į maisto saugą susiformavo palyginti neseniai, 

bet problemos pradmenys siekia pačius seniausius laikus. Pirmasis mais-

to toksikologas tikriausiai buvo pirmykštis žmogus, kuris atrinko maistui 

tinkančius augalus, vaisius, stebėdamas, ar jie nekenkia gyvūnams. Praė-

jus daugeliui metų vis dar taikomas tas pats maisto saugos vertinimo 

principas.  

Rašoma, kad neandertaliečiai, besimaitindami sumedžiotais gyvū-

nais, sugauta žuvimi ar surinktais augalais, kentėjo nuo avitaminozių, 

sezoninio maisto nepakankamumo, apsinuodijimo augalais ir užterštais 

bei sugedusiais produktais. Vėliau pastebėjus, kad laikomas maistas gali 

tapti kenksmingas, pradėta jį džiovinti, sūdyti, rūkinti, šaldyti. Taip atsi-

rado maisto konservavimo pradmenys, kaip priemonė išsaugoti jų ne-

kenksmingumą. Neolito laikais atsirado pirmosios šiuolaikinės maisto 

produktų technologijos ištakos – virimas, fermentacija, pradėta gaminti 

duona, alus, vynas ir pan. Vėliau pradėti vartoti ir platinti pirmieji maisto 

priedai – prieskoniai. Jais ne tik buvo gerinamas maisto produktų skonis, 

bet ir maskuojami gedimo požymiai. 

Deja, maisto užterštumo klausimai nebuvo dar tuo metu nagrinėja-

mi. XX a. pradžioje pradėjo formuotis valstybinis požiūris į maisto sau-

gą. Vakarų Europos šalyse ir kai kuriose JAV valstijose buvo priimti 

vadinamieji „švarių produktų įstatymai“ ir maisto saugą reglamentuojan-

tys dokumentai, sukėlę nemažą gamintojų ir prekiautojų pasipriešinimą. 
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Nuomonė apie produktų „švarumą“ kito, atsižvelgiant į chemijos, medi-

cinos ir kitų šiems mokslams giminingų mokslo šakų laimėjimus ir tyri-

nėtojų pastebėjimus (Finamore A., 2004, Danilčenko H., Jarienė E., 

2009, Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności, 2009).  

Lietuvoje, kaip ir visame pasaulyje, vis didesnis dėmesys skiriamas 

maisto žaliavų ir produktų saugai ir gyventojų mitybai gerinti. Tai sąly-

goja ir naujas vartotojų požiūris į maisto kokybę, susirūpinimas aplinkos 

tarša bei jos įtaka sveikatai,  taip pat, esant didelei produktų gausai ir 

įvairovei, galimybė pasirinkti tinkamus produktus. 

Išsilavinusiam irsave gerbiančiam piliečiui būtina žinoti, kokių me-

džiagų yra maiste ir kaip jos tenkina organizmo poreikius. Taip pat svar-

bu žinoti, kokie maisto produktai yra naudingi, kokie – ne. 

Pastaruoju metu buvo paskelbta labai daug duomenų, susijusių su 

maisto užteršimu patogeniniais mikroorganizmais, kenksmingomis che-

minėmis medžiagomis ir įvairiais pašaliniais fiziniais objektais. 

Siekiant darnios valstybės socialinės ir ekonominės plėtros, su ne-

saugiu maistu susijusių problemų sprendimui būtinos naujos mokslo ži-

nios, be kurių negalima pasiūlyti naujų sveiko, saugaus ir pagal kainą 

prieinamo maisto gaminių bei jų gamybos technologijų. Būtini komplek-

siniai svarbiausių augalininkystės ir gyvulininkystės kilmės žaliavų, iš jų 

pagamintų maisto produktų bei jų sudėtinių dalių kaitos saugojimo, per-

dirbimo technologinių procesų metu tyrimai, būtinos naujos mokslo ži-

nios, kuriomis būtų pagrįstos rekomendacijos maisto gamintojams, var-

totojams ir sveikatos apsaugos specialistams.  

Žemės ūkis ir maisto gamyba yra vienas didžiausių sektorių 

Lietuvos ekonomikoje. Norint pasiekti rinkoje geresnę pusiausvyrą tarp 

paklausos ir pasiūlos, labai svarbu skatinti žemės ūkio produkcijos asor-

timento plėtimą bei gerinti gaminių kokybę. Esant gausiai pasiūlai, var-

totojams, reikėtų pateikti aiškią informaciją apie kilmę, kad jie pasirinktų 

geriausius produktus.  

Dėl šių priežasčių Lietuvoje yra įdiegta Europos Sąjungoje taikoma 

Kokybės politika, kurią iš esmės apibrėžia du pagrindiniai ES Tarybos 

reglamentai: pirmasis 2081/92 „Dėl geografinių žyminių ir nurodymų, 

susijusių su žemės ūkio ir maisto produktų kilme, apsaugos", kuris nusta-

to, kad tam tikri geografiniai pavadinimai gali būti registruojami kaip 
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saugomi kilmės arba geografiniai žyminiai, o antruoju – 2082/92 „Dėl 

sertifikatų specifinei žemės ūkio ir maisto produktų charakteristikai“ su-

kuriama sertifikavimo sistema žemės ūkio produktams, pagamintiems 

naudojant tradicines žaliavas arba charakterizuojamiems pagal tradicinę 

sudėtį arba gamybos/perdirbimo būdą, ir kurie aiškiai skiriasi nuo kitų 

panašių produktų, priskiriamų tai pačiai kategorijai.  

Bendras maisto kokybės užtikrinimo schemos tikslas – skatinti 

ūkininkus arba gamintojų grupes dalyvauti Bendrijos arba nacionalinėse 

maisto kokybės programose. Konkretesni schemos tikslai yra tokie:  

• padidinti konkurencingumą; 

• pagerinti maisto kokybę; 

• apsaugoti vartotojus; 

• išplėsti produktų realizavimo rinkas (Barylko- Pikielna N., 1996,  

Pichardt K.,1997, Žin., 2000, Nr. 32-893, 2004 m. spalio 27 d. Parlamen-

to ir Tarybos reglamentas). 

Šiuose ES reglamentuose nustatyti trys pagrindiniai tikslai:  

1. Vietinių ir specialių (ypatingų) produktų gamybos vystymas, 

žemės ūkio produkcijos įvairovės didinimas, kaimo vietovių vystymas, 

taikant struktūrinių fondų paramą, skirtą kokybei gerinti.  

2. Gamintojų rinkodaros rėmimas. Sudaro galimybes individuali-

zuoti produktus ir apsaugoti juos nuo nesąžiningos konkurencijos. 

3. Vartotojų apsauga. Teikiant patikimą informaciją apsau-

gomi vartotojai, kuriems svarbūs produkto kilmė ir pagaminimo būdai. 

Šie reglamentai skatina gerinti kokybę ir palaikyti gerą produkto 

vardą, tačiau nesukuria tikslų kokybės standartams, kurie užtikrintų pro-

duktų originalumą arba specifines charakteristikas. Jie nustato bendrus 

rėmus, bet ne detalias taisykles produkto savybėms. Produkto kokybės 

kriterijus nustato pats gamintojas. 

1.1. Kokybės valdymo vaidmuo valstybių raidoje 

 
Daugeliui šiuolaikinėje labai išvystytų technologijų visuomenėje 

gyvenančių žmonių gali sukelti nuostabą tai, kad maistas gali tapti pro-

blema. Šiais pertekliaus laikais vis labiau akcentuojamas saugaus maisto 

ir žaliavų trūkumas. Nemažai šios srities specialistų nesutiks su tuo, ta-
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čiau visuomenės nuomonės tyrimai ir kiti sociologijos srities tyrėjų dar-

bai aiškiai parodo, kad žmonės vis dažniau sutrinka, kai jiems reikia ap-

sispręsti dėl maisto vartojimo įpročių, nes jie nepasitiki maisto produktų 

etiketėse nurodyta informacija. Šią problemą didina dar ir tai, kad net ir 

specialistai neturi vienos nuomonės, kas yra saugus maistas. Trumpai 

tariant, šiuolaikinės visuomenės nariai dažnai susiduria su sunkumais, 

neranda patikimų ir aiškių atsakymų į klausimus, susijusius su žaliavų ir 

maisto sauga. Tad labai aktualu išaiškinti, kokia informacija yra gauna-

ma apie maisto saugą, kaip ir kokiu lygiu tokia informacija surenkama, 

ar ji patikima, kas atsakingas už tokios informacijos gavimą ir saugoji-

mą, galiausiai ne mažiau svarbu, kas ir kaip turėtų informaciją perduoti 

visuomenei. Vis aiškiau, kad didelė visuomenės dalis nepripažįsta šiuo 

metu žaliavų ir maisto saugą užtikrinančios sistemos kaip pakankamai 

adekvačios. Pasitikėjimas šia sistema mažėja nepaisant to, kad specialis-

tai tvirtina: kai kurie įtarimai dėl maisto saugos nėra pakankamai pagrįsti  

(Gould W. A.1994, Quality control for foods and agricultural products, 

1996, ISO 9000 third edition, 2000, Danilčenko H., Jarienė E., 2009, 

Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności, 2009). 

Pastaruoju metu buvo paskelbta labai daug duomenų, susijusių su 

maisto užteršimu patogeniniais mikroorganizmais, kenksmingomis che-

minėmis medžiagomis ir įvairiais pašaliniais fiziniais objektais. Ekono-

minių požiūrių optimali kokybė - tai kokybės ir naudos iš kokybės san-

tykis (1 paveikslas). 

2000 m. vidutiniškai 120 atvejų dėl maisto kylančių ligų buvo užre-

gistruota 100 tūkst. gyventojų 11-oje Europos valstybių. Pagal vėlesnius 

vertinimus, kai kuriose Europos valstybėse 100 tūkst. gyventojų per me-

tus tenka mažiausiai 30 tūkst. stipraus gastroenterito atvejų, kurių prie-

žastis –  apsinuodijimas maistu. Visiškai aišku, kad tik dalis susirgimų 

yra užregistruojama, kiti lieka nežinomi maisto kokybės kontrolės ir 

sveikatos institucijoms (Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem 

żywności, 2009). 
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1 pav. Kokybės kaštų ir naudos iš kokybės santykio schema 

 [Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności,  2009] 

 

Kokybės vaidmenį valstybių vystymosi raidoje trumpai galima api-

būdinti šiais aspektais: 

 Žmonija visada siekė kokybės; 

 Įvykusi pramonės ir įmonės sistemų revoliucija; 

 Mokslinės vadybos pradžia; 

 Sisteminis požiūris į kokybės svarbą; 

 Valstybių lenktyniavimas dėl produktų rinkos ir jų kokybės; 

 JAV „kokybės revoliucija”; 

 Kokybės problemų sprendimas įvairiuose kontinentuose ir šalyse; 

 Po 1991 m. sukurta Lietuvos nacionalinės kokybės programa. 

Pastaraisiais metais taip pat keitėsi vartotojų poreikių maisto pro-

duktams struktūra. Padidėjo taip vadinamų jų greito ir patogaus vartoji-

mo produktų paklausa. Vartotojai suteikia pirmenybę šviežiems natūra-

laus skonio ir aromato maisto gaminiams. Šie pokyčiai iškėlė naujus už-

davinius maisto žaliavos ir produktų gamintojams, kurie pradėjo taikyti 

perdirbimo procesus, turinčius mažesnį poveikį natūralioms žaliavų sa-

vybėms. Nors ir nėra duomenų kad dėl žaliavos apdorojimo procesų pa-
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didėjo ar sumažėjo kylančių susirgimų kiekis, tačiau, siekiant užtikrinti 

produktų saugumą, jų gamyba, paskirstymas ir saugojimas reikalauja 

specialių atsargumo priemonių.  

Taip pat reikia paminėti ir socialinius-ekonominius maisto vartojimo 

struktūros pokyčius. Visame pasaulyje stebima tendencija, kad vis daugiau 

žmonių vartoja maistą ne namuose: padaugėjo keliaujančių žmonių skai-

čiusir verslo, ir poilsio tikslais. Tai reiškia, kad vis daugiau vartotojų susi-

duria su naujais mikrobiologiniais ir kitais rizikos veiksniais maiste. Kei-

čiasi ir vartotojų amžiaus grupių struktūra. Gerai žinoma, kad vaikai ir 

senyvo amžiaus žmonės yra jautresni apsinuodijimams maistu. Daugelyje 

išsivysčiusių valstybių didėja pagyvenusių žmonių skaičius, todėl žaliavos 

ir galutinio produkto kokybė taip pat aktuali problema. 

Šiame kontekste žaliavų, maisto ir pašarų saugai, pradėtų tirti ir tai-

kyti nanotechnologijų, rizikos vertinimas tampa vis aktualesnis. Nano-

mokslai ir nanotechnologijos – tai naujas požiuris į mokslinius tyrimus ir 

technologijų plėtra, kuriuo siekiama valdyti pamatinę medžiagos struktu-

rą ir elgseną atomų ir molekulių lygiu. Šios sritys suteikia galimybių su-

prasti naujus reiškinius ir sukurti naujas materijos ypatybes, kurias gali-

ma panaudoti mikrolygiu ir makrolygiu. Nanotechnologija jau pradeda-

ma taikyti, ir ji turės įtakos kiekvieno piliecio gyvenime. 

Tačiau nanotechnologija turi būti plėtojama saugiai ir atsakingai. 

Būtina laikytis etikos principų, moksliškai analizuoti galimus pavojus 

sveikatai, saugai ir aplinkai, taip pat ir siekiant sukurti teisinę bazę. Būti-

na ištirti poveikį visuomenei ir į jį atsižvelgti, palaikyti dialogą su vi-

suomene, nes tai padeda sutelkti dėmesį į tikrai rūpimas problemas, o ne 

į „mokslinės fantastikos“ scenarijus (Quality control for foods and agri-

cultural products, 1996, 2004 m. spalio 27 d. Parlamento ir Tarybos reg-

lamentas, Danilčenko H. ir kt., 2010). 

Maisto, vandens ir aplinkos tyrimuose galima pasiekti didelės pa-

žangos pritaikius nanotechnologijos pasiekimus. Pavyzdžiui, galima su-

kurti priemones, kuriomis aptinkami ir neutralizuojami mikroorganizmai 

ar pesticidai. Importuotų maisto produktų kilmę galima atsekti pagal 

naujoviškas miniatiūrines nanoetiketes. Nanotechnologijos pagrindu su-

kurtais metodais (pavyzdžiui, fotokatalizės metodais) galima atitaisyti 
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aplinkai padarytą žalą ir išvalyti teršalus (pavyzdžiui, naftą vandenyje ar 

dirvožemyje).  

Vadovaujantis ES sutartimi, nanotechnologijos taikymas turi atitikti 

aukštus visuomenės sveikatos, saugos, vartotojų ir aplinkos apsaugos 

reikalavimus. Svarbu, kad ši sparčiai besivystanti technologija kuo anks-

ciau nustatytų ir išsprestų (realias ar isivaizduojamas) saugos problemas.  

Nanotechnologijos taip pat kelia naujus iššūkius vertinant ir valdant 

riziką. Todėl kartu su technologijų plėtra svarbu vykdyti atitinkamus 

mokslinius tyrimus kiekybiniams toksikologijos ir aplinkos toksikologi-

jos srities duomenims gauti, kad būtų galima įvertinti riziką ir prireikus 

koreguoti rizikos vertinimo procedūras. 

Būtina atlikti mokslinius tyrimus, kad būtų galima nustatyti atitin-

kamus parametrus ir prireikus parengti teisės aktus, atsižvelgiant į visą 

dalyvaujančių subjektų grandinę nuo mokslininkų ir darbuotojų iki var-

totojų. Tokiuose moksliniuose tyrimuose taip pat reikia atsižvelgti į na-

notechnologijų poveikius per visą jų gyvavimo ciklą, taikant, pavyzdžiui, 

gyvavimo ciklo vertinimo priemones. Šios problemos yra svarbios visa-

me pasaulyje, todėl būtų naudinga sistemingai telkti ir skleisti žinias 

tarptautiniu mastu. 

1.2. Europos maisto kokybės vizija 

 

Nuo 2006 m. Europos maisto saugos tarnyba analizuoja gamybos 

technologijų vystymąsi maisto ir pašarų sektoriuose. Europos Komisijos 

prašymu 2008 m. Europos maisto saugos tarnyba parengė mokslinę 

nuomonę dėl nanotechnologijų galimos rizikos maisto ir pašarų saugai 

bei aplinkai, ją buvo pateikusi visuomenei svarstyti.  

Šiuo metu maisto gamybos pramonės modernizavime didžiausią ri-

ziką kelia mažos ir dideliu aktyviu paviršiumi nanotechnologinės me-

džiagos. Jos gali patekti į bet kuriuos organizmo audinius ir organus, 

susijungti su molekulėmis. Mažai taip pat žinoma apie nanodalelių ab-

sorbciją, plitimą, metabolizmą, toksiškumą bei išskyrimą iš organizmo. 

Nanodaleles sunku nustatyti maiste, pašaruose ir organizme, todėl būtina 

tęsti nanodalelių mokslinius tyrimus, kad galima būtų tinkamai vertinti 

jų riziką žmonių ir gyvūnų sveikatai bei aplinkai. 
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2002 m. įkurta Europos maisto saugos tarnyba (EMST) laikinai įsikū-

rusi Briuselyje. Ji yra atskiras juridinis asmuo, nepriklausantis jokiai kitai 

Bendrijos institucijai. Ji atskaitinga 15-os narių Administracinei valdybai.  

Turėdama plačius įgaliojimus EMST išsamiai ištiria situaciją maisto 

grandinėje ir gali teikti vertingus pasiūlymus formuojant politiką bei 

rengiant įstatymus. Tačiau jos kompetencija nėra tokia didelė, kad ji ga-

lėtų priimti sprendimus dėl rizikos valdymo, siūlyti ar priimti teisės aktus 

arba atlikti kontrolę. Visa tai atlieka Sutartyje numatytos institucijos. 

Šešios pagrindinės EMST funkcijos: 

-   teikti nepriklausomus mokslinius patarimus maisto saugos ir ki-

tais susijusiais klausimais, kuriais remiasi atitinkamos ES institu-

cijos, priimdamos su rizikos valdymu susijusius sprendimus; 

-   teikti konsultacijas techniniais maisto klausimais, kuriais remia-

masi priimant su maisto grandine susijusius įstatymus ir kuriant 

šios srities politiką; 

-   rinkti ir analizuoti duomenis apie mitybos taršą ir kitokią infor-

maciją, susijusią su potencialiomis rizikomis maisto grandinėje; 

-   atpažinti kylančias rizikas ir įspėti apie jas; 

-   krizės atveju remti Europos Komisiją; 

-   informuoti visuomenę visais jai priklausančiais klausimais. 

Šiuolaikines Europos ir pasaulio maisto rinkas formuoja tokie pro-

duktai: 

 turintys ypatingų kokybinių savybių; 

 su deklaruojama sauga sveikatai; 

 pagaminti tradiciniu gamybos būdu; 

 siekiantys gilią istoriją; 

 naudojant unikalias gyvūnų rūšis ir augalų veisles; 

 turintys regioninį ryšį. 

Besikuriantis naujas Europos Sąjungos piliečių gyvenimo stilius – 

tai mūsų kontinento žmonių senėjimo padarinys. Teigiama, kad 2030 

metais apie 30% žmonių bus vyresni nei 60 metų. Šio reiškinio pasek-

mė – 2050 metais aštuoniasdešimtmečių bus taip pat apie 30%. Dėl šio 

fakto Europos Sąjungos valstybių maisto ir mitybos politikoje reikia ypa-

tingų pastangų, kad ateityje būtų galvojama apie piliečių sveikatos ap-

saugą mažinant metabolinių ligų, kurios atsiranda dėl netinkamos mity-

bos, gydymo išlaidas (Quality control for foods and agricultural pro-

http://europa.eu.int/comm/food/fs/efa/index_en.html
http://europa.eu.int/eur-lex/en/treaties/index.html
http://www.efsa.eu.int/
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ducts, 1996, Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności, 2003, 

Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności, 2009). 

Procedūrų priėmimo tvarkos seka Europos Sąjungoje pavaizduota 2 

paveiksle. 

  
Europos 

Komisija 

teikia 

pasiūlymus 

Europos 

parlamentas 

pateikia 

nuomonę 

ES Taryba 

pateikia  

bendrą 

nuomonę 

Europos 

parlamentas 

Per 3 mėn. 

nepasisako dėl 

Tarybos „bendros 

nuomonės“ 

Priima tarybos 

„bendrą nuomonę“ 

Balsų dauguma 

atmeta Tarybos 

„bendrą nuomonė“ 

Balsų dauguma siūlo 

pataisymus „bendrai 

nuomonei“ 

Dokumentas 

priimamas 

su Tarybos 

„bendrąja 

nuomone“ 

Dokumentas 

gali būti 

priimtas, 

jeigu Taryba 

jį patvirtina 

vienbalsiai 

Europos komisija  

pateikia atsiliepimą apie Parlamento 

pataisymus ir atsižvelgus rengia 

naująjį projektą 

Europos Parlamentas 

Didžiąją dauguma 

priima Komisijos 

neatsižvelgusios į 

pataisymus naują 

projektą 

Vienbalsiai keičia 

naują, Komisijos 

atsižvelgusios į 

Parlamento 

pataisymus, projektą  

 

Priima vienbalsiai 

dokumento projektą 

atsižvelgiant į 

Parlamento 

pataisymus 

Per 3 mėn. ne 

priima sprendimo 

Dokumentas 

laikomas ne 

priimtu 

Dokumentas laikomas 

priimtu 

 

2 pav. Procedūrų priėmimo tvarkos seka Europos Sąjungoje  

[Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności, 2009] 
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 Klausimai 

1. Kokie produktai turėtų formuoti šiuolaikines Europos ir pasaulio 

maisto  rinkas? 

2. Nuo kada pasaulyje kalbamaarba minima apie kokybę ir ar tai 

svarbu? 

3. Kaip galima trumpai apibūdinti kokybės vaidmenį valstybių vys-

tymosi raidoje? 

4. Kodėl  nanotechnologija turi būti plėtojama saugiai ir atsakin-

gai? 

5. Kokia visame pasaulyje stebima maisto vartojimo tendencija? 

6. Kokiu tikslu 2002 m. įkurta Europos maisto saugos tarnyba 

(EMST) ? 
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2. Kokybės valdymo įtaka šalių  

ekonomikai 
 

2.1. Maisto žaliavų kokybė ir saugumas 

 

Žmonijos raidoje maistas yra svarbiausias bioenergetinis šaltinis, at-

spindintis regiono ir tautos kultūrą. Maistas yra svarbi valstybės valdymo 

mechanizmo reguliavimo sritis, kurios tikslas - sukurti tolygią ir gana 

saugią žmonių aprūpinimo tinkamais maisto produktais sistemą.  

Maisto gamybos ir vartojimo vystymąsi apibūdina taip vadinamoji 

mitybinė gerovė (3 paveikslas).  
 

 

Būtinybė 

Mitybos gerovė 

Aprūpinimo maistu 
pastovumas 

 

Maisto kokybė Vartotojų edukacija 

Žinios apie 

maistinę vertę, 

bei saugą 

Sauga 
 Priimtinumas 

vartotojams 

Maisto elementų 

kiekis ir proporcija 

Maistinė 

vertė 
Būtinybė 

Toksinių medžiagų ir 

mikroorganizmų 

nebuvimas maiste 

Juslinis patrauklumas, 

darna su mitybos kultūra, 

ruošimo patogumas, 

pakuotės dydis 

 
 

3 pav. Maisto gamybos ir vartojimo vystymąsi apibūdinanti mitybinės  

gerovės schema                                         [Tarybos Direktyva 2001/95/WE] 

 

Maisto produktų kokybė ir ypač jų saugumas yra svarbiausias šiuo-

laikinės maisto pramonės uždavinys. Paskelbta daug duomenų, susijusių 

su mikrobiologiniu ir cheminiu maisto užteršimu. Per paskutinius de-
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šimtmečius buvo padaryta didelė pažanga medicinoje, maisto moksle ir 

maisto gamybos technologijoje, tačiau ligos, kurias sukelia produktuose 

esantys patogeniniai mikroorganizmai, yra didelė sveikatos ir ekonomi-

kos problema. 

Maisto žaliavų kokybė ir saugumas turi būti vienodai svarbi visų ly-

gių institucijoms, susijusioms su maisto gamyba, realizavimu ir apdoro-

jimu. Šiuo metu Lietuvoje reglamentuojančius teisės aktus augalinės ir 

gyvulinės kilmės maisto produktų srityje leidžia Sveikatos apsaugos mi-

nisterija (SAM), Žemės ūkio ministerija (ŽŪM), Ūkio ministerija (ŪM), 

Valstybinė maisto ir veterinarijos tarnyba (VMVT) (2 priedas). 

Šiuolaikiniai prekybos standartai ir įstatymai nustato, kad su maistu 

susijęs verslas būtų vykdomas pagal tinkamą maisto saugos vadybos 

programą. Tokia programa turi atsižvelgti į verslo reikšmę maisto tvar-

kymo cikle, pavyzdžiui, žaliavų gaminimas, jų perdirbimas, realizacija, 

viešasis maitinimas. Jeigu bendrovė yra įdiegusi tokią programą, tai pa-

rodo, kad ji kreipia didelį dėmesį maisto saugai. 

Sudarant maisto saugos programą, daugiausia dėmesio turi būti 

kreipiama į tas sritis,  kurias labiausiai reikia patobulinti tiek organizaci-

nėmis, tiek techninėmis priemonėmis (4 paveikslas). 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 pav. Saugaus maisto gamybos grandinės schema 

 

 
Saugaus maisto gamybos grandinė 

Žaliavų gamyba Pašarų gamyba Gyvūninių žaliavų 

gamyba 

Vartojimas 

Augalinių žaliavų 

perdirbimas 
Realizacija, 

platinimas 

Gyvūninių žaliavų 

perdirbimas 

Maisto gamybos procesai 
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Visi įmonės darbuotojai, pradedant vadovybe ir baigiant darbinin-

kais, turi žinoti apie maisto saugos svarbą ir kokią žalą gali padaryti pa-

čiai įmonei ir vartotojams sudarytos programos reikalavimų nesilaiky-

mas. Programoje turi būti tiksliai nustatytos pagrindinės priemonės ir jų 

taikymas visose gamybos, paskirstymo ir pardavimo stadijose. Maisto 

saugos programa gali būti įgyvendinama taikant įvairias priemones. 
 

Svarbiausi kokybės parametrai ir koncepcijos maisto gamybos 

kontrolėje:  

 Juslinė kokybė (išvaizda, skonis, aromatas, tekstūra, patvarumas 

ir kt.); 

 Mitybinė vertė, įskaitant sveikatai įtakos turinčius įtakojančius 

aspektus: maisto alergenus ir teiginius apie naudą sveikatai 

(pvz., „daug skaidulinių medžiagų“, „sumažina cholesterolio 

kiekį“, „be GMO“); 

 Sudėtis ir ženklinimas, įskaitant priedus, kokybės ir etinius rei-

kalavimus (pvz., ekologinė informacija); 

 Teršalai, įskaitant aplinkos teršalus, veterinarinius vaistus, žemės 

ūkio chemikalus, kempinligės prionus ir mikotoksinus; 

 Pašalinių objektų aptikimas, pvz., akmenų, stiklo, metalų. 
 

Svarbiausi kokybės parametrai ir koncepcijos maisto gamybos 

kontrolėje: 

 Mikrobiologinė sauga (ypač listerijos, salmonelės, kampilobak-

terijos, koliforminės bakterijos ir jersinijos); 

 Vartojimo trukmė (mikrobiologinių, juslinių, cheminių aspektų, 

sterilumo įvertinimas); 

 Gamybos higiena, valymas, užterštumas; 

 RVASVT, susekamumas ir autentiškumo nustatymas. 
 

Proceso parametrai:  

 mašinų darbo parametrai, temperatūra, slėgis, srautas, sterilios 

sąlygos ir daug fizinių parametrų; 

 Pakavimo kontrolė: integralumas, skylutės, dujų pralaidumas, 

migracijos kontrolė. 

 Grafiškai tai galima pavaizduoti (5 paveikslas) taip: 
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1. Sauga (GGP/GHP, 

RVASVT) 

2. Maistine vertė 

3. Energinė vertė 

4. Dietinė vertė 

Maisto kokybė 

Sveikumas Juslinis patrauklumas Prieinamumas 

 

 
5. Išorės išvaizda 

6. Kvapas 

7. Tekstūra 

8. Konsistencija/struktūra 

9. Skonis 

10. Atpažinimas (rūšies) 

11. Vieneto dydis 

12. Galiojimo terminas 

13. Ruošimo 

lengvumas/patogumas 

  

5 pav. Svarbiausi kokybės parametrai maisto gamybos tvarkymo grandinėje 

  [Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności, 2009] 
 

Saugi maisto grandinė – socialinė ir ekonominė būtinybė Lietuvoje. 

Vienas iš svarbiausių iššūkių maisto mokslo bendruomenei – numatyti, 

kokios maisto saugos problemos gali iškilti artimiausiu metu, turėti pa-

kankamai mokslo žinių apie jas ir pasiruošti tų problemų sprendimui.  

Maisto kokybė – kasdieniai terminai: 

 Jeigu reikia kontroliuoti (valdyti) kokį nors objektą, jis privalo 

būti tiksliai apibrėžtas. 

Maisto kokybė – populiarūs (kasdieniai) terminai: 

 Kokybės kontrolė 

 Kokybės užtikrinimas 

 Kokybės valdymas 

 Kokybės vadyba 

 Kokybė ir maisto sauga 

 Kokybė ir maisto higiena 

 Kokybė ir maistinė vertė 

 Kokybė ir šviežumas 

 Kokybė ir ........ 

Maisto kokybė – vienareikšmiškai: 

 Ar galime tiksliai apibūdinti, ką reiškia kokybė kiekviename iš 

minėtų terminų? 

 Ar reiškia tą patį? 

 Jeigu ne, tai kuo skiriasi ir nuo ko šie skirtumai priklauso? 
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 Ieškant (svarstant) atsakymo – padėti gali kokybės supratimas 

apskritai filosofiškai. 

Kokybė – filosofinė kategorija – genezė: 

 Kokybę kaip sampratą (kategoriją) pasiūlė Platonas (427–347 pr. 

m. e.); 

 Tai vienas iš dešimties pagrindinių Aristotelio postulatų (384– 

322 p.m.e.) filosofinėje sistemoje; 

 Graikiškai POIOTES; 

 Cicerono (106–43 pr. m. e.) pasirinktas QUALITAS terminas; 

 Kiti filosofai, senovėje ir vėliau, pvz., Locke’a (1632 – 1704), 

taip iki šiol, taip pat siūlė kokybės apibūdinimo terminus. 

Svarstyti filosofiniai kokybės įvardijimai: 

 Ar kiekvienas reiškinys tampa vienareikšmė objekto savybių iš-

raiška? 

 Ar reiškinys „geras“ yra objekto savybė ar pačios savybės (-ių) 

įvertinimas? 

 Ar objekto paskirties (būvio) pakeitimas keičia jo savybes, kitaip 

sakant, jo kokybę? 

Svarstyti filosofiniai kokybės įvardijimai: 

 Ar kiekvienas reiškinys tampa vienareikšmė objekto savybių iš-

raiška? 

 Ar reiškinys „geras“ tai objekto savybė ar pačios savybės (-ių) 

įvertinimas? 

 Ar objekto paskirties (būvio) pakeitimas keičia jo savybes, kitaip 

sakant, jo kokybę ? 

 Ar kiekvienas apibūdinimas (savybės apibūdinimas) taip pat yra 

vienareikšmis objekto savybių apibriežimas? 

 Ar apibūdinimas „geras“ yra objekto savybė ar savybių įvertini-

mas (komplekso savybių)? 

 Ar objekto statuso pakeitimas keičia ir jo savybes – kitaip, ko-

kybę? 

 Ar materialusis objektas  – tai jo savybių visuma, ar be to egzis-

tuoja dar kažkas? 

 Ar savybės – tai reiškia kokybė – turi būti neatskiriamos nuo 

medžiagos (substancijos), objekto? 
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 Ar kiekybė, tai savybė, kuri kažką „sako“ apie objekto kokybę? 

Kokybė filosofijoje – pirminė samprata: 

 Galūtinai apmasčius, filosofinių požiūriu, kokybės samprata ga-

lutinai neapibrėžta; 

 Nustatyta, kad tai viena iš pirminių sąvokų, o jos vertė išplaukia 

iš konteksto; 

 Apibūdinamoji kokybė – apibūdina charakteringas ir svarbias, 

išskiriančias jį iš kitų, objekto savybes (descriptive quality); 

 Standartizuota kokybė – apibūdina objektą pagal nustatytus ro-

diklius, kriterijus (evaluative quality); 

 Dviejų reikšmių atskyrimas turi konkrečią svarbą vartojant  

kokybės terminą atskirose (ypatingose) srityse (prekių mokslas, 

technologija, technika); 

 Tikslus kontrolės objekto įvardijimas svarbus dėl: 

1. taikomų veiksmų efektyvumo, 

2. galimybės patikrinti rezultatus. 

Šiuolaikiškas filosofinis kokybės supratimas: 

Kokybė – savybė ar jų kompleksas, svarbių dėl atitinkamų objekto ar 

reiškinio santykių, kai kurio poveikio, kai kurių ryšių su aplinka dėl savo 

vidinio tikslumo (H. Einšteinas, Filosofinė mintis, 1955). 

Kokybė – kompleksas reikšmingų objekto savybių, išskiriančių jį iš 

kitų ir apibrėžiantis jo tapatybę (Enciklopedija). 

Kokybė – objekto tobulumo laipsnis (Oxfort Dictionary, Webster 

Dictionary). 

2.2. Maisto kokybės valdymo procesų plėtra  

Lietuvoje 

 

Įvairiose Lietuvos mokslo ir studijų institucijose atliekami maisto 

saugos ir kokybės tyrimai, esant dabartiniam nepakankamam mokslo 

finansavimui, negali šiuolaikiškai ir laiku išspręsti iškylančių problemų 

ir šalies strateginių uždavinių, prisidėti prie kylančių grėsmių išvengimo 

ar jų sumažinimo. Išvardintoms problemoms spręsti Lietuvoje būtina 

vykdyti maisto mokslo tyrimus, orientuotus į visuomenės poreikius, nau-

jų maisto produktų kūrimą bei esamų kokybės ir saugos gerinimą, varto-
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tojų sveikatos ir gerovės užtikrinimą. Tam būtina sutelkti Lietuvos 

mokslininkų pajėgas, sujungiant mokslinius tyrimus, vykdomus visame 

maisto sektoriuje, nuo gyvulininkystės, augalininkystės, jų produkcijos 

gavimo ir saugojimo, transportavimo ir perdirbimo technologijų iki natū-

ralių maisto priedų bei padidintos biologinės vertės maisto komponentų 

technologijų ir maisto biotechnologijų procesų.  

Per paskutinius dešimtmečius labai pasikeitė maisto produktų ga-

mybos ir paskirstymo pobūdis. Šiuo metu maisto produktai ir žaliavos 

jiems gaminti gali būti importuojami ir eksportuojami į įvairias pasaulio 

šalis, todėl plataus geografinio įvairių teršalų paplitimo rizika labai padi-

dėjo. Taip pat buvo sukurti ir įdiegti į gamybą nauji maisto produktų ap-

dorojimo būdai ir technologijos, kurios padeda pagerinti produktų koky-

bę. Iš tokių technologijų galima paminėti „švelnesnius“ terminio apdoro-

jimo procesus, mikrobanginį apdorojimą, ominius kaitinimo metodus ir 

apdorojimą dideliu slėgiu. Visi šie ir kiti nauji metodai turi būti labai 

rūpestingai įvertinti įvairių rizikos veiksnių atžvilgiu (Zarządzanie 

jakością i bezpieczeństwem żywności, 2009) 

Lietuvoje pasiekta nemaža pažanga maisto saugos srityje. Maisto 

įstatymas nubrėžė ministerijų bei kitų institucijų atsakomybės ribas poli-

tikos formavimo, įgyvendinimo bei maisto kontrolės srityse. Priimti 

svarbūs įstatymų lydimieji aktai, numatantys Rizikos veiksnių analizės ir 

svarbių valdymo taškų (RVASVT) sistemos diegimą maisto tvarkymo 

įmonėse. Teisės aktai rengiami vadovaujantis Lietuvos Respublikos Vy-

riausybės patvirtintomis Lietuvos pasirengimo narystei Europos Sąjun-

goje programomis (LPNP-NAPP) bei jų priedais – Teisės derinimo 

priemonių ir Acquis įgyvendinimo priemonių planais. 

Produktų saugos įstatymas nustato gamintojams, platintojams ir 

paslaugos teikėjams pareigą užtikrinti gaminių (tarpe jų maisto žaliavų ir 

produktų) saugą. 

Maisto įstatymo 4 straipsnis nustato, kad „Į rinką turi būti teikiamas 

šiame įstatyme bei kituose teisės aktuose nustatytus saugos, kokybės ir 

tvarkymo reikalavimus atitinkantis maistas“. 

Maisto įstatymo 5 straipsnis nustato vartotojų informavimo rei-

kalavimus. Vartotojams turi būti teikiama teisinga informacija apie maistą. 

Maisto saugos teisės aktų leidybą Lietuvos Respublikoje vykdo Lie-

tuvos Respublikos Seimas, Vyriausybė, ministerijos bei Vyriausybės 
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įstaigos (Žin., 2000, Nr. 32-893) (2priedas). 

Parengtos Maisto saugos programos praktinė sėkmė priklausys nuo 

tinkamo tam skirtų metodų ir priemonių panaudojimo. Tokios priemo-

nės – tai Geros higienos praktika (GHP), Geros gamybos praktika (GGP) 

ir Rizikos veiksnių analizės ir svarbių valdymo taškų sistema 

(RVASVT), kurios yra tiesiogiai skirtos maisto saugai užtikrinti. Kitos 

priemonės yra bendresnio pobūdžio. Tai kokybės užtikrinimo metodai ir 

sistemos: ISO 9000 standartų serija, Visuotinė kokybės vadyba (VKV).  

Augalinių žaliavų saugos grėsmę formuoja dar neišspręsti naudoja-

mų pesticidų bei teršalų, nitratų, produktų kai kurių konservavimo būdų 

(spindulinė sterilizacija, sandėliuojamos produkcijos apdorojimo chemi-

nės kilmės inhibitoriais ir t. t.), GMO ir GMP, kancerogeninių medžiagų 

susidarymo gaminamuose produktuose, maisto priedų naudojimo didi-

nant saugių produktų asortimentą klausimai.  

Nauji pavojai. Atsivėrus rinkoms, kyla ir naujų užkrečiamųjų gyvu-

lių ligų patekimo į Lietuvą pavojų. Gyvūnų užkrečiamųjų ligų neapimtos 

šalies statuso pagal ES ir tarptautinius reikalavimus užtikrinimas yra vie-

nas iš pagrindinių VMVT tarnybos uždavinių. Lietuvoje nėra pavojingų 

užkrečiamųjų, greitai plintančių gyvūnų ligų.  

Tiek ES šalių atitinkamos institucijos, tiek Lietuvos valstybinė 

maisto ir veterinarijos tarnyba yra sudariusios gyvūnų užkrečiamųjų ligų 

prevencijos, kontrolės ir ligų likvidavimo planus siekiant užkirsti kelią 

klastingų ligų plitimui vykdant socialiai priimtiną ligų kontrolės politiką. 

Didelis dėmesys skiriamas užkrečiamųjų spongiforminių encefalo-

patijų (kempinligės) kontrolės priemonių įgyvendinimui, snukio ir nagų 

ligos, klasikinio kiaulių maro, paukščių gripo ir Niukaslio ligos ir kitų 

gyvūnų užkrečiamųjų ligų prevencijai, gyvulių ženklinimo ir registravi-

mo kontrolei, gyvūnų gerovei. 

Į ES rinką iš trečiųjų šalių veržiasi genetiškai modifikuoti produktai. 

Dėl genetiškai modifikuotų organizmų apgalvoto išleidimo į aplinką ir 

teikimo rinkai Lietuva laikosi atsargumo principo. Lietuvos atstovai, bal-

suodami ES Komitetuose, darbo grupėse ir Tarybos posėdžiuose, visada 

pasisako prieš genetiškai modifikuotų rapsų sėklų, atsparių herbicidui 

gliufosatui, tiekimą į rinką ar išleidimą į aplinką. Balsuojant dėl kitų ge-

netiškai modifikuotų organizmų tiekimo į rinką ar išleidimo į aplinką, 
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atsižvelgiama į konkretų produktą, jo rūšį, naudojimo paskirtį ir galimą 

poveikį žmonių sveikatai bei socialinei aplinkai. 

Lietuva – saugių ir kokybiškų produktų gamintoja. Tai turi būti mū-

sų šalies politikos ir strategijos siekis. Tai atsispindi: Vartotojų teisių 

apsaugos įstatyme, Produktų saugos įstatyme, Maisto įstatyme reglamen-

tuojama institucijų kompetencija užtikrinant vartotojų teises, maisto ko-

kybę ir saugą, nustatant maisto gamintojų, paslaugų teikėjų bei pardavėjų 

pareigas ir atsakomybę. 

Žemės ūkio ministerija, įgyvendindama maisto produktų ir žaliavų 

kokybės gerinimo, ekologiškų žemės ūkio produktų gamybos, Lietuvoje 

gaminamų produktų konkurencingumo tarptautinėje rinkoje didinimo 

politiką, rengia ir tvirtina maisto kokybės gerinimo, sveiko, ekologiško 

maisto gamybos bei teikimo į rinką programas, identifikuoja problemi-

nes sritis. Žemės ūkio ministerija, siekdama užtikrinti teisingą informaci-

jos pateikimą ir sudaryti sąlygas teisingam vartotojų pasirinkimui, rengia 

ir, atitinkama tvarka notifikavusi ir suderinusi su visomis ES ir PPO 

valstybėmis, tvirtina nacionalinius maisto sudėties ir kokybės, žaliavų 

kokybės vertinimo, maistui skirtų augalų auginimo, pateikimo į rinką bei 

augalų apsaugos priemonių naudojimo ir kontrolės reikalavimus. Žemės 

ūkio ministerija taip pat vykdo sertifikuotų specifinėmis savybėmis pasi-

žyminčių produktų bei saugomų žemės ūkio ir maisto produktų kilmės 

vietos ar geografinių nuorodų apsaugą ir kontrolę, genetiškai modifikuo-

tų žemės ūkio augalų ir jų sėklinių pasėlių naudojimo, sėklų ir daugina-

mosios medžiagos vidaus rinkoje kontrolės priežiūrą ir koordinuoja su 

tuo susijusių teisės aktų įgyvendinimą, pati ar per įgaliotas institucijas 

atlieka šviežių vaisių ir daržovių nustatytų kokybės reikalavimų įgyven-

dinimo kontrolę. 

Valstybinė maisto ir veterinarijos tarnyba užtikrina gyvūnų sveikatą 

ir gerovę bei skatina saugaus ir kokybiško maisto gamybą ir prekybą 

„nuo ūkio iki stalo“, formuoja ir įgyvendina Vyriausybės politiką maisto 

saugos ir kokybės bei gyvūnų sveikatos ir gerovės srityse.  

Lietuvoje, kaip ir visose ES šalyse, maisto sauga ir vartotojų apsau-

ga yra vienas svarbiausių veiklos prioritetų. Valstybinė maisto ir veteri-

narijos tarnyba privalo užtikrinti visų mėsos, pieno, žuvų perdirbimo 
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įmonių, tiekiančių į bendrąją ES rinką, atitiktį ES reikalavimams, o eks-

portuojant į trečiąsias šalis – ir šių šalių specialiesiems reikalavimams. 

Siekiant šio tikslo, pirminės produkcijos gamintojai bei maisto pra-

monės atstovai yra skatinami įgyvendinti geros higienos praktikos, geros 

gamybos praktikos ir savikontrolės (RVASVT rizikos veiksnių analizės 

ir svarbių valdymo taškų) sistemas. Pagrindinis įgyvendintas principas – 

už maisto saugą tiesiogiai yra atsakingas maisto gamintojas. 

Valstybinė maisto ir veterinarijos tarnyba – pirmoji iš visų Europos 

Sąjungos maisto saugos ir veterinarijos kontrolės institucijų gavo tarp-

tautinės akreditacijos sertifikatą. VMVT pagal ISO 17020:2004 „Ben-

drieji įvairių tipų kontrolės įstaigų veikimo kriterijai“ akreditavo Vokie-

tijos akreditacijos biuras (Deutsches Akkreditierungssystem Prüfwesen 

GmbH DAP). 

Įmonės skatinamos diegti savanoriškos kokybės ir aplinkos apsau-

gos vadybos sistemas. Pavyzdžiui, iki 2009 m. sausio 1 d. sertifikuotas 

sistemas pagal LST EN ISO 9001:2001 „Kokybės vadybos sistemos. 

Reikalavimai“ standartą buvo įdiegusios 96 Lietuvos maisto tvarkymo 

įmonės, pagal LST EN ISO 14001:2005 „Aplinkos apsaugos vadybos 

sistemos. Reikalavimai ir naudojimo gairės“ standartą – 44 maisto tvar-

kymo įmonių, kitas sertifikuotas saugos sistemas – 52 maisto tvarkymo 

įmonių. Tai apie 20 procentų daugiau, palyginti su 2007 metais. 

Lietuva yra Jungtinių Tautų Maisto ir žemės ūkio organizacijos 

(FAO) narė, 1999 m. ratifikavusi Tarptautinę augalų apsaugos konvenci-

ją, pagal kurią įsipareigojo rūpintis augalų sveikatingumu. Valstybinė 

augalų apsaugos tarnyba dėl ypač pavojingų kenkėjų ir kenksmingų or-

ganizmų turi kontroliuoti eksporto ir importo produkciją, šalies viduje 

privalo kontroliuoti visus ūkio subjektus, kurie verčiasi augalų auginimu, 

dauginimu, saugojimu, rūšiavimu, platinimu, pardavimu. Lietuvai įstojus 

į ES, šalies požiūris į augalų sveikatingumą labai pasikeitė. ES fitosani-

tarija yra integruota, daugelį augalų apsaugos klausimų apimanti sritis. 

Patirtis parodė, kad rūpinimasis augalų sveikatingumu turi būti sistemin-

gas, todėl tinkamas šios srities valdymas yra vienas svarbiausių sėkmin-

go darbo rodiklių, o atsakomybę labai pamatuotai reikia paskirstyti tarp 

valstybės ir privačių kompanijų. 
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Augalų apsauga yra labai svarbi žemės ūkio produktų gamybai, nes 

augalų ligos ir kenkėjai, nors tiesiogiai žmonių sveikatai nekenkia, tačiau 

potencialų pasaulinį augalų derlių kasmet sumažina 20–25 procentų To-

dėl kuriamos priemonės ir būdai, kaip apsaugoti šalis, kad į jas nepatektų 

ir nepaplistų augalams kenksmingi (vadinamieji karantininiai) organiz-

mai. Kartu yra „savotiškai“ valdoma maisto žaliavų kokybė ir sauga. 

Šiuo metu produktų gamybos proceso kontrolė vykdoma visoje jų 

gamybos grandinėje pagal principą – „nuo lauko iki stalo“. Gamybos 

procesas susideda iš šių pagrindinių dalių (6 pav.): 

 

 
 

6 pav. Augalinės žaliavos gamybos pagrindinės proceso dalys 

 

Visos šios gamybos proceso dalys yra tarpusavyje glaudžiai susiju-

sios, tačiau jų pasikeitimo ar pakeitimo greičiai yra skirtingi. Greičiausiai 

į pasikeitusį vartotojų požiūrį reaguoja rinka, kuri skatina būtinybę keisti 

pirminės gamybos metodus ir perdirbimo produktus. Rinkos pokyčiai 

gali vykti labai sparčiai (per 0,5–3 m.), o augalinių produktų perdirbimo 

technologijų kaita trunka 2–4 m., pirminei gamybai pakeisti prireikia  

5–12 m. Tuo galima būtų paaiškinti esamą atitrūkimą tarp produktų pa-

siūlos ir paklausos. 

Iškilo būtinybė Lietuvoje vykdyti ir maisto taršos stebėseną. Pagal 

įgyvendinamą Europos Sąjungos politiką, visose šalyse turi būti užtikrin-

tas aukštas žmonių gyvenimo ir sveikatos lygis. Siekiant apsaugoti vi-

suomenės sveikatą, teršalų koncentracija turi būti mažinama taikant ge-

ros gamybos ar žemės ūkio praktiką, kad būtų pasiektas aukštesnis svei-

katos apsaugos lygis, ypač jautrių gyventojų grupių.  

Laisvas maisto ir pašarų judėjimas Europos Sąjungoje galimas tik 

tada, jei visos šalys vienodai traktuos ir vykdys maisto bei pašarų saugos 

reikalavimus. Valstybinės kontrolės priemonėmis pirmiausia siekiama 

užtikrinti, kad pašarų ir maisto tvarkytojai gamintų saugų produktą, ne-

keliantį pavojaus visuomenės sveikatai. 

Žaliavų  

gamyba/ 

auginimas 
Perdirbimas Rinka 

Vartotojai 
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Maisto saugumo programos praktinė sėkmė priklauso nuo tinkamo 

tam skirtų metodų ir priemonių panaudojimo. Tokios priemonės – tai Ge-

ros higienos praktika (GHP), Geros gamybos praktika (GGP) ir Rizikos 

veiksnių analizės svarbių valdymo taškų sistema (RVASVT), kurios yra 

tiesiogiai skirtos maisto saugumo užtikrinimui. Kitos priemonės yra ben-

dresnio pobūdžio, tai – kokybės užtikrinimo metodai ir sistemos:  

ISO 9000 standartų serija, Visuotinės kokybės vadybos (VKV) sistema 

(Gould W. A., 1994,  2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Ta-

rybos reglamentas, Finamore A. ir kt., 2004, Lietuvos Respublikos sveika-

tos apsaugos ministro Žin., 20064, Nr. 45-1486; Nr. 168-6204; 2005). 

Sudarant maisto saugos valdymo ir užtikrinimo programas GGP, 

GHP ir RVASVT būtinos priemonės, kurių parengimą ir įdiegimą numa-

to Europos Sąjungos ir nacionaliniai įstatymai. 

Nuo 2004 m. gegužės mėn. ir Lietuvoje įsigaliojo sveikatos apsau-

gos ministro įsakymas, kuriame buvo patvirtintas „Jautrių“ (greitai gen-

dančių produktų) maisto produktų sąrašas. 

Visuotinai pripažintų ir plačiai naudojamų maisto saugumo užtikri-

nimo sistemų tarpusavio ryšiai yra pavaizduoti 7 paveiksle.  

 

 
 

7 pav. Integruotas požiūris į maisto kokybės ir saugos valdymo priemonės 
 

Bet kurios su maisto gamyba, apdorojimu ir aptarnavimu susijusios 

veiklos pagrindas yra geras GHP ir GGP reikalavimų, taikomų tam tik-

Maisto saugos valdymas Kokybės vadyba  

(pvz., ISO 9000) 

Ilgalaikė vadybos 

 strategija (pvz., VKV) 

GGP/GHP  

(taikoma visada) 

Maisto kokybės ir saugos užtikrinimo 

planas (individualus  produktams/  

procesams) = RVASVT  

Kokybės 

sistemos 

Bendrieji  

reikalavimai

  

Specialios  

priemonės 

Visi kokybės užtikrinimo 

elementai  



 

 33 

riems maisto produktams ar gaminiams, supratimas ir žinojimas. Šių 

geros praktikos taisyklių laikymasis yra minimalus bet kurio su maistu 

susijusio verslo reikalavimas. Daugeliui su maistu susijusių verslų yra 

sudarytos kokybės sistemos, kurios apima visus kokybės valdymo ir už-

tikrinimo aspektus. Yra įvairių tokių sistemų formų, tačiau plačiausiai 

naudojama yra ta, kuri remiasi ISO 9000 serijos standartais. Ten, kur 

tokia sistema yra sukurta, RVASVT būna neatskiriama visuotinių stan-

dartų dalimi. Apie tai bus kalbama specialiame skyriuje. 

Klausimai 

1. Ar verta sekti ir analizuoti maisto gamybos ir vartojimo vysty-

mąsi? 

2. Kas šiuo metu Lietuvoje leidžia reglamentuojančius teisės aktus 

augalinės ir gyvulinės kilmės maisto produktų srityje?  

3. Maisto kokybė – kasdieniai terminai, išvardinti kelis apibrėži-

mus. 

4. Nuo ko priklauso maisto saugumo programos praktinė sėkmė? 

5. Kokia valstybinės kontrolės užtikrinimo prasmė? 

6. Kodėl įmonės skatinamos diegti savanoriškos kokybės ir aplin-

kos apsaugos vadybos sistemas? 

7. Ar Lietuvai yra naudinga būti Jungtinių Tautų Maisto ir žemės 

ūkio organizacijos (FAO) nare? 

8. Ar teisinga, kad privalomai turi būti taikoma visiška gamintojo 

atsakomybė už maisto produktų saugą? 

2.3. Geros gamybos praktika (GGP) ir Geros  

higienos praktika (GHP) 
 

Maisto pramonės gamyboje „kokybinių“ sistemų diegimas paprastai 

prasideda nuo „lauko“ diegiant iš pradžių Geros gamybos (GGP) ir Ge-

ros higienos (GHP) praktikas. Šios kokybės valdymo sistemos paprastai 

vadinamos įžanginėmis prieš diegiantar taikant RVASVT kokybės savi-

kontrolės sistemą. Visiška gamintojo atsakomybė už maisto produktų 

saugą privalomai turi būti taikoma per: 
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 teises normų laikymąsi; 

 GGP ir GHP taisyklių taikymą; 

 RVASVT sistemos įdėgimą ir palaikymą; 

 atitinkamą produktų ženklinimą, skatinantį vartotojo sąmonin-

gą jo rinkimąsi. 

 pagalbinių kokybės valdymo sistemų taikymas (ISO 9000, ISO 

14 000, ISO 15161 serijos standartai). 

GGP – tai pagrindiniai principai, procedūros ir priemonės, skirtos 

sukurti tinkamai aplinkai priimtinos kokybės maisto produktų gamybai. 

GHP nurodo bendrąsias higienos priemones, kurios turi būti taikomos 

įmonėje ar ūkyje ir yra būtina kitų kokybės sistemų, tarp jų ir 

RVASVT, sąlyga. GGP ir GHP reikalavimus sudarė įvairių valstybių 

valdžios institucijos (FAO/WHO) Codex Alimentarius skyriaus Maisto 

higienos komitetas ir pati maisto pramonė, dažniausiai bendradarbiau-

dama su kitomis struktūromis – maisto inspekcijos ir kontrolės orga-

nais.  

GGP kodeksai ir juose nurodyti higienos reikalavimai yra ta riba, 

nuo kurios pradedama saugių maisto produktų gamyba. Šių reikalavimų 

visada reikia laikytis, jie turi būti įforminami dokumentais. 

Paprastai bendrieji GHP reikalavimai yra nukreipti į šiuos aspektus:  

 higieniškas maisto gamybos patalpų projektavimas ir statyba; 

 higieniškas įrenginių projektavimas, konstrukcija ir eksploataci-

ja;  

 valymo ir dezinfekcijos procedūros (įskaitant graužikų kontrolę); 

 bendrosios maisto gamybos higienos 

ir saugumo taisyklės, kaip antai: 

- mikrobiologinė žaliavų kokybė;  

- higieniškos kiekvienos proceso pakopos operacijos;  

- personalo higiena ir higienos bei saugaus maisto gamybos mo-

kymas.  

GGP, GHP ir RVASVT tarpusavio suderinimas yra labai naudingas, 

kadangi efektyvus GGP ir GHP taikymas sudaro sąlygas sutelkti 

RVASVT plano dėmesį į svarbiausius (kritinius) saugumo aspektus. 

Vienas iš pavyzdžių – GGP taikymo svarbos įvertinimas, tai 2006 m. 

gruodžio 22 d. Komisijos patvirtintas Geros gamybos praktikos reglamen-
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tas (EB) Nr. 2023/2006 dėl medžiagų ir gaminių, skirtų liestis su maistu 

(Oficialusis leidinys L 384 , 29/12/2006 p. 0075–0078) (3 priedas).   

Mūsų šalyje Geros higienos praktikos taisyklių maisto produktų 

prekybos įmonėms rengimą inicijavo ir skatino Sveikatos apsaugos mi-

nisterija, Respublikinis mitybos centras bei Valstybinė maisto ir veteri-

narijos tarnyba, konsultavo Nyderlandų firma „Precon“, vykdanti MAT-

RA – Maisto saugos ir jos priežiūros gerinimo Lietuvoje programą 

(MAT02/LT/9/1).  

Taisykles, atsižvelgdama į Rekomenduojamą tarptautinį praktikos 

kodeksą, bendruosius Maisto kodekso (Codex Alimentarius) maisto hi-

gienos principus, konsultuodamasi su kompetentingomis bei kitomis su-

interesuotomis institucijomis, parengė konsultacinė įmonė UAB „Ad 

infinitum“. Sveikatos apsaugos ministerija 2004 m. birželio 15 d. raštu 

Nr. 10-2826 bei Valstybinė maisto ir veterinarijos tarnyba 2004 m. birže-

lio 2 d. raštu Nr. B6(1.8)-1047 pripažino jas tinkamas įgyvendinant tei-

sės aktų nuostatas dėl RVASVT sistemos principų taikymo maisto pro-

duktu prekybos įmonėse. 

Taisyklės parengtos įmonėms, atliekančioms panašią į jose aprašytą 

veiklą ir neturinčiose individualaus RVASVT plano.  

Rengiant Geros higienos praktikos taisykles siekta nekartoti to, kas 

pakankamai aiškiai išdestyta teisės aktuose, o tik pateikti papildomą in-

formaciją, būtiną konkrečiam teisės aktuose išdestytų nuostatų taikymui. 

Šių taisyklių žinojimas nepakeičia teisės aktų žinojimo, todėl kiekvieną 

įmone privalo gerai išmanyti maistą ir jo tvarkymą reglamentuojančių 

teisės aktų reikalavimus bei jų laikytis (Lietuvoje priimtus teisės aktus 

galima rasti leidinyje „Valstybės žinios“. 

Šios taisyklės netaikomos įmonėms, prekiaujančioms iš kilnojamųjų ir 

laikinų statinių (kioskų, palapinių, turgaviečių prekystalių, mobiliųjų pre-

kybos transporto priemonių, smulkių maisto prekių prekybos automatų). 

Įmonės, prekiaujančios maisto produktais, pasirengimą bei maisto 

tvarkymo pradžią pagal šias Geros higienos praktikos taisykles imones 

vadovas tvirtina savo įsakymu. Nuo tos dienos iš tokių imonių nereika-

laujama turėti individualaus RVASVT plano, jį atstoja šios taisyklės. 

Jeigu kokie nors maisto tvarkymo veiksmai, aprašyti šiose taisyklėse 

(pvz., produktų apdorojimas arba prekyba kokiomis nors maisto prekė-
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mis), įmonėje neatliekami, tai būtina nurodyti įmonės vadovo įsakyme. 

Jei įmonė taiko kitokius ar papildomus maisto tvarkymo žingsnius (ar 

kitokias saugos užtikrinimo procedūras), nei nurodyta šiose taisyklėse, 

tai turi būti aprašyta atskirai ir patvirtinta įmonės vadovo ar atsakingo už 

RVASVT sistemą asmens parašu bei vykdoma kaip šių taisyklių priedas 

ir sudėtinė RVASVT sistemos dalis. 

Šios taisyklės skirtos įmonėms, kurios parduoda fasuotus ir nefasuo-

tus maisto produktus. Jeigu įmonėje atliekami šiose taisyklėse neaprašyti 

gamybos procesai (pvz., gaminami kulinarijos gaminiai, kepami duonos 

pyrago gaminiai ir pan.), įmonė gali vadovautis atskiromis konkrečiai 

verslo šakai parengtomis Geros higienos praktikos taisyklėmis. Pavyz-

džiui, jeigu įmonė gamina kulinarinius gaminius, vykdydama savikontro-

lę, ji gali vadovautis Geros higienos praktikos taisyklėmis viešojo maiti-

nimo įmonėms ar atitinkamomis kitomis Geros higienos praktikos tai-

syklemis. Maisto kontrolės institucija tokioje įmonėje tikrina ne tik kaip 

laikomasi teisės aktų reikalavimų, bet ir šiu Geros higienos praktikos 

taisyklių. 

 

2.3.1. Medaus gamybos geros higienos praktikos 
taisyklės 

 
Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) 853/2004 medų 

priskiria prie gyvūninės kilmės maisto produktų (Europos Parlamento ir 

Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 ir Lietuvos Respublikos maisto 

įstatymas (Žin., 2000, Nr. 32-893; Nr. 64-2574; 2003, Nr. 92-4139) ir 

įpareigoja įmones tvarkyti maistą ir užtikrinti jo saugą taikant rizikos 

veiksnių analizės ir svarbiųjų valdymo taškų (RVASVT) sistemą.  

Kaip buvo minėta, šis reikalavimas netaikomas pirminės produkci-

jos gamybai, asmeniniame namų ūkyje vartojamam maistui arba su as-

meniniu namų ūkio vartojimu susijusiam maisto tvarkymui, todėl šis va-

dovas skirtas tik stambiems bitynams ir medaus perdirbimo bei fasavimo 

įmonėms.  
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1. Pagrindiniai medaus geros higienos praktikos principai: 

(Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro... 2003, Medaus ga-

mybos geros higienos praktikos taisyklės, 2007 ir toliau skyriuje). 

 Visi darbuotojai, atliekantys medaus tvarkymo darbus, privalo 

būti įmonės vadovo ar jo įgalioto asmens supažindinti su higie-

nos ir sanitarijos reikalavimais. 

 Prieš pradedant medaus perdirbimo ir fasavimo darbus, turi būti 

įvertinama, ar produktų gamybos sąlygos atitinka šiame vadove 

pateiktu reikalavimu, identifikuoti rizikos veiksniai (biologiniai, 

cheminiai, fiziniai), nustatomas galimas pavojus visuose medaus 

tvarkymo etapuose ir numatomos priemonės produktų saugai už-

tikrinti. 

 Siekiant užtikrinti produktų saugą, turi būti vykdoma žaliavos, 

medžiagų, gamybos procesų, higienos ir gatavos produkcijos sa-

vikontrolė. 

 

2. Higienos reikalavimai 

Aplinka ir teritorija 

 Parenkant medaus perdirbimo ir fasavimo įmonės steigimo vietą 

būtina įvertinti aplinkos taršos šaltinius. Greta įmonės neturi būti: 

 pramonės įmonių, skleidžiančių teršalus, galinčių užteršti maisto 

produktus; 

savartynų; 

fermų; 

ligoninių. 

 Įmonės teritorijos paviršius turi būti toks, kad netelkšotų balos. 

 Kiemo dalis ties įėjimu į gamybos patalpas ir tarpai tarp atskirų 

pastatų turi būti padengti kieta danga. 

 Teritorija ir privažiavimo kelių danga turi būti švari ir tikti rati-

niam transportui. 

Pastatai ir patalpos 

 Pastatai turi būti pastatyti naudojant tokias medžiagas, iš kurių į 

maistą nepatektų teršalų. Juose neturi būti angų, pro kurias į vidų 
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galėtų patekti gyvūnai, graužikai ir vabzdžiai, aplinkos teršalai 

(dūmai, dulkės ir pan.). 

 Patalpos turi būti pakankamo dydžio, kad jose galima būtų: 

 higieniškai atlikti visas technologines operacijas; 

 instaliuoti įrenginius su pakankama jų aptarnavimo ir priežiū-

ros zona; 

 laisvai judėti dirbantiesiems; 

 efektyviai atlikti plovimo ir valymo darbus; 

 laikyti gamybai reikiamas pagalbines ir pakavimo medžiagas. 

 Lubos (ir prie jų pritvirtinti įrenginiai) turi būti sukonstruotos ir 

įrengtos taip, kad nesudarytų sąlygų kauptis purvui, kondensatui 

ir nuo jų nebyrėtų dažai ar kitos dalelės. 

 Grindys turi būti lygios, lengvai valomos iš drėgmės neabsor-

buojančių, plaunamų, nenuodingų medžiagų.
1
 

 Grindų ir sienų kampai, turi būti apvalūs, kad būtų lengviau va-

lyti ir nesikauptų nešvarumai. 

 Sienos turi būti lengvai valomos ir dezinfekuojamos, užglaisty-

tomis sandūromis. Jos turi būti iš drėgmei nelaidžių ir neabsor-

buojančių, plaunamų, nenuodingų medžiagų. Sienų paviršius turi 

būti lygus iki tokio aukščio, kurio reikia higieniškam medaus 

tvarkymui.
2
 

 Gamybos patalpose sienų kampai turi būti apvalūs, kad būtų 

lengviau valyti. 

 Durys turi būti lygios, pagamintos iš drėgmės neabsorbuojančių, 

lengvai valomų ir dezinfekuojamų medžiagų. 

 Langai ir kitos atsidarančios angos turi būti švarūs ir sukonstruo-

ti taip, kad būtų galima juos valyti bei išvengti nešvarumų kau-

                                                 
1
 Medus reaguoja su betonu ir jį ardo, todėl patartina betoną padengti epoksidine danga. 

Betoninės grindys gali būti padengtos ir rūgštims atspariais dažais. Tinka ir vinilo (PVC) 

danga su labai gerai suvirintomis siūlėmis.  

Jeigu grindys dengiamos keraminėmis plytelėmis, tai tarpus tarp jų patartina užpildyti 

poliuretano arba polisulfono epoksidine mastika.  

Patalpų, kurios valyti naudojamas vanduo, grindyse turi būti įrengtas vandens surinkimo 

trapas ir suformuoti nuolydžiai į jį. 
2 

OSB plokštės netinka sienų padengimui, nes ant nelygaus jų paviršiaus kaupia-

si dulkės ir nešvarumai. 
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pimosi. Atidaromuose languose turi būti įrengtas vabzdžių ne-

praleidžiantis išimamas tinklelis.
3
 

 Iš gamybinių patalpų negali būti tiesioginio išėjimo į lauką. 

Apšvietimas 

 Patalpose turi būti pakankamas natūralus ir (ar) dirbtinis apšvie-

timas. 

 Šviestuvai visose patalpose privalo turėti apsauginius gaubtus. 

Vėdinimas ir šildymas 

 Ventiliacija turi būti sukonstruota taip, kad nebūtų oro srauto iš 

užterštos zonos į švarią zoną, o filtrai ir kitos ventiliacijos siste-

mos dalys, prireikus jas valyti, lengvai pasiekiami. 

 Šaltuoju metų laiku patalpos turi būti šildomos. 

Vanduo 

 Medaus perdirbimo patalpose turi būti naudojamas tik geriamojo 

vandens saugos ir kokybės reikalavimus atitinkantis šaltas ir šil-

tas vanduo. 

 Vandens programinė priežiūra tiek vietiniam, tiek centralizuotai 

tiekiamam vandeniui atliekama Lietuvos higienos normos 

HN 24 „Geriamojo vandens saugos ir kokybės reikalavimai“ nu-

statyta tvarka. Vandens tyrimai atliekami akredituotose laborato-

rijose, jų rezultatai saugomi 2 metus. 

 Patalpose turi būti pakankamas skaičius praustuvų su šaltu ir 

karštu tekančiu vandeniu ir su maišytuvu, leidžiančiu reguliuoti 

vandens temperatūrą. 

 Prie praustuvų turi būti rankų plovimo, dezinfekavimo ir higie-

niško sausinimo priemonės. 

 Įmonės, kurios nedirba ištisus metus, prieš kiekvieno darbo se-

zono pradžią turi atlikti vandens tyrimus. 

Nuotekos 

Medaus sukimo ir perdirbimo patalpose turi būti įrengta kanaliza-

cija, sumontuota taip ir tokioje vietoje, kad būtų išvengta kryžminės tar-

                                                 
3 Pageidautina palanges įrengti nuolaidžias, kad darbuotojai jų nenaudotų kaip lentynų. 

Medinius langus pakanka nudažyti tokiais pat dažais, kaip ir duris. 
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šos rizikos. Vandens nuotekų angos turi būti uždengtos tinkleliu ir per 

sifoną prijungtos prie kanalizacijos sistemos. 

Buitinės patalpos 

 Medaus tvarkymo įmonėje turi būti įrengtos persirengimo patal-

pos su lygiomis, neperšlampamomis, plovimui atspariomis sie-

nomis, grindimis, praustuvu, taip pat nuskalaujami vandeniu tua-

letai. 

 Iš tualeto neturi būti durų tiesiai į patalpas, kuriuose tvarkomas 

medus. 

Įrenginiai 

 Medaus sukimo ir perdirbimo įranga turi atitikti besiliečiantiems 

su maistu gaminiams skirtus reikalavimus. 

 Visi įrenginiai, besiliečiantys su maistui skirtu medumi, turi būti 

sukonstruoti, instaliuoti ir naudojami taip, kad: 

 būtų galima gerai juos valyti, plauti ir, jeigu reikia, dezinfe-

kuoti, stebėti, kontroliuoti ir valdyti technologinį procesą, 

 nesudarytų sąlygų produkto taršai. 

 Įrenginių paviršiai turi būti atsparūs naudojamoms plovimo, va-

lymo ir dezinfekavimo medžiagoms. 

 Medaus ir bičių produktų tvarkymui skirtuose įrenginiuose nega-

li būti dalių, pagamintų iš: 

 vario, švino, kadmio ir lydinių, kuriuose yra šių metalų, kitų 

metalų, kurie gali sudaryti pavojingus cheminius junginius su 

apdorojamuose produktuose esančiomis sudėtinėmis medžia-

gomis, 

 akytos gumos, odos, audinio, 

 galvanizuotų metalų. 

 Talpyklos (pvz., plastmasiniai kibirai, puodai), naudojamos ga-

mybos patalpose bičių produktams, plovimo, dezinfekavimo 

medžiagoms, atliekoms, turi būti aiškiai pažymėtos (užrašais ar-

ba skirtingų spalvų), priklausomai nuo jų paskirties. 

 Matavimo prietaisai (svarstyklės, termometrai, refraktometrai) 

turi užtikrinti teisingus ir tikslius rodmenys. 

 Šiukšlių konteineriai turi būti su sandariu dangčiu. 
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Darbuotojų higiena ir sveikata 

 Asmenys, kurie tvarko medų ir bičių produktus, turi pasitikrinti 

sveikatą Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka prieš 

pirmą kartą pradėdami dirbti maisto įmonėje ir tikrintis periodiš-

kai. 

 Maistą tvarkantys asmenys turi būti išklausę privalomųjų higie-

nos žinių programą. Higienos žinių ir įgūdžių mokymai turi būti 

kartojami teisės aktų nustatyta tvarka. 

 Naujai priimti darbuotojai, prieš pradėdami darbą, turi būti supa-

žindinti su įmonės sveikatos, asmeninės ir darbo higienos reika-

lavimais. 

 Sergančiam asmeniui, turinčiam bent vieną iš šių simptomų: vi-

duriavimas, vėmimas, karščiavimas, gerklės skausmas su pakilu-

sia temperatūra, išskyros iš nosies, akių ar ausų, užkrėsta ar atvi-

ra žaizda, gelta, užkrečiamoji odos liga ar esant ligos, kuri gali 

būti perduodama per maistą, nešiotoju, neleidžiama dirbti gamy-

bos ir sandėliavimo patalpose. 

 Pajutęs sveikatos sutrikimą, darbuotojas apie tai turi pranešti sa-

vininkui arba jo paskirtam asmeniui, o susižeidęs darbuotojas ne-

turi teisės toliau tvarkyti produktų arba liesti su jais besiliečian-

čių paviršių tol, kol žaizda nebus apsaugota vandeniui nelaidžia 

saugia danga. 

 Darbuotojai turi kruopščiai plautis rankas tekančiu šiltu geria-

muoju vandeniu, muilu ar plovimo priemone. Rankas būtina 

plauti: 

- prieš pradedant dirbti, 

- tuoj pat po pasinaudojimo tualetu, 

- pavalgius, 

- parūkius, 

- pasinaudojus nosine, 

- palietus ausis, nosį, plaukus, odos žaizdas ir spuogus, 

- po užterštų daiktų lietimo, 

- visada, kai darbo metu susitepa. 

 Gamybos patalpoje turi būti iškabintas užrašas, raginantis plauti 

ir dezinfekuoti rankas, ir prižiūrima, ar visi darbuotojai laikosi 
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šių reikalavimų. Prie praustuvų turi būti rankų plovimo priemo-

nės ir vienkartiniai rankšluosčiai. Darbuotojai turi būti supažin-

dinti su rankų plovimo taisyklėmis ir privalo jų laikytis.
4
 

 Kiekvienas darbuotojas turi dėvėti švarius darbo rūbus, dengian-

čius asmeninius drabužius, galvos apdangalą, dengiantį plaukus, 

ir avalynę. Maistą tvarkantys darbuotojai turi turėti bent po du 

komplektus darbo drabužių. Darbo rūbai keičiami naujais susite-

pus. Galvos apdangalų prie plaukų negalima tvirtinti segtukais ar 

kitais daiktais, nes jie gali patekti į tvarkomą produktą. 

 Nešvarūs darbo rūbai negali būti kabinami toje pačioje spintelė-

je, kur laikomi švarūs darbo rūbai. 

 Jeigu dirbant mūvimos pirštinės, jos turi būti nesuplyšusios ir 

švarios. Prieš apsimaudami pirštines darbuotojai taip pat privalo 

kruopščiai plautis rankas. 

 Dirbant negalima nešioti žiedų (išskyrus vestuvinius), papuošalų, 

laikrodžių, smeigtukų ir pan. 

 Į gamybines patalpas neturi laisvai patekti lankytojai. Į gamybi-

nes patalpas atėję, jei tai būtina, lankytojai turi laikytis asmens 

higienos taisyklių: dėvėti galvos apdangalą, avalynę, nusiplauti 

rankas ir laikytis kitų higienos reikalavimų. 

 Gamybos patalpoje turi būti įrengta vaistinėlė. 

 Gamybos vietose draudžiama rūkyti, valgyti, kramtyti (pvz., 

kramtomąją gumą, saulėgrąžas ir pan.), spjaudyti, neprisidengus 

kosėti ar čiaudėti, kasytis galvą, krapštyti nosį virš neapsaugoto 

maisto. Susitepusbūtina tuojau pat nusiplauti rankas. 

Valymas, plovimas, dezinfekavimas 

 Įmonėje turi būti sudarytas įrenginių, inventoriaus, patalpų va-

lymo ir dezinfekcijos planas (toliau – valymo planas), kuriame 

nurodomi valymo būdai ir dažnumas. Patalpų, įrangos, taros ir 

                                                 
4
 Jeigu darbo vietoje naudojamas kibirėlis su vandeniu meduotoms rankoms 

nusiplauti, jame negalima plauti rankų, kaip nurodyta pastraipoje 2.9.6. Kibirė-

lyje esantis vanduo turi būti periodiškai keičiamas, kad netaptų taršos šaltiniu. 
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kt. atlikti plovimo ir dezinfekcijos darbai turi būti registruojami 

valymo, plovimo ir dezinfekcijos žurnale. 

 Patalpų, įrenginių, inventoriaus ir taros plovimui turi būti naudo-

jamos tam tikslui skirtos medžiagos, turinčios atitikties sertifika-

tus ir leistos naudoti maisto pramonės įmonėse pagal biocidų au-

torizacijos ir registracijos taisykles. 

 Plaunant ir dezinfekuojant turi būti laikomasi saugumo technikos 

reikalavimų. Atliekant šiuos darbus būtina apsaugoti medų, pa-

kuotes ir kitus maistą liečiančius paviršius nuo užteršimo. 

 Įrenginiai, inventorius ir tara po dezinfekcijos cheminėmis de-

zinfekuojančiomis medžiagomis turi būti gerai nuskalaujami te-

kančiu geriamuoju vandeniu. 

 Valymo inventorius (šepečiai, kibirai ir kt.) turi būti paženklinti 

ir laikomi tam skirtoje vietoje švarūs, sausi, kad neužterštų mais-

to produktų ir įrangos. 

 Tualetai turi būti valomi ne rečiau kaip kartą per dieną. Juos valo 

maisto tvarkymo procese nedalyvaujantis asmuo. Tualetų valy-

mui skirta valymo įranga turi būti paženklinta ir laikoma atskirai 

nuo kitos valymo įrangos, naudojama tik pagal paskirtį. 

Valymas, plovimas, dezinfekavimas prieš darbo sezono pradžią 

o Prieš kiekvieną medaus sukimo sezoną kruopščiai išvalomos, 

plaunamos visos patalpos ir įrenginiai. 

o Visi pašaliniai daiktai ir įrenginiai, kurie buvo laikomi ar 

sandėliuojami, kait įmonė nedirbo, turi būti pašalinti iš patal-

pų. 

o Visi paviršiai, su kuriais liesis medus, plaunami, dezinfekuo-

jami, nuskalaujami ir leidžiama jiems išdžiūti. 

o Talpų ir taros dezinfekciją rekomenduojama atlikti prieš pat 

naudojimą, bet ne anksčiau kaip 24 val. iki jų naudojimo. 

o Būtina sutvarkyti ir išvalyti įmonės aplinką. 

Valymas, plovimas darbo metu 

o Medumi suteptiems įrenginių paviršiams valyti gali būti nau-

dojamos drėgnos pašluostės. Jos turi būti nesuplyšusios ir 

švarios. Jeigu pašluosčių skalavimui vanduo laikomas kibire 
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ar kitokiame inde, jį būtina dažnai keisti. Šių pašluosčių ne-

galima naudoti kitiems nešvarumams valyti, taip pat medui 

nuo grindų šluostyti. 

o Pašluostės kasdien turi būti plaunamos ir dezinfekuojamos.
5
 

o Medus, nulašėjęs ar nutekėjęs ant grindų, turi būti tuoj pat 

nuvalomas. Toks medus negali būti naudojamas maistui ir tu-

ri būti kaupiamas ir laikomas aiškiai pažymėtose talpose. 

Valymas, plovimas baigus dienos darbą 

o Žaliava, produktai, pakavimo ir pagalbinės medžiagos, kad 

nebūtų užterštos plovimo, valymo metu, turi būti pašalintos iš 

valomų patalpų arba jos turi būti apsaugotos nuo užteršimo, 

pvz., uždengiant. 

o Grindys plaunamos tekančiu vandeniu arba kitu atitinkamu 

būdu. 

o Visi matomi nešvarumai nuo sienų nuplaunami tekančiu van-

deniu arba pašluoste. 

o Korių atakiavimo peiliai, separatoriai, šakutės, stalai, konve-

jeriai ir kita technologinė įranga turi būti plaunama ir dezin-

fekuojama kiekvieną dieną baigus darbą. 

o Iš gamybos patalpų turi būti pašalintos gyvos ir mirusios bitės. 

Sandėlių valymas 

o Pakavimo, pagalbinės medžiagos, supakuota produkcija turi 

būti sandėliuojamos taip, kad būtų išvengta jų užteršimo. 

Sandėliai turi būti tokio dydžio, kad būtų galima tinkamai at-

likti jų valymo darbus. 

o Jokių sandėliuojamų medžiagų negalima dėti ant grindų. Jos 

turi būti laikomos ant švarių palečių arba lentynų. 

o Pastebėjus nulašėjusį ar nutekėjusį ant grindų medų būtina jį 

tuoj pat nuvalyti. 

                                                 
5 Pašluostės skalavimo vandenį patartina keisti pastebėjus, kad jis neskaidrus. 

Pašluostės gali būti dezinfekuojamos pamerkiant į chloruotą vandenį arba dezinfektanto 

tirpalą. 
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o Netinkamos pakavimo medžiagos, sugedęs arba netinkami 

realizacijai produktaituri būti pašalinti į atskirą patalpą arba 

sutvarkyti taip, kad per klaidą nebūtų realizuoti. 

o Sausos sandėliavimo patalpos valomos šluojant arba siurb-

liuojant. 

Valymas, plovimas ir patalpų priežiūra baigus darbo sezoną  

o Patalpos, grindys, sienos, lubos, langai, durys, šviestuvai, 

ventiliacijos įrenginiai, bičių išleidimo ir kiti įrenginiai turi 

būti plaunami naudojant plovimo medžiagas, kad nebūtų pas-

tebimų medaus ir kitų bičių produktų likučių, vabzdžių lieka-

nų ir kitų teršalų. 

o Įrenginiai išardomi, plaunami ir išdžiovinami. Apžiūrima, ar 

nėra medaus likučių, kurie sudarytų sąlygas pelėsių augimui 

ir nebūtų kaip vyliai graužikams. 

Medaus tvarkymo patalpose negalima sandėliuoti ir laikyti: 

o cheminių medžiagų, tokių kaip dažai, tepalai, automobilinis 

kuras, tirpikliai, insekticidai ir kt; 

o organinių medžiagų (pvz., vaisių, daržovių), kurios viliotų 

graužikus arba joms gendant daugintųsi mikroorganizmai; 

o nešvarių (žemėtų, dulkinų ir pan.) daiktų ir įrenginių. 

3. Cheminių medžiagų saugojimas ir naudojimas 

Įmonėje turi būti sudarytas ir vadovybės patvirtintas naudojamų 

cheminių medžiagų sąrašas. 

Cheminių medžiagų saugojimas 

o Cheminės medžiagos turi būti saugojamos atskiroje rakina-

moje patalpoje arba spintoje. Kartu negali būti bičių produk-

tų, maisto ingredientų ir pakavimo medžiagų. 

o Visų cheminių medžiagų, kurios tuo metu nenaudojamos, 

pakuotės turi būti sandariai uždarytos. 

o Visos talpos, indai ir įrankiai naudojami cheminių medžiagų 

matavimui, dozavimui, maišymui turi būti aiškiai paženklin-

tos, kad nebūtų panaudota kitiems tikslams. 

o Cheminių medžiagų saugojimo vieta turi būti švari ir tvar-

kinga. 
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Cheminių medžiagų naudojimas 

o Visos cheminės medžiagos turi būti naudojamos taip, kaip nuro-

dyta gamintojo pateiktoje instrukcijoje. 

o Su cheminėmis medžiagomis leidžiama dirbti tik apmokytiems 

asmenims. 

o Panaudojus chemines medžiagas, visus įrenginių ir kitus pavir-

šius, kurie liečiasi su produktu, būtina gerai nuplauti. 

o Tuščios cheminių medžiagų talpos negali būti naudojamos įmo-

nėje jokiais kitais tikslais. 

4. Graužikų ir vabzdžių naikinimas 

 Medaus perdirbimo įmonėje dezinsekcijos ir deratizacijos prie-

mones gali vykdyti specializuotos įmonės arba apmokytas pagal 

HN 90 „Dezinsekcijos ir deratizacijos bendrieji saugos reikala-

vimai“ darbuotojas. 

 Medaus perdirbimo įmonės savininkas turi imtis, kiek tai įma-

noma, visų prevencijos priemonių, kad vabzdžiai ir graužikai 

nepatektų į gamybos patalpas. Tuo tikslu turi būti: 

- sandariai uždaromos durys; 

- visos angos uždengiamos vieliniu tinkleliu; 

- užtaisomos skylės, plyšiai sienose, grindyse; 

- maisto patalpos neapkraunamos nereikalingais daiktais ir tara; 

- reguliariai renkamos ir šalinamos bei sandariai laikomos 

gamybinės atliekos. 

5. Pakavimo medžiagos 

 Metaliniai cilindrai, bidonai, statinės medui turi būti pagaminti 

arba padengti medžiagomis, skirtomis liestis su maistu. 

 Talpos, kurios buvo naudotos ne maisto medžiagoms (chemika-

lams, naftos perdirbimo produktams ir kt.), negali būti naudoja-

mos medui laikyti. 

 Talpos, kuriose buvo laikomos maistinės medžiagos, pvz., su-

ltys, sirupai ir pan., gali būti naudojami medui, gerai juos išplo-

vus ir išdžiovinus, jeigu nelieka juntamo pašalinio kvapo. 
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 Talpų išorinis paviršius turi būti be įtrūkimų, rūdžių, atšokusios 

dangos, įlinkimų ir kitų defektų, kurie gali turėti įtakos medaus 

saugai. 

 Pilnos ir tuščios talpos turi būti laikomos taip, kad nebūtų užterš-

tos, o į jų vidų nepatektų vanduo ir kiti teršalai. 

 Polimerinės pakuotės, į kurias fasuojamas medus, turi atitikti HN 

16 reikalavimus ir kiekviena pakavimo medžiagų siunta turi tu-

rėti atitikties sertifikatą. 

 Pakavimo medžiagos jų gabenimo, saugojimo metu turi būti ap-

saugotos nuo užteršimo ir fizinio pažeidimo. 

 Stiklainių uždarymui turi būti naudojami dangteliai, atsparūs 

maisto produktų rūgščių poveikiui. 

 Stiklainiai gabenimo, saugojimo metu turi būti apsaugoti nuo už-

teršimo ir fizinio pažeidimo. 

6. Technologijos 

Medus turi būti gaunamas iš sveikų, bityno pasą turinčių, bitynų. 

Korių priėmimas ir laikymas 

o Jeigu transporto iškrovimo patalpa yra pastato viduje, turi būti 

imamasi priemonių, kad dulkės, purvas, pašaliniai kvapai, bitės 

ir kiti vabzdžiai nepatektų į gamybos patalpas transporto prie-

monės įvažiavimo, išvažiavimo ir iškrovimo metu. 

o Kiekviena korių siunta turi būti paženklinta, ir technologinio 

proceso metu registruojamas jos judėjimas, kad prireikus galima 

būtų ją atsekti. 

o Išimti korius iš transportavimo taros reikia taip, kad būtų išveng-

ta jų užteršimo nuo transportavimo taros išorinių paviršių. 

o Išimant korius patikrinama, ar jie nėra užpulti vaškinės kandies 

lervų, juose nėra negyvų perų, nėra matomų graužikų fekalijų ir 

neturi graužikų šlapimo kvapo. Iš tokių korių medaus sukti nega-

lima. 

o Pilni medaus koriai turi būti laikomi šiltoje arba nešildomoje pa-

talpoje taip, kad ant jų nepatektų vandens ir kitų teršalų, musių, 

bičių ir širšių. 
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Medaus sukimas 

o Atakiavimo įranga turi būti švari ir iš jos neturi patekti į medų 

garų arba vandens. 

o Medsukis turi būti švarus ir sausas. 

o Nenaudojamas medsukis (pvz., naktį) turi būti uždengtas, kad į jį 

nepatektų garų, vandens, parazitų. 

o Vaško trupiniai ir visa, kas nusistoja laikant medų medaus nu-

skaidrinimo talpoje, turi būti nugraiboma ne rečiau kaip kartą per 

dieną. 

o Nuo korių dangtelių nukoštas medus gali būti supilamas į nusi-

skaidrinimo rezervuarą laikantis higienos reikalavimų.
6
 

Medaus filtravima 

o Medaus filtravimo įranga turi būti pagaminta iš medžiagų, ati-

tinkančių HN 16 reikalavimus.  

o Filtro akučių matmenys parenkami priklausomai nuo dalelių, ku-

rias norima atskirti, dydžio. 

o Filtravimo įranga turi būti prižiūrima taip, kad netaptų medaus 

taršos šaltiniu. 

Medaus išpilstymas ir laikymas. 

o Medus išpilstomas į talpas, atitinkančias punktų 2.13.1–2.13.4 

reikalavimus. 

o Pripildytos talpos turi būti sandariai uždarytos. 

o Pripildytos medaus talpos ženklinamos, kad galima būtų atsekti 

jo kilmę. 

o Talpos su medumi laikomos taip, kaip nurodyta 2.13.5. 

Skysto ir kreminio medaus gamyba 

o Prieš atgabenant talpas su medumi į šiltąją patalpą, jų išorinis 

paviršius turi būti nuvalomas. 

o Į talpas medus supilamas laikantis higienos reikalavimų. 

                                                 
6 Nuo dangtelių nuvarvintame meduje būna daugiau bakterijų, todėl patartina jo nemaišy-

ti su išsuktu medumi. 
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o Kreminio medaus gamybos talpos turi būti sukonstruotos taip, 

kad į jas nepatektų vabzdžiai, dulkės ir kiti teršalai. 

o Kristalizacijos centrams sudaryti užkratas sudedamas ir išmai-

šomas laikantis higienos reikalavimų. 

Korinio medaus ir medaus su korio gabalais gamyba. 

o Koriniam medui gaminti turi būti naudojami tik naujai bičių pa-

siūti koriai. Korinio medaus gamybai negali būti naudojami ga-

benimo metu pažeisti, nešvarūs, medaus rūgimo požymių turin-

tys koriai.  

o Koriai turi būti apžiūrimi peršviečiant juos šviesa arba kitu būdu 

patikrinant, ar juose nėra vielų. 

o Apsaugojimui nuo vaškinės kandies gali būti naudojamas šaltis. 

Medaus fasavimas 

o Pilstymo įrenginiai turi būti paruošti darbui ir valdomi taip, kad 

būtų išvengta medaus nutekėjimo. 

o Visa tara prieš užpildymą turi būti patikrinta, ar nėra joje pašali-

nių objektų, įskilimų ir pan. 

o Defektų turinčios pakuotės turi būti dedamos į aiškiai paženklin-

tą dėžę ar kitą talpą. 

o Iš kiekvienos partijos atrenkami produkto pavyzdžiai, kad prirei-

kus galima būtų atlikti tyrimus. Pavyzdžiai laikomi ne trumpiau 

nei jo vartojimui skirtas laikas. 

Medaus ženklinimas. Medus ženklinamas laikantis medaus techni-

nio reglamento reikalavimų. 

7. Laboratorinė įranga 

Gaminių laboratorinė kontrolė, jei tai būtina maisto saugos užtikri-

nimui, atliekama teisės aktų nustatyta tvarka akredituotose ar atestuotose 

laboratorijose. 

8. Vidinis savikontrolės sistemos patikrinimas 

 Įmonėje sudaroma specialistų grupė arba paskiriamas už 

RVASVT principais pagrįstą savikontrolės sistemą atsakingas 

asmuo. Ši grupė (asmuo) prižiūri ir koordinuoja maisto saugos 

užtikrinimą įmonėje bei savikontrolės vykdymą. 
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 Periodiškai (mažiausiai vieną kartą per metus) įmonėje atlieka-

mas vidaus auditas. Jo metu patikrinama, ar buvo dirbama pagal 

higienos reikalavimus, ar efektyviai vykdoma kontrolė ir ar tin-

kamai registruojami jos rezultatai. 

 Vidaus audito rezultatai turi būti išdėstyti raštu. Jeigu užregistruo-

jama nukrypimų, turi būti pažymima, kokių korekcijos veiksmų 

imtasi ar reikia imtis, kad tie nukrypimai būtų likviduoti. 

 Visi savikontrolės dokumentai ir įrašai įmonėje saugomi ne ma-

žiau kaip dvejus metus. 

Kokybės sistemos apima organizacinę struktūrą, atsakomybę, pro-

cedūras, procesus ir resursus, kurie yrabūtini visapusiškam kokybės val-

dymo įdiegimui. Jos yra taikomos ir susiję su visomis produktų ciklo 

stadijomis, skirtos visiems kokybės elementams.  

Kokybės sistemos yra skirtos užtikrinti, kad visi veiksniai, turintys 

įtakos produkto kokybei, bus valdomi, o toks valdymas yra nukreiptas 

kokybės defektų sumažinimui, pašalinimui ir, svarbiausia, jų prevencijai. 

Kokybės sistemos numato dvi funkcijas – kokybės valdymą ir kokybės 

užtikrinimą. Pirmoji funkcija - tai darbo metodai ir veiksmai, kurie paša-

lina nepatenkinamos veiklos priežastis, taip pat procesų monitoringas. 

Antroji funkcija – tai vidinis ir išorinis pasitikėjimas, kad bendrovė ar 

darbo procesas atitinka keliamus kokybės reikalavimus. 

Artimi visuotinės kokybės valdymo ir RVASVT sistemos ryšiai yra 

pavaizduoti 8 paveiksle. Pagal kokybės sistemą RVASVT suteikia me-

todologiją maisto saugumo užtikrinimo planui, kuris numato tam tikro 

maisto produkto saugumui užtikrinti specialius būdus, resursus ir veiks-

mų seką. 
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8 pav. Maisto kokybės ir saugos valdymo schema 

Klausimai 

1. Koks buvo kokybės valdymo vaidmuo valstybių vystymosi rai 

doje? 

2. Kaip pasikeitė maisto produktų gamybos pobūdis? 

3. Nuo ko priklauso maisto saugumo sėkmė? 

4. Kokia GHP ir GGP reikalavimų taikymo esmė? 

5. Į ką nukreipti GHP reikalavimai? 

6. Kuo naudingas GGP, GHP ir RVASVT tarpusavio suderinimas? 

7. Kam yra skirtos kokybės sistemos? 

8. Kaip valdoma maisto saugumo kokybė? 

9. Kokie pagrindiniai medaus GHP principai? 

10. Į ką nukreipti medaus GHP reikalavimai? 

 

KOKYBĖS VALDYMAS MAISTO SAUGOS VALDYMAS 

- politika 

- reikalavimai 

- organizavimas 

- atsakomybė / vadovavimas 

- resursai 

- maisto saugumo politika 

- maisto saugumo reikalavimai 

- organizavimas 

- atsakomybė / vadovavimas 

- resursai 

Kokybės sistema 

Kokybės planas-ai 

Maisto saugos užtikrinimo  

planas (RVASVT planas) 

Rizikos veiksnių analizė 

Svarbūs valdymo taškai 

(Valdymo priemonės – kritinės ribos 

Monitoringas 

Korekcinės priemonės 

Patikrinimas) 
- auditas 

- darbo įvertinimas 

- pagerinimas 

apžvalga 

visose kokybės ciklo stadijose 

Kokybės valdymas 

    Kokybės užtikrinimas 
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Kokybė dar ne viskas 

Be kokybės viskas yra niekas 

 

 

3. Rizikos veiksnių analizės svarbių valdymo 
taškų (RVASVT – HACCP) kokybės  
sistemos istorija ir kūrimo etapai 

 

Tai prevencinė kokybės valdymo sistema, kuri paremta veiksmais 

problemoms maisto tvarkymo procese išvengti, prieš tai, kol jos atsiras. 

Įgyvendinant 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos 

reglamento (EB) Nr. 

178/2002 nuostatas bei siekiant stiprinti vartotojų interesų apsaugą 

maisto ir veterinarijos srityje, ES reguliavimo priemonės grindžiamos 

rizikos analize, kurią sudaro trys tarpusavyje susiję procesai – rizikos 

vertinimas, rizikos valdymas ir pranešimas apie riziką. Rizikos ver-

tinimas – mokslinis požiūrisį maisto saugą (Andrew O. G., 2005). 

Rizikos vertinimas 

Su maisto sauga ir veterinarija susijusi rizika vertinama remiantis 

turima moksline informacija ir duomenimis. Diegiant ES ir pasaulinių 

organizacijų patvirtintas rizikos vertinimo metodikas atliekamas maisto, 

pašarų saugą, gyvunų sveiktą ir gerovę veikiančių cheminių, mikrobio-

loginių ar fizinių pavojų nustatymas, apibūdinimas, poveikio vartotojų 

sveikatai įvertinimas bei rizikos apibūdinimas. 

Rizikos valdymas 

Atsižvelgiant į nepriklausomas ir objektyvias rizikos vertinimo iš-

vadas bei rekomendacijas, ES ir nacionaliniais teisės aktais nustatomos 

atitinkamos rizikos valdymo priemonės. Siekiant įvertinti šių priemonių 

veiksmingumą bei užtikrinti, kad būtų laikomasi teisės aktų reikalavimų, 

ES šalių narių kompetentingos institucijos atlieka oficialią kontrolę. 

Pranešimas apie riziką 

Pranešimo apie riziką procesas paremtas rizikos vertinimo bei kom-

petentingų institucijų ir ūkio subjektų bendradarbiavimu ir objektyviu 

visuomenės informavimu reikiamu laiku. 
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Rizikos vertinimas: 

• Pavojaus nustatymas, Pavojaus apibudinimas, Poveikio ivertini-

mas, Rizikos apibudinimas, 

Vyksta glaudus tarnybų bendradarbiavimas. Šioms tarnyboms at-

stovauja: ES – EFSA, LT – NMVRVI, ES – EK, ES ir Lietuvos varto-

tojai, EFSA – NMVRVI, ūkio subjektai. 

 

9 pav. Ryšys tarp vyriausybės ir bendrovės veiklos maisto saugos srityje  

Maisto saugos uždaviniai, kaip juos apibrėžia valstybės institucijos, 

tai yra minimalus tikslas, kuriuo turi vadovautis darbuotojai (9 paveiks-
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las). Bendrovė gali priimti vyriausybės apibrėžtus maisto saugos uždavi-

nius ir įforminti tokiu pačiu pavidalu.  

Kaip alternatyva, priklausomai nuo komercinių veiksnių, įmonė gali 

norėti sudaryti griežtesnius maisto saugos reikalavimus. Maisto saugos 

reikalavimai yra įvedami į maisto saugos programą. Jie turi įtakos pro-

duktų ir procesų planavimui bei projektavimui ir GGP, GHP, RVASVT 

bei kokybės užtikrinimo sistemų įdiegimui, siekiant atitikti maisto sau-

gos reikalavimus.  

Naudojant šiuos metodus, reikėtų pasitelkti ekspertus, ypačkai me-

todai grindžiami statistiniais duomenimis. Šiuo metu yra sukurta ir par-

duodama nemažai maisto saugos kompiuterinių programų (Pavyzdys. 

Rizikos analizės ES ir Lietuvoje schema). 

Europos maisto saugos tarnyba (nuoroda) (angl. EFSA) (toliau 

vadinama – Tarnyba) yra ES rizikos vertinimo institucija, teikianti ne-

priklausomą mokslinę nuomonę Europos Komisijai (EK) visais su mais-

to sauga ir veterinarija susijusiais klausimais. Siekiant užtikrinti efektyvų 

Europos Komisijos, Tarnybos ir šalių narių bendradarbiavimą ES, stei-

giamos nacionalinės rizikos vertinimo institucijos. 

Nacionalinis maisto ir veterinarijos rizikos vertinimo institutas 

(NMVRVI) (toliau vadinama – Institutas) vykdo rizikos vertinimo funk-

cijas Lietuvoje. Pagrindinis Instituto uždavinys – teikti mokslinę infor-

maciją ir mokslinę bei techninę pagalbą Valstybinei maisto ir veterinari-

jos tarnybai (VMVT). 

Analizuodamas mokslinę informaciją maisto ir veterinarijos srityse 

bei valstybinės maisto ir veterinarinės kontrolės duomenis Institutas at-

lieka: 

- maisto ir pašarų mikrobiologinio užterštumo rizikos vertinimą; 

- maisto priedų ir papildų bei naujų maisto produktų rizikos verti-

nimą; 

- genetiškai modifikuotų organizmų ir jų produktų rizikos vertinimą; 

- pašarų priedų rizikos vertinimą; 

- technologinių procesų įtakos maisto ir pašarų saugai vertinimą; 

- gyvūnų laikymo ir transportavimo sąlygų įtakos sveikatai ir gero-

vei vertinimą; 

- rizikos gyvūnų gerovei vertinimą, 



56 

- gyvūnų užkrečiamųjų ligų ir zoonozių bei jų sukėlėjų epidemiolo-

ginę analizę; 

- veterinarinių vaistų ir veterinarinės paskirties biocidų kokybės, 

saugumo ir efektyvumo vertinimą. 

Iki šiol yra išleista labai daug RVASVT ir maisto saugai bei jos val-

dymui skirtos literatūros, tačiau beveik visa anglų kalba. Nemažai me-

todinės literatūros buvo parengta ir Lietuvoje, tačiau didžioji jos dalis 

buvo išleista nedideliu tiražu atskirų institucijų užsakymu, todėl ji pri-

einama ne visiems maisto gamintojams. Be to, maisto saugos sistemos 

per pastarąjį dešimtmetį buvo tobulinamos, keitėsi jų vertinimo ir serti-

fikavimo procedūros. Šiuo metu nemažai ES valstybių turi parengusios 

RVASVT standartus, reikalavimus sistemos sertifikavimui. Šie standar-

tai nedaug skiriasi, todėl įmonės gali sertifikuoti savo sistemas pasi-

rinkdamos kurios nors ES valstybės standartus. 

Didžioji Britanija, Danijos Karalystė, Nyderlandų Karalystė ir kai 

kurios kitos ES narės yra padariusios didžiausią pažangą RVASVT sis-

temų diegimo ir sertifikavimo srityje, todėl Lietuvoje, siekiant tarptauti-

nio pripažinimo, dažniausiai taikomi šių valstybių standartai. Pavyzdžiui, 

per pastaruosius kelerius metus kai kurios įmonės sėkmingai paruošė ir 

sertifikavo kokybės sistemas, parengtas pagal Nyderlandų Karalystės 

reikalavimus maisto saugos sistemoms, parengtoms pagal RVASVT, 

kurie buvo nuolat tobulinami ir 2002 m. išleistas trečiasis jų leidimas. 

Dar šios knygos tikslas - įvertinti visus pasikeitimus ir pateikti vartoto-

jams praktinį RVASVT principais pagrįstą saugos sistemos sudarymo 

vadovą maisto tvarkymo ir gamybos įmonėse, daugiausia remiantis 

anksčiau minėtais Nyderlandų Karalystės tarptautinio sertifikavimo rei-

kalavimais. Taip įmonės rengdamos ir tobulindamos saugos programas 

galės planuoti tarptautinį jų sertifikavimą. Šis vadovas gali būti sėkmin-

gai naudojamas sudarant konkrečias RVASVT programas visose maisto 

įmonėse (Kołożyn-Krajewska D., Sikora T. 1999, Lasak J., 2004, 

Andrew O. G.2005). 

 Žinoma, saugos sistemos atskiroms maisto pramonės šakoms ar 

maisto tvarkymo įmonėms ir konkretiems gaminiams turi būti sudaro-

mos individualiai, atsižvelgiant į taikomas žaliavas ir technologijas. 

Konkrečios įmonės saugos sistema ir jos dalis – RVASVT planas – taip 
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pat priklausys nuo įmonės pastatų, gamybinių ir kitų patalpų patalpų bei 

būklės, naudojamos įrangos amžiaus ir techninės bei sanitarinės būklės, 

darbuotojų kvalifikacijos ir kai kurių kitų veiksnių. Šioje knygoje taip 

pat pateikiama naujausia literatūra, interneto svetainių adresai, kurie ga-

lėtų padėti sudarant ir tobulinant konkrečias maisto saugos RVASVT 

sistemas.  

 Jau minėta, kas per pastaruosius dešimtmečius buvo kuriamos ir la-

bai plačiai diegiamos šiuolaikinės kokybės valdymo ir užtikrinimo sis-

temos (tarp jų maisto žaliavų ir produktų). Jos yra gana universalios ir 

tinka beveik visoms žmonių veiklos sritims, tačiau kiekviena gamybos 

sritis pasižymi savais ypatumais. Maisto gamybos, tvarkymo, prekybos ir 

vartojimo ypatumas yra saugos valdymas ir užtikrinimas, todėl šiai sri-

čiai buvo sukurtos specifinės maisto saugos valdymo ir užtikrinimo sis-

temos. Tokias sistemas paprastai sudaro būtinosios programos ir Rizikos 

veiksnių analizės svarbiųjų valdymo taškų (RVASVT) programa. Dau-

guma būtinųjų programų elementų, pavyzdžiui, sanitarija, higiena, reika-

lavimai maisto gamybos ir tvarkymo patalpoms, jau seniai buvo taikomi 

maisto pramonėje o tarpu RVASVT – gana naujas saugos valdymo bū-

das, šiuo metu visuotinai pripažįstamas kaip efektyviausias. Dažniausiai 

RVASVT sistema laikoma integruota būtinųjų programų ir pačios 

RVASVT programos sistema.  

Maisto produktų kokybės, ypač jų saugos užtikrinimas, t. y. ne-

kenksmingumas vartotojui, yra pagrindinis šiuolaikinės maisto pramonės, 

maitinimo ir maisto prekybos įmonių uždavinys. Svarbiausius maisto ko-

kybės ir saugos rodiklius reglamentuoja įvairūs teisės aktai – įstatymai, 

higienos normos, privalomieji rodikliai, techniniai reglamentai ir kt.  

Daugelyje pasaulio valstybių yra priimti įstatymai ir kiti norminiai 

aktai, reglamentuojantys valdymo sistemas, skirtas reguliuoti ir užtikrinti 

maisto saugą. Pagal jų taikymą šiuos įstatymus bei kitus teisės aktus są-

lyginai galima skirstyti į pasaulinius, Europos Sąjungos ir nacionalinius. 

Lietuvai tapus Pasaulinės prekybos organizacijos nare ir stojant į Euro-

pos Sąjungą, acionaliniai maisto saugos teisės aktai buvo sudaromi taip, 

kad jie atitiktų atitinkamas Jungtinės FAO/WHO Codex Alimentarius 

komisijos ir ypač Europos Sąjungos direktyvas bei reglamentus (Codex 

Allimentarius Commision, 1997). 
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Pagrindinis kokybės valdymui maisto tvarkyme skirtas nacionalinis 

teisės aktas yra Lietuvos Respublikos maisto įstatymas, kuriame maisto 

saugai yra skirtas 4 straipsnis „Pagrindiniai maisto saugos, kokybės ir 

tvarkymo reikalavimai“; pagrindinės šio įstatymo nuostatos yra išsamiai 

išdėstytos Lietuvos higienos normoje HN 15:2003“Maisto higiena“. Visi 

šie ir kiti pagrindiniai teisės aktai yra išvardyti knygos priedų skyriuje.  

RVASVT ištakos susijusios su maisto gamybos projektais kosmi-

nėms programoms. Sistemos pagrindus sukūrė bendrovė „Pillsbury“ 

(JAV) kartu su Nacionaline aeronautikos ir erdvės agentūra (NASA), 

JAV ginkluotųjų pajėgų „Natick“ ir JAV karinių oro pajėgų laboratori-

jomis. Sistemos kūrimo pradžia galima laikyti 1959-uosius, kai buvo 

užsakyta pagaminti maistą, tinkamą vartoti erdvėlaiviuose nesvarumo 

sąlygomis. Tuo metu nebuvo jokios informacijos apie maisto produktų, 

ypač atskirų jo dalelių elgseną tokiomis aplinkybėmis. Sunkiausia šioje 

programoje buvo duoti garantiją, užtikrinančią, kad astronautams skirti 

maisto produktai nėra užteršti patogeninėmis bakterijomis ar virusais, 

toksinais, chemikalais ar pavojingais fiziniais objektais, galinčiais būti 

susirgimų ar sužeidimų priežastis. Dėl šių rizikos veiksnių kelionė į 

kosmosą galėtų būti nesėkminga ar net katastrofiška. Tuo metu dauguma 

maisto saugumo ir kokybės užtikrinimo sistemų rėmėsi galutinio produk-

to tikrinimu. Norint užtikrinti visišką produktų saugumą, reikėjo patik-

rinti visus, tai yra 100 procentų pagamintų produktų, bet praktiškai šito 

padaryti buvo neįmanoma. 

Buvo greitai prieita prie išvados, kad naudojant tradicines kokybės 

valdymo priemones, kurių pagrindinis principas yra galutinio produkto 

patikrinimas, patikimai užtikrinti maisto saugą sunku – reikėtų atlikti 

daugybę maisto mėginių analizių. Tokiu atveju kontrolė tampa labai 

brangi, gadinami maisto produktai. Todėl reikėtų užduoti keletą klausi-

mų: kaip užtikrinti visišką saugą, naudojant tuo metu naujausius meto-

dus? kokios yra rizikos veiksnių ir jų dydžių įvertinimo paklaidos, tai-

kant tradicinę žaliavų, pusgaminių ir galutinių produktų kontrolę (pvz., 

tikrinimą laboratorijoje)? 

 Nagrinėjant šiuos klausimus iškilo rimtų abejonių dėl tuo metu pla-

čiai maisto pramonėje naudotos kokybės kontrolės sistemos. Nemaža 

dalis tokių sistemų buvo pagrįstos subjektyvia kokybės vadovo nuomo-
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ne. Maisto pramonėje nebuvo vienodo požiūrio ir netgi supratimo apie 

tai, kokia turėtų būti tobula kokybės programa. Ieškant atsakymo į visus 

šiuos klausimus, buvo išanalizuota NASA vadinamoji „be defektų“ pro-

grama, kuri daugiausiai buvo skirta metalo dirbiniams (Danilčenko H., 

Jarienė E., 2009). 

Kuriant visai naują saugos valdymo strategiją, buvo prieita prie iš-

vados, kad sėkmingas gali būti tik vienas kelias – prevencinės sistemos 

sukūrimas. Jos esmė - kuo operatyvesnis žaliavų, procesų, aplinkos, per-

sonalo, saugojimo ir paskirstymo valdymas ir efektyvios dokumentacijos 

bei įrašų sistemos sudarymas. Optimaliai įdiegus tokią sistemą, neberei-

kėtų tikrinti galutinio supakuoto produkto (ar bent tokių tikrinimų kiekis 

daug kartų sumažėtų), išskyrus stebėsenos procedūras. 

Pagal tokios sistemos reikalavimus, dokumentai bei įrašai turi būti 

taip parengti ir saugojami, kad būtų galima susekti visas panaudotas ža-

liavas, įmonę, kurioje maisto produktas buvo pagamintas, žmonių, daly-

vavusių to produkto gamyboje, pavardes ir visą kitą informaciją, susiju-

sią su produkto istorija. Kitais žodžiais tariant, problemų susekimo me-

chanizmas turėtų būti nuo pat produkto tvarkymo pradžios. 

Buvo pabrėžta, kad RVASVT – tai pirmiausia prevencinė kokybės 

valdymo sistema. Tinkamai ją taikant galima optimaliai valdyti bet kurią 

maisto gamybos sistemos vietą, nepriklausomai nuo to, koks pavojus 

(rizikos veiksnys) gali susidaryti. Viena svarbiausių RVASVT sistemos 

dalių – rizikos veiksnių analizė – apima sistemingą žaliavų, pusgaminių, 

maisto produktų, perdirbimo sąlygų, procesų, įvairių tvarkymo pakopų, 

prekybos ir vartojimo analizę. Tokios analizės metu maisto grandinės 

srautų diagramoje.  

Tarptautinis sistemos plitimas prasidėjo po 1987 metais Tarptauti-

nės maisto mikrobiologinių reikalavimų komisijos (ICMSF) paskelbto 

pranešimo. Svarbiausias RVASVT istorijoje etapas buvo 1993 metais 

Codex Alimentarius komisijos pasiūlyta apibrėžimų ir pagrindinių šios 

sistemos elementų tarptautinis derinimas. Maisto higienos bendrųjų 

principų kodeksas taip pat pabrėžė RVASVT sistemos svarbą. Pasaulinė 

prekybos organizacija (PPO) Urugvajaus apskritojo stalo daugiašalėse 

derybose 1994 metų balandžio mėnesį nutarė, kad Kodekso standartai, 

rekomendacijos, įskaitant ir RVASVT sistemą, būtų priimti kaip maisto 
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saugumo užtikrinimo būtina sąlyga tarptautinėje prekyboje. 

1995 metais gegužės mėnesį Pasaulinė sveikatos organizacija 

(WHO) sukvietė pasitarimą, dalyvaujant Maisto ir žemės ūkio organiza-

cijai (FAO), kuriame buvo aptarti RVASVT sistemos bendrieji principai 

ir jų taikymas. Jame pabrėžta, kad eksportuojančios šalys privalo užtik-

rinti išvežamų produktų saugumą, įrodydamos importuotojams, kad 

RVASVT sistema yra įdiegta ir palaikoma jų maisto pramonėje. At-

kreiptas dėmesys, kad išsivysčiusių šalių vyriausybės į maisto saugumo 

užtikrinimo įstatymus kaip privalomą elementą įtraukia RVASVT siste-

mą (Ehiri J. E., Morris G. P., 1995, Leistner-Kulmbach L., 1995, Loken 

J. K., 1995, Sprenger R. A., 2007). 

1996 metais Codex Alimentarius komisija dvidešimt antrojoje se-

sijoje apsvarstė ir priėmė ALINORM 97/13A „Rizikos veiksnių analizė 

ir svarbių valdymo taškų sistema (RVASVT) ir jos taikymo gairės“. 

Šalyse, kuriose RVASVT sistema yra įstatymiškai privaloma (pvz., 

Anglijoje, Danijoje ir kt.) įvykus incidentui, teisme galima pateikti 

RVASVT įrašus, kaip įrodymą, kad produktas buvo pagamintas laikantis 

visų saugaus maisto gamybos reikalavimų. Lietuvoje 1999 m., patvirti-

nus Lietuvos higienos normą HN 15:1998 „Maisto higiena. Bendrieji 

reikalavimai“, maisto tvarkymo įmonėse pradėtos diegti RVASVT sis-

temos. 

Valstybinė maisto ir veterinarijos tarnyba reikalauja įmonėse pa-

rengti ir suderinti RVASVT sistemas, vykdo RVASVT sistemų auditą. 

Pagal Lietuvos higienos normą HN 15:1998 „Maisto higiena. Bendrieji 

reikalavimai“ RVASVT sistema maisto tvarkymo įmonėse diegiama 

nuosekliai vadovaujantis principu: mažoms maisto tvarkymo įmonėms 

reikalaujama diegti principines RVASVT nuostatas, o stambiosioms 

įmonėms – detalias RVASVT programas. 

Pagrindiniai RVASVT sistemos kūrimo etapai: 

1 etapas 

1950 m. Dr. W.,E. Demingas ir kt. sukūrė ir Japonijoje įdiegė „vi-

siško kokybės valdymo“ sistemas, kurios iš esmės pakeitė japoniškų 

produktų kokybę. Šios sistemos leidžia nuolat gerinti produkcijos koky-

bę, ir kartu netrukdo mažinti kainas. 
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 2 etapas 

Kaip minėta, pati RVASVT koncepcija buvo sukurta 1960 m. JAV 

bendradarbiaujant Pillsbury maisto kompanijai, JAV armijai ir Naciona-

linės aeronautikos ir Kosmoso Administracijai (NASA). Ši sistema buvo 

pritaikyta maisto produktų, kuriuos vartoja astronautai kosmose, saugu-

mui užtikrinti. RVASVT esmę sudaro kuo gilesnė pačios gamybos kont-

rolė, kurią svarbiose valdymo taškuose vykdo darbininkai ir / arba nuo-

latiniam stebėjimui naudojama technika. RVASVT koncepciją Pillsbury 

kompanija viešai pristatė 1971 m. maisto saugos konferencijoje. Nuo 

1980 m. RVASVT sistemą JAV pradėjo diegti ir kitos didesnės maisto 

kompanijos. 

3 etapas 

Codex Alimentarius komisija sesijoje, kuri vyko 1993 m. birželio 

mėn. Ženevoje, priėmė dokumentą „Rekomendacijos taikant RVASVT 

sistemą“. 1997 m. Codex Alimentarius komisija peržiūrėjo „Bendruosius 

maisto higienos principus“ ir papildė juos RVASVT sistema ir reko-

mendacijomis jos taikymui. 

Maisto kodekse nurodomi šie pagrindiniai tikslai: 

 apsaugoti vartotojų sveikatą; 

 užtikrinti doros principus maisto versle; 

 užtikrinti maisto produktų kokybę ir jų tinkamumą žmonių mais-

tui. 

RVASVT sistemos taikymą Europos Sąjungoje  reglamentuoja ES 

Tarybos nutarimas 94/371/EEC, ES direktyva 93/43/EEC, priimta 1993-

06-14, ir ES direktyva 96/3/EEC, priimta 1996-01-26. 

4 etapas 

Nuo 2000 m. liepos 1 d. Lietuvos respublikoje galioja MAISTO 

ĮSTATYMAS su įteisinta RVASVT sistema: „maisto tvarkymo vietose 

turi būti teisės aktų nustatyta tvarka taikoma rizikos veiksnių analizės ir 

valdymo sistema bei atliekami būtini laboratoriniai tyrimai maisto sau-

gos ir tvarkymo savikontrolei užtikrinti“. 
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3.1. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų 

kokybės sistemos pranašumai ir trūkumai 
 

Iki 1985 m. apie platesnį RVASVT sistemos diegimą maisto 

pramonėje dar nebuvo rimtai kalbama. 1985 m. RVASVT sistemą 

rekomendavo JAV Nacionalinė mokslų akademija (NAS), kai NAS 

komitetas padarė išvadą, kad prevencinė RVASVT sistema yra 

pagrindinė mikrobiologinių rizikos veiksnių valdymo priemonė.  

Taip pat buvo pripažinta, kad galutinio produkto analizė nėra 

adekvatus dėl maisto kylančių ligų prevencijos būdas. 1987 m. JAV 

Kongresas, siekdamas pagerinti žuvų ir jūros maisto inspekciją 

atitinkančią RVASVT sistemą, įpareigojo Nacionalinę vandenynų ir 

atmosferos administraciją (NOAA) sudaryti sertifikavimo ir priežiūros 

programą. NAS publikacija taip pat rekomendavo įsteigti Nacionalinį 

mikrobiologinių maisto rodiklių ekspertų konsultacinį komitetą 

(National Advisory Committee on Microbiological Criteria of Foods – 

NACMCF). Tai buvo netrukus padaryta ir sukurtas komitetas ne tik 

aktyviai sudarinėjo mikrobiologinius kriterijus, bet ir plėtojo pačią 

RVASVT koncepciją. Jis papildė RVASVT principus paruošdamas 

kiekvieno iš jų apibrėžimą ir sudarė RVASVT naudojamų terminų 

apibrėžimus. Toks požiūris davė galimybę įdiegti universalią maisto 

saugos sistemą. Sistema yra palyginti nauja, todėl ji nuolat tobulinama. 

Modifikuoti RVASVT sistemas nėra sudėtinga, tačiau tai turi būti 

atliekama atsargiai, kad pakeitimai didintų sistemos patikimumą, o ne 

atvirkščiai (HACCP in Agriculture and Horticulture, 2000, Bourn D., 

Prescott J., 2002, Carole A., 2005). 

Bet kuri problema RVASVT sistemoje pradedama nagrinėti nuo ža-

liavų. Reikia ištirti atskirus komponentus, taip pat kiekvieną perdirbimo 

pakopą, pradedant nuo žaliavų gamybos ir paruošimo vietų iki tvarkymo 

ir gamybos grandžių.  

Turi būti išsiaiškinta, kas gali atsitikti žaliavoms jų paruošimo ir 

tvarkymo metu ir kokių problemų galima tikėtis joms patekus į maisto 

įmonę. Remiantis tokia analize (literatūros paieška ir apžvalga, aptarimai 

su tiekėjais, pačių surinkti duomenys apie žaliavas), galima atrinkti jaut-

riausius komponentus ir jų paruošimo bei tvarkymo sritis, kurios turi 

būti reguliariai stebimos ir kontroliuojamos. 
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 Kita sritis – gamybos proceso, pastatų, aplinkos ir žmonių valdymo 

būdo analizė. Siekiama išaiškinti visas vietas įmonėje ir proceso pako-

pas, kurios gali būti susijusios su rizikos veiksniais. Šios pakopos metu 

taip pat nustatomos prevencinės procedūros rizikos veiksniui.  

Dar viena svarbi analizės sritis – produkto saugojimo, gabenimo ir 

paskirstymo bei su šiomis pakopomis susijusio netinkamo tvarkymo ga-

limybių analizė. Galiausiai atliekama vartotojo poveikio produkto saugai 

analizė. 

RVASVT sistemos pranašumai: 

 Atsiranda pasitikėjimas produktu, nes užtikrinamas jo saugumas. 

 Atsiranda galimybės prekybai, nes sistema pripažįstama tarptau-

tiniu mastu. 

 Padeda geriau panaudoti įmonės resursus, nes sutelkia dėmesį į 

svarbiausius veiksnius. 

 Leidžia greitai ir efektyviai spręsti rinkos incidentus. 

 Kelia bendrą įmonės darbuotojų sąmoningumą ir dėmesį kokybei. 

 Leidžia pereiti nuo kolektyvinės prie individualios kiekvieno 

darbuotojo atsakomybės. 

 Leidžia įrodyti kontrolės institucijoms, kad produktas yra saugus. 

 RVASVT dokumentai įrodo, kad įmonė laikosi normatyvinių 

dokumentų reikalavimų. 

 Suteikia palankesnes konkurencijos sąlygas. 
 

RVASVT sistemos trūkumai: 

 Didelės pradinės išlaidos. 

 Įdiegimas reikalauja daug laiko. 

 RVASVT darbuotojus reikia nuolat mokyti. 

 Sunku įrodyti darbo vertę. 

 Kartais tenka įsigyti papildomų įrenginius. 

 Sistema diegiama kiekvienam produktui. 

 Būtina gana aukšta darbuotojų kvalifikacija ir kompetencija 

mokslinėje-techninėje srityje. 

 Atsiranda kliūčių greitiems gamybos pakeitimams ir plėtrai. 

 Reikalauja besąlygiško įmonės vadovybės pritarimo ir palaiky-

mo. 
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3.2. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų 

kokybės sistemos taikymas 

 

Įkuriant žaliavų perdirbimo, maisto gamybos, transportavimo ar 

prekybos įmonę, būtina įvykdyti daugelį reikalavimų patalpoms, įrengi-

niams, darbuotojų higienai, valymui, plovimui ir dezinfekcijai, transpor-

tavimui ir dar daug kitų nepaminėtų. Visi šie reikalavimai skirti užtikrin-

ti saugią aplinką ir elgesį su maisto žaliavomis ir iš jų pagamintais pro-

duktais visoje maisto tvarkymo grandinėje nuo žaliavų iki paties varto-

jimo (1 lentelė). 

 

1 lentelė. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų kokybės sistemos 

(RVASVT) nauda vartotojams, įmonėms ir vyriausybei 

RVASVT nauda 

vartotojams 

RVASVT nauda  

įmonėms 

RVASVT nauda  

vyriausybei 

 Mažina apsikrėti-

mų per maistą rizi-

ką; 

 Didina pasitikėjimą 

maisto gamintojais; 

 Pagerina gyvenimo 

kokybę (sveikatą, 

ekonomines sąly-

gas). 

 

 Didina vartotojų ir vyriau-

sybės pasitikėjimą; 

 Plečia rinką ir eksporto 

galimybes; 

 Mažina gamybos išlaidas 

(mažėja pakartotino perdir-

bimo reikšmė ir nuostoliai); 

 Didina produkto savybių 

pastovumą; 

 Formuoja sisteminį požiūrį į 

gaminamų produktų saugą; 

 Mažina biznio riziką; 

 Mažina draudimo ir bylinė-

jimosi išlaidas; 

 Tai žingsnis į kokybės va-

dybos sistemą. 

 Gerina visuomenės 

sveikatą; 

 Didina maisto kont-

rolės efektyvumą ir 

tikslingumą; 

 Mažina išlaidas vi-

suomenės sveikatai; 

 Palengvina prekybą 

ir eksportą; 

 Didina visuomenės 

sampratą apie maisto 

saugą. 

 

 RVASVT – tai sisteminis požiūris, apimantis visus maisto sau-

gos aspektus visose maisto gamybos ir vartojimo grandyse: ža-

liavų auginimo ir paruošimo, gabenimo, saugojimo, perdirbimo, 
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paskirstymo, pardavimo ir vartojimo. 

 Įdiegus RVASVT, įmonėje pereinama nuo senosios – galutinio 

produkto kokybės patikrinimo sistemos – prie naujosios – pre-

vencinės kokybės užtikrinimo sistemos. 

 RVASVT sudaro galimybes efektyviai ir ekonomiškai kontro-

liuoti visus dėl maisto kylančius susirgimus. 

 Teisingai taikant RVASVT, galima nustatyti visus maisto gamy-

bos procese galimus rizikos veiksnius (pavojus). 

 RVASVT naudojimas sudaro sąlygas sutelkti pagrindinius techni-

nius išteklius svarbiausiose (kritinėse) gamybos proceso vietose. 

Naudojant prevencinę RVASVT sistemą, galima sumažinti pro-

dukcijos nuostolius. 

 RVASVT yra kitas kokybės valdymo sistemas papildanti prie-

monė. Tarptautinės organizacijos (Jungtinė FAO/WHO ir Codex 

Alimentarius komisija) pripažino, kad RVASVT yra efektyviau-

sia dėl maisto kylančių susirgimų valdymo sistema. 

 RVASVT sistemą įdiegusios įmonės įgyja stiprų pozityvų argu-

mentą konkurencinėje kovoje. 

Pastaruoju metu plačiai pripažinta RVASVT sistema buvo kaip 

svarbiausia ir efektyviausia sisteminio visų rizikos veiksnių, susijusių su 

gamyba, paskirstymu ir vartojimu, identifikavimo ir valdymo priemonė. 

Ši sistema suteikia galimybes ir būdus, kaip nustatyti rizikos veiksnių 

valdymui prevencines priemones. Nors GGP bei GHP ir nurodo ben-

druosius saugaus maisto gamybos reikalavimus, RVASVT naudą nule-

mia tai, kad ji skirta individualioms priemonėms, kurios yra būdingos 

tam tikram produktui ar procesui.  

 Maisto saugumo vadyba – sudėtinė visuotinės kokybės valdymo 

sistemos veiklos dalis ir svarbiausias šios strategijos elementas 

užtikrinant maisto produktų saugą ir kokybę (2 pav.). 

 Pagrindinius RVASVT sistemos principus ir maisto, skirto 

tiekti rinkai, higienos reikalavimus Lietuvoje reglamentuoja 

HN 15:1998 (MAISTO HIGIENA. Bendrieji reikalavimai). 

 Nors RVASVT sistemą rekomenduojama taikyti visuose mais-

to tvarkymo sektoriuose nuo lauko iki stalo, visos grandys pir-

miausia privalo taikyti GGP ir Codex Alimentarius pateiktus 
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bendruosius maisto higienos principus – GHP. 

 Prieš diegdama RVASVT sistemą, įmonė jau turi vykdyti dau-

gelį reikalavimų, keliamų patalpoms, įrenginiams, darbuotojų 

higienai, įmonės valymui, maisto produktų transportavimui ir t.t. 

Tam, kad įmonei būtų lengviau palaikyti normatyvinių doku-

mentų keliamus reikalavimus, yra parengiamos privalomųjų rei-

kalavimų vykdymo priežiūros programos – būtinosios progra-

mos. Efektyvios būtinosios programos supaprastina RVASVT 

planus ir padidina gaminamo produkto saugą. Jeigu kuri nors 

būtinoji programa nėra pakankamai vykdoma ar kontroliuoja-

ma, būtina nustatyti papildomus svarbius valdymo taškus (SVT) 

ir stebėti bei kontroliuoti juos pagal RVASVT planus.  

 RVASVT sistemą sunku įdiegti, kai gaminami maži produktų 

kiekiai ir / arba dažnai keičiamas gaminamų produktų asor-

timentas. 

3.3. Kokybinių parametrų integracija ekologinėje 

gamyboje į rizikos veiksnių svarbių valdymo 

taškų kokybės sistemas 
 

Šiame skyriuje aprašoma, kaip pagerinti ir taikyti ekologiško maisto 

kokybės kontrolės grandinę, vadovaujantis bendromis nuostatomis verti-

nant svarbių valdymo taškų riziką (RVASVT), kuri dažniausiai naudo-

jama maisto tvarkymo įmonėse maisto saugos kontrolei, arba aukštai 

kokybės kontrolei užtikrinti (KVKSVT (kokybės kontrolės svarbūs val-

dymo taškai). KVKSVT nuo standartinės RVASVT skiriasi tuo, kad vei-

kia visoje grandinėje, kurioje vertinamos vartotojų, įskaitant produkto 

kokybę (skonis, mitybinė vertė ir pan.) ir etinės (moralinės) vertybės. 

Tekste apibendrinamos 2005 metų Ekologiško RVASVT projekto veik-

los ir rezultatai, kurie buvo apibendrinti 2005 metais, kaip SVT duomenų 

bazė buvo sukurta tam tikroms maisto grandinės grupėms, ji buvo pa-

rengta kaip rekomendacijos gamintojams, vartotojams, perdirbėjams 

mažmenininkams.(Handbook of organic food, 2007). 

Apie RVASVT yra parengta gausybė informacijos ir mokymų me-

džiagos. MŽŪO/(FAO)  (Jungtinių Tautų Maisto ir žemės ūkio organi-

zacija) tinklalapyje pateikta tik apžvalginė informacija (MŽŪO, 1997), o 
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Nacionalinio patariamojo komiteto „Mikrobiologiniai kriterijai maiste“ 

tinklalapyje pateikta daug daugiau rekomendacinės, visiems prieinamos 

informacijos. Nuo pat pradžių buvo manyta, kad RVASVT bus taikoma 

visoje maisto produkto gamybos grandinėje, pradedant nuo pirminės 

gamybos iki galutinio jo suvartojimo tačiau RVASVT sistema yra tai-

koma atskirai kiekvienam maisto tvarkovui (įmonei). 

Ekologinės gamybos veikloje kokybės valdymo sistemų taikymu 

taip pat norėta praplėsti RVASVT sistemą, SVT nustatyti ne atskiroms 

maisto produkto gamybos grandims, vieną RVASVT sistemą parengti 

vieną visoms maisto produkto gamybos grandims, nuo pirminės gamy-

bos pradžios iki mažmeninės prekybos. Kitas tikslas buvo nustatyti pla-

tesnį spektrą pavojų, kuriuos būtų galima kontroliuoti, net jei tame taške 

nebūtų tiesioginės rizikos vartotojų sveikatai. Pavyzdžiui, visa ekologiš-

ko maisto tiekimo grandinė turi būti autentiška ir nepertraukiama. Jeigu 

vartotojas įtars, kad kurioje nors maisto grandinės vietoje (saugojimas, 

tiekimas, transportavimas, gamyba) galėjo iškilti pavojus, taigi produkto 

autentiškumas taps abejotinu (Trumpas įvadas..., 1994, Kołożyn-

Krajewska D., Sikora T. , 1999, Handbook of organic food, 2007).  

Ekologinės RVASVT sistemos projektas apžvelgė su ekologiško 

maisto gamybos sistema susijusius vartotojų skundus. Informacija buvo 

renkama apie tipines gamybos sistemas: kopūstų, obuolių, pomidorų, 

pieno, kiaušinių, kviečių ir vyno, kiekviena trijuose ar daugiau Europos 

regionų. Buvo vertinami SVT maisto kokybei pagrįsti, kurioje maisto 

grandinės vietoje jie būtų aktualiausi. Atkreiptas dėmesys ir išreikštas 

susirūpinimas (svarba) moralinėmis ir socialinėmis vertybėmis: 

 maisto gamybą ir tiekimą tausojančios aplinką sistemos poreikis; 

 socialiniai vietinių gamintojų poreikiai; 

 sąžininga konkurencija; 

 saugių technologijų poreikis perdirbimui ir gamybai;  

 papildomi moraliniai žmogaus ir gamtos aspektai, tokie kaip gy-

vūnų gerovė; 

 skaidrumas, pagrindimas, kad visi maisto grandinės dalyviai ži-

no, kokį svarbų vaidmenį joje vaidina. 

Punktai, kuriuos reikėtų apsvarstyti, kad norint sumažinti vartotojų nepa-

sitikėjimą: 

 problemos susijusios su tiekėjais, kurie piktybiškai nesivadovau-

ja rekomenduojamais standartais; 
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 skirtingi atskirų valstybių nacionaliniai standartai; 

 standartai, kuriais turėtų būti vadovaujamasi, bent jau taip mano 

vartotojas, bet jie dar net neaprašyti, neparengti ar tiesiog nesu-

derinti maisto grandinės dalyvių; 

 kai kurie varotojų skundai dėl kai kurių situacijų net negali būti 

standartizuoti. 

Kaip vyko vykdant projektą SVT nustatymas ekologiško maisto 

grandinės RVASVT sistemoje? 

Visi proceso dalyviai buvo apklausti. Kai kuriose grandyse apklaus-

tas buvo vienas ir tas pats asmuo, kitose grandyse net kelių įmonių dar-

buotojai. Kiekvienai tiekimo grandžiai buvo nubraižyta maisto tiekimo 

grandis. Kiekvienas grandinės žingsnis buvo padalintas į mažesnius. 

Projekto grupė parengė klausimyną iš 286 klausimų, kiekvienam 

žingsniui (mažam ir dideliam). 

Pateikiamas sėkmingas RVASVT diegimo pavyzdys daržovių tie-

kimo grandinėje kontroliuojant ne tik produkto saugą, bet ir kokybę. 

Danijos įmonė sukūrė labai vykusią schemą, apklausdami vartotojus 

internetu. Vartotojams buvo pristatomi atskirų ūkininkų maisto produktai 

(vaisiai, daržovės, sūris, vynas) į kartonines dėžes. Tokia dėžė buvo pri-

statoma tiesiai vartotojui į namus vieną kartą per savaitę, produktus dė-

žėje buvo galima keisti pagal pageidavimą, įspėjant prieš pora dienų. 

Vartotojai buvo patenkinti pristatoma produkcija, kol situacija nepradėjo 

blogėti, vien dėl to, kad įmonėms plečiantis, kokybės vadovai nespėjo 

valdyti situacijos, didėjančio personalo. Įmonė pasamdė konsultantą, 

kuris nubraižė schemą nuo produkcijos auginimo iki dėžių, kurias grąži-

no vartotojai, plovimo. Konsultantas nustatė SVT kritiniuose lygiuose: 

skirtingi temperatūros lygiai skirtingiems produktams, įrašai, stebėjimas 

ir pan. įmonė buvo labai nauja, neturėjo nusistovėjusių ydingų tradicijų, 

taigi naują sistemą buvo labai nesungu įgyvendinti. Sistema padėjo su-

valdyti situaciją, ypatingai intensyviu (sezono) laikotarpiu (Handbook of 

organic food, 2000). 

Sistema naudojama tik vidiniam įmonės valdymui, ji neminima nei 

produkto ženklinime, nei dokumentuose. 

2 lentelėje pateikta kai kuriose šalyse taikomos atsakomybės lyg-

mens kokybės valdymo sistemoje schema. 
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2 lentelė. Atsakomybės lygmuo įvairių šalių kokybės valdymo ir 

RVSVT sitemose (schema) 

Grandinė 
(Austrija) 

 Grandinė 
(Austrija) 

 Grandinė 
(Austrija) 

 Grandinė 
(Vengrija) 

 Grandinė 
(Austrija) 

    

Grūdų gamyba 
(daug grūdų 
gamintojų) 

 
Grūdų gamyba 

(daug grūdų 
gamintojų) 

 
Grūdų gamyba 

(vienas gaminto-
jas) 

 
Grūdų gamyba 

(daug grūdų 
gamintojų) 

 
Grūdų gamy-
ba (du grūdų 
gamintojai) 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

Transportavimas 
(daug grūdų 

vežėjų) 
 

Transportavi-
mas (daug 

grūdų vežėjų) 
 

Transportavimas 
(vienas grūdų 

vežėjas) 
 

Transportavi-
mas (vietinis 

didmenininkas) 
 

Sandėliavimas 
(gamintojas) 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 
Grūdų saugoji-
mas (didmeni-

ninkas) 
 

Grūdų saugoji-
mas (didmeni-

ninkas) 
 

Transportavimas 
(kepykla) 

 
Sandėliavimas 
(vietinis did-
menininkas) 

 
Transportavi-
mas (vienas 
gamintojas) 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

Transportavimas 
(malūnas) 

 
Transportavi-
mas (kepykla) 

 
Sandėliavimas 

(kepykla) 
 

Transportavi-
mas (eksportas) 
didmenininkas) 

 
Malimas 

(malūnas) 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

Malimas  
(malūnas) 

 
Sandėliavimas 

(kepykla) 
 

Malimas  
(kepykla) 

 
Malimas  

(malūnas) 
 

Transportavi-
mas (malūnas) 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

Miltų sandėlia-
vimas (malūnas) 

 
Miltų malimas 

(kepykla) 
 

Duonos kepimas 
(kepykla) 

 
Miltų sandėlia-

vimas 
 (malūnas) 

 
Duonos 
kepimas 

(kepykla) 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

Miltų transporta-
vimas (kepykla) 

 
Duonos kepi-
mas (kepykla) 

 
Mažmeninė pre-
kyba (kepykla) 

 
Miltų transpor-
tavimas (malū-

nas) 
 

Transportavi-
mas (kepykla) 

↓  ↓    ↓  ↓ 

Duonos kepimas 
(kepykla) 

 
Tiekimas mažme-

ninei prekybai 
(kepykla) 

  
Duonos kepi-
mas (kepykla) 

 
Pardavimas 

(ūkis) 

↓      ↓   
Transportavimas 

(kepykla) 
    

Išplatinimas  
(prekybos tinklas) 

 

↓      ↓   

Paskirstymas  
(kepykla) 

    
Paskirstymas 
(mažmeninė  

prekyba) 
 

↓         

Paskirstymas 
 (prekybos tinklas) 

       

↓         

Paskirstymas  
(mažmeninė prekyba) 
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3.4. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų 

kokybės sistemos (RVASVT) diegimas 

Įkuriant žaliavų perdirbimo, maisto gamybos, transportavimo ar 

prekybos įmonę, būtina įvykdyti daugelį reikalavimų patalpoms, įrengi-

niams, darbuotojų higienai, valymui, plovimui ir dezinfekcijai, transpor-

tavimui ir dar daug kitų nepaminėtų. Visi šie reikalavimai skirti užtikrin-

ti saugią aplinką ir elgesį su maisto žaliavomis ir iš jų pagamintais pro-

duktais visoje maisto gamybos grandinėje nuo žaliavų iki paties produk-

to vartojimo. Kaip laikomasi šių reikalavimų, tikrina valstybės paskirtos 

kontroliuojančios organizacijos. Dar kartą pažymima, kad pagrindiniai 

bendrieji reikalavimai maisto gamybos grandinės įmonėms išdėstyti Eu-

ropos Tarybos 1993 metų birželio 14 dienos 93/43 EEC maisto produktų 

higienos direktyvoje ir Lietuvos higienos normoje HN 15:1998. Šiuo 

metu galiojančių Lietuvoje higienos normatyvinių dokumentų ir normi-

nių aktų sąrašas pateiktas 1 priede.  

Pačios įmonės sau gali kelti aukštesnius vidinius reikalavimus, ta-

čiau jie negali būti žemesni, nei nustatyti norminiuose dokumentuose.  

Kad reikalavimai nebūtų pamiršti, o tai dažnokai nutinka, nes laikui 

bėgant apsiprantama su atsilupinėjusiais dažais, netvarka kieme, pašliju-

sia darbo tvarka ir panašiai, būtina sudaryti privalomųjų reikalavimų 

vykdymo priežiūros programas. Nors jei įmonėje laikomasi visų priva-

lomųjų reikalavimų, reaguojama į visas kontrolierių pastabas ir nurody-

mus, trūkumai greitai pašalinami, vis tiek reikia parengti priežiūros pro-

gramas, kad vidinė kontrolė būtų nuolatinė ir nepertraukiama. Efektyvios 

programos supaprastina RVASVT planus, o kartu didina pagaminto pro-

dukto saugumą. 

Jeigu nors viena programa ar programos dalis nėra reikiamai paten-

kinama ar kontroliuojama, būtina nustatyti papildomus svarbius valdymo 

taškus (SVT), kurie turi būti stebimi ir kontroliuojami pagal RVASVT 

planus.  

Prieš pradedant RVASVT sistemos diegimą visos veikiančios pro-

gramos peržiūrimos, patikrinamos ir įsitikinama, kad jos atitinka priva-

lomuosius reikalavimus, visa kontrolė yra tinkamai dokumentuojama, 
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programos aprašytos, paskirti atsakingi asmenys ir pildomi stebėjimo 

arba kontrolės užrašai.  

RVASVT sistemos darbo grupė.  

RVASVT – sistemos darbo grupė – gali būti darbuotojas, kuris žino 

ir supranta mikrobiologinius, cheminius ir fizinius veiksnius.  

Pradedant diegti įmonėje RVASVT sistemą, įmonės vadovybė pa-

skiria RVASVT grupės vadovą, suteikia jam teises ir pareigas užtikrinti, 

kad RVASVT sistema būtų įdiegta, veiktų ir atitiktų higienos normoje 

nustatytus reikalavimus.  

Sudaroma RVASVT grupė iš įvairių sričių įmonės specialistų. 

RVASVT grupės nariai turi išmanyti įmonėje gaminamo maisto proce-

sus ir rizikos veiksnius, kuriuos apima RVASVT sistema. Jei būtina, gali 

būti pasitelkti konsultantai.  

Kiekvienas RVASVT grupės susirinkimas protokoluojamas.  

RVASVT sistemos efektyvumui užtikrinti darbuotojų, valdančių, at-

liekančių ir tikrinančių darbą, turintį įtakos maisto saugai, pareigos ir 

įgaliojimai turi būti aiškiai apibrėžti ir įforminti dokumentais, kad būtų 

galima identifikuoti ir aprašyti kiekvieną problemą, susijusią su maistu, 

procesu ir RVASVT sistema, bei nedelsiant imtis korekcijos veiksmų, 

siekiant užkirsti kelią neatitiktims, susijusioms su maistu, procesu ar 

RVASVT sistema. Pavyzdžiui, maisto tvarkymo įmonėje paprastai už 

viską atsakingas technologas. Jis gali pateikti visą informaciją apie tai, 

kas vyksta gamybos metų.  

RVASVT sistemoje maisto tvarkymo procesų aprašymas pagrįstas 

maisto saugos principais. Maisto saugos valdymas ir užtikrinimas yra 

pats svarbiausias dalykas. Jis yra aprašytas RVASVT sistemoje. Maisto 

sauga yra nustatytų visų teisės aktų visuma, kuri įgyvendinama įmonėse 

ir užtikrinama, kad įmonės gaminama produkcija yra saugi.  

Priklausomai nuo to, kokią veiklą vykdo maisto verslo įmonė, pro-

gramos gali šiek tiek skirtis. Viešojo maitinimo įmonei, kuri negamina 

maisto išsinešti, nereikės kontroliuoti pakavimo medžiagų, nes jomis ji 

nesinaudoja. Paprastesnė bus ir produkcijos sulaikymo programa. Jeigu 

įmonė naudoja centralizuotai tiekiamą vandenį, tai ši programa bus pa-

prastesnė nei tos įmonės, kuri naudojasi vietiniu arteziniu šuliniu. Smul-

kiai įmonei, kuri įsikūrusi nuomojamoje patalpoje, galbūt nereikės kont-
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roliuoti viso pastato ir aplinkinės teritorijos, o pakaks savo patalpų prie-

žiūros programos. 

Klausimai 

1. Kokia RVASVT sistemos atsiradimo istorija? 

2. Koks Codex Alimentarius komisijos vaidmuo maisto saugumo 

užtikrinimo grandyje? 

3. Kokie yra RVASVT sistemos pagrindiniai kūrimo etapai? 

4. Kokie ES norminiai dokumentai reglamentuoja RVASVT siste-

mos taikymą? 

5. Kokie RVASVT sistemos taikymo pranašumai? 

6. Kokie RVASVT sistemos taikymo trūkumai? 

7. Kokie Lietuvos norminiai dokumentai reglamentuoja RVASVT 

taikymą? 

8. Ką būtina atlikti maisto tvarkymo grandinėje prieš diegiant 

RVASVT sistemą? 

9. Ar RVASVT sistema turėtų būti diegiama visoje maisto tvarky-

mo grandinėje? 

10. Kokie galimi rizikos veiksniai maisto tvarkymo technologinia-

me procese? 

3.5. Rizikos veiksniai 

Sudarant maisto saugos savikontrolės sistemą, būtina indefikuoti 

rizikos veiksnius, įvertinti pavojus, susijusius su visais maisto gamybos 

aspektais, pradedant maisto žaliavų patekimu į įmonę ir baigiant 

pagamintos produkcijos realizavimu. Pavyzdžiui, konditerijos gaminių 

gamyboje būtina įvertinti 3 rizikos veiksnius: 

1) Biologinius – bakterijos, virusai, parazitai.  

Keliami 3 pagrindiniai tikslai: 

 Panaikinti, pašalinti arba sumažinti pavojų; 

 Išvengti pakartotinio užteršimo; 

 Sustabdyti mikroorganizmų daugimąsi ir toksinų susidarymą. 

Mikroorganizmus sunaikina šiluma, šaldymas ar džiovinimas. 

Pašalinus būtina imtis priemonių, kurios užkirstų kelią pakartotiniam 
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užteršimui. Daugimąsi galima sustabdyti palaikant tam tikrus maisto 

parametrus – pH, vandens aktyvumą arba dedant leidžiamų vartoti 

konservantų. Pakavimo sąlygos, laikymo temperatūra irgi gali sustabdyti 

mikroorganizmų daugimąsi. 

2) Cheminius – visi maisto produktai yra sudaryti iš cheminių 

medžiagų ir visos cheminės medžiagos, esant atitinkamai jų dozei, gali 

būti toksiškos. Maiste gali būti 2 rūšių cheminiai veiksniai, kurių 

priežastis gali būti natūralios ar įdėtos cheminės medžiagos.  

Abiejų rūšių gali būti cheminis apsinuodijimas, jei leistinas kiekis 

yra viršijimas.  

3) Fizikinius – pašalinės medžiagos ir svetimkūniai, kurių nebūna 

maiste ir kurie gali būti ligų arba sužeidimų priežastis. Fizinė rizika gali būti 

sumažinama iki priimtino lygio perkant žaliavas iš patikimų tiekėjų ir tai-

kant bendrąsias geros higienos praktikos taisykles ir priemones, jei abejoja-

ma, kad tiekėjai nepakankamai užtikrina jų saugą, fizinei rizikai valdyti. 

Pavojų identifikavimas pagrįstas rizikos vartotojų sveikatai analize.  

Maisto įmonės privalo užtikrinti, kad į rinką būtų teikiamas tik saugus, 

tinkamas žmogaus mitybai (kiek tai susiję su higiena) maistas. Jame ne-

turi būti ne mitybai skirtų pašalinių daiktų, medžiagų, susidarančių gen-

dant produktui. Cheminių, fizinių, mikrobinių ir kitokių teršalų neturi 

būti daugiau, negu leidžia teisės aktai. Maisto įmonės privalo garantuoti 

maisto saugą ir higieną.  

Kokios nustatytos kontrolės priemonės kiekvieno pavojaus elimina-

vimui ar sumažinimui iki priimtino lygio? 

 Biologinė – greitai gendančių produktų mikrobiologinė rizika val-

doma, užtikrinant tam tikrą laikymo ir gabenimo temperatūrą, kurioje jie 

išlieka saugūs ir atitinka visus reikalavimus, laikantis realizavimo termi-

nų ir nuolat užtikrinant gaminių apsaugą nuo užteršimo iš aplinkos. 

 Cheminė – laikant augalinės konditerijos gaminių žalivas netinka-

momis sąlygomis gali pasigaminti kenksmingų cheminių junginių, mil-

tuose gali atsirasti pelėsinių grybelių ir gamintis mikotoksinų; laikomas 

šviesoje aliejus gali pradėti oksidintis – norint išvengti pakanka taikyti 

bendrąsias higienos praktikos taisykles ir priemonės. Pridėtų cheminių 

medžiagų rizika valdomaužtikrinant tikslų jų dozavimą, nurodytą gami-

nio receptūroje. 
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 Fizikinė – jei abejoja, kad gaunami miltai nesaugus – juos papil-

domai sijoja. 

Svarbieji valdymo taškai (SVT) 

SVT – tai bet kuri tam tikros maisto sistemos vieta, pakopa ar pro-

cedūra, kurioje, sutrikus nustatytam valdymui, gali kilti nepriimtinas ri-

zikos veiksnys vartotojų sveikatai. 

Įmonėje veikianti maisto saugos sistema užtikrina, kad dirbama pri-

taikytuose gerai parinktais įrenginiais, darbuotojai yra kvalifikuoti ir 

nuolat mokami, naudojamos kokybiškos žaliavos, pagaminta produkcija 

tinkamai laikoma ir transportuojama. Gamybos operacijos yra apibrėžtos 

ir nuolat prižiūrimos bei tobulinamos. Vadovaujamasi aiškiomis instruk-

cijomis, darbuotojų pareigos ir atsakomybė yra aiškiai apibrėžtos ir pa-

skirstytos, įdiegta efektyvi gamybos kontrolės sistema. Įmones periodiš-

kai tikrina ir prižiūri Valstybinės veterinarijos tarnybos inspektoriai. 

Mikrobiologiniu požiūriu yra dvi svarbiausios SVT sritys: 

 įeinantys ingredientai. Jie turi atitikti įmonės reikalavimus pro-

duktų saugai. 

 temperatūra. Jai turi būti skiriama daugiausia dėmesio pieno ir 

pieno produktų gamybos sistemoje, siekiant eliminuoti, išvengti 

arba sumažinti pavojus. 

Kontroliuojant temperatūrą reikia nemaišyti saugos ir kokybės klau-

simų. 

SVT gali apimti įeinančius ingredientus, temperatūrą, cheminius ri-

zikos veiksnius, fizinius rizikos veiksnius (Leistner L.,1993, Hayes P. 

R., Forsythe S. J., 1999, Carole A. Wallace, 2005, Sprenger R. A. 2007, 

Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności, 2009). 

Nustatant SVT sritys būtinai įvertinamos: Biologinių RV kritinės 

ribos, Cheminių RV kritinės ribos, 

Fizinių RV kritinės ribos.  

Kritinė riba = saugos riba 

Kritinės ribos arba  

• Biologiniai SVT – tiesioginės (mikroorganizmų kiekis), – netiesio-

ginės (temperatūra, pH, trukmė, dezinfekcijos priemonių konc. ir pan.) 

• Cheminiai SVT – tiesioginės (ribojamų cheminių medžiagų kiekis), – 

netiesioginės (temperatūra, kokybės pažymėjimai, plovimo trukmė ir pan.). 
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Mikrobiologiniai rizikos veiksniai 

Paskelbta daug duomenų, susijusių su mikrobiologiniu ir cheminiu 

maisto užterštumu. Per paskutinius dešimtmečius padaryta didelė pažan-

ga medicinos, maisto moksle ir maisto gamybos technologijoje, tačiau 

ligos, kurias sukelia produktuose esantys patogeniniai mikroorganizmai, 

yra didelė ir sveikatos, ir ekonomikos problema. 

Labai pasikeitė maisto produktų tvarkymo ir paskirstymo pobūdis. 

Šiuo metu maisto produktai ir žaliavos jiems gaminti gali būti importuo-

jami ir eksportuojami į įvairias pasaulio šalis, todėl labai padidėjo pla-

taus geografinio įvairių teršalų paplitimo rizika. Taip pat buvo sukurti ir 

įdiegti į gamybą nauji maisto produktų apdorojimo būdai ir technologi-

jos, padedančios pagerinti produktų kokybę. Iš tokių technologijų galima 

paminėti „švelnesnius“ terminio apdorojimo procesus, mikrobangį apdo-

rojimą, apdorojimą dideliu slėgiu ir kitus kaitinimo metodus. Šie ir kiti 

nauji metodai turi būti labai rūpestingai įvertinti įvairių rizikos veiksnių 

atžvilgiu. 

Absoliučiai saugiu maistu būtų galima vadinti tokį maistą, kuris tu-

rėtų garantiją, kad jį vartojant nebus jokios žalos sveikatai. Tačiau to 

nepasiekiama, nes visuomet yra tam tikra rizika, kad į maistą pateks na-

tūraliai toksiškos medžiagos arba pašaliniai chemikalai. Dažniausiai ten-

kinamasi reliatyvios maisto saugos sąvoka. Daugeliui žmonių maistas 

saugus tik tada, kai jis neužterštas daugiau nei nustatyta norma, vartoja-

mas saikingai ir įprastu būdu, tačiau kai kuriems net nedideli įprastinio 

normalaus maisto kiekiai gali sukelti apsinuodijimą arba alergiją. 

Maisto produktų keliamas mikrobiologinis pavojus yra vienas pa-

grindinių per maistą plintančių ligų, kuriomis užkrečiami žmonės, šalti-

nių. Maisto produktuose neturėtų būti tiek mikroorganizmų arba jų tok-

sinų arba metabolitų, kad jie keltų nepriimtiną riziką žmonių sveikatai. 

Mikrobiologiniais kriterijais galima vadovautis sprendžiant, ar 

maisto produktai ir tų produktų gamybos, perdirbimo ir paskirstymo 

procesai yra priimtini. Mikrobiologiniai kriterijai turėtų būti visada nau-

dojami įgyvendinant RVASVT paremtas procedūras ir kitas higienos 

kontrolės priemones (Carole A. Wallace, 2005, Sprenger R. A. 2007, 

Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności, 2009). 
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Tinkamas technologinis režimas žaliavos perdirbimo metu leidžia 

išvengti didesnės mikrobiologinės taršos pavojaus. Produktuose randami 

mikroorganizmai dažniausiai į juos patenka iš žaliavos. Dalis natūralios 

mikrofloros panaikinama apdorojimo metu, tačiau atspariausios jos gru-

pės išgyvena, prisitaiko ir net dauginasi perdirbimo produkte. Šie orga-

nizmai – tai potencialus galutinio produkto antrinės taršos šaltinis.  

Šiuolaikinės technologijos leidžia beveik visišką į žaliavą patekusių 

mikroorganizmų eliminavimą, bet tai nereiškia kad pilnai išvengiama 

rizikos veiksnių (Leistner L.,1993, Hayes P. R., Forsythe S. J., 1999, 

Carole A. Wallace, 2005, Sprenger R. A. 2007, Zarządzanie jakością i 

bezpieczeństwem żywności, 2009). 

Pradinis ir pagrindinis veiksmas mikroorganizmų taršai mažinti te-

chnologiniame procese yra žaliavos rūšiavimas. Natūralioje aplinkoje 

žaliava turi nuolatinį kontaktą su įvairiais mikroorganizmais, juos nešio-

ja vėjas, lietus, o puvinius sukeliantys mikroorganizmai gyvena dirvoje. 

Vegetacijos metu ligas sukeliančius mikroorganizmus platina vabzdžiai 

ir paukščiai, o žmogus nuėmimo ir perdirbimo metu. Tad rizikos veiks-

niai vis tik išlieka (3 lentelė). 

 

3 lentelė. Mikrobiologiniai rizikos veiksniai 

Mikrobiologiniai rizikos veiksniai 

Ypač pavojingi 
Vidutiniai su greitu 

plitimu 

Vidutiniai su ribotu 

plitimu 

Brucella Salmonella ssp. Bacillus cerus 

Clotridium botulinum Enterotoxigenic  

Escherichia coli 

Clostridium perfringens 

Listeria monocitogenes Shigella ssp. Staphylacoccus aureus 

Salmonella typhi Virusai Aeramonas 

Shigella dysenteriae Pirmuonys Yersinia enterocolitica 

Hepatitus A ir E  Parazitai 

 

Cheminiai rizikos veiksniai 

Dažniausi cheminiai veiksniai: pesticidų, sanitarijos priemonių li-

kučiai, antibiotikai, sunkieji metalai ir kai kurie priedai, pvz., sieros jun-

giniai (4 lentelė). 
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4 lentelė. Cheminiai rizikos veiksniai 

Cheminiai junginiai 

Natūralūs Sintetiniai 

Mikotoksinai  

(pvz., aflatoksinai); 

Skombrotoksinas (histaminas); 

Ciguatoksinas; 

Grybų toksinai; 

Vėžiagyvių toksinai; 

 paralitinio apnuodijimo; 

 diarėjinio apnuodijimo; 

 neurotoksinio apnuodijimo; 

 amnezinio apnuodijimo; 

Pirolizidino alkaloidai; 

Fitohemaglutininas; 

Polichlorinti bifenilai. 

Žemės ūkio chemikalai: 

 pesticidai, fungicidai, trąšos, insekticidai, 

antibiotikai, augimo hormonai; 

Uždraustos medžiagos: 

 tiesiogiai patenkančios 

 netiesiogiai patenkančios 

Toksiški elementai ir junginiai: 

 švinas, cinkas, arsenas, gyvsidabris ir cia-

nidas; 

Maisto priedai: 

 tiesioginiai (leidžiamas kiekis – pagal 

GGP); 

 konservantai (nitritas ir sulfitai); 

 skonio stiprikliai (mononatrio glutamatas); 

 mitybinės vertės priedai (niacinas) 

Maisto dažai: 

 antriniai tiesioginiai ir netiesioginiai; 

Įmonėje naudojami chemikalai (tepalai, valik-

liai, sanitarinės priemonės, dangos, dažai); 

Tikslingai pridedami chemikalai (sabotažas). 

 

Natūralių cheminių medžiagų kiekį maiste įvairiose šalyse riboja 

įstatymai arba rekomendacijos iš jų yra įvairūs gamtoje egzistuojantys 

toksinai augalinės, gyvulinės ir mikrobinės prigimties produktuose. 

Mikotoksinai – kai kurie antrinio metabolizmo produktai. 

Skombrotoksinas (histaminas). Skombroidinis arba histamininis ap-

sinuodijimas įvyksta suvartojus maisto, kuriame yra daug histamino (ar-

ba kitų vazoaktyvių aminų bei kitų junginių). Histaminas susidaro mik-

robiškai skaldant histidiną – laisvą amino rūgštį, kurios yra nemažai 

tamsios mėsos spalvos žuvyse. 

Ciguatera – tai žmonių apsinuodijimo forma, kurią sukelia subtro-

pinės ir tropinės jūros žuvys. 

Kepurėtųjų grybų toksinai. Grybais apsinuodijama suvartojus žalių 

ar termiškai apdorotų kai kurių aukštesniųjų grybų vaisių. 
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5 lentelė. Cheminių rizikos veiksnių kontrolė 

I. Kontrolė prieš priėmimą 

Reikalavimai žaliavoms; 

Tiekėjo sertifikatai ir garantijos; 

Vietų patikrinimas – patvirtinimas. 

II. Kontrolė prieš panaudojimą 

Tikslinė chemikalų apžvalga; 

Grynumo, sudėties ir ženklinimo 

užtikrinimas; 

Pridedamo kiekio kontrolė. 

III. Saugojimo ir apdorojimo  

sąlygų kontrolė 

Gali susidaryti natūralūs toksinai. 

IV. Visų chemikalų inventorizacija 

įmonėje 

Panaudojimo apžvalgos; 

Panaudojimo dokumentacija. 

 

Fiziniai rizikos veiksniai 

Fiziniai taršos šaltiniai taip pat pasitaiko gana dažnai, tai: metalas, 

stiklas, kenkėjų dalys, nešvarumai, medžio dalelės, personalas, įeinanti 

žaliava, kitos (6 lentelė). 

Fizinių rizikos veiksnių kontroliavimui gali būti naudojamos įvai-

rios priemonės: reikalavimai žaliavoms, tiekėjo sertifikatai ir garantijos, 

vietų inspekcijos ir pan. Įvairios prevencinės priemonės yra sukurtos 

svetimkūnių aptikimui ir pašalinimui. Metalų detektoriai gali būti pa-

naudoti geležies ir kai kurių kitų metalų aptikimui maiste; įvairūs sve-

timkūniai, ypač kaulų fragmentai, gali būti surasti pritaikant rentgeno 

spindulių technologiją. Graužikų kontrolė ir pašalinių daiktų pašalinimas 

iš įmonės taip pat yra svarbios priemonės. Yra būtinos įmonių ir įrangos 

tvarkingumo ir sanitarinės priežiūros programos. Tinkamas transporta-

vimas, priėmimas, paskirstymas ir saugojimas taip pat ir tinkama elgsena 

su pakavimo medžiagomis (ypač stiklinėmis) turi būti įvertinti rizikos 

veiksnių atžvilgiu. Pakuotės turi būti atsparios klastojimui arba bent 

klastojimas turi būti aiškiai aptinkamas. Galiausiai, darbuotojai turi būti 

apmokyti ir pakankamai patyrę, kad galėtų užkirsti kelią fizinių rizikos 

veiksnių pateikimui. 

Dažnai nepatyrę grupės nariai rizikos veiksniu įvardina nešvarias 

rankas, nešvarius įrenginius, darbo įrankius ir panašiai, tačiau būtina įsi-

dėmėti, kad tai nėra rizikos veiksniai, o tik rizikos veiksnių atsiradimo 

šaltiniai. Jeigu iš pradžių klaidingai įvardinsite rizikos veiksnį, tai toles-

niame rizikos veiksnių analizės etape, naudodami sprendimų medį, jūs 

pateksite aklavietėn. 



 

 79 

6 lentelė. Fizinių rizikos veiksnių medžiagos ir jų šaltiniai 

Medžiaga Potencialus sužeidimas Šaltiniai 

Stiklas Įpjovimai, kraujavimas; gali 

prireikti operuoti, siekiant rasti 

ir pašalinti 

Buteliai, indai, šviesos 

instaliacija, įranga,  

skaitiklių dangteliai 

Medis Įpjovimai, infekcija, dusulys; 

gali prireikti operuoti, siekiant 

pašalinti 

Laukai, transporto plat-

formos, dėžės, statiniai 

Akmenys Dusulys, pažeisti dantys Laukai, statiniai 

Metalai Įpjovimai, infekcija, dusulys; 

gali prireikti operuoti, siekiant 

pašalinti 

Mechanizmai, laukai, 

vielos, darbuotojai 

Vabzdžiai ir kiti 

biologiniai teršalai 

Susirgimai, trauma, dusulys Laukai, įmonių vietos po 

perdirbimo 

Izoliacija Dusulys; akumuliatyvinis as-

besto atveju 

Statybinės medžiagos 

Kaulai Dusulys, trauma Laukai, netinkamas  

apdorojimas 

Plastmasės Dusulys, įpjovimai, infekcija; 

gali prireikti operuoti, siekiant 

pašalinti 

Laukai, pakavimo  

medžiagos, transporto 

platformos, darbuotojai 

Asmeniniai  

daiktai 

Dusulys, įpjovimai, pažeisti 

dantys; gali prireikti operuoti, 

siekiant pašalinti 

Darbuotojai 

3.6. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų  

kokybės sistemos (RVASVT) programos 

 

 Patalpų ir teritorijų priežiūros programa; 

 Žaliavų ir medžiagų priežiūros programa; 

 Įrangos priežiūros programa; 

 Personalo higienos priežiūros programa; 

 Sanitarijos programa; 

 Produkcijos sulaikymo ir paėmimo iš rinkos programa; 

 RVASVT programa; 

 Vidaus audito programa. 
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Patalpų ir teritorijų priežiūros programa  

Teritorija  

 Zonos, keliai, jų sausinimas, priežiūra, priemonės maisto ap-

saugai nuo užteršimo.  

Pastatai  

 Planavimas, grindys, sienos, lubos, langai, durys, laiptai, ap-

švietimas, ventiliacija, apsauga nuo graužikų ir vabzdžių, pro-

cesų, patalpų ar vietų atskyrimas, ženklinimas, atliekų šalini-

mas, darbuotojų judėjimo priežiūra.  

Sanitarijos sąlygos  

 Buitinės patalpos, tualetai, prausimosi įranga.  

Vanduo  

 Pakankamumas, slėgis, valymas, reikiama temperatūra įvai-

rioms procedūroms, techninio ir pakartotinio vandens naudoji-

mas, vamzdynų ženklinimas, ledo ir garų gamyba.  
 

Žaliavų ir medžiagų priežiūros programa  
 

Priėmimas  

 Žaliavų, komponentų, pakavimo medžiagų ir įvairių cheminių 

medžiagų priėmimo procedūros, tikrinimas, rūšiavimas, ženk-

linimas.  

Laikymas  

 Žaliavų, komponentų, grįžtamųjų atliekų, pakavimo medžiagų, 

chemikalų laikymo sąlygos, temperatūra, drėgmė, apsauga nuo 

užteršimo, ženklinimas, išdavimo sąlygos.  
 

Įrangos priežiūros programa  
 

Įranga, jos instaliacija  

 Esanti įranga, jos išdėstymas, procesų atskyrimas, konteineriai, 

ženklinimas, maisto apsaugos nuo užteršimo priemonės, kon-

taktuojančių su maistu paviršių saugos ir priežiūros reikalavi-

mai.  

Eksploatavimas  

 Įrangos priežiūrai naudojami chemikalai, prietaisų rodmenų re-

gistravimas, tikrinimo ir techninės priežiūros dažnumas.  
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Personalo higienos priežiūros programa  
 

Kontrolė gamyboje 

 Personalo higienos reikalavimai, jų laikymosi kontrolė. 

Migracijos kontrolė  

 Lankytojų ir personalo įėjimo į maisto įmonę bei atskirų jos 

skyrių kontrolė, higienos priemonės.  

Higienos mokymas  

 Vadovų, RVASVT personalo ir darbuotojų higienos mokymo 

planai.  
 

Sanitarijos programa  
 

Valymas 

 Teritorijos, patalpų, grindų, sienų, lubų, konstrukcijų, durų, 

langų, oro filtrų, visų skyrių, įrenginių, konvejerių ir kt. valymo 

režimai, būdai, schemos, naudojamos priemonės, atliekų šali-

nimas.  

Graužikų ir vabzdžių kontrolė  

 Jų pasirodymų fiksavimas, naikinimo būdai, priemonės, režimai.  
 

Produkcijos sulaikymo ir paėmimo iš rinkos programa  
 

Paėmimo iš rinkos inicijavimas  

 Nesaugios produkcijos paėmimo iš rinkos instrukcija, skubi in-

formacija maisto saugos priežiūros institucijoms dėl paėmimo 

iš rinkos priežasčių, produktų identifikavimas, išsiųstų ir neiš-

siųstų kiekių, maisto produktų buvimo vietų nustatymas.  

Sulaikymas  

 Įtariamai nesaugios produkcijos sulaikymas sandėlyje, kol bus 

atlikti jos tyrimai.  

Perdirbimas  

 Nesaugios produkcijos saugojimas, perdirbimas ar panaudoji-

mas arba sunaikinimas.  

Šios vienos iš svarbesnių programos tikslas, įvykus incidentui, ap-

saugoti galimus produkto vartotojus nuo nelaimės. Jeigu kažkas sutriko 

jūsų produkto saugos sistemoje ir produktas jau išsiųstas, ši programa 

yra paskutinis gelbėjimosi ratas. Turint gerai parengtą programą ir pri-
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reikus ją įvykdžius, sumažės įmonės nuostoliai, bus išgelbėtas įmonės 

prestižas. Įmonėje turi būti sudaryta bendroji produkcijos sulaikymo ir 

paėmimo iš rinkos procedūra. Į įmonę patenka informacija apie inciden-

tą. Ji gali būti žodinė (telefonu arba besiskundžiantis asmuo atvyks tie-

siogiai į įmonę). Paskambinta gali būti bet kuriuo telefonu, bet dažniau-

siai tuo, kuris būna atspausdintas produkto etiketėje arba skelbiamas te-

lefonų knygose bei reklaminiuose leidiniuose. Visi asmenys turi žinoti, 

kaip priimti skundą ar pranešimą ir kaip gautą informaciją užrašyti. Gali 

būti, o tai didžiausia tikimybė pagal Merfį, kad tai atsitiks savaitgalyje, ir 

įmonėje bus tik budintis sargas. Jis taip pat turi žinoti, kaip užregistruoti 

skundą ar pranešimą. Geriau, kai būna paruošta forma, kurią užpildo 

pranešimo gavėjas. Svarbiausia iškart surinkti kuo daugiau informacijos, 

kuri leistų nustatyti, ar dėl įmonės kaltės įvyko incidentas, ir palengvintų 

priežasties nustatymą. Todėl reikėtų atsakyti į tokius klausimus:  

 Kas įvyko?  

 Kas nukentėjo? 

 Koks produktas?  

 Kur ir kada pirktas?  

 Produkto žymėjimas, kuris leistų nustatyti jo gamybos „istoriją“. 

 Nukentėjusiojo gyvenamoji vieta arba adresas. 

 Jei jis ligoninėje, tai kurioje?  

 Visiems turi būti žinomas incidento sprendimo grupės vadovo telefo-

no numeris,kuriuo jam galima būtų pranešti įvykį bet kuriuo paros metu.  

 Gauta informacija gali būti ir rašytinė. Tai vartotojo skundas, klien-

to (didmenininko ar mažmenininko) nusiskundimas, kontroliuojančios 

organizacijos pranešimas faksu arba elektroniniu paštu. Apie jį nedel-

siant informuojamas grupės vadovas. 

3.7. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų 

kokybės sistemos (RVASVT) diegimui plano  

sudarymo etapai 

 Įmonėms, pirmą kartą sudarančioms RVASVT planą, rekomenduo-

jama apsiriboti nedidelės apimties darbu, pavyzdžiui, sudaryti programą 

tik vienam arba dviems maisto saugumo rizikos veiksniams. RVASVT 

programos parengimui įmonės vadovybė įvairiems analizės ir darbo eta-
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pams turi paskirti RVASVT grupės narius. Šiai grupei priklausomai nuo 

analizuojamo proceso sudėtingumo ir identifikuojamų rizikos veiksnių 

kiekio bei pobūdžio reikės pravesti keletą posėdžių. Prieš pradedant 

vykdyti RVASVT darbus, grupės vadovas turi užsitikrinti pilną bendro-

vės vadovybės paramą, tiek vykdant RVASVT analizę, tiek ir įdiegiant 

jos metu paruoštą programą. 

RVASVT darbų atlikimui pagal sistemos principus rekomenduoja-

ma 14 išvardintų etapų: 

1. Tikslo ir apimties apibrėžimas; 

2. RVASVT grupės parinkimas; 

3. Produkto apibrėžimas; 

4. Produkto panaudojimo srities apibrėžimas; 

5. Srovinės diagramos sudarymas; 

6. Srovinės diagramos patikrinimas gamybos vietose; 

7. Visų rizikos veiksnių, susijusių su kiekviena proceso pakopa, ir 

jiems skirtų kontrolės priemonių sąrašo sudarymas; 

8. SVT identifikavimas pasinaudojant RVASVT parinkimo medžio 

schema; 

9. SVT kritinių ribų ir tolerancijų nustatymas; 

10. Kiekvieno SVT monitoringo sistemos sudarymas; 

11. Korekcinių priemonių plano sudarymas; 

12. Dokumentų ir įrašų paruošimo bei saugojimo sistemos sudarymas; 

13. Patikrinimas; 

14. RVASVT plano apžvalga. 

3.7.1. Tikslo ir apimties apibrėžimas 

RVASVT darbo grupė turi nuspręsti: 

 ar RVASVT sistema apims žaliavos auginimą, produkto gamybą 

ir produkto realizavimą, ar tik atskirus maisto tvarkymo proceso 

etapus? 

 ar RVASVT sistema bus kuriama ir diegiama vienam produktui, 

ar visiems gaminamiems produktams? 

 RVASVT programa turi būti sudaroma tam tikram produktui ar 

gamybos linijai, pvz., daržovių konservų gamybai, šaldytų daržovių ga-

mybai ir pan., ir siekiant visus darbus atlikti greitai. Svarbu iš pat pra-
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džių tiksliai apibrėžti darbo tikslą ir apimtį, todėl būtina apibrėžti, kokie 

rizikos veiksniai – mikrobiologiniai, cheminiai ar fiziniai (ar keli iš jų) – 

bus nagrinėjami darbo metu. Taip pat reikia nuspręsti, kurie aspektai bus 

analizuojami, pvz., ar produkto saugumas ir (arba) mikrobiologinė ko-

kybė (gedimas). Šio etapo metu taip pat reikia tiksliai apibrėžti, ar apie 

produkto saugumą sprendžiama jo vartojimo metu, ar pagaminimo vieto-

je (su tiksliomis saugojimo ir vartojimo instrukcijomis) (Carole A. 

Wallace, 2005, Sprenger R. A. 2007, Zarządzanie jakością i bezpiec-

zeństwem żywności, 2009). 

3.7.2. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų kokybės 
sistemos (RVASVT) rengimui grupės parinkimas 

 

Sudarant RVASVT planą reikia surinkti, palyginti ir įvertinti daug 

duomenų, todėl svarbu, kad šį darbą atliktų įvairių sričių specialistai. 

Praktika parodė, kad iš įvairių sričių specialistų sudarytos grupės pageri-

na surinktų duomenų kokybę ir kartu sprendimų kokybę. 

RVASVT sistema priklauso nuo žmonių. Jeigu dirbantieji nebus 

tinkamai apmokyti ir neturės pakankamos kvalifikacijos, darbo patirties, 

tai RVASVT sistema gali būti neefektyvi. Ji bus gyvybinga tik 

RVASVT grupės pastangomis. Šios grupės šerdį turėtų sudaryti geras 

specialiąsias žinias ir patirtį turintys žmonės. Priklausomai nuo gamina-

mos produkcijos rūšies, gali prireikti įvairių specialių žinių: agronomi-

jos, agrochemijos, veterinarijos, maisto produktų mikrobiologijos, bio-

chemijos, cheminių ir fizinių rizikos veiksnių.  

RVASVT grupę galėtų sudaryti: 

 technologas; 

 mikrobiologas; 

 agrochemijas; 

 agronomas; 

 veterinaras; 

 įrenginių specialistas (inžinierius); 

 tyrimų laboratorijos darbuotojas; 

 tiekimo ir realizacijos specialistas; 

 kiti: įvairių sričių su nagrinėjamu procesu susiję specialistai, 
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pvz., produkcijos pirkėjai, operatoriai, pakavimo ir paskirstymo 

ekspertai, higienos vadovai. 

 RVASVT konsultantas – tai iš šalies pakviestas grupės narys. Jis 

padės artimiau susipažinti su sistema, pakonsultuos, taip pat pa-

tars ir įvertins žmonių, parenkamų į grupę, tinkamumą bei jų pa-

pildomo mokymo kryptingumą. 

Visi šie žmonės, turintys skirtingų žinių ir patirtės, turės dirbti gru-

pėje, todėl parenkant reikėtų atkreipti dėmesį į jų asmenines savybes.  

Asmuo, gerai susipažinęs su RVASVT sistema ir jos principais, pa-

prastai yra skiriamas grupės vadovu ir būna atsakingas už visą darbą. Ge-

riausia, kai žmonės atsakingi už produktų srovinės diagramos paruošimą, 

būtų parinkti iš minėtų specialistų. Grupėje turi būti techninis sekretorius, 

protokoluojantis visus grupės posėdžius. Tai gali būti vienas iš specialistų. 

Teisingas RVASVT grupės narių parinkimas yra labai svarbus sėk-

mingam darbui, todėl jį turėtų atlikti grupės vadovas arba kitas turintis 

RVASVT darbo patirties ekspertas kartu su įmonės vadovybe. Į grupę 

nepatartina parinkti per daug aukšto rango vadovų, kurie neturi išsamių 

žinių apie realiai vykstančius gamybos cechuose procesus, taip pat nerei-

kėtų skirti ir per žemo lygio darbuotojų, vykdančių tik tam tikras siauras 

funkcijas gamybos linijoje. Grupės nariai turi būti pakankamai patyrę 

nagrinėjamo proceso atžvilgiu, kad galėtų įnešti savo indėlį išsamiai apta-

riant, kas iš tikrųjų vyksta nagrinėjamo proceso metu, ypač tais atvejais, 

kai tam tikros detalės neatspindi srovinėje diagramoje. Vidurinės grandies 

vadovai dažniausiai būna tinkamiausi ir naudingiausi RVASVT grupės 

nariai. Patartina, kad nei vienas grupės narys nebūtų kito toje pačioje ga-

mybos linijoje dirbančio žmogaus vadovas. Grupė turi būti nedidelė – 4–6 

žmonės.  

Jeigu įmonė nepakankamai pajėgi pati sukurti ir įdiegti RVASVT 

sistemą, tada gali pasamdyti specialistus. 

3.7.3. Produkto apibrėžimas 

 

Ruošiantieji produkto aprašą dažnai klausia, kam jo reikia, jeigu tu-

rime Lietuvos arba įmonės produkto standartus, kuriuose pateikta visa 

informacija apie produktą. Kitas argumentas – nei viename iš septynių 
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RVASVT principų neužsimenama apie produkto aprašą. Tai tiesa. Ta-

čiau, pirma, RVASVT sistema atsirado ne Lietuvoje. Ji skirta visoms 

pasaulio šalims, kuriose veikia skirtingi įstatymai, todėl Codex Alimen-

tarius komisija, Maisto ir žemės ūkio organizacija (FAO) bei Pasaulio 

sveikatos organizacija RVASVT sistemos rengimo, taikymo ir diegimo 

suvienodinimui nustatė gaires (Alinorm 97/13), tarp kurių antroji reika-

lauja produkto aprašo, o mes privalome laikytis tarptautinių reikalavimų. 

Antra, RVASVT grupė turi išsamiai aprašyti kiekvieną produktą arba 

produktų grupę tam, kad lengviau ir tiksliau galėtų nustatyti visus gali-

mus pavojus, susijusius su produktą sudarančiais ingredientais, žaliavo-

mis ir pakavimo medžiagomis. Svarbiausia, kad RVASVT grupė būtų 

gerai susipažinusi su produkto savybėmis, jo paskirstymu ir vartojimu.  

RVASVT planų skaičiui sumažinti galima vienu RVASVT planu ap-

imti keletą produktų, jeigu jie gaminami tais pačiais įrenginiais, pagal tą 

pačią technologiją ir jeigu jie tarpusavyje skiriasi tik komponentų sudėtimi 

arba panaudotais ingredientais. Pavyzdžiui, nebūtina skirtingų RVASVT 

planų ruošti 2,5 % ir 3,2 % riebumo geriamajam pienui arba 16 % ir 20 % 

drėgnumo sviestui. Jeigu gaminami glaistyti sūreliai, kurie tarpusavyje 

skiriasi tik panaudotomis skonį suteikiančiomis medžiagomis, tai jiems 

taip pat gali būti ruošiamas vienas, bendras RVASVT planas.  

Nežinant, ko siekiama, neįmanoma valdyti proceso. Pilnas ir tikslus 

produkto, jo sudėtinių ir pagalbinių medžiagų aprašymas padės nustatyti 

įvairių rizikos veiksnių įtaką ir svarbą. 

Turi būti paruoštas pilnas nagrinėjamo produkto ar tarpinio produk-

to, jeigu tik dalis proceso analizuojama, apibrėžimas. Produktas turi būti 

apibrėžtas pagal pateiktas savybes (7 lentelė). 

Produktas gali būti aprašytas paprastai išdėstant informaciją lape 

arba tam gali būti  naudojamos formos. Formas naudoti patogiau, jeigu 

išleidžiamos produkcijos asortimentas platus. Sugaištas laikas jas ruo-

šiant atsipirks konkrečių produktų aprašų pildymo metu. Jeigu jūs gami-

nate vieną ar keletą produktų, tai pakaks ir paprasto aprašo. Reikalavi-

mų, kokia forma turi būti parengtas aprašas, nėra, ir kiekvienas gali pasi-

rinkti jam tinkamą, tačiau būtina informacija turi būti pateikta.  
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7 lentelė. Produkto apibrėžimo pavyzdys 

Pavadinimas Savybės 

Produkto ypatybės Svarbūs fiziniai, cheminiai ir mikrobiologi-

niai produkto rodikliai (pH, struktūra, klam-

pumas, temperatūra, konservuojančių me-

džiagų koncentracijos ir t. t.) 

Svarbūs apdorojimo būdai Pvz., karščiu, šalčiu, sūdymu, rūkymu, kon-

servantais ir t. t. 

Vartojimo būdas Pvz., paruoštas valgyti; vartojamas atšildy-

tas, išvirtas, iškeptas ir t. t. 

Pakavimas Pakavimo būdas ir pakuotės ypatybės (pvz., 

vakuumas, modifikuota atmosfera ir t. t.) 

Galiojimo laikas, nurodant  

laikymo ir realizavimo sąlygas 

Galiojimo laikas, temperatūra, drėgmė ir t. t. 

Paskirstymo būdas ir transpor-

tavimo sąlygos 

Paskirstymo būdas, pristatomo produkto 

temperatūra, transportavimo sąlygos 

Ženklinimas Ženklinimo turinys 

Produkto pirkėjai Prekybos, maisto perdirbimo, viešojo maiti-

nimo įmonės 

Galutiniai produkto vartotojai Galutiniai produkto vartotojai, išskiriant tuos, 

kuriems šis produktas gali būti pavojingas 
 

Aprašymui tikslinga naudoti duomenis, esančius produkto techninė-

se sąlygose arba standartuose.  

3.7.4. Vartojimo paskirties apibrėžimas 

 

 Kas ir kaip vartos jūsų aprašomą produktą? Į šį klausimą turi atsa-

kyti RVASVT grupė. Gali kilti klausimas, kodėl tai būtina? Nors jūsų 

pagamintas produktas yra saugus bendrąja prasme, tačiau jame gali būti 

ingredientų, kurie sukelia alergines reakcijas atskiriems jautriems žmo-

nėms. Pavyzdžiui, pieno baltymai, žemės, lazdyno riešutai ar kitos mais-

tinės medžiagos – alergenai. Ypač svarbu pažymėti, jeigu produktas skir-

tas kūdikių maitinimui, diabetikams ar kitoms išskirtinėms vartotojų 

grupėms. Todėl nustatę vartotojų grupę, o dažniausiai tai bus visos gy-

ventojų grupės, pažymime tą, kuriai šis produktas gali būti pavojingas. 
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Gali būti, kad produktas nėra skirtas mažmeninei prekybai, o naudoja-

mas kaip žaliava ar ingredientas kitų produktų gamyboje, tai taip pat nu-

rodoma. 

Taigi turi būti apibrėžta produkto paskirtis, taip pat vartotojų grupė, 

kuriai produktas yra skirtas. Tai yra labai svarbu, kadangi priklausomai 

nuo vartotojų grupės ypatumų (kūdikiai, nepakankamo imuniteto žmonės 

ir pan.) RVASVT programa gali labai skirtis. 

Atsižvelgdama į jau minėtas aplinkybes RVASVT grupė turėtų ap-

svarstyti: 

 ar produktą galės vartoti eilinis vartotojas; 

 ar produktą galės vartoti vaikai, senyvi žmonės, ligoniai; 

 ar vartojimui bus reikalinga įranga, kurią galbūt turi ne visi var-

totojai; 

 galimos produkto vartojimo nesilaikant vartojimo instrukcijos 

pasekmės; 

 galimos produkto vartojimo pasibaigus jo galiojimo laikui pa-

sekmės; 

 ar prieš vartojant produktas bus termiškai apdorojamas; 

 suvartoto produkto atliekos, jų tvarkymo (utilizavimo) būdas; 

 ar pakankamai aiški ir išsami naudojimo instrukcija. 

Dar kartą patikrinama, ar teisingas ženklinimo turinys. 

3.7.5. Srovinės diagramos sudarymas 
 

 Prieš pradedant analizuoti rizikos veiksnius, būtina išsamiai ištirti 

nagrinėjamą produktą bei procesą ir sudaryti srovinę diagramą, kuri būtų 

analizės pagrindas. Srovinė diagrama sudaroma laisva forma: griežtų jos 

sudarymo taisyklių nėra, išskyrus tai, kad kiekviena proceso pakopa, 

įskaitant sustojimus, turi būti aiškiai bei techniškai pakankamai išsamiai 

apibrėžta, pradedant nuo žaliavų atrinkimo, toliau nuosekliai traukiant 

perdirbimą, paskirstymą, pardavimą ir baigiant vartojimo instrukcija. 

 Duomenų rūšys, kurios turėtų atsispindėti srovinėje diagramoje: 

 visos naudojamos žaliavos, ingredientai bei pakavimo medžia-

gos (mikrobiologiniai, cheminiai ir fiziniai duomenys); 

 gamybos patalpų planai ir įrenginių išdėstymas; 
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 visų proceso pakopų seka (įskaitant žaliavų įsigyjimą); 

 duomenys apie visų žaliavų, tarpinių ir galutinių produktų (įskai-

tant potencialius sustojimus) dorojimo laiką ir temperatūrą; 

 skysčių tekėjimo ir kietų medžiagų transportavimo sąlygos; 

 pakartotinio produkto perdirbimo ir grąžinimo atšakos; 

 įrenginių konstrukcijos ypatumai (įskaitant tuščių erdvių buvimą); 

 valymo ir dezinfekcijos procedūrų efektyvumas; 

 aplinkos higiena; 

 personalo judėjimo keliai;  

 personalo higienos praktika; 

 potencialaus kryžminio užteršimo keliai; 

 didelės rizikos sričių atskyrimas nuo mažos rizikos sričių; 

 laikymo ir paskirstymo sąlygos; 

 vartojimo taisyklės. 

3.7.6. Maisto tvarkymo srauto schemos sudarymas 

 

 Maisto tvarkymo srauto schema turi apimti visus maisto tvarkymo 

etapus, pradedant žaliavų priėmimu, detaliu gamybos proceso išdėstymu, 

baigiant produkto paskirstymu. 

 Kiekvienas maisto tvarkymo srauto etapas turi būti detaliai aprašy-

tas įvertinant šiuos veiksnius: 

 laiko tarpas tarp atskirų proceso etapų; 

 pakartotinis vandens naudojimas; 

 mikrobiologinių filtrų ventiliacijos ir šaldymo sistemų angose 

keitimas; 

 pakartotinis produkto perdirbimas;  

 produkto užteršimo rizika transportavimo metu;  

 neįpakuotų produktų lietimas rankomis; 

 žaliavų ir maisto priedų svėrimas.  
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9 pav. Bendra maisto tvarkymo srauto schema 

 

3-iame priede pateikta konkretaus produkto (pomidorų koncentrato) 

gamybos schema. 

3.7.7. Srovinės diagramos patikrinimas gamybos 
vietose 

 

Svarbu įsitikinti, kad kiekvienos pakopos aprašymas srovinėje diag-

ramoje pilnai atitiktų realią padėtį gamyboje. Srovinės diagramos patik-

rinimas atskirai turėtų būti atliekamas naktinėje pamainoje ir savaitga-

liais. Po patikrinimo srovinė diagrama turi būti patikslinta, atsižvelgiant į 

visus rastus nuokrypius nuo pradinės diagramos. Jeigu RVASVT pro-

Žaliavų priėmimas 

Žaliavų laikymas 

Žaliavų paruošimas 

Produkto gamybos procesas 

Produkto fasavimas 

(pakavimas) 

Pakavimo medžiagos 

Produkto laikymas 

Produkto 

paskirstymas 
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grama sudaroma naujai diegiamai linijai, RVASVT grupė turi įsitikinti, 

kad srovinė diagrama atspindi labiausiai tikėtinus perdirbimo proceso 

papildymus ir patikrinti perdirbimo liniją bandomosios gamybos metu. 

3.8. Visų rizikos veiksnių, susijusių su kiekviena 

proceso pakopa, kontrolės ir prevencijos  

priemonių sąrašo sudarymas 
 

 Kuriant visuotinę produktų valdymo sistemą, kurioje atsispindi visi 

maisto saugumo, kokybės ir įstatymų bei standartų aspektai, pilnus ry-

šius tarp didelės ir mažos rizikos tam tikro produkto gamyboje galima 

apibendrintai pavaizduoti 10 paveiksle pateiktoje schemoje. Jeigu 

RVASVT sistemai priskirti SVT nebus pastoviai kontroliuojami, labai 

tikėtina, kad susidarys rizikos veiksnys sveikatai. SVT vietose rizika 

sveikatai ganadidelė, todėl būtina kontrolė. 

 Schemoje (10 pav.) maisto gamybos taškai, kuriuose yra nedidelė 

saugumo rizika ir dėlto jie nėra kontroliuojami RVASVT, yra priskirti 

VT. Jeigu šie taškai ir nebus nuolat kontroliuojami, tikimybė, kad juose 

susidarys rizika sveikatai, yra nedidelė. Maisto gamybos sistemoje VT 

paprastai įtraukiami į visuotinę kokybės valdymo programą. 

 

10 pav. Didelės ir mažos rizikos aspektų santykis maisto gamyboje 

VISUOTINĖ MAISTO PRODUKTŲ KONTROLĖ 

DIDELĖ RIZIKA SAUGUMUI MAŽA RIZIKA SAUGUMUI 

RVASVT KK/VKK 

Biologiniai 

SVT 

Fiziniai 

SVT 

Cheminiai 

SVT 

Sanitariniai 

VT 

GGP 

VT 

Įrenginių 

VT 

Produktų 

kokybės VT 

Įstatymų 

VT 
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RVASVT grupė, pasinaudodama srovine diagrama, turi paruošti vi-

sų tikėtinų kiekvienos proceso pakopos metu rizikos veiksnių ir jiems 

kontroliuoti skirtų priemonių sąrašą. 

Rizikos veiksnių analizė – tai sisteminis maisto produktų, jų žaliavų 

ir ingredientų įvertinimas, siekiant nustatyti biologinius, cheminius ir 

fizinius pavojus sveikatai. Ši analizė yra vienas svarbiausių žingsnių ruo-

šiant RVASVT planą, todėl visiems grupės nariams reikia aiškiai ir vie-

nodai suprasi, kas yra rizikos veiksnys. 

Rizikos veiksnys – tai biologinė, cheminė ar fizinė produkto savybė, 

kuri gali būti pavojinga žmogaus sveikatai. Analizuojant rizikos veiks-

nius, svarbiausia užtikrinti, kad visi galimi rizikos veiksniai būtų nustaty-

ti ir išnagrinėti, įvertinta potenciali kiekvieno pavojaus galimybė. 

Kuo remtis nustatant rizikos veiksnius? 

Rizikos įvertinimas remiasi grupės narių žiniomis ir patirtimi, todėl, 

kaip minėta, svarbu, kad grupėje būtų įvairių sričių specialistų. Tai didi-

na tikimybę, kad visi įmanomi rizikos veiksniai bus nustatyti. 

Reikia naudotis ir normatyviniais dokumentais, kuriuose išdėstyti 

reikalavimai jūsų gaminamai produkcijai (techninės sąlygos, įmonės 

standartai, receptūros, technologinės instrukcijos), ir higieniniais, sanita-

riniais jos gamybos reikalavimais, pateiktais valstybinių įstaigų doku-

mentuose. 

Jeigu RVASVT grupėje nėra žmonių, turinčių pakankamą kvalifi-

kaciją atskirų rizikos veiksnių analizei, tai galima kreiptis į Lietuvos 

maisto institutą, aukštųjų mokyklų atitinkamas katedras ir gauti kvalifi-

kuotą pagalbą. 

Kaip tai atliekama? 

Kviečiamas RVASVT grupės susirinkimas rizikos veiksnių analizei 

atlikti. Imama srauto diagrama ir eilės tvarka nagrinėjamas kiekvienas 

technologinio proceso žingsnis. 

Vienas iš metodų, sudarančių sąlygas atskleisti visus galimus rizi-

kos veiksnius, yra vadinamasis proto šturmo metodas. 

 paskiriamas asmuo, kuris lentoje ar popieriaus lape surašo gru-

pės narių teiginius; 

 nustatomas laiko limitas proto šturmui atlikti; 

 visi vienu metu galvoja apie vieną pirmininkaujančio pateiktą 

idėją; 
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 kiekvienas dalyvaujantis paeiliui išsako po vieną idėją, tai daro-

ma tiek kartų kol pasibaigs skirtas laikas; 

 išsakytų idėjų kritikuoti ir aptarinėti negalima; 

 negalima kartoti jau išsakytų  minčių, galima tik jas plėtoti; 

 visi teiginiai ir pasiūlymai užrašomi taip, kad juos visi matytų. 

Svarbiausia ne idėjų kokybė, o jų kiekis. Idėjos išsakomos taip, kaip 

jos šauna į galvą ir visos priimamos, nepriklausomai nuo to, sutinka kiti 

su jomis ar nesutinka. Visiškai nesvarbu, kad jos atrodo kvailos ir nepa-

grįstos. Kritika ar vertinimas yra proto šturmo priešai, nes žmonės gali 

varžytis atvirai kalbėti ir kūrybiškai mąstyti. Proto šturmo metu grupės 

nariai visi lygūs, nepriklausomai nuo užimamų pareigų ar išsilavinimo. 

Žmonės, neturintys sprendžiamu klausimu reikiamo išsilavinimo, kartais 

pateikia naujų, netikėtų, bet naudingų idėjų, kurios neateina į galvą žmo-

gui gerai išmanančiam tą sritį ir besivadovaujančiam susiformavusiomis 

paradigmomis. 

Galima eilės tvarka nagrinėti kiekvieno technologinio proceso 

žingsnio mikrobiologinius, cheminius ir fizinius rizikos veiksnius. Tai, 

ko gero, leidžia geriau apmąstyti kiekvieną rizikos veiksnių grupę. Gali-

ma tuo pat metu nagrinėti ir visus galimus rizikos veiksnius, tačiau po to 

juos reikia sugrupuoti į anksčiau paminėtas grupes. Proto šturmo pabai-

goje grupė gali kai kuriuos pasiūlymus atmesti, jeigu jie atrodys visiškai 

nerealūs, bet tai galima padaryti tik visiems grupės nariams sutikus. Jei-

gu jūsų RVASVT grupė maža ir joje tik du, trys nariai, tai rizikos veiks-

nių analizę galima atlikti susėdus už stalo ir iš karto pildyti lentelę. Proto 

šturmo metu visos grupės narių pasakytos idėjos surašomos lentelėje. 

Identifikuojant rizikos veiksnius reikia įvertinti visus galimus jų šal-

tinius: žaliavas, ingredientus, pagalbines medžiagas, darbuotojus ir jų 

elgesį, įrenginius ir įrankius, aplinką, darbo metodus ir kita.  

Dažniausiai srauto diagrama pradedama nuo žaliavų. Nagrinėjant 

šią technologinio proceso vietą reikėtų įvertinti, kokie rizikos veiksniai 

galimi kiekvienoje žaliavoje. Ar kiti produkto komponentai, jei jų bus 

įdėta didesnis kiekis nei numatyta, nepadarys produkto kenksmingu? 

Nagrinėjant technologinio proceso žingsnius reikia įvertinti antrinio 

užteršimo galimybę ir ne vien tik mikrobiologinio, bet ir cheminio bei 

fizinio. Pagalvoti, ar nagrinėjamose vietose mikrobai daugindamiesi gali 
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pasiekti pavojingą skaičių? Pamąstyti, ar įrenginių konstrukcija, techninė 

būklė, kontrolės ir valdymo įranga užtikrins proceso eigą, kad pagamin-

tas produktas būtų saugus? Kaip tarpinių ir galutinio produkto fizinės ir 

cheminės savybės (pH, klampis) veika įvairių mikroorganizmų gyvybinę 

veiklą? Ar gamybos metu produktas nelies tų pačių paviršių, kurias lietė 

žaliavos? Ar aplinka neturės neigiamos įtakos produkto saugumui? Ar 

darbuotojų arba įrenginių judėjimas negali sudaryti sąlygų rizikos veiks-

nių atsiradimui? Ar darbuotojai gerai supranta jiems keliamus higieni-

nius reikalavimus ir jų pačių įtaką produkto saugumui? Ar fasavimo pa-

talpa negali neigiamai paveikti produkto saugumą? Ar tinkamai elgiama-

si su pakavimo medžiagomis? Ar pakuotė apsaugo produktą nuo galimos 

falsifikacijos ar piktavališko jo užteršimo? Ar sandėliavimo sąlygos ap-

saugo produktus nuo gedimo? Ar užtikrinama reikiama saugojimo tem-

peratūra ir patalpos drėgmė? Ir dar daugelį čia nepaminėtų klausimų turi 

sau kelti RVASVT grupės nariai rizikos veiksnių identifikavimo metu. 

3.9. Būdingi žemės ūkio ir kitų produktų gamyboje 

kokybės valdymui svarbūs valdymo taškai (SVT)  

Su gyvulių ir augalų auginimu yra susiję visų rūšių rizikos veiks-

niai – biologiniai, cheminiai ir fiziniai. Pesticidų panaudojimas – tai 

svarbus augalinių žaliavų gamyboje SVT. Galima naudoti tik įstatymų 

leidžiamus pesticidus, jų kiekiai turi atitikti įstatymų arba gamintojų nu-

statytas normas. Pesticidų rūšys priklauso  nuo žemės ūkio augalų. Labai 

svarbus pesticidų vartojimo grafikas prieš derliaus nuėmimą, siekiant, 

kad jų liekanos neviršytų leistinų normų produktuose. Dažnai gamintojai 

sudaro individualias sutartis su ūkininkais, kuriose reguliuojamas pesti-

cidų panaudojimas.  

Netgi žemės ūkio augalų auginimo vieta yra SVT. Svarbu žinoti 

ankstesnę pesticidų panaudojimo istoriją auginimo vietose. Tiktai patik-

rintos drėkinimo sistemos gali būti eksploatuojamos. Pavyzdžiui, griovių 

tipo irigacinės sistemos kai kuriais atvejais gali būti labiau tinkamos ne-

gu purkštuvinė irigacija. Kai kurie gamintojai reikalauja, kad laukai ne-

būtų šalia kelių ar buvusių sąvartynų vietų, siekiant sumažinti užteršimo 

stiklais pavojų. Laukai turi būti gerai apžiūrėti prieš sodinimą ar sėją ir 
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visi pašaliniai objektai (pvz., stikliniai buteliai) laiku pašalinti.  

Kai kas mano, kad kiekvienam rizikos veiksniui gamybos sistemoje 

turi būti tik vienas SVT. 

Pavyzdžiui, užteršimo metalais valdymo SVT būtų metalų detekto-

rius galutinių supakuotų produktų vietoje. Pagal kitą nuomonę, siūlomas 

pragmatiškesnis būdas. Pagrindinis RVASVT tikslas yra užkirsti kelią 

sveikatos pavojui, todėl prietaisai turėtų būti įmontuojami technologinėje 

linijoje taip, kad rizikos veiksnys būtu aptiktas kuo anksčiau. Pavyzdžiui, 

jeigu nefasuotas ingredientas yra užterštas metalais, būtų geriausia aptik-

ti teršalus ir atskirti tą ingredientą prieš jam patenkant į gamybą. Terša-

lus aptikus gamybos pradžioje, nelaukiama, kol pigesnis ingredientas bus 

perdirbtas į daug brangesnį galutinį produktą. 

Kitas tokio požiūrio privalumas – ankstyvo teršalų aptikimo atveju 

apsaugoma įranga, kuri dažnai būna tiksli ir brangi. Atsitiktiniai metali-

niai svetimkūniai, patenkantys į technologinį srautą iš ingredientų arba 

nuo įrenginių, gali būti aptikti ir atskirti tokiais prietaisais kaip magnetai 

ar sietai. 

Pastaruoju metu buvo sugriežtintos kai kurios GGP taisyklės, sie-

kiant kontroliuoti perdirbtų produktų kryžminį užteršimą nuo žaliavų. 

Šios taisyklės gali būti SVT. Pavyzdžiai gali būti judėjimo srautų kontro-

lė, taisyklės personalui. Judėjimo srautų kontrolė yra taikoma visoms 

personalo grupėms – technologinių linijų darbuotojams, vadovams, lan-

kytojams, aptarnavimo personalui, transporto darbuotojams.  

Pavyzdžiui, konservų indelių nepažeistumas yra gyvybiškai svarbus, 

siekiant užtikrinti produktų saugumą palyginti ilgo jų saugojimo metu. 

Yra daug SVT indelių siūlėms įvertinti ir uždarymo įrengimų tinkamam 

veikimui užtikrinti. Vienas iš jų – grubių ir aštrių briaunų bei kitų aiškiai 

matomų defektų vizualinis apžiūrėjimas. 

Keli reikšmingi SVT yra būdingi pakavimo stadijai. Vienas iš to-

kių – metalų detektoriaus panaudojimas, siekiant aptikti ir pašalinti pro-

duktus su metalų priemaišomis. Kitas SVT – produktų kodavimas, užtik-

rinantis jo identifikavimą ir sugrąžinimo galimybę. Palyginti naujas  

SVT – užkertančių kelią suklastojimui priemonių panaudojimas (plom-

bos, banderolės ir pan.). 

 Svarbūs paskirstymo SVT yra susiję su temperatūros ir laiko 
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kontrole. Šaldomi produktai turi būti laikomi ne aukštesnėje kaip 4 °C, o 

sušaldyti ne aukštesnėje kaip – 18°C. Gamintojui labai svarbu atitinka-

mai atšaldyti arba sušaldyti produktus prieš juos pakraunant į transporto 

priemones ir paskirstant, kadangi transporto priemonės yra suprojektuo-

tos temperatūros palaikymui, o ne jos sumažinimui. Taip pat svarbu, kad 

produktai nebūtų ilgesnį laiką aukštesnėje temperatūroje krovimo vieto-

se. Paskirstymo SVT yra ypač svarbūs, kai atstumai tarp tiekėjų ir gavėjų 

yra didesni. 

3.10. Svarbių valdymo taškų identifikavimas  

pagal sprendimų medžio schemą 

SVT (svarbus valdymo taškas) – tai maisto tvarkymo vieta arba 

etapas, kur įdiegiamos valdymo priemonės, neleidžiančios rizikos 

veiksniui (RV) atsirasti, pašalinančios jį arba sumažinančios iki pri-

imtino lygio.  

Kiekviename maisto tvarkymo srauto etape ties kiekvienu RV (rizi-

kos veiksnių) reikia užduoti klausimą:  

Jei šiame taške RV (rizikos veiksnys) nebus kontroliuojamas, ar 

gali atsirasti pavojus sveikatai?  

 NE = ne SVT.  

 TAIP = SVT. Nurodyti RV.  

Reikia įvertinti rizikos laipsnį. Jeigu tikimybė, kad kas nors susirgs 

arba bus sužeistas yra maža, šis valdymo taškas nėra SVT.  

Į užduotą klausimą padės atsakyti sprendimų medis.  

Sprendimų medis 

1. Ar šiame taške egzistuoja valdymo priemonės RV (rizikos veiks-

nių)  ?  

  NE = ne SVT. Numatyti, kaip šis RV buvo ar bus kontroliuo-

jamas ir nagrinėti kitą RV.  

  TAIP. Atsakyti, kokią valdymo priemonę galima taikyti.  

2. Ar tikėtina, kad šiame taške RV gali viršyti leistiną ribą arba pa-

didėti iki neleistinos ribos?  
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  NE = ne SVT. Nagrinėti kitą RV.  

 TAIP. Atsakyti, kokiomis aplinkybėmis.  

3. Ar šis srauto etapas specialiai sukurtas RV pašalinti arba suma-

žinti jį iki leistinos ribos?  

 TAIP = SVT.  

 NE.  

4. Ar kitas srauto etapas pašalins RV arba sumažins jį iki leistinos 

ribos?  

 NE = SVT.  

 TAIP = ne SVT. Nagrinėti kitą RV.  

SVT identifikuojami pagal taip vadinamojo sprendimų medžio sch-

emą. Kiekviena srovinėje diagramoje pažymėta proceso pakopa turi būti 

nuosekliai išnagrinėta pagal sprendimų medyje pateiktus klausimus. 

Sprendimo medis taip pat turi būti taikomas kiekvienam identifikuotam 

rizikos veiksniui ir jam taikomoms valdymo priemonėms. Kai RVASVT 

grupė pilnai išanalizuoja tam tikro proceso pakopos rizikos veiksnius bei 

valdymo priemones ir priima bendrą sprendimą, rizikos veiksniai ir val-

dymo priemonės analizuojamos kitoje proceso pakopoje, kol sprendimų 

medis būna pritaikytas visoms proceso pakopoms srovinėje diagramoje. 

Taikant parinkimo medį bus nustatoma, ar nagrinėjama proceso pakopa 

yra SVT tam tikro rizikos veiksnio atžvilgiu. Identifikuotų SVT kiekis 

nėra ribojamas. Sprendimų medį reikia taikyti lanksčiai, laikantis sveikos 

nuovokos principų. Ši taisyklė labai svarbi tais atvejais, kai analizuojama 

praktiškai galinčių vykti, tačiau nepažymėtų srovinėje diagramoje, pro-

cesų įtaka. Iš pateikiamų komentarų galima pastebėti, kad atsakant į 

sprendimų medžio klausimą, dažnai gali prireikti tam tikrų techninių 

duomenų. Sprendimų medis gali būti vienodai taikomas SVT identifika-

vimui visų rūšių rizikos veiksnių atžvilgiu. Toliau pakomentuosime 

kiekvieną sprendimų medžio klausimą. 

Ar šiame taške egzistuoja RV (rizikos veiksnio) valdymo priemonės? 

Jeigu atsakymas „taip“, grupė pereina prie kito klausimo. Jeigu at-

sakymas „ne“ (pvz., rizikos veiksnio vietoje nėra reikiamų kontrolės 

priemonių), reikia užduoti papildomą klausimą, siekiant išsiaiškinti, ar iš 

viso reikalinga kontrolė šioje pakopoje produkto saugumo užtikrinimui. 
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Jeigu tokia kontrolė nereikalinga, ši pakopa nėra SVT ir grupė turi taiky-

ti parinkimo medį kitam rizikos veiksniui. Tačiau jeigu atsakymas į šį 

papildomą klausimą yra „taip“, reikia pakeisti pakopą, procesą ar pro-

duktą taip, kad nustatytas rizikos veiksnys būtų kontroliuojamas. Anali-

zės metu grupė gali pasiūlyti įvairius pakopos, proceso ar produkto pa-

keitimus, sudarančius galimybę kontroliuoti rizikos veiksnį ir tęsti nagri-

nėjimą toliau. Prieš kitą oficialųjį grupės posėdį reikia suderinti su aukš-

tesne vadovybe, kad tinkamas pakeitimas yra priimtina ir gali būti įgy-

vendintas. 

Ar tikėtina, kad šiame taške RV (rizikos veiksnys) gali viršyti leis-

tiną ribą arba padidėti iki neleistinos ribos? 

Grupė turi pasinaudoti srovine diagrama, siekdamaatsakyti į šį 

klausimą kiekvienoje proceso pakopoje. Atsakant į šį klausimą bus nu-

statomos tos proceso pakopos, kurios yra suprojektuotos pašalinti arba 

sumažinti rizikos veiksnį iki priimtino lygio.  

Nagrinėdama pateiktą klausimą mikrobiologinių rizikos veiksnių 

atžvilgiu grupė turi įvertinti atitinkamus produkto techninius duomenis 

(pvz., pH,  konservantų kiekį ir rūšį, dalelių dydį, vandens dalelių dydį), 

taip pat taikomus fizinius procesus. Pasterizacija, terminis apdorojimas, 

aseptinis pakavimas, konservantų kiekis ir produktų struktūra yra proce-

so pakopų, galinčių būti mikrobiologiniais SVT, pavyzdžiai.  

Jeigu grupė atsako į antrąjį klausimą „taip“, tuomet analizuojama pro-

ceso pakopa yra SVT. Prieš taikydama sprendimų medį kitai proceso pako-

pai, grupė turi tiksliai nustatyti, kas yra svarbu (kritiška) šiame taške (pvz., 

ar tai ingredientas, ar proceso pakopa -os, ar su proceso pakopa -omis susi-

jusi vieta). 

Atsakius į antrąjį klausimą ne, pereinama prie trečiojo klausimo, ku-

ris yra taikomas tai pačiai proceso pakopai. 

Ar šis srauto etapas specialiai sukurtas RV (rizikos veiksniui)  pa-

šalinti arba sumažinti jį iki leistinos ribos? 

Siekdama atsakyti į šį klausimą, grupė turi išanalizuoti srovinėje 

diagramoje pateiktus duomenis ir savo žinias apie procesą. Pirmiausia 

grupė turi išsiaiškinti, ar bet kuriam iš panaudotų ingredientų gali būti 

būdingas nagrinėjamas rizikos veiksnys, viršijantis priimtinas ribas. At-

likdama šį darbą, grupė turi atkreipti dėmesį į epidemiologinius duome-
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nis, turimą informaciją apie tiekėjus ir pan. Jeigu grupė negali užtikrintai 

atsakyti į šį klausimą, tuomet priimamas atsakymas „taip“.  

Grupė taip pat turi išsiaiškinti, ar betarpiška perdirbimo aplinka 

(pvz., žmonės, įranga, oras, sienos, grindys, kanalizacija ir t. t.) gali būti 

nagrinėjamo rizikos veiksnio šaltinis ir tokiu būdu užteršti produktą. 

Grupė turi priimti atsakymą „taip“, jeigu atsakymas „ne“ negali būti pil-

nai pagrįstas. 

Nagrinėdama rizikos veiksnio galimybę padidėti iki nepriimtino ly-

gio grupė turi išsiaiškinti tokį atvejį, kai vienos proceso pakopos metu 

rizikos veiksnys gali ir nepadidėti iki nepriimtino lygio, tačiau kelių kitų 

pakopų metu jis gali viršyti priimtinas ribas dėl sukaupiamojo laiko ir 

temperatūros efekto, sulaikant produktą jo perdirbimo metu. Dėl šios 

priežasties prieš atsakydama į trečiąjį klausimą, grupė turi atsižvelgti ne 

tik į tam tikrą nagrinėjamą proceso pakopą, bet ir į galimą akumuliacinį 

kitų proceso pakopų efektą. Pvz., apibendrindama problemą, grupė turi 

atsižvelgti į šiuos aspektus:  

 ingredientai galėtų būti analizuojamo rizikos veiksnio šaltinis;  

 tam tikroje aplinkoje pati proceso pakopa galėtų būti rizikos 

veiksnio priežastis; 

 įmanomas užteršimas nuo kito produkto ir (arba) ingrediento; 

 įmanomas užteršimas nuo personalo; 

 įrenginiuose yra tuščių erdvių, kuriose perdirbamas produktas 

galėtų pasilikti ilgesnį laiką ir sudaryti sąlygas padidėti rizikos 

veiksniui iki nepriimtino lygio; 

 yra sąlygos, sudarančios galimybę padidėti rizikos veiksniui iki 

nepriimtino lygio dėl akumuliacinio efekto.  

Išvardinti aspektai nėra visais atvejais išsamūs ir universalūs, todėl 

grupė turi atsižvelgti į visus susijusius su procesu ir (arba) produktu bei 

galinčius padidinti rizikos veiksnį iki nepriimtino lygio veiksnius bei jų 

variantus. Jeigu įvertinus visus veiksnius, grupė gali užtikrintai atsakyti į 

trečiąjį klausimą „ne“, tuomet ši pakopa nebus SVT, o grupė gali taikyti 

sprendimų medį kitai proceso pakopai. Jeigu atsakymas „taip“, grupė turi 

taikyti ketvirtąjį klausimą tai pačiai pakopai.  

Ar kitas srauto etapas pašalins RV (rizikos veiksnį)  arba sumažins jį 

iki leistinos ribos? 
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Kaip jau minėta, šis klausimas yra nagrinėjamas tik tuo atveju, kai į 

trečiąjį atsakoma „taip“. Grupė turi nuosekliai išanalizuoti kitas srovinėje 

diagramoje pažymėtas proceso pakopas ir nustatyti, ar bet kuri kita proce-

so pakopa-os pašalins rizikos veiksnį arba sumažins jį iki priimtino lygio. 

Šiuo atveju gali prireikti atsižvelgti į teisingą produkto panaudojimą, jei-

gu produktas turi būti saugus jo vartojimo metu („vartojimo taške“).  

Ketvirtasis klausimas yra labai svarbus identifikuojant SVT, lei-

džiančius rizikos veiksnio buvimą proceso pakopoje, su sąlyga, kad tas 

veiksnys vėliau bus pašalintas ar sumažintas iki priimtino lygio paties 

perdirbimo metu arba vartotojo veiksmais (pvz., produktą termiškai 

apdorojant). Neatlikus tokios analizės, kiekviena tam tikros operacijos 

proceso pakopa gali būti laikoma labai svarbi, t. y. kritinė, dėlto galėtų 

būti įvesta per daug SVT, apsunkinančių efektyvią ir praktišką kontro-

lės sistemą.  

3 ir 4 klausimai yra glaudžiai susiję ir turi būti nagrinėjami kartu. 

Pavyzdžiui, salmonelė pilnai paruoštų vartojimui maisto produktų ga-

mybai skirtoje žalioje mėsoje prieš terminį apdorojimą gali būti įvertin-

ta, tačiau ji neturėtų būti SVT, kadangi produktas prieš vartojimą bus 

termiškai apdorojamas. Ir atvirkščiai, salmonelė tiems patiems produk-

tams skirtuose garnyruose, pridedamuose po terminio apdorojimo, turė-

tų būti priskirta SVT, kadangi po to jau nėra kitos pakopos, kuri sunai-

kintų ar sumažintų galintį būti produkte salmonelių kiekį iki priimtino 

lygio.  

Jeigu grupė atsako į ketvirtąjį klausimą „taip“, sprendimų medis 

taikomas kitam rizikos veiksniui ar kitai proceso pakopai. Jeigu atsa-

kymas „ne“, tai reiškia, kad identifikuotas SVT. Tokiu atveju grupė turi 

tiksliai nustatyti, kas yra svarbu, t. y., kritiška (pvz., žaliava, proceso 

pakopa-os, susijusios su proceso vieta) ir nuspręsti, ar pakanka esančių 

kontrolės priemonių.  

Šiame skyriuje pateikti klausimai yra skirti taikant sprendimų medį 

realiai esančiam procesui. Sprendimų medis analogiškai gali būti taiko-

mas naujai kuriamam procesui ir (arba) produktui. Skirtumas tas, kad 

tokiu atveju kontrolės priemonių nebus ir RVASVT grupė turės iškelti 

tokios kontrolės galimumo klausimą, arba atlikti analizę ir nustatyti nau-

jam procesui ir (arba) produktui reikiama kontrolę. 
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3.10.1. Svarbių valdymo taškų kritinių ribų ir  
tolerancijų nustatymas 

Identifikavus visus analizuojamo produkto ir (arba) proceso SVT, 

grupė turi nustatyti SVT kontrolės priemonių kritines ir leistinas ribas. Kri-

tinė riba – tai iš anksto nustatyta kiekvienam SVT'ui taikomai kontrolės 

priemonei reikšmė ir jos tolerancija, parodanti leidžiamo nuokrypio dydį. 

Identifikuojant SVT kritinius komponentus, gali būti panaudojami 

įvairūs informacijos šaltiniai (8 lentelė). 

8 lentelė. Kritinių ribų paieškos ir nustatymo informacijos šaltiniai 

Šaltiniai Pavyzdžiai 

 

Apžvalgos 

Literatūros paieška 

Tiekėjo duomenys 

 

Įstatymai, instrukcijos,  

norminiai aktai 

Sanitarinės normos 

Codex Alimentarius 

Standartai 

 

Eksperimentai 

Įmonės viduje 

Panaudojant mikrobus (sėja į terpę) 

Pakuočių inokuliacija 

 

Ekspertai 

Terminio proceso inžinieriai 

Įvairūs konsultantai 

Mikrobiologai 

Inžinieriai-mechanikai 

Sanitarijos specialistai 

Specifinių kritinių ribų parametrų parinkimas turi būti tvirtai pagrįs-

tas. Kritinių ribų parinkimo kriterijai turi būti paremti samprotavimais. 

Kritinių ribų viršijimas suteikia informaciją: 

 apie sveikatos rizikos veiksnio buvimą (pvz., metalų svetimkū-

niai ant galutinio magneto); 

 kad sveikatos rizikos veiksnys gali išsivystyti (pvz., nepakanka-

mas žemo rūgštingumo konservuotų produktų terminis apdoro-

jimas); 

 kad produktas buvo pagamintas neatitinkančiomis jo saugumą 

sąlygomis (pvz., išsijungiant metalų detektoriui); 
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 kad žaliavos gali turėti įtakos produkto saugumui (pvz., pestici-

dų patikrinimo metu nustatyti aukšti švino kiekiai). 

Kiekvienam SVT ir jo kontrolės priemonei skirtos kritinės ribos ir 

tolerancijos turi atspindėti tam tikrą išmatuojamą su SVT susijusį para-

metrą. Pirmenybė teikiama tiems parametrams, kurie gali būti išmatuo-

jami greitai ir lengvai. Tai galėtų būti temperatūros, laiko, drėgmės, pH, 

matavimas, cheminė analizė, vizualinis produkto įvertinimas, vadovybės 

ir gamybos praktika. 

Praktiškai pasitaikančių rizikos veiksnių įvertinimas pateikiamas 

medaus gamybos pavyzdžiu. 

3.10.2. Meduje pasitaikantys rizikos veiksniai 
 

Buvo minėta, kad rizikos veiksniai skirstomi į biologinius, chemi-

nius ir fizinius. 

Biologiniai rizikos veiksniai – tai bakterijos, virusai ir parazitai 

(Medaus gamybos geros higienos praktikos taisyklės, 2007 ir toliau 

skyriuje). 

Medus dėl didelės cukrų koncentracijos ir santykinai mažo van-

dens kiekio yra nepalanki terpė bakterijoms. Nors meduje būna apie 

18 % vandens, tačiau didelė jo molekulių dalis yra susieta su cukrų mo-

lekulėmis ir „laisvojo” vandens, prieinamo bakterijoms, lieka mažai. 

Laisvasis vanduo matuojamas vandens aktyvumo vienatais (aw) ir me-

duje šis rodiklis svyruoja nuo 0,562 iki 0,62. Daugumos bakterijų gy-

vybinė veikla sutrinka, jeigu aw reikšmė mažesnė nei 0,94. 

Medaus rūgštingumas taip pat nepalankus bakterijoms. Medaus pH 

reikšmė svyruoja nuo 3,2 iki 4,5, o dauguma ligas sukeliančių bakterijų 

jau nesidaugina terpės pH esant: Escherichia coli – 4,3. Salmonella spp. – 

4,0, Streptococcus pyogenes – 4,5. 

Nors pačios bakterijos ir neišgyvena meduje, tačiau bakterijų sporos 

lieka gyvybingos ir, susidarius palankioms sąlygoms, gali pradėti dau-

gintis. Atlikti tyrimai parodė, kad apie 10 % medaus pavyzdžių buvo 

užkrėsti Clostridium botulinum sporomis. 

Užteršimo sporomis galima išvengti nesudarant sąlygų žemėms pa-

tekti ant korių, nesukant medaus iš nešvarių korių ir korių, kuriuose yra 
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negyvų bičių lervų, laikantis geros higienos ir geros gamybos praktikos 

reikalavimų. 

Cheminiai rizikos veiksniai – tai gali būti natūraliai susidariusios, 

pridėtos ar atsitiktinai patekusios cheminės medžiagos, kurios sukelia 

apsinuodijimą, jeigu jų kiekis viršija leistinas ribas. 

Cheminiai rizikos veiksniai į medų gali patekti su nektaru ir dėl ne-

tinkamo bitininko arba medų tvarkančių darbininkų elgesio.  

Jeigu medus iš Turkijos, Brazilijos, Japonijos, Nepalo, Britų Ko-

lumbijos, Viduržemio jūros šalių, yra tikimybė, kad jame gali būti graia-

notoksino. 

Graianotoksino gali pasitaikyti meduje, surinktame iš rododendrų, 

azalijų (Rhododendron nudiflorum, Rhododendron tsutsusi), kalninio 

lauro (Kalmia latifolia). Graianotoksinas, kuris dar vadinamas rodotok-

sinu, andromedotoksinu arba acetilandromedoliu, yra polihidroksilintas 

ciklinis diterpenas, kurio empirinė formulė C22H36O7.  

Suvalgius tokio medaus, po kelių minučių, ilgiausiai po trijų valan-

dų prasideda seilėtekis, išpila prakaitas, pradeda svaigti galva, atsiranda 

pykinimas, sumažėja kraujospūdis. Į organizmą patekus didesniam grai-

anotoksino kiekiui prarandama koordinacija, atsiranda raumenų silpnu-

mas, sutrinka širdies ritmas arba pasireiškia Volfo,-Parkinsono irVaito 

sindromas. Mirties atvejai gana reti. Liga praeina per vieną dieną. Sun-

kesniais atvejais naudojama atropino terapija. 

Meduje iš Australijos ir Naujosios Zelandijos gali būti tutino, kur 

bitės renka lipčių išskiriamą vynuoginių amarų Scolypopa australis, kai 

jie įsitaiso ant tutu krūmų (Coriaria arborea).  

Apsinuodijus tutinu vemiama, svaigsta galva, padidėja jaudrumas, 

gali atsirasti konvulsijos. 

Australijoje ir Naujojoje Zelandijoje draudžiama laikyti bites arčiau 

kaip 3 kilometrai nuo augančių tutu krūmų. 

Cheminių medžiagų ir antibiotikų į medų gali patekti neteisingai 

gydant bites, naikinant graužikus, tepalų – nuo įrenginių, plovimo me-

džiagų – nesilaikant plovimo procedūrų. 

Fiziniai rizikos veiksniai – tai pašalinės medžiagos ir svetimkūniai. 

Jų gali patekti į produktą beveik visuose maisto gamybos etapuose, ta-

čiau RVASVT sistemoje kaip rizikos veiksniai išskiriami tik tie, kurie 
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gali sukelti sveikatos sutrikimų, įskaitant ir psichologines traumas. Ypač 

tai svarbu gaminant produktus, kuriuos vartoja vaikai. Kartu su pašali-

nėmis medžiagomis į maistą ar jo žaliavas patenka ir pavojingi mikroor-

ganizmai, tai labai pavojinga tuomet, kai paskesnės technologinės opera-

cijos jų nesunaikina. 

Visame medaus kelyje nuo bityno iki medumi pripildyto indelio į jį 

gali patekti pašalinių fizinių objektų. Tikėtini fiziniai teršalai ant korių 

iki medaus sukimo: suspaustos, išdžiūvusios bitės ir jų dalys, dulkės, 

žemės ant korių. Sukant medų gali patekti metalo dalelių, rūdžių. Nuo 

dažytų įrenginių ir patalpų sienų, lubų – atsilupusių dažų, stiklo šukių – 

nuo stiklinių indelių fasavimo metu, plaukų – nesilaikant asmens higie-

nos reikalavimų. 

Fizinių rizikos veiksnių galima išvengti tinkamai įrengiant medaus 

tvarkymo patalpas ir jas prižiūrint, naudojant reikalavimus atitinkančius 

įrenginius ir įrankius, griežtai laikantis darbo ir asmens higienos reikala-

vimų, filtruojant medų. Problemoms spręsti taip pat taikomas Sprendimų 

medžio parengimo būdas. Užduodami, žingsnis po žingsnio, klausimai 

(11 paveikslas) ar yra svarbūs valdymo taškai ir ar reikia taikyti valdymo 

priemonę? (Žin., 2003, Nr. 81(1)-3714). 
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1 kl. Ar yra valdymo (prevencinė) priemonė(s) rizikos veiksniui šiame procese? 

 

Taip  Ne      

      Modifikuoti procesą 

  Ar būtina kontrolė  ar produktą 

  šiame proceso žingsnyje     

  produkto saugumui užtikrinti?             Taip 

 

         Ne   Ne SVT 

2 kl. Ar proceso žingsnis suprojektuotas rizikos veiksniui pašalinti arba 

 sumažinti iki priimtino lygio? 

 

Ne                                             Taip 

 

3 kl. Ar gali užteršimas atsirasti ar pakilti iki nepriimtino lygio (ių)? 

 

Taip       Ne             Ne SVT 

 

4 kl. Ar paskesnis proceso žingsnis pašalina ar sumažina rizikos 

veiksnį iki priimtino lygio? 

 

Taip        Ne      

 

11 pav. Svarbių valdymo taškų nustatymas medaus saugos vertinimo metu 

(Medaus gamybos geros higienos praktikos taisyklės, 2007) 
 

Klausimai 

1. Kokiomis programomis grindžiama RVASVT sistema ? 

2. Kokie yra RVASVT plano pagrindiniai sudarymo etapai? 

3. Kokių sričių specialistai turėtų rengti įmonėje RVASVT sistemą? 

4. Kaip turi būti atliktas produkto aprašas? 

5. Kaip turi būti atliktas vartojimo paskirties aprašas? 

6. Kaip sudaroma maisto tvarkymo schema? 

7. Kuo reikia remtis nustatant rizikos veiksnius? 

8. Kaip sudaroma srauto diagrama? 

9. Ką reiškia SVT produktų gamyboje? 

SVT 
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10. Kada yra SVT, o kada VT? 

11. Kiek vienam rizikos veiksniui gali būti SVT? 

12. Kaip identifikuojami SVT? 

13. Ar verta nustatyti, ar šiame taške egzistuoja RV valdymo prie-

monė? 

3.11. Kiekvieno svarbaus valdymo taško  

monitoringo sistemos sudarymas 

Anglų kalbos žodis „monitoring“ Webster žodyne apibūdinamas 

kaip stebėjimas, sekimas ar tikrinimas turint tam tikrą tikslą. RVASVT 

sistemoje monitoringas apibrėžiamas įvairiai:  

1. Tikrinimas, ar perdirbimo ar kitų procedūrų SVT yra kontroliuo-

jami (ICMSF). 

2. Proceso efektyvumo tikrinimas ar stebėjimas pagal grafiką sie-

kiant kontroliuoti SVT'ą ir jo kritines ribas.  

3. Planinė kritinių ribų stebėjimo ir matavimo seka sudaryta taip, 

kad būtų gaunami tikslūs įrašai ir skirta užtikrinti, kad kritinės 

ribos palaiko produktų saugumą (NACMCF). 

Monitoringas turi būti valdomas. Jotikslas yra surinkti duomenis ir 

turėti informacijos, kuria galima būtų pagrįsti sprendimus. Be to, moni-

toringas iš anksto perspėja, kad proceso kontrolė prarandama arba jau 

prarasta. Tinkamai vykdant monitoringą, jis gali padėti išvengti produk-

cijos nuostolių ar bent juos sumažinti, nukrypus nuo proceso ar procedū-

ros reikalavimų. Jis taip pat gali padėti išaiškinti valdymo sutrikimo 

priežastį. RVASVT sistema negali egzistuoti be efektyvaus monitoringo 

ir duomenų ar informacijos užrašymo (Danilčenko H., Jarienė E., 2009 ir 

toliau skyriuje). 

SVT stebėjimo sistemos paskirtis: 

  nurodyti SVT, kuriuose maisto tvarkymo procesas tampa nebe-

valdomu; 

  laiku pateikti apie tai informaciją, kad koregavimo veiksmais bū-

tų galima sugrąžinti proceso kontrolę. 

SVT stebėjimo sistemą sudaro: 

 tikslo ir apimties nustatymas; 
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 stebėjimo metodas; 

 stebėjimo periodiškumas ir atsakingas asmuo; 

 informacijos apie esminių parametrų toleruotinų ribų viršijimą 

perdavimas laiku; 

 duomenų registravimas. 

Tinkamos SVT monitoringo sistemos parinkimas yra labai svarbi 

RVASVT programos dalis. Monitoringo sistema nurodo metodus, pagal 

kuriuos vadovybė gali patvirtinti, kad visi SVT'ai „veikia“ pagal reikala-

vimus (kitaip sakant, yra kontroliuojami), o taip pat vykdo tikslius pro-

ceso įrašus, kurie vėliau bus panaudoti sistemos patikrinimo metu.  

Monitoringo procedūros turi būti tokios, kad galėtų nustatyti kontro-

lės netekimą SVT'. Geriausia, kai informacija gaunama laiku ir gali būti 

pritaikyta korekcinė priemonė kontrolės atnaujinimui dar neprireikus 

atskirti ar pašalinti dalies produktų. Monitoringas gali būti atliekamas 

pačiame produktų sraute („on-line“), pvz., laiko ir temperatūros matavi-

mas, arba paėmus produktą iš srauto („off-line“), pvz., druskos kiekis, 

pH, sausųjų medžiagų kiekis. Vykdant monitoringą sraute nuolat ir ope-

ratyviai gaunami duomenys apie operacijas, o monitoringo ne sraute at-

veju dažniausiai praeina pakankamai ilgas laiko tarpas, kol gaunami re-

zultatai ir galima taikyti korekcines priemones. Mikrobiologinio monito-

ringo sistemos turi dar vieną papildomą trūkumą: jo rezultatai turi būti 

įvertinami pagal žinomą (arba nežinomą) organizmų pasiskirstymą pro-

dukte, todėl jie retai gali būti pritaikyti kaip SVT monitoringo sistema. 

Monitoringo sistemos gali būti nenutrūkstamos (pvz., proceso temperatū-

ros užrašymas termografu) ir periodinės (pvz., bandinių paėmimas ir išty-

rimas). Pirmosios pateikia dinaminį proceso vaizdą, tuo tarpu pastarosios 

turi užtikrinti, kad atskiri analizuojami bandiniai atitiktų visą produktą.  

Monitoringo sistema turi būti tokia, kad užtikrintų nuolatinį stebė-

jimą sraute ir būtų dinamiškai reaguojama taisant pakitimus, viršijančius 

nustatytas leistinas ribas, tačiau realiai tinkamos tam tikram SVT moni-

toringo sistemos pasirinkimas būna gana ribotas. Kokia monitoringo sis-

tema bebūtų pasirinkta, RVASVT grupė turi užtikrinti, kad gauti rezulta-

tai tiesiogiai atitiktų SVT ir bet kurie apribojimai būtų visiškai supran-

tami. Fiziniams, cheminiams ir jusliniams monitoringo metodams yra 

teikiama pirmenybė, kadangi jie suteikia greitą informaciją.  
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Parinkdamat tinkamiausią monitoringo sistemą, grupė papildomai 

turi atsižvelgti į pateikiamus aspektus.  

Kas vykdo monitoringą:  

turi būti apibrėžtos monitoringą atliekančio operatoriaus -ių parei-

gos; jis turi mokėti ir būti įgaliotas taikyti korekcines priemones viršijus 

nustatytas leistinas ribas, taip pat pasirašyti visus su SVT susijusius įra-

šus bei dokumentus (jeigu reikia, tokius dokumentus pasirašo ir tam skir-

tas pilnai už maisto produktų tvarkymą atsakingas vadovas).  

Kada vykdomas monitoringas:  

jeigu monitoringas nėra nenutrūkstamas, turi būti apibrėžtas jo dažnis, 

kuris turi būti toks, kad užtikrintų SVT kontrolę.  

Kaip vykdomas monitoringas:  

monitoringo procedūra turi būti išsamiai ir tiksliai aprašyta, pvz., matuo-

jant kaitinimo temperatūrą turi būti nurodoma, kad matavimas turi būti 

atliekamas vėsiausiame taške (t. y. lėčiausiai įkaistančiame) ir atvirkš-

čiai, matuojant šaldymo temperatūrą, matavimas turi būti atliekamas šil-

čiausiame taške (t. y. lėčiausiai atvėstančiame). 

Korekcinių priemonių plano sudarymas 

Korekcijos priemonė – tai veiksmų seka, kuria užkertamas kelias 

nuokrypio arba klaidos pasikartojimui. 

Staigios korekcijos priemonės taikomos „čia ir dabar“. Tai atlieka 

stebintis arba atsakingas asmuo. 

Ilgalaikės korekcijos priemonės taikomos siekiant išvengti nuokry-

pio arba klaidos pasikartojimo ateityje.  

Taikyta korekcijos priemonė visada turi būti registruojama, nuro-

dant:  

 nuokrypio atsiradimo vietą ir laiką;  

 koregavimo veiksmus, atliktus nedelsiant;  

 asmenį, priėmusį sprendimą;  

 pritaikytas ilgalaikes korekcijos priemones. 

RVASVT grupė turi nustatyti, kokie veiksmai turi būti atliekami, 

jeigu monitoringo rezultatai parodė, kad SVT jau nukrypo nuo leistinų 

ribų. Taip pat turi būti numatyta, kokie veiksmai turėtų būti atliekami, 

monitoringo rezultatams parodžius, kad kritinės ribos SVT kinta kontro-

lės praradimo kryptimi, tačiau nuokrypis dar neviršija leistinų ribų. Pas-
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tarasis atvejis yra daug geresnis, kadangi procesą galima pakoreguoti 

paprasčiau, neatskiriant dalies produktų iš srauto. Produktai, pagaminti 

tuo metu, kai SVT buvo prarasta kontrolė (t. y. kritinės ribos viršijo 

leistinas ribas), dažniausiai turi būti išskirti iš srauto. Panaudojus korek-

cines priemones ir (arba) atskyrus produktus iš srauto, turi būti užpil-

domi atitinkami RVASVT dokumentai, o atsakomybė už šiuos veiks-

mus turi būti aiškiai apibrėžta. 

Dokumentų ir įrašų sudarymo bei saugojimo sistemos sudarymas 

Efektyvi dokumentų ir įrašų sistema yra svarbi sėkmingai taikant 

RVASVT maisto gamyboje. Maisto tvarkytojui svarbu įsitikinti, kad 

RVASVT principai yra teisingai taikomi ir kad yra paruošti išsamūs ir 

tikslūs visų RVASVT veiksmų dokumentai bei įrašai. Visose proceso pa-

kopose atliekamų RVASVT procedūrų dokumentai turi būti vienoje kny-

goje ir (arba) įtraukti į kontroliuojamą kokybės valdymo sistemą (KVS).  

Reikiamų dokumentų ir įrašų sąrašas:  

 žaliavų prigimtis, kokybė ir tiekėjai;  

 pilnas tvarkymo aprašymas įskaitant saugojimą ir paskirstymą;  

 valymo ir dezinfekcijos dokumentų byla;  

 visų produkto saugumo atžvilgiu priimtų sprendimų byla;  

 nuokrypių byla;  

 korekcinių priemonių bei produktų sulaikymo byla;  

 pakeitimų byla;  

 patikrinimų duomenų byla;  

 apžvalgų duomenų byla. 
 

3.12. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų 

kokybės sistemos parengimo įvertinimas 
 

Grupė turi numatyti RVASVT audito priemones, siekiant patvirtinti, 

kad programa vykdoma teisingai. Auditas turi būti atliekamas dviem 

svarbiausiais aspektais: ar pradinė RVASVT procedūra dar tinka produk-

tų ir (arba) procesų rizikos veiksniams įvertinti; ar nustatytos monitorin-

go procedūros ir korekcinės priemonės teisingai taikomos. Tikrinama 

visa RVASVT sistema ir jos dokumentai bei įrašai. RVASVT grupė turi 
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nustatyti audito procedūrų metodikas ir dažnį (Danilčenko H., Jarienė E., 

2009 ir toliau skyriuje). 

Visos RVASVT programos auditas turi būti atliekamas periodiškai. 

Tikrinimų dažnis gali priklausyti nuo produkto sudėtingumo, su produk-

tu susijusios rizikos laipsnio ar proceso kaitos. Pavyzdžiui, kūdikių mais-

to ar maisto skirto senyvo amžiaus žmonėms gamyba gali būti apžvel-

giama dažniau. Pilna RVASVT patikrinimo apžvalga - tai daugiau nei 

SVT įrašų apžvalga, tai - pilna viso RVASVT plano apžvalga. Ji gali 

būti atliekama pagal iš anksto paskelbtą grafiką, taip pat be išankstinio 

paskelbimo. RVASVT programos audito procesas apima visų programos 

elementų apžvalgą. Tokia apžvalga yra labai svarbi išaiškinant, ar planas 

atitinka esamą padėtį ir ar jis užtikrina maisto saugumą sutinkamai su 

aprašymu. Įvairūs produktų gamybos aspektai yra įvertinami pagal šiuos 

pagrindinius elementus:  

 rašytinė RVASVT plano forma;  

 SVT įrašai;  

 nuokrypiai ir jų atvejais taikomos korekcinės priemonės;  

 žaliavų atitikimas reikalavimų;  

 technologinių įrengimų atitikimas išplanavimo;  

 standartinio įrengimų bandymo/kalibravimo atlikimas.  

Žaliava:  

 specifikacijos;  

 pasirinktas tiekėjas; 

 ingredientų bandinio sudarymas;  

 bet kurie žaliavų ir jų tiekėjų pasikeitimai.  

Laikymas:  

 temperatūros kontrolė;  

 drėgnio kontrolė;  

 karantino programų laikymasis;  

 atsargų rotacija.  

Perdirbimas:  

 proceso aprašymo patikrinimas gamybos metu;  

 proceso pakopų apžvalga;  

 nustatytų kontrolės priemonių laikymasis;  

 temperatūros ir cheminės kontrolės priemonės;  
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 laiko ir temperatūros kontrolė;  

 kontrolės priemonių įforminimas dokumentais;  

 valymo ir sanitarinių priemonių privaloma koncentracija. 

Technologiniai įrenginiai:  

 technologinė schema atitinka realiai esančią įmonėje;  

 tie patys įrenginiai, kai buvo sudarytas RVASVT planas;  

 bet kurie įrenginių pasikeitimai;  

 tokie proceso kontrolės mechanizmai (kaip termokontrolė, 

įrangos varomieji diržų skriemuliai, grandinių žvaigždutės, 

produktų transportavimo vamzdynų pasikeitimai ir t. t.) atitinka 

RVASVT planą;  

 pasikeitimai sistemoje buvo aptarti su maisto saugumo grupe 

prieš juos įdiegiant.  

Higiena ir sanitarija:  

 valymo ir sanitarinių priemonių cheminės koncentracijos;  

 lokalizuoto valymo kontrolės diagramos;  

 laikas ir temperatūra ir slėgis. 

Kontrolės prietaisai:  

 laikomasi RVASVT plane numatyto matavimo prietaisų pa-

tikros grafiko; 

 patikrinimas atliekamas pagal standartus; 

 patikrinimų dažnis atitinka planą; 

 kritinių procesų kontrolės prietaisų plombos reikiamoje vie-

toje; 

 atliekama nuolatinė kontrolės prietaisų plombų kontrolė ir įfor-

minama dokumentaliai;  

 kontrolės diagramos tiksliai apibūdina SVT;  

 kontrolės diagramos tiksliai apibūdina produktą, jo kodą, paga-

minto produkto kiekį, produkto gamintoją.  

Pakavimo medžiagos:  

 pakavimo medžiagos turi būti keičiamos;  

 produkto kodas aiškus ir ar atitinka produkcijos partijos ir 

gamybos įrašus;  

 laikomasi gautų laikymo trukmės bandymo rezultatų; 
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 keičiamos galutinio produkto apdorojimo procedūros; 

 keičiamos vartojimo taisyklės.  

Pakavimo reikalavimai turi būti palyginti su išfasuotu produktu, tu-

rint galvoje vartotojo požiūrį. Norint įsitikinti, ar nebuvo pasikeitimų 

nuo pradinio RVASVT plano, reikia atsižvelgti į produkto identiškumą, 

ingredientų išvardijimą, produkto kodą ir instrukcijas vartotojui. Atlie-

kant RVASVT programos patikrinimus negalima sumenkinti darbuotojų 

nuomonės, kadangi jie yra puikus informacijos šaltinis apie RVASVT 

programą. Tai leidžia ne tik išsamiai išnagrinėti procesą, bet ir išaiškinti 

darbuotojų žinių apie produktą ir RVASVT sistemos lygį. Šis požiūris 

gali išaiškinti RVASVT apmokymo reikalingumą. Šiame skyriuje pa-

teikti patikrinimo elementai nėra visiškai išsamūs kiekvienam produktui, 

procesui ar įmonei, tačiau gali būti panaudoti kaip įdiegto RVASVT pla-

no patikrinimo apžvalgos gairės.  

3.13. Rizikos veiksnių svarbių valdymo taškų 

kokybės sistemos plano apžvalga 

Papildomai prie aprašyto patikrinimo principo būtina sudaryti sis-

temą, numatančią viso RVASVT plano apžvalgą prieš bet kuriuos žalia-

vų, produktų, procesų, vartojimo ir kt. pasikeitimus. Įvykus išvardin-

tiems pokyčiams turi būti nedelsiant atliekama RVASVT plano apžvalga 

ir koregavimas:  

 žaliavų ir (arba) produkto receptūros pakeitimas;  

 perdirbimo sistemos pakeitimas;  

 gamyklos išplanavimo ir aplinkos pakeitimas;  

 gamybinių įrenginių pakeitimas ar modifikavimas;  

 valymo ir dezinfekcijos programos pakeitimas;  

 pakavimo, saugojimo ir paskirstymo sistemos pakeitimas;  

 personalo lygio ar atsakomybės pakeitimas;  

 pokyčiai vartojimo sferoje;  

 informacija iš prekybos tinklo apie susijusius su produktu svei-

katos ir maisto gedimo rizikos veiksnius.  

 RVASVT apžvalgų metu gauti duomenys turi būti dokumentiškai 

įforminti ir įtraukti į bendrą RVASVT dokumentų bei įrašų sistemą. Visi 

apžvalgų metu padaryti pokyčiai turi būti įtraukti į RVASVT planą. To-
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kie pokyčiai gali reikšti SVT kontrolės priemonių modifikavimą ar leis-

tinų ribų pakoregavimą ir (arba) naujų SVT bei kontrolės priemonių tai-

kymą. Svarbu, kad įrašuose ir dokumentuose būtų naujausia informacija. 

RVASVT sistemos sertifikavimas 

RVASVT  sistemos sertifikavimas visiškai laisvanoriškas dalykas. 

Sprendimą priima įmonė, kurioje sistema jau įdiegta. Šiuo metu nėra 

maisto saugos valdymo tarptautinio standarto. Kol kas geriausi šioje sri-

tyje: Codex Alimentarius, Danijos Norma DS. 3027 HACCP: 2002, 

Olandijos Kriterijai HACCP: 2002 įvertinimui, Islandijos Norma IS 343: 

2000 arba Australijos Standartas HB 90.5: 2000. 

Lenkijoje išduota daugiausia sertifikatų HACCP DS. 3027 atitikčiai. 

Bureau Veritas Quality International koordinavo projektą, kurio tikslas - 

parengti pirmąjį pasaulyje tarptautinį Maisto saugos valdymo standartą. 

Naujas standartas ISO 22000: Maisto saugos valdymo sistema – reikala-

vimai organizacijoms maisto tiekimo grandyj, patvirtintas 2005 metais. 

ISO 22000 standartas suvienodina reikalavimus HACCP ir GGP 

sistemoms, labai palengvina maisto saugos valdymo sistemų sertifikavi-

mą, integruoja ligšiolinius įvairių HACCP standartų reikalavimus bei 

daugelio ekspertų ir praktikų patirtį maisto saugos valdymo srityje. 

RVASVT sistemos dokumentacija 

Pagrindinių RVASVT diegiamos sistemos dokumentų sąrašas: 

 RVASVT darbo grupės sąrašas;  

 RVASVT darbo grupės susirinkimų protokolai; 

 Rašytinės būtinosios programos; 

 Būtinųjų programų dokumentai;  

 Būtinųjų programų kontrolės dokumentai; 

 Produkto ir jo vartojimo srities aprašymas;  

 Produkto sudėtinių ir pagalbinių medžiagų aprašymas; 

 Bendra maisto tvarkymo srauto schema;  

 Maisto tvarkymo srauto schemos etapų aprašymai; 

 Rizikos veiksnių (RV) analizės lentelė;  

 Rizikos veiksnių kritinių ribų nustatymo svarbiuosiuose valdy-

mo taškuose (SVT) procedūros aprašymas (lentelė); 

 Norminiai dokumentai, reglamentuojantys rizikos veiksnių kriti-

nes ribas;  
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 Svarbių valdymo taškų stebėjimo procedūros aprašymas (lentelė);  

 Rizikos veiksnių kontrolės metodus reglamentuojantys doku-

mentai;  

 Rizikos veiksnių kontrolės metodų monitoringą reglamentuojan-

tys dokumentai;  

 Svarbių valdymo taškų stebėjimo dokumentai;  

 Nuokrypių koregavimo procedūros aprašymas (lentelė); 

 Nuokrypių registravimo žurnalas;  

 RVASVT duomenų lentelė;  

 Rašytinė vidaus audito programa; 

 Vidaus audito ataskaitos. 

Klausimai 

1. Ką reiškia žodis monitoringas? 

2. Kokiais atvejais būtinas RVASVT sistemos monitoringas? 

3. Kas vykdo monitoringą? 

4. Kada vykdomas monitoringas? 

5. Kaip vykdomas monitoringas? 

Literatūros sąrašas 
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3. Bourn D., Prescott J. A comparisonof the nutritional value, sen-
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J.Wiley&Sons., 1995.  
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4. Maisto saugos vadybos sistema – 
ISO 22000 standartas 

 

  Maisto saugai užtikrinti buvo sukurta daug įvairiausių standartų: 

teisinių, atskirų bendrovių ir net prekybininkų. Dėl didelės jų gausos 

įmonėms tapo sunku atitikti visų reikalavimus. Be to, tuo pačiu metu 

maisto saugos principai paplito visame pasaulyje, o maisto produktų 

sauga tapo pagrindinis visų maisto gamybos grandinės dalyvių rūpestis. 

Taigi atsirado būtinybė sukurti vieną standartą, kuris apimtų esminius 

maisto saugos vadybos principus ir būtų taikomas visame pasaulyje. 

      Nors maisto saugai Lietuvoje ir skiriamas dėmesys gaminant tradici-

nius maisto produktus ir delikatesus, pasaulyje pripažinta maisto saugos 

vadybos sistema gali suteikti pranašumų konkurencinėje kovoje. Ypač ši 

sistema svarbi įmonėms, perdirbančioms didelius kiekius žemės ūkio 

produkcijos, gaminančioms dideliais kiekiais maisto produktus (ISO 

22000:2005) 

      ISO 22000 yra pirmasis tarptautinis standartas, skirtas maisto saugos 

vadybos sistemai įdiegti ir sertifikuoti. Jis reglamentuoja tokias įmonės 

veiklos sritis kaip interaktyvūs ryšiai, sistemos vadyba ir rizikos veiksnių 

valdymas. 

 Šių standartų pagrindinė dalis – Rizikos veiksnių analizės ir svarbių 

valdymo taškų (RVASVT) sistema.  

Nauda:  

- Išauga klientų pasitikėjimas;  

- Padidėja įmonės veiklos skaidrumas;  

- Kryptingai organizuojamas gamybos procesas;  

- Sumažinama pagrindinių maisto rizikos veiksnių tikimybė;  

- Efektyviai kontroliuojami vidiniai procesai įmonėje ir sumažinama 

nesėkmių rizika; 

- Tai įrodymas, kad įmonė aktyviai rūpinasi gaminamo maisto sauga;  

- Įmonės veikla koncentruojama į esminius iššūkius. 

Efektyviai rizikos veiksnių valdymo sistemai būtini tarpusavyje 

suderintos integruotos būtinosios programos (kiti kliento reikalaujami 

standartai) ir detalus RVASVT planas. Įstatymų leidėjai, jų vykdymo 

prižiūrėtojai ir maisto profesionalai RVASVT programą pripažįsta kaip 
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labiausiai efektyvų vadybos ir valdymo būdą, užtikrinant maisto saugos 

rizikos veiksnių valdymą maisto tvarkymo srityse. Siekiant sukurti 

tarptautiniu mastu pripažįstamą, atskirų šalių reikalavimus derinantį 

RVASVT sistemų vertinimui skirtą standartą, buvo nuspręsta parengti 

tarptautinį ISO 22000 standartą.  

Šis standartas reikalauja, kad organizacija aktyviai bendrautų su 

visais maisto grandinės dalyviais ir suinteresuotosiomis šalimis, kad 

galėtų suprasti jų poreikius ir reikalavimus bei informuotų apie bet 

kokius neatitikimus. 

Kad maisto saugos sistema būtų efektyvesnė, standartas remiasi ISO 

9001:2000 pagrindiniais principais. Tokiu būdu maisto saugos sistemų 

diegimas, naudojimas ir atnaujinimas vyksta pasitelkiant struktūrizuotą 

vadybos sistemą, į kurią ir yra integruojamos (Barylko-Pikielna ir kt. 

1996). 
 

12 pav. Normos ir dokumentai iš ISO 22 000 serijos standartų 

Tarptautinis maisto saugos vadybos standartas ISO 22000 skirtas 

taikyti bet kokiame su maisto tvarkymu susijusiame versle. Standarte (13 

pav.) numatyti reikalavimai organizacijos maisto saugos vadybos siste-

mai, kuri turėtų būti labiau sutelkta, nuosekli ir integruota. Naujasis 

standartas suderina jau aptartus standartų elementus, užtikrinančius 

Standarto Nr. Pavadinimas 

ISO 22000 : 2005 Maisto saugos valdymo sistemos – reikalavimai kiek-

vienai organizacijai dalyvaujančiai maisto gamybos 

grandinėje. 

ISO 22001 Vadovas mažoms ir vidutinėms įmonėms. 

ISO 22008 – 1 : 2009 Taisyklės įžanginėms programoms - maisto gamyba. 

ISO 22003 : 2007 Reikalavimai audito ir sertifikavimo organizacijoms. 

ISO/TS 22004 : 2005 Patarimai ISO 22000 : 2005 diegimui. 

ISO 22005 : 2007 pašarų ir maisto identifikavimasis gamybos grandinėje. 

ISO 22006 : 2009 Vadovas taikymo ISO 9001-2008 augalininkystėje. 

ISO 22008 Maisto švitinimas – GGP vartojimui skirto maisto 
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maisto saugą visoje maisto grandinėje. Pagrindiniai elementai yra inte-

raktyvi komunikacija, sisteminė vadyba ir rizikos veiksnių valdymas.  

 

 

 

 

13 pav. ISO 22 000 standarto reikalavimai 

ISO 22000 kaip naujam standartui yra keliamas iššūkis – tapti pri-

pažįstamu visuose maisto grandinės segmentuose. Neabejojama, kad ISO 

22000 pakeis vietinius nacionalinius RVASVT standartus. Kol kas dar 

neaišku, ar jis taps priimtinas mažmenininkams. Vienas iš ISO 22000 

privalumų yra jo globalumas. Taigi, atsižvelgiant į augantį kokybiškos ir 

saugios augalinės žaliavos resursų poreikį pasauliniu mastu, pasitikėji-

mas gali būti pasiektas, taikant vieną universalų maisto saugos vadybos 

standartą – ISO 22000. 

Pokyčius į saugių maisto produktų poreikį lemia valstybės interesai. 

Vertinant Lietuvos vartotojų poreikį pastebima, kad pirmiausia juos do-

mina produkto kilmė, kokybės ir kainos santykis. Apklausų duomenimis, 

44 % pirkėjų produktus renkasi pagal kainą, 39 % – pagal kokybę. Dau-

giau kaip 76 % vartotojų daugiausia dėmesio skiria tinkamumo vartoti 

terminui, 51 % – sudėčiai. Visuotinai priimta, kad ES maisto kokybės 

politika yra pagrįsta saugomų kilmės vietos (SKVN ) ir geografinių nuo-

rodų registravimu, jų apsaugos įgyvendinimu, tradicinių specifinėmis 

savybėmis pasižyminčių ir ekologiškų produktų sertifikavimu. Be to, 

kiekviena šalis nacionaliniais teisės aktais gali pripažinti gaminius esant 

išskirtinės kokybės, taip pat gaminius, pasižyminčius tradicinėmis speci-

finėmis savybėmis, ir ekologiškus produktus, nacionaliniais teisės aktais 

pripažintus išskirtinės kokybės gaminiais. Produktai, turintys saugomas 

nuorodas, yra papildomai kontroliuojami, siekiant garantijų, kad jie ati-

tinka specifikacijoje nurodytus reikalavimus.  

Įmonėje įdiegta ISO 22000 veikianti maisto saugos vadybos sistema 

yra efektyvus būdas organizacijai valdyti visą tiekimo grandinę – nuo 

 
ISO 22000 : 2005 

Maisto saugos valdymo sistemos 

Interaktyvus 

bendravimas 

Sistemos 

valdymas 

Įvadinės programos 

sąlygos 
RVASVT  

taisyklės 
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žaliavų iki klientui pristatomų produktų. Visų gamybos ir logistikos pro-

cesų metu tikrinama ir užtikrinama maisto produktų sauga. Organizacijos 

vadyba nukreipiama maisto saugai ir kokybei valdyti.  

Maisto saugos vadybos standartas ISO 22000 patvirtina, kad įmonė-

je veikia sistema (gairės ir taisyklės), kuria vadovaujasi visi gamyboje ir 

tiekime dirbantys darbuotojai, ir taip vartotojams pateikiamas nekenks-

mingas maistas.  

Interaktyvi išorinė komunikacija (14.pav.) turi apimti 6ias kryptis: 

organizacija – klientas, vartotojas, organizacija – tiekėjai, distributoriai ir 

organizacija – teisinių normų pagrįstumą bei laikymąsi kontroliuojančios 

institucijos.  
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Švaros ir dezinfekcijos priemonių  

gamintojai 

Pakavimo medžiagų gamintojai 

Paslaugų teikėjai 

Logistikos ir sandėliavimo  firmos 

Žaliavų gamintojai 

Maisto perdirbėjai 

Didmenininkai 
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Paslaugų tiekėjai 

 

Vartotojai 

Pašarų gamintojai 

Grūdų gamintojai 

 

15 pav. Komunikacijos (ryšio) kanalai maisto tvarkymo grandinėje 

pagal ISO 22 000 
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Maisto saugos vadybos sistema parengta sertifikavimui (ISO 

22000:2005 sertifikatas – objektyvus įmonės veiklos, produktų maisto 

saugos įrodymas). 

Standartą parengė Tarptautinė standartizacijos organizacija (ISO) 

bendradarbiaudama su maisto ekspertais ir asociacijomis iš viso pasau-

lio. Standarto pagrindas yra RVASVT (Rizikos veiksnių analizės ir svar-

bių valdymo taškų) sistema.  

Produktų maisto saugos ir kokybės atliekamas sertifikavimas (pagal 

BRC, IFS tarptautinius standartus) – sukurta sistema, kurioje išskirtinis 

dėmesys teikiamas produktų gamybai ir aplinkos geros higienos bei ge-

ros gamybos praktikų įgyvendinimui, siekiant užtikrinti saugų ir koky-

bišką pagamintą produktą (Tchamitchian M. ir kt. 1993, International 

Organization for Standardization, 2005). 

Standarto pagrindinis principas – „planuoti, parengti, įgyvendinti, 

vadovauti, kontroliuoti ir tobulinti maisto saugos vadybos sistemą, ku-

rios tikslas yra pateikti produktus, atitinkančius naudojimo paskirtį ir 

saugius vartotojams.“ 

Šį vadybos instrumentą gali naudoti visos įmonės, užsiimančios 

maisto produktų žaliavų pirminiu apdorojimu, laikymu, pervežimu, 

mažmenine prekyba ir teikiančios visuomeninio maitinimo paslaugas.  

Esmė 

Maisto saugos vadybos sistemos, atitinkančios ISO 22000:2005 rei-

kalavimus, diegimas vykdomas tokiais etapais: 

 Įvertinamas organizacijos esamos vadybos sistemos (RVASVT) 

atotrūkis nuo ISO 22000:2005 standarto reikalavimų, pateikiama 

ataskaita apie įvertinimo rezultatus ir detalus veiksmų, kuriuos 

būtina atlikti sukuriant maisto saugos vadybos sistemą, planas.  

 Parengiamos organizacijoje vykstančių ir į maisto saugos vady-

bos sistemą įeinančių procesų schemos. 

 Analizuojamos gaminamų produktų grupės, vertinamos produktų 

užteršimo rizikos, numatomos priemonės, kaip pašalinti ar su-

mažinti nustatytas rizikas. Parengiami RVASVT planai ir val-

dymo priemonių sistema. 
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 Remiantis sudarytomis procesų schemomis ir komunikacijos 

priemonėmis, parengiamos organizacijos maisto saugos vadybos 

sistemos procedūros. 

 Maisto saugos vadybos sistemos diegimas, kurio metu sistema 

pradedama naudoti praktikoje. 

 Organizacijos darbuotojų mokymai: mokymas apie ISO 

22000:2005 bendruosius principus ir organizacijos vidaus audi-

torių apmokymas. 

 Priešsertifikacinis auditas, kurio metu išsamiai patikrinama bei 

įvertinama įdiegta maisto saugos vadybos sistema ir atliekamos 

reikiamos korekcijos. 

 Produktų maisto saugos ir kokybės sistema pagal BRC ir IFS, 

atitinka ISO 22000 maisto saugos vadybos sistemos standarto pa-

grindinius diegimo etapus, skirtumas tik įgyvendinamuose stan-

dartų reikalavimuose, jų aspektuose ir įgyvendinimo būduose. 

Terminai 

Maisto saugos vadybos sistemos, atitinkančios ISO 22000:2005 

standarto reikalavimus, produktų maisto saugos ir kokybės sistemų BRC, 

IFS standartų diegimas gali užtrukti 15¬30 savaičių. Sistemos diegimo 

trukmė priklauso nuo įvairių veiksnių: organizacijos dydžio, gaminamų 

produktų kiekio, veiklos pobūdžio, nutolusių padalinių skaičiaus ir kt. 

Vadybos sistemų diegimas paprastai vyksta tokiais etapais: 

 Kokybės vadybos sistema (ISO 9001 standartas); 

 Aplinkos apsaugos vadybos sistema (ISO 14001 standartas); 

 Kokybės vadybos sistemos diegimas kontrolės įstaigoje (ISO 

17020 standartas); 

 Darbuotojų saugos ir sveikatos vadybos sistema (OHSAS 18001 

standartas). 

Pagal šį standartą taikoma bendroji įvertinimo schema visai 

šakai ir siūloma tarptautiniu mastu pripažinta schema. Standartų ISO 

22000 ir ISO 9001:2008 reikalavimai susiję, todėl abi sistemas lengva 

integruoti.  

Pavyzdžiui, UAB „RŪTA“ siekia, kad vartotoją pasiektų tik 

švieži, saugūs ir aukštos kokybės gaminiai. Įmonėje yra įdiegta maisto 

http://www.dekona.lt/index.php?page_id=155
http://www.dekona.lt/index.php?page_id=156
http://www.dekona.lt/index.php?page_id=157
http://www.dekona.lt/index.php?page_id=157
http://www.dekona.lt/index.php?page_id=158
http://www.dekona.lt/index.php?page_id=158
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saugos ir kokybės vadybos sistema pagal tarptautinių standartų ISO 

9001:2008 ir ISO 22000:2005 reikalavimus. Visoje maisto tvarkymo 

grandinėje (nuo žaliavų iki vartotojo) UAB RŪTA ypatingą dėmesį 

skiria maisto saugai. Įmonės prioritetai: stabili ir aukšta produktų 

kokybė, užtikrinta maisto sauga, aukšta sanitarijos ir higienos kultūra.  

UAB „RŪTA“ rūpinasi vartotojų sveikata, todėl naudoja daug 

vietinių natūralių augalinių žaliavų (uogų, vaisių, medaus produktų ir 

kt.), taip pat gali pasiūlyti ekologiškų ir becukrių saldumynų. Kurdama 

naujas receptūras įmonė dažnai bendradarbiauja su Lietuvos mokslinin-

kais. UAB „RŪTA“ VADOVYBĖ, siekdama tenkinti vartotojų poreikius 

bei lūkesčius, užtikrinti stabilų įmonės darbą, socialinį darbuotojų aprū-

pinimą, SAU IR KOLEKTYVUI kelia šiuos maisto saugos ir kokybės 

TIKSLUS:  

 Įgyvendinti filosofiją „Svarbiausias įmonės ir jos kolektyvo tiks-

las, vertybė ir turtas – KOKYBĖ“. 

 Puoselėti ryšius su esamais ir būsimais įmonės klientais, įvertinti 

ir tenkinti jų poreikius bei lūkesčius. 

 Siekti rezultatų, kurie didintų įmonės konkurencingumą dabarti-

nėse ir būsimose rinkose. 

 Nuolat gerinti įmonės įvaizdį, puoselėti vertybes (tradicijas, il-

gametę patirtį, įmonės vardą ir kt.). 

 Žinoti klientų, kitų suinteresuotų šalių, teisės aktų ir kitų regla-

mentuojančių dokumentų, taikomų įmonei ir jos gaminamiems 

produktams, reikalavimus, užtikrinti jų atitikimą.  

 Užtikrinti maisto saugą visoje tiekimo grandinėje (nuo žaliavos 

priėmimo iki galutinio produkto pateikimo vartotojui). 

 Nuolat tobulinti gamybos technologijas ir produktus, siekiant 

gaminti rinkoje paklausią ir konkurencingą produkciją. 

 Siekti gamybos technologijos, infrastruktūros atitikimo maisto 

saugos reikalavimus, sklandaus informacijos perdavimo. 

 Gamybą vykdyti produkcijos kokybės ir maisto saugos gerinimo 

principu. 

 Siekti efektyvaus ir stabilaus įmonės darbo. 

 Siekti kvalifikuoto ir nepriekaištingo įmonės kolektyvo darbo. 
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 Palaikyti ir skatinti gerus tarpusavio santykius ir efektyvią są-

veiką tarp visų lygių įmonės darbuotojų, palaikyti ir motyvuoti 

darbuotojų iniciatyvą ir pasiūlymus. 

 Visus įmonės darbuotojus sutelkti maisto saugos ir kokybės poli-

tikos įgyvendinimui, ją išaiškinti kitoms suinteresuotoms šalims 

(vartotojams, klientams, tiekėjams, partneriams) – į šios politi-

kos vykdymą įtraukti ir pastaruosius. 

 Reguliariai peržiūrėti ir analizuoti šią politiką ir joje pateiktus 

tikslus tam, kad jie nuolat liktų aktualūs bei tinkami. 

 Nuolat palaikyti ir gerinti vadybos sistemą, atitinkančią tarptau-

tinių kokybės ir maisto saugos standartų (ISO 9001, ISO 22000) 

reikalavimus, didinti jos rezultatyvumą irefektyvumą, laikytis 

galiojančių Lietuvos Respublikos teisės aktų, standartų ir kitų 

reglamentuojančių dokumentų, apimančių veiklos sritį, reikala-

vimų. 

Darbuotojai stengiasi, kad jų veikla atitiktų šios įmonės politikos 

nuostatas ir siekia tikslų įgyvendinimo.  

Klausimai 

1. Kam skirta maisto saugos valdymo sistema ISO 22 000? 

2. Kokia ISO 22 000 serijos standartų ir jų taikymo esmė? 

3. Kokiu principu privaloma vykdyti gamybą? 

Literaturos sąrašas 

1. ISO 22000:2005. Food safety management systems - Require-

ments for any organization in the food chain  

2. International Organization for Standardization / 01-Sep-2005 / 32 

pages 

3. Barylko-Pikielna n., Macfie H. J. H., Toth-Markus M. Opraco-

wywanie zapiewnienia jakosci sensorycznej przez krytyczne kontrolne 

(SQCCP), Przem. Spoz., 50, 12, 1996. 

4. Tchamitchian M., Van Willigenburg L.G., Van Straten G. Opti-

mal control applied to tomato crop production in a greenhouse. ECC’93, 

European Control Conference. Groningen, 1993. 
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5. 1000/2000 Maisto saugos ir kokybės 

programos (SQF) sistema 
 

SQF programa – tai pirmaujanti maisto saugos ir kokybės sertifika-

vimo sistema, kurią pripažįsta Visuotinės maisto saugos iniciatyva 

(GFSI). Programa buvo sukurta siekiant patenkinti tiekėjų ir pirkėjų po-

reikius ir užtikrinti jų atitiktį maisto saugos reglamentams tiek vidinėse, 

tiek užsienio rinkose visuose tiekimo grandinės etapuose. 

SQF 1000/2000 – Maisto saugos ir kokybės programa – sistema, 

kuri padeda užtikrinti kokybę ir maisto saugą visais lygmenimis. 

Kokia tai programa? 

SQF programą sudaro du rinkiniai: SQF 1000 ir SQF 2000. Abu 

rinkiniai buvo sukurti pripažįstant, kad rizikos valdymas gali būti taiko-

mas visiems produktams, tačiau ne visiems procesams tinkami visi 

RVASVT (Rizikos veiksnių analizės ir svarbiųjų valdymo taškų) siste-

mos reikalavimai, todėl SQF 1000 remiasi RVASVT principais, o SQF 

2000 – tai išsami RVASVT sistema. 

SQF 1000 – šis taisyklių rinkinys skirtas pirminių maisto produktų 

gamintojams ir leidžia jiems atitikti produkto ženklinimo, reguliuoja-

muosius, maisto saugos ir komercinės kokybės kriterijus. Be to, šis rin-

kinys leidžia pirminiams gamintojams įrodyti, kad jie gali tiekti saugius 

maisto produktus, atitinkančius kliento nustatytus kokybės reikalavimus. 

SQF 2000 – šis taisyklių rinkinys skirtas maisto produktų ir gėrimų 

gamintojams, platintojams bei brokeriams ir gali būti naudojamas visuo-

se maisto pramonės sektoriuose. 

SQF 2000 sertifikuoti tiekėjai, gaunantys žaliavas iš tiekėjų, kurie 

įdiegė SQF 1000 taisyklių rinkinį, gali įrodyti, kad naudojant šias dvi 

viena kitą papildančias sistemas užtikrinamas produkto atsekamumas 

nuo gamintojo iki vartotojo. Kuriant SQF buvo analizuojami šimtai 

maisto standartų visame pasaulyje. SQF programa suderinta su 

RVASVT, „Codex Alimentarius“ (Maisto kodeksas), ISO 9001 ir 

NACMCF (Nacionalinis mikrobiologinių maisto rodiklių ekspertų kon-

sultacinis komitetas). Visi iš išvardintų standartų yra įrodyti metodai, 
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naudojami maisto pramonėje, siekiant sumažinti nesaugaus maisto papli-

timą prekybos vietose. 

Sertifikavimo ir audito procedūras, įskaitant auditorių kvalifikaciją, 

reglamentuoja taisyklių rinkinys, atitinkantis pripažintus tarptautinius 

akreditacijos standartus. Kiekviename taisyklių rinkinyje numatyti trys 

sertifikavimo lygiai. Visuose lygiuose nurodomi reikalavimai gamintojo 

maisto saugos kūrimo etapui ir kokybės vadybos sistemai (International 

Organization for Standardization, 2005, Leistner L. ir kt. 1993). 

Abiejų taisyklių rinkinių lygių struktūra leidžia visiems tiekėjams, 

pradedant smulkiu ūkininku ir baigiant stambiu gamintoju, sertifikuoti 

savo organizaciją pagal SQF. SQF 2000 atitinka CIES visuotinės maisto 

saugos iniciatyvos kriterijus; tai Maisto verslo forumas – pasaulinė orga-

nizacija, turinti savo prezidentą ir aukščiausiąją vadovybę, kurią sudaro 

vidutiniškai 400 mažmeninių tinklų prekybininkų (valdančių apie  

200 000 parduotuvių) bei įvairaus dydžio gamintojų atstovai. 

1 lygis: Maisto saugos pagrindai. Tiekėjai privalo įdiegti būtinąsias 

programas, kuriose numatytos pagrindinės maisto saugos kontrolės prie-

monės, užtikrinančios tvirtą pagrindą saugių maisto produktų gamybai. 

2 lygis: Sertifikuota RVASVT sistema pagrįsti maisto saugos pla-

nai. Šalia 1 lygio reikalavimų tiekėjai privalo atlikti ir dokumentuose 

įforminti maisto produkto ir susijusių procesų saugos rizikos įvertinimą, 

naudojant RVASVT metodą, taip pat įdiegti veiksmų planą, siekiant pa-

šalinti ar sumažinti maisto saugos pavojus bei imtis prevencinių veiks-

mų, kad jie neatsirastų.  

3 lygis: Išsami maisto saugos ir kokybės vadybos sistema. Šalia 1 ir 

2 lygio reikalavimų tiekėjai privalo atlikti ir dokumentuose įforminti 

maisto produkto ir susijusių procesų kokybės įvertinimą, siekiant nusta-

tyti būtinąsias kontrolės priemones, užtikrinančias pastovų kokybės lygį. 

Kiekvienas maisto tvarkymo subjektas turėtų užduoti sau klausimą, 

kodėl sertifikavimas naudingas mano verslui? Ir gauti atsakymą: sertifi-

kavimas – tai pranešimas, kad tiekėjo maisto saugos planai įdiegti pagal 

RVASVT metodą, o maisto saugos plano įvertintas ir pripažintas veiks-

minga maisto saugos valdymo priemone. 

Atitiktis SQF parodo tiekėjo gebėjimą:  

 Gaminti saugius ir kokybiškus maisto produktus;  
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 Laikytis SQF kodekso reikalavimų;  

 Laikytis taikomų teisinių reikalavimų. 

Šiuo metu daugelyje maisto gamyybos įmonių atliekami įvairūs au-

ditai, remiantis skirtingais standartais, kadangi nėra visuotinai pripažinto 

maisto saugos standarto. SQF pripažįsta dauguma prekybininkų visame 

pasaulyje, todėl dalyvavimas šioje sertifikavimo programoje gali padėti 

išvengti gausybės auditų. Kiekviena įmonė privalo tiekti savo klientams 

saugius ir kokybiškus maisto produktus, o vis daugiau prekybininkų rei-

kalauja iš gamintojų ir tiekėjų įdiegti SQF programą. (Barylko–Pikielna 

ir kt. 1996, Marcelis I. F. M. ir kt., 2000). 

Klausimai 

1. Kam skirtas SQF 200 taisyklių rinkinys? 

2. Kodėl sertifikavimas naudingas mano verslui? 

3. Iš kokių tiekėjų gali gauti ar pirkti žaliavas SQF 2000 sertifikuo-

ti tiekėjai? 

4. Kokios yra galimybės tobulinti SQF kodeksą? 

Literatūros sąrašas 
 

1. International Organization for Standardization / 01-Sep-2005 / 

32 pages. 

2. Barylko-Pikielna n., Macfie H.J.H., Toth - Markus M. 

Opracowywanie zapiewnienia jakosci sensorycznej przez krytyczne 

kontrolne (SQCCP), Przem. Spoz., 50, 12, 1996. 

3. Leistner L. Stellenwert der Mikrobiologie bei der modernen 

Qualitatssicherung, Fleischwirtschaft, 1993. 

4. Marcelis I. F. M., Van den Boogaard R., Meinen E. Control of 

crop growt and nutrient supply by the combined use of crop models and 

plant sensors. Proceedings of IFAC Agricontrol 2000, International Con-

ference on Modelling and Control in Agriculture, Horticulture and Post-

harvested Processing, 10-12 Juli 2000. Wageningen, 2000, p. 351–356. 

5. Tchamitchian M., Van Willigenburg L.G., Van Straten G. Opti-

mal control applied to tomato crop production in a greenhouse. ECC’93, 

European Control Conference. Groningen, 1993. 
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Priedai 
 

1 priedas  

Europos Parlamento, Lietuvos Respublikos, higienos normų, susiju-

sių su maistu, sąrašas: 

1. HN 15:2001 Maisto higiena. 

2. HN 16:2001 Medžiagos ir gaminiai, besiliečiantys su maistu. 

3. HN 24:1998 Geriamasis vanduo. Kokybės reikalavimai ir programinė 

priežiūra. Keitimas. 

4. HN 26:1998 Maisto žaliavos ir produktai. Didžiausias leidžiamas mik-

robinis užterštumo lygis. Keitimas. 

5. HN 48:2001 Žmogaus vartojamo žalio vandens kokybės higieniniai 

reikalavimai. 

6. HN 53-1:2001 Leidžiami vartoti maisto priedai. Leidžiamos vartoti 

kvapiosios medžiagos ir kvapiųjų medžiagų gamybos žaliavos. 

7. HN 54:2001 Maisto produktai. Didžiausios leidžiamos teršalų ir pesti-

cidų likučių koncentracijos. 

8. HN 70:1997 Gamybinės buities patalpos (dalinis pakeitimas). 

9. HN 106:2001 Nauji maisto produktai ir nauji ingredientai. 

10. HN 107:2001 Specialiosios paskirties maisto produktai. 

11. 2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas 

(EB) Nr. 852/2004 „Dėl maisto produktų higienos“ (Official Journal, 

L:2004, Nr. 139. P.1). 

12. 2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas 

(EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkrečius gyvūninės kilmės maisto 

produktų higienos reikalavimus (Official Journal, L:2004, Nr. 139. 

P.55). 

13. Lietuvos Respublikos maisto įstatymas (Žin., 2000, Nr. 32-893). 

14. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugsėjo 1 d. 

įsakymas Nr. V-675 „Dėl Lietuvos higienos normos HN 15:2005 

„Maisto higiena“ patvirtinimo (Žin., 2005, Nr. 110-4023). 

15. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 23 d. 

įsakymas Nr. V-455 „Dėl Lietuvos higienos normos HN 24:2003 „Ge-

riamojo vandens saugos ir kokybės reikalavimai“ patvirtinimo“ (Žin., 

2003, Nr. 79-3606). 
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16. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodžio 

24 d. įsakymas Nr. V-771 „Dėl Lietuvos higienos normos HN 16:2006 

„Medžiagų ir gaminių, skirtų liestis su maistu, specialieji sveikatos 

saugos reikalavimai“ patvirtinimo (Žin., 20064, Nr. 45-1486; Nr. 168-

6204; 2005, Nr.58-2004; Nr.80-2924). 

17. 2004 m. spalio 27 d. Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 

1935/2004, dėl žaliavų ir gaminių, skirtų liestis su maistu, ir panaiki-

nantis Direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB (Official Journal, L: 

2004 11 13, Nr.338-4). 

18. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. rugpjūčio 

14 d. įsakymas Nr. 421 „Dėl biocidų autorizacijos ir registracijos tai-

syklių patvirtinimo“ (Žin., 2002, Nr. 87-3760). 

19. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2006 m. vasario 06 

d. įsakymas Nr. V-92 „Dėl Lietuvos higienos normos HN 90:2006 

„Dezinsekcijos ir deratacijos bendrieji saugos reikalavimai” patvirtini-

mo (Žin., 2006, Nr. 95-918).  

20. Lietuvos Respublikos valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos di-

rektoriaus 2005 m. kovo 18 d. įsakymas Nr. B1-180 „Dėl bitynų, biti-

ninkystės produktų ir bičių užkrečiamųjų ligų kontrolės reikalavimų 

patvirtinimo” (Žin., 2003, Nr. 62-2843). 

21. Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro 2003 m. 12 d. įsakymas Nr. 

3D-333 „Dėl medaus techninio reglamento patvirtinimo” (Žin., 2003, 

Nr. 81(1)-3714). 
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2 priedas  

Institucijos, leidžiančios maisto produktų sritį reglamentuojančius 

teisės aktus (Žin., 2000, Nr. 32-893) 

 

 

Lietuvos Respublikos Seimas 

Lietuvos Respublikos Vyriausybė 

Sveikatos apsaugos  

ministerija 

Žemės ūkio  

ministerija 

Ūkio  

ministerija 

Valstybinė maisto 

ir veterinarijos 

tarnyba 

Nustato privalomuosius 

reikalavimus: didžiausių 

leistinų teršalų koncent-

racijų maiste, maisto 

priedų ir maisto medžia-

gų saugos, specialios 

mitybos, apšvitinimo, 

genetiškai ar kitaip pa-

keisto, naujai sukurto ar 

neįprastai ruošto maisto 

saugos, maisto higienos 

ir kontrolės, rizikos 

veiksnių analizės ir val-

dymo sistemos maisto 

tvarkymo vietose įdiegi-

mo, maistą tvarkančių 

asmenų sveikatos ir jų 

sveikatos tikrinimo bei 

šių asmenų privalomųjų 

higienos žinių, realizuo-

jamų maisto produktų 

ženklinimo (specialios 

paskirties maisto produk-

tų ir maisto priedų). 

Rengia ir tvirtina mais-

to saugos ir gyventojų 

mitybos gerinimo pro-

gramas. 

Nustato privalo-

muosius realizuoja-

mų maisto produktų 

ženklinimo reikala-

vimus; nustato mais-

to sudėties ir koky-

bės, žaliavų kokybės 

vertinimo, maistui 

skirtų augalų augi-

nimo, pateikimo į 

rinką bei augalų 

apsaugos priemonių 

naudojimo ir kontro-

lės privalomuosius 

reikalavimus. 

Rengia ir tvirtina 

maisto kokybės 

gerinimo, sveiko, 

ekologiško maisto 

gamybos bei teiki-

mo į rinką progra-

mas. 

Nustato Lietu-

vos rinkoje rea-

lizuojamų mais-

to prekių ženk-

linimo ir preky-

bos privalomuo-

sius reikalavi-

mus. 

Nustato gyvūninės 

kilmės maisto žalia-

vų saugos privalo-

muosius reikalavi-

mus; gyvūninės 

kilmės maisto tvar-

kymo ir pateikimo į 

rinką higienos ir 

kontrolės privalo-

muosius reikalavi-

mus; nustato 

RVASVT diegimo 

gyvūninės kilmės 

maisto tvarkymo 

vietose privalomuo-

sius reikalavimus. 
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3 priedas  

2006 m. gruodžio 22 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2023/ 2006 

dėl medžiagų ir gaminių, skirtų liestis su maistu, geros gamybos 

praktikos (Oficialusis leidinys L 384 , 29/12/2006 p. 0075–0078) 

Reglamentas numato, kad: 

Žaliavų ir gaminių grupės, išvardytos Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 I 

priede, ir šių žaliavų bei gaminių deriniai arba perdirbtos medžiagos ir gami-

niai, naudojami šiose žaliavose ir gaminiuose, turėtų būti gaminami laikantis 

bendrųjų ir specialiųjų geros gamybos praktikos (GGP) taisyklių. Todėl reikėtų 

nustatyti vienodus reikalavimus visose valstybėse narėse dėl žaliavų ir gaminių, 

skirtų liestis su maistu, GGP. 

Šios taisyklės turi būti taikomos žaliavoms ir gaminiams, kurie yra skirti 

liestis su maistu, kurie jau liečiasi su maistu ir yra skirti tam tikslui, arba dėl 

kurių galima pagrįstai tikėtis, jog įprastomis ar numanomomis naudojimo sąly-

gomis jie gali liestis su maistu arba perduoti savo sudedamąsias medžiagas į 

maistą. 

GGP taisyklės turi būti taikomos palaipsniui, Siekiant išvengti nereikalin-

gos naštos smulkaus verslo įmonėms. 

Reikėtų nustatyti išsamius reikalavimus procesams, kuriuose naudojami 

spaustuviniai dažai, ir kitiems procesams, jei būtina. Spaustuvinių dažų, naudo-

jamų nesiliečiančioje su maistu medžiagos ar gaminio pusėje, atveju GGP turė-

tų pirmiausia užtikrinti, kad cheminės medžiagos nepatektų į maistą per 

ofsetą ar per substratą. 

Šiame reglamente nustatytos priemonės atitinka Maisto grandinės ir gyvū-

nų sveikatos nuolatinio komiteto nuomonę. 

Taikymo sritis 

Reglamentas taikomas visiems sektoriams ir visuose medžiagų ir gaminių 

gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose, išskyrus pradinių cheminių me-

džiagų gamybą. 

Specialieji reikalavimai, nustatyti priede, taikomi atitinkamiems minė-

tiems atskiriems procesams, jei reikia. 

Pagal reglamentą vartojamos tokios sąvokų apibrėžtys: 

a) „Gera gamybos praktika (GGP)“ – tie kokybės užtikrinimo aspektai, 

kuriems esant medžiagos ir gaminiai yra gaminami nuosekliai ir kontroliuojama 

jų atitiktis jiems taikomiems reikalavimams ir jų numatomą naudojimo paskirtį 
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atitinkantiems konkybės standartams, jie nekelia pavojaus žmonių sveikatai ir 

nesukelia nepriimtinų maisto sudėties ar jo organoleptinių savybių pokyčių; 

b) „Kokybės užtikrinimo sistema“ – organizuotų ir aprašytų procedūrų vi-

suma siekiant užtikrinti, kad medžiagų ir gaminių kokybė būtų tokia, jog jie 

atitiktų jiems taikomus reikalavimus ir pagal jų numatomą naudojimo paskirtį 

būtiniems kokybės standartams; 

c) „Kokybės kontrolės sistema“ – sisteminis priemonių, nustatytų kokybės 

užtikrinimo sistemoje siekiant užtikrinti pradinių žaliavų ir tarpinių bei paga-

mintų medžiagų ir gaminių atitiktį kokybės užtikrinimo sistemos techniniams 

reikalavimams, taikymas; 

d) „nesiliečianti su maistu pusė“ – medžiagos ar gaminio paviršius, kuris 

tiesiogiai nesiliečia su maistu; 

e) „besiliečianti su maistu pusė“ – medžiagos ar gaminio paviršius, kuris 

tiesiogiai liečiasi su maistu. 

Geros gamybos praktikos laikymasis 

Verslo subjektas užtikrinta, kad gamybos operacijos atliekamos laikantis: 

a) bendrųjų GGP reikalavimų, nustatytų 5, 6 ir 7 straipsniuose, 

b) specialiųjų GGP reikalavimų, nustatytų priede. 

Kokybės užtikrinimo sistema 

1. Verslo subjektas nustato, įdiegia veiksmingą ir dokumentuotą kokybės 

užtikrinimo sistemą ir užtikrina jos laikymąsi. Šioje sistemoje turi būti: 

a) atsižvelgta į personalo tinkamumą, jų žinias bei įgūdžius, patalpų ir 

įrangos, reikalingų užtikrinti, jog pagamintos medžiagos ir gaminiai atitiktų 

jiems taikomus reikalavimus, būklę; 

b) atsižvelgiama į verslo subjekto verslo apimtį, kad nesudarytų nereika-

lingos naštos verslui. 

2. Pradinės žaliavos parenkamos ir atitinka išankstines specifikacijas, sie-

kiant užtikrinti medžiagų ir gaminių atitiktį jiems taikomiems reikalavimams. 

3. Skirtingos operacijos atliekamos pagal iš anksto nustatytas instrukcijas 

ir procedūras. 

Kokybės kontrolės sistema 

1. Verslo subjektas įdiegia ir palaiko veiksmingą kokybės kontrolės siste-

mą. 

2. Kokybės kontrolės sistema apima GGP įgyvendinimo ir rezultatų stebė-

seną bei priemones taisyti bet kokius GGP įgyvendinimo trūkumus. Tokios 

padėtį taisančios priemonės įgyvendinamos nedelsiant ir pateikiamos kompe-

tentingoms valdžios institucijoms patikrinti. 
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Šis reglamentas įsigalioja dvidešimtą dieną nuo jo paskelbimo Europos 

Sąjungos oficialiajame leidinyje. 

Reglamentas taikomas nuo 2008 m. rugpjūčio 1 d. Šis reglamentas yra 

privalomas visas ir tiesiogiai taikomas visose valstybėse narėse. 

PRIEDAS. Specialieji geros gamybos praktikos reikalavimai 

Procesai dėl spaustuvinių dažų naudojimo ant nesiliečiančios su maistu 

medžiagos ar gaminio pusės 

1. Spaustuviniai dažai, naudojami ant nesiliečiančios su maistu medžiagų 

ir gaminių pusės, turi būti pagaminti ir (arba) naudojami taip, kad cheminės 

medžiagos nuo spausdinto paviršiaus nepatektų į su maistu besiliečiančią pusę: 

a) per substratą arba 

b) per ofsetą ant klojinio ar ritinio 

tokiais kiekiais, kurie padidintų šios cheminės medžiagos kiekius maiste 

tiek, kad tai neatitiktų Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 3 straipsnio reikalavi-

mų. 

2. Jau pagamintos ar pusiau pagamintos spausdintos medžiagos turi būti 

tvarkomos ir laikomos taip, kad cheminės medžiagos nuo spausdinto paviršiaus 

nepatektų į su maistu besiliečiančią pusę: 

a) per substratą arba 

b) per ofsetą ant klojinio ar ritinio 

tokiais kiekiais, kurie padidintų šios cheminės medžiagos kiekius maiste 

tiek, kad tai neatitiktų Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 3 straipsnio reikalavi-

mų. 

3. Spausdinti paviršiai neturi tiesiogiai liestis su maistu. 
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4 priedas  

Pomidorų koncentrato gamybos schema 

 

 

PRADŽIA 

pomidorai 

 
1. transportavimas ir plovimas 

2. perrinkimas 

šaldyti pomidorai 

3. atšildymas 

4. smulkių sėklų atskyrimas 

5. talpų užpildymas 

6. tyrės kaitinimas 

7. pertrynimas 

8. perskalavimas 

9. tirštinimas 

dėžutės 

12. dozavimas ir uždarymas 

14. laikymas 

10. pasterizacija 

11. plovimas/sterilizacija 

13. pasterizavimas 

PABAIGA 

atliekos 

 

utilizacija 

 

sėklos 

 

utilizacija 
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5 priedas 

RVASVT sistemos principai konditerijos įmonėse 

 

SVT (procesų 

etapai) 

Rizikos 

veiksnys 

Kontroliuojamas 

parametras 
Kritinė riba 

Stebėjimų dažn.  

(stebėjiimo sistema - 

tikslas, apimtis,  

periodiškumas,  

atsakingas  asmuo) 

Korekcinės  

priemonės 

Įrašų ir 

protokolų 

parengi-

mas ir 

laikymo 

vieta 

Žaliavos ir 

ingredientai 

Biologinis Salmonella  Pagal HN 26, 

1998, neturi 

būti 

Kiekviena partija Kokybės pažymėjimų 

peržiūrėjimas. Nepriimti 

be užterštų partijų koky-

bės  pažymėjimų atsky-

rimas. 

 

Temperatūra Kaip nurodyta 

pakuotėje 

Kiekviena partija Netinkamos temperatū-

ros  nepriimti 

 

Fizinis  Stiklas, akmenys, 

metalai ir kt. 

Neturi būti Kiekviena partija Užterštų partijų atskyri-

mas 

 

Cheminis Pesticidai, sunkieji 

metalai ir kt. 

Neviršyti HN 

54, 1998 

Kiekviena partija Užterštų partijų atskyri-

mas 

 

Pakuotė Nepažeista  

Ženklinimas 

pagal LST 

Codex Stan1, 

1993 „Fasuotų 

maisto produk-

tų ženklinimas“ 

Kiekviena partija Su pažeista pakuote ar 

neteisingu 

 ženklinimu nepriimti 
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Pieno  

produktai 

Biologinis Salmonella Pagal HN 26, 

1998, neturi 

būti 

Kiekviena partija Užterštų partijų atskyri-

mas 

 

Temperatūra Ne daugiau 

kaip +6 ºC 

Kiekviena partija Nepriimti  

Galutinė tinka-

mumo vartoti data 

Nepasibaigus Kiekviena partija Nepriimti pasibaigus  

tinkamumo vartoti ter-

minui 

 

Kiaušiniai Biologinis Salmonella Pagal HN 26, 

1998, neturi 

būti 

Kartą per mėnesį Nenaudoti gamyboje  

Konditerinis 

margarinas 

Biologinis Bendras mikroor-

ganizmų skaičius, 

koliforminės bak-

terijos, mielės ir 

pelėsiai 

Pagal HN 26, 

1998 

Kartą per mėnesį Nenaudoti kreminių 

gaminių 

 gamyboje 

 

Kryžminio 

užteršimo 

vietos 

Biologinis Salmonella, E.coli Pagal HN 26, 

1998, neturi 

būti 

Kartąper  dienoje Proceso sustabdymas. 

Korekcinių 

priemonių numatymas – 

individualiai kiekvienu 

konkrečiu atveju 

 

Fizinis Stiklas, metalas Neturi būti Kartą per dienoje Užterštos vietos ar ga-

minio 

 išbrokavimas 

 

Maisto žaliavų 

ir gatavų mais-

to produktų 

atskyrimas 

Biologinis Salmonella, E.coli Pagal HN 26, 

1998 

Kartą per dienoje, 

vizualinis patalpų, 

šaldytuvų patikrini-

mas 

Raštiškas perspėjimas  
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Fizinis Stiklas, rūdys, 

dažų nuolupos 

Neturi būti Kartą dienoje, vizua-

linis patalpų, šaldy-

tuvų patikrinimas 

Raštiškas perspėjimas  

Žaliavų  

šaldytuvas 

Biologinis Temperatūra Temperatūra 

(4±2) ºC 

2 kartus per dieną Pakankamas aušinimas 

(atšaldymas) 

 

Gaminių  

laikymo  

šaldytuvas 

Biologinis Temperatūra Temperatūra 

(4±2) ºC 

3 kartus per dieną Pakankamas aušinimas 

(atšaldymas) 

 

Patalpų,  

įrengimų  

plovimas ir 

dezinfekcija 

Biologini 

Salmonel-

la, E.coli, 

S.aureus 

Švara Ant paviršių 

neturi būti dul-

kių, nešvarumų 

likučių 

2 kartus per dieną Kitų ploviklių pasirin-

kimas. Plovimo ir dezin-

fekavimo taisyklių pa-

ruošimas.  

Pakartotinas plovimas ir 

dezinfekcija 

 

Fizinis Stiklas, metalas Neturi būti 2 kartus per dieną Kitų ploviklių pasirin-

kimas. Plovimo ir dezin-

fekavimo taisyklių pa-

ruošimas.  

Pakartotinas plovimas ir 

dezinfekcija 

 

 Cheminis Plovimo, dezinfe-

kavimo medžiagos 

Neturi būti 2 kartus per dieną Kitų ploviklių pasirin-

kimas. Plovimo ir dezin-

fekavimo taisyklių pa-

ruošimas.  

Pakartotinas plovimas ir 

dezinfekcija 

 

Birūs  

produktai 

Fizinis Stiklas, akmenys, 

metalai ir kt. 

Neturi būti Kiekviena partija Nenaudoti gamyboje  
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Cheminis Pesticidai, sunkieji 

metalai 

Neviršyti HN 

54, 1998 

Kiekviena partija Nenaudoti gamyboje  

Šokoladinis 

glaistas 

Biologinis Bendras mikroor-

ganizmų skaičius, 

mielės ir pelėsiniai 

grybai 

Pagal HN 26, 

1998 

Kartą per mėnesį Perspėjamųjų programų 

stiprinimas 

 

Maisto priedų 

įdėjimas 

Cheminis Kiekis Ne daugiau 

kaip 5 gr. į  1 

kg 

Kiekviena partija Naudoti pagal gamintojo  

rekomendacijas.  

Partijos išbrokavimas 

 

Šiluminis 

apdorojmas 

Biologinis Temperatūra (ma-

tavimo ar registra-

vimo prietaisai) 

Produkto vidu-

je ne mažesnė 

+75 
0
C (trukmė 

– 5 min.) 

Kiekvieną kartą Pakartotinis šiluminis 

apdorojimas 

 

Grietinėlės 

plakimas 

Biologinis Švara Vizualinis pa-

tikrinimas 

Patikrinti prieš pla-

kimą 

Pakartotinas plakimo 

įrengimo  

plovimas ir dezinfekcija 

 

Salmonel-

la, E.coli, 

S.aureus 

Temperatūra Patalpos tem-

peratūra ne 

didesnė kaip 

+15 
0
C 

Patikrinti prieš pla-

kimą 

Patalpos atšaldymas iki 

+15 
0
C 

 

Fizinis Metalas, stiklas Neturi būti Patikrinti prieš pla-

kimą 

  

Gamybos 

įreng, inven-

toria, asmens 

higiena 

Biologinis 

Salmonel-

la E.coli, 

S.aureus 

Švara Vizualinis pa-

tikrinimas 

Kartą per dieną prieš 

kremų gamybą 

Plovimas ir dezinfekcija 

prieš darbą. Asmens 

higiena 

 

Fizinis Metalo, stiklo 

likučiai 

Neturi būti Prieš darbą kiekvie-

ną dieną 

Pašalinti  
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Cheminis Valymo ir dezin-

fekavimo medžia-

gų likučiai 

Neturi būti Prieš darbą kiekvie-

ną dieną 

Pakartotinas plovimas 

tekančiu  

vandeniu 

 

Pagamintas 

kremas 

Biologinis Salmonella, E.coli, 

S.aureus 

Pagal HN 26, 

1998 

1 kartą per savaitę Plovimo, dezinfekavimo  

sugriežtinimas.  

Pakankamas aušinimas 

 

Pagamintas 

tortas 

Biologinis Salmonella, E.coli, 

S.aureus 

Pagal HN 26, 

1998 

1 kartą per savaitę Plovimo, dezinfekavimo  

sugriežtinimas.  

Pakankamas aušinimas 

 

Asmens  

higiena 

Biologin 

Salmon, 

E.coli, 

S.aureus 

Rankų švara, spec. 

aprangos švara, 

sveikatos būklė ir 

kt. 

Rankos, spec. 

apranga turi 

būti švarūs. 

Darbuotojai 

turi būti sveiki, 

rankos nesu-

žeistos 

2 kartus per dieną Perspėjamieji užrašai 

tualetuose ir  

gamybinėse patalpose.  

Iškabinti asmens higie-

nos taisykles 

 

Fizinis Plaukai. 

Papuošalai, laik-

rodžiai, kosmetika,  

kramtomoji guma 

Paslėpti po 

kepuraite 

Neturi būti 

2 kartus per dieną Perspėjamieji užrašai 

tualetuose ir 

 gamybinėse patalpose. 

 Iškabinti asmens higie-

nos taisykles 

 

Kenkėjai  Fizinis Išmatos, šlapimas Neturi būti 1 kartą per savaitę Perspėjamųjų programų 

stiprinimas 

 

Spec.  

transportas 

Biologin Temperatūra Temperatūra 

(4±2) ºC 

1 kartą per dieną Pakankamas aušinimas  

Fizinis Švara Neturi būti 

dulkių, pašali-

nių daiktų, 

dažų ir kt. 

Vizualinis patikrini-

mas 1 kartą per dieną 

Pakartotinas plovimas ir 

dezinfekcija 
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6 priedas  

 Medaus sukimo, perdirbimo ir fasavimo RVASVT planas  

 (Žin., 2003, Nr. 81(1)-3714) 
 

                            PRODUKTO APRAŠAS           FORMA Nr. 1 

PRODUKTAI Medus 

PRODUKTŲ FIZIKINĖS-

CHEMINĖS SAVYBĖS  

IR KITI SVARBŪS 

RODIKLIAI 

Drėgmės kiekis ne daugiau kaip 20 %. 

Viržių (Calluna) meduje ne daugiau kaip 23 %. 

 

PAKUOTĖ 
Stikliniai indeliai užsukami metaliniais dangteliais. 

Plastmasinės statinės, kibirai, metaliniai cilindrai. 

 

LAIKYMO SĄLYGOS 

IR TRUKMĖ 

Medus laikomas sandariai uždarytas, švariose, sausose 

patalpose, apsaugotose nuo nuodingų, dulkančių ir 

kvapus skleidžiančių medžiagų. 

Laikymo trukmė neribojama. 

 

ŽENKLINIMAS 

 

 

 

Ant kiekvieno taros vieneto turi būti nurodyta: 

 medaus pavadinimas, jo biologinė kilmė; 

 rajonas, kuriame surinktas medus; 

 įmonės pavadinimas arba bitininko pavardė,adresas; 

 užrašas „Geriausias iki…“; 

 gavimo metai, mėnuo; 

 grynasis svoris g  arba kg; 

 standarto žymuo. 

REALIZACIJA 
Produktai parduodami didmenininkams, mažmenin-

inkams, fasavimo įmonėms ir kitiems užsakovams. 

GABENIMAS 
Gabenama švariomis, be pašalinių kvapų transporto 

priemonėmis. 

 

VARTOTOJAS IR 

VARTOJIMO BŪDAS 

Vartojamas tiesiogiai, be terminio apdorojimo. 

Gali būti naudojamas įvairių patiekalų, konditerijos 

gaminių, alkoholinių gėrimų gamyboje. 

Skirtas visoms vartotojų grupėms. 

Nerekomenduojamas kūdikiams iki metų laiko. 

 

ŽALIAVŲ APRAŠAS     FORMA Nr. 2 

Žaliavos Pagalbinės medžiagos 

Užakiuoti koriai meduvėse, dėžėse B, C, F 

Medus bidonuose, statinėse, B, C, F 

Užsukami stikliniai indeliai F 

Metaliniai dangteliai C, F 

Plastmasiniai kibirai, statinės C, F 
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                                              SRAUTO DIAGRAMA              FORMA Nr. 3 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Užakiuotų  korių 

priėmimas B, C, F 

2. Medaus stambioje 

fasuotėje priėmimas 

B, C, F 

3. Pakavimo medžiagų 

priėmimas B, C, F 

6. Šiltas laikymas 

4. Sandėliavimas 
5. Sandėliavimas B, C 

7. Išėmimas iš dėžių 

ir apžiūra B 

8. Atakiavimas B 

9. Medaus sukimas B 

10. Medaus košimas B 

11. Medaus nuskai-

drinimas F 

12. Medaus pašildymas 

šilumokaityje C 

13. Medaus pumpavimas į 

talpyklą ir košimas C 

14. Laikymas talpykloje C 

15. Fasavimas B, F 

Vaško trupiniai, bičių 

dalelės, įvairios  

nuosėdos 

Vaško trupiniai, 

bičių dalelės 

Vaško trupiniai, 

bičių dalelės 

Išbrokuoti  

koriai 

16. Ženklinimas 

17. Laikymas 
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 RIZIKOS VEIKSNIŲ ANALIZĖ    FORMA Nr. 4 

IDENTIFIKUOTI BIOLOGINIAI 

RIZIKOS VEIKSNIAI 

PREVENCINĖS  

PRIEMONĖS 

ŽALIAVOS 

Užakiuoti koriai 

Gali būti užkrėsti patogeniniais mikroorganiz-

mais, tokiais kaip Bacillus spp., Clostridium spp. 

Žiūrėkite 9 formą 

 

Medus bidonuose, statinėse Gali būti užkrėstas 

patogeniniais mikroorganizmais, tokiais kaip 

Bacillus spp., Clostridium spp. 

Žiūrėkite 9 formą 

 

PROCESO ŽINGSNIAI 

1. Užakiuotų  korių priėmimas 

Esant užterštai transporto priemonei koriai gali 

būti užteršti patogeniniais mikroorganizmais 

Prieš iškraunant patikrinti 

transporto priemonę 

3. Pakavimo medžiagų priėmimas 

Esant pažeistoms pakuotėms tara gali būti užterš-

ta dulkėmis, žemėmis, kartu ir patogeniniais mik-

roorganizmais 

Prieš iškraunant patikrinti 

transporto priemonę 

5. Sandėliavimas 

Netinkamai sandėliuojant tara gali būti užteršta 

patogeniniais mikroorganizmais 

Laikytis sandėliavimo 

reikalavimų 

7. Išėmimas iš dėžių ir apžiūra 

Užteršti graužikų ekskrementais, nešvarūs koriai, 

koriai su negyvomis bičių lervomis gali užteršti 

medų patogeniniais mikroorganizmais, tarp jų ir 

Clostridium botulinum sporomis 

Apžiūrėti korius, nešvarius, 

su negyvomis bičių lervomis 

išbrokuoti 

8. Atakiavimas 

Medus gali būti užterštas patogeniniais mikroor-

ganizmais nuo akučių dangtelių  

Naudoti atakiavimo peilius, 

laikytis higienos reikalavimų 

9. Medaus sukimas 

Nuo nešvarių rėmų į medų gali patekti patogeni-

nių mikroorganizmų. 

Nesukti nešvarių korių 

10. Medaus košimas 

Nuo vaško trupinių, bičių kūnelių ir kitų liekanų 

medus gali užsiteršti patogeniniais mikroor-

ganizmais 

Periodiškai šalinti nuosėdas 

15. Fasavimas 

Medus gali būti užterštas patogeniniais mikroor-

ganizmais nuo nešvarių fasavimo indų paviršių 

Laikytis sandėliavimo 

reikalavimų, pakartotinai 

naudojamas talpas tinkamai 

išplauti 
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RIZIKOS VEIKSNIŲ ANALIZĖ  FORMA Nr. 5 

IDENTIFIKUOTI CHEMINIAI 

RIZIKOS VEIKSNIAI 

PREVENCINĖS PRIEMONĖS 

ŽALIAVOS 

Užakiuoti koriai 

Medus koriuose gali būti užterštas 

sunkiaisiais metalais, mikotoksinais, vet-

erinarinių vaistų likučiais ir pan.  

Pasirinkti patikimus bitininkus, 

tiekėjus 

Be kokybės atitikties deklaracijos 

nepriimti arba atlikti cheminius 

tyrimus 

Medus bidonuose, statinėse 

Medus gali būti užterštas sunkiaisiais 

metalais, mikotoksinais, veterinarinių 

vaistų likučiais ir pan 

Pasirinkti patikimus bitininkus. 

Be kokybės atitikties deklaracijos 

nepriimti arba atlikti cheminius 

tyrimus 

Metaliniai dangteliai 

Gali būti pažeista metalinių dangtelių 

danga 

Pasirinkti patikimus gamintojus. 

Kontroliuoti priėmimo metu ir prieš 

naudojimą 

PROCESO ŽINGSNIAI 

1. Užakiuotų  korių priėmimas 

Esant užterštai transporto priemonei 

meduvės, koriai ir medus gali būti užteršti 

pašalinėmis cheminėmis medžiagomis 

Tikrinti transporto priemonę prieš 

iškraunant 

 

12, 13, 14. Medaus pašildymas 

šilumokaityje, medaus pumpavimas į 

talpyklą, laikymas talpykloje 

Medus gali būti užterštas plovimo 

medžiagų likučiais netinkamai išplovus 

pašildytuvą, siurblį, vamzdyną ir talpą  

Taisyklingai atlikti plovimo pro-

cedūras. 
 

Darbuotojų mokymas 
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              RIZIKOS VEIKSNIŲ ANALIZĖ  FORMA Nr. 6 

IDENTIFIKUOTI FIZINIAI  

RIZIKOS VEIKSNIAI 

PREVENCINĖS PRIEMONĖS 

ŽALIAVOS 

Medus bidonuose, statinėse 

Medus gali būti užterštas negyvomis 

bitėmis , jų kūnelių liekanomis, korių 

rėmų atplaišomis ir kt. 

Pasirinkti patikimus tiekėjus 

 

PROCESO ŽINGSNIAI 

1. Užakiuotų  korių priėmimas 

Esant užterštai transporto priemonei, 

koriai gali būti užteršti žemėmis, dul-

kėmis ir kt. 

Tikrinti transporto priemonę prieš 

iškraunant 

3. Pakavimo medžiagų priėmimas 

Esant pažeistai pakavimo medžiagų 

pakuotei, jos gali būti užterštos 

dulkėmis, žemėmis 

Iškraunant tikrinti pakuotes 

5. Sandėliavimas 

Neteisingai sandėliuojant pakavimo 

medžiagas, jos gali būti užterštos 

žemėmis ir kt. 

Vykdyti sandėliavimo reikalavi-

mus. Nesandėliuoti pakavimo 

medžiagų ant grindų 

Darbuotojų mokymas 

11. Medaus nuskaidrinimas 

Pilant medų iš stambių pakuočių, 

pašalinių fizikinių dalelių gali patekti į 

medų nuo nešvarių talpų, pačių dar-

buotojų 

Nuvalyti talpas prieš įnešant į 

gamybos patalpas. Laikytis asmens 

higienos reikalavimų. 

Darbuotojų mokymas 

15. Fasavimas 

Stiklo taroje gali būti stiklo šukių 

Nuolatinė stiklainių kontrolė 
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                                     SVARBIŲ VALDYMO TAŠKŲ NUSTATYMAS      FORMA Nr. 8 

Žaliava/ 

Proceso 

žingsnis 
Rizikos veiksniai 

Ar yra pre-

vencinė prie-

monė identif-

ikuotam 

rizikos veik-

sniui? 

Ar būtina 

kontrolė 

šiame proceso 

žingsnyje 

produkto 

saugai 

užtikrinti? 

Ar proceso 

žingsnis supro-

jektuotas RV 

pašalinti arba 

sumažinti iki 

priimtino 

lygio? 

Ar gali 

užteršimas 

atsirasti ar 

padidėti iki 

nepriimtino 

lygio? 

Ar tolimesni 

proceso 

žingsniai paša-

lina ar 

sumažina RV 

iki priimtino 

lygio? 

 

 

Išva-

da 

 

ŽALIAVOS 

Užakiuoti 

koriai 

Biologiniai 

Gali būti užkrėsti pato-

geniniais mikroorganizmais, 

tokiais kaip Bacillus spp., 

Clostridium spp. 

 

 

 

Ne 

 

 

 

 

Ne 

    

 

 

Ne 

Cheminiai 

Medus koriuose gali būti 

užterštas sunkiaisiais meta-

lais, mikotoksinais, veteri-

narinių vaistų likučiais ir 

pan. 

 

 

 

Ne 

 

 

 

Taip 

  

 

 

Taip 

 

 

 

Ne 

 

 

 

SVT-

1C 

Medus 

bidonuose, 

statinėse 

Biologiniai 

Gali būti užkrėstas pato-

geniniais mikroorganizmais, 

tokiais kaip Bacillus spp., 

Clostridium spp. 

 

 

 

Ne 

 

 

 

 

Ne 

    

 

 

Ne 
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                                     SVARBIŲ VALDYMO TAŠKŲ NUSTATYMAS      FORMA Nr. 8 

Žaliava/ 

Proceso 

žingsnis 
Rizikos veiksniai 

Ar yra pre-

vencinė prie-

monė identif-

ikuotam 

rizikos veik-

sniui? 

Ar būtina 

kontrolė 

šiame proceso 

žingsnyje 

produkto 

saugai 

užtikrinti? 

Ar proceso 

žingsnis supro-

jektuotas RV 

pašalinti arba 

sumažinti iki 

priimtino 

lygio? 

Ar gali 

užteršimas 

atsirasti ar 

padidėti iki 

nepriimtino 

lygio? 

Ar tolimesni 

proceso 

žingsniai paša-

lina ar 

sumažina RV 

iki priimtino 

lygio? 

 

 

Išva-

da 

 

Cheminiai 

Medus gali būti užterštas 

sunkiaisiais metalais, pesti-

cidais mikotoksinais, veteri-

narinių vaistų likučiais ir pan. 

 

 

Ne 

 

 

Taip 

  

 

Taip 

 

 

Ne 

 

 

SVT-

1C 

 

Fiziniai 

Medus gali būti užterštas 

negyvomis bitėmis, jų 

kūnelių liekanomis, korių 

rėmų atplaišomis ir kt. 

 

 

Taip 

   

 

Taip 

 

 

Taip 

 

 

Ne 

Metaliniai 

dangteliai 

Cheminiai 

Gali būti pažeista metalinių 

dangtelių danga 

 

 

Taip 

   

 

Ne 

  

 

Ne 

Proceso žingsniai 
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                                     SVARBIŲ VALDYMO TAŠKŲ NUSTATYMAS      FORMA Nr. 8 

Žaliava/ 

Proceso 

žingsnis 
Rizikos veiksniai 

Ar yra pre-

vencinė prie-

monė identif-

ikuotam 

rizikos veik-

sniui? 

Ar būtina 

kontrolė 

šiame proceso 

žingsnyje 

produkto 

saugai 

užtikrinti? 

Ar proceso 

žingsnis supro-

jektuotas RV 

pašalinti arba 

sumažinti iki 

priimtino 

lygio? 

Ar gali 

užteršimas 

atsirasti ar 

padidėti iki 

nepriimtino 

lygio? 

Ar tolimesni 

proceso 

žingsniai paša-

lina ar 

sumažina RV 

iki priimtino 

lygio? 

 

 

Išva-

da 

 

1. Užakiu-

otų korių 

priėmimas 

Biologiniai 

Esant užterštai transporto 

priemonei koriai gali būti 

užteršti patogeniniais mik-

roorganizmais 

 

 

 

Taip 

  

 

 

Ne 

 

 

 

Ne 

  

 

 

Ne 

Cheminiai 

Esant užterštai transporto 

priemonei meduvės, koriai 

ir medus gali būti užteršti 

pašalinėmis cheminėmis 

medžiagomis 

 

 

 

Taip 

 

  

 

 

Ne 

 

 

 

 

Ne 

 

  

 

 

Ne 

 

 

Fiziniai 

Esant užterštai transporto 

priemonei, koriai gali būti 

užteršti žemėmis, dulkėmis 

ir kt. 

 

 

 

Taip 

 

  

 

 

Ne 

 

 

 

 

Ne 

 

  

 

 

Ne 
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                                     SVARBIŲ VALDYMO TAŠKŲ NUSTATYMAS      FORMA Nr. 8 

Žaliava/ 

Proceso 

žingsnis 
Rizikos veiksniai 

Ar yra pre-

vencinė prie-

monė identif-

ikuotam 

rizikos veik-

sniui? 

Ar būtina 

kontrolė 

šiame proceso 

žingsnyje 

produkto 

saugai 

užtikrinti? 

Ar proceso 

žingsnis supro-

jektuotas RV 

pašalinti arba 

sumažinti iki 

priimtino 

lygio? 

Ar gali 

užteršimas 

atsirasti ar 

padidėti iki 

nepriimtino 

lygio? 

Ar tolimesni 

proceso 

žingsniai paša-

lina ar 

sumažina RV 

iki priimtino 

lygio? 

 

 

Išva-

da 

 

3. Paka-

vimo 

medžiagų 

priėmimas 

Biologiniai 

Esant pažeistoms 

pakuotėms tara gali būti 

užteršta dulkėmis, žemėmis, 

kartu  ir patogeniniais 

mikroorganizmais 

 

 

 

Taip 

 

  

 

 

Ne 

 

 

 

 

Ne 

 

  

 

 

Ne 

 

 

Fiziniai 

Esant pažeistai pakavimo 

medžiagų pakuotei, jos gali 

būti užterštos dulkėmis, 

žemėmis 

c 

 

  

 

Ne 

 

 

 

Ne 

 

  

 

Ne 

 

5.Sandėlia-

vimas 

Biologiniai 

Netinkamai sandėliuojant 

tara gali būti užteršta pato-

geniniais mikroorganizmais 

 

 

Taip 

 

  

 

Ne 

 

 

 

Ne 

 

  

 

Ne 
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                                     SVARBIŲ VALDYMO TAŠKŲ NUSTATYMAS      FORMA Nr. 8 

Žaliava/ 

Proceso 

žingsnis 
Rizikos veiksniai 

Ar yra pre-

vencinė prie-

monė identif-

ikuotam 

rizikos veik-

sniui? 

Ar būtina 

kontrolė 

šiame proceso 

žingsnyje 

produkto 

saugai 

užtikrinti? 

Ar proceso 

žingsnis supro-

jektuotas RV 

pašalinti arba 

sumažinti iki 

priimtino 

lygio? 

Ar gali 

užteršimas 

atsirasti ar 

padidėti iki 

nepriimtino 

lygio? 

Ar tolimesni 

proceso 

žingsniai paša-

lina ar 

sumažina RV 

iki priimtino 

lygio? 

 

 

Išva-

da 

 

 

Fiziniai 

Neteisingai sandėliuojant 

pakavimo medžiagas, jos 

gali būti užterštos žemėmis 

ir kt. 

 

 

Taip 

 

  

 

Ne 

 

 

 

Ne 

 

  

 

Ne 

 

7. Išėmi-

mas iš 

dėžių ir 

apžiūra 

Biologiniai  

Užteršti graužikų ekskre-

mentais, nešvarūs koriai, 

koriai su negyvomis bičių 

lervomis gali užteršti medų 

patogeniniais mikroor-

ganizmais, tarp jų ir Clos-

tridium botulinum sporomis 

 

 

 

Taip 

  

 

 

Ne 

 

 

 

Ne 

  

 

 

Ne 

8. Ata-

kiavimas 

Biologiniai 

Medus gali būti užterštas 

patogeniniais mikroor-

ganizmais nuo akučių 

dangtelių 

 

 

Taip 

  

 

Ne 

 

 

Ne 

  

 

Ne 
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                                     SVARBIŲ VALDYMO TAŠKŲ NUSTATYMAS      FORMA Nr. 8 

Žaliava/ 

Proceso 

žingsnis 
Rizikos veiksniai 

Ar yra pre-

vencinė prie-

monė identif-

ikuotam 

rizikos veik-

sniui? 

Ar būtina 

kontrolė 

šiame proceso 

žingsnyje 

produkto 

saugai 

užtikrinti? 

Ar proceso 

žingsnis supro-

jektuotas RV 

pašalinti arba 

sumažinti iki 

priimtino 

lygio? 

Ar gali 

užteršimas 

atsirasti ar 

padidėti iki 

nepriimtino 

lygio? 

Ar tolimesni 

proceso 

žingsniai paša-

lina ar 

sumažina RV 

iki priimtino 

lygio? 

 

 

Išva-

da 

 

9. Medaus 

sukimas 

 

Biologiniai 

Nuo nešvarių rėmų į medų 

gali patekti patogeninių 

mikroorganizmų 

 

 

Taip 

  

 

Ne 

 

 

Ne 

  

 

Ne 

10. Me-

daus koši-

mas 

Biologiniai 

Nuo vaško trupinių, bičių 

kūnelių ir kitų liekanų me-

dus gali užsiteršti patogeni-

niais mikroorganizmais 

 

 

Taip 

  

 

Ne 

 

 

Ne 

  

 

Ne 

11. Me-

daus nu-

skaidrini-

mas 

Fiziniai 

Pilant medų iš stambių pa-

kuočių, pašalinių fizikinių 

dalelių gali patekti į medų 

nuo nešvarių talpų, pačių 

darbuotojų 

 

 

Taip 

  

 

Ne 

 

 

Ne 

  

 

Ne 
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                                     SVARBIŲ VALDYMO TAŠKŲ NUSTATYMAS      FORMA Nr. 8 

Žaliava/ 

Proceso 

žingsnis 
Rizikos veiksniai 

Ar yra pre-

vencinė prie-

monė identif-

ikuotam 

rizikos veik-

sniui? 

Ar būtina 

kontrolė 

šiame proceso 

žingsnyje 

produkto 

saugai 

užtikrinti? 

Ar proceso 

žingsnis supro-

jektuotas RV 

pašalinti arba 

sumažinti iki 

priimtino 

lygio? 

Ar gali 

užteršimas 

atsirasti ar 

padidėti iki 

nepriimtino 

lygio? 

Ar tolimesni 

proceso 

žingsniai paša-

lina ar 

sumažina RV 

iki priimtino 

lygio? 

 

 

Išva-

da 

 

12, 13, 14. 

Medaus 

pašildymas 

šilumokaity-

je, medaus 

pumpavimas 

į talpyklą, 

laikymas 

talpykloje 

Cheminiai 

Medus gali būti užterštas 

plovimo medžiagų likučiais 

netinkamai išplovus pašil-

dytuvą, siurblį, vamzdyną ir 

talpą 

 

 

Taip 

  

 

Ne 

 

 

Ne 

  

 

Ne 

15. 

Fasavimas 

Biologiniai 

Medus gali būti užterštas 

patogeniniais mikroor-

ganizmais nuo nešvarių 

fasavimo indų paviršių 

 

 

Taip 

  

 

Ne 

 

 

Ne 

  

 

Ne 

 

Fiziniai 

Stiklo taroje gali būti stiklo 

šukių 

 

Taip 

  

Ne 

 

Ne 

  

Ne 
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  ĮMONĖJE NEKONTROLIUOJAMI RIZIKOS VEIKSNIAI    FORMA Nr. 9 

IDENTIFIKUOTI RIZIKOS  

VEIKSNIAI 

KAS ATSAKINGAS? 

ŽALIAVOS 

Užakiuoti koriai 

Gali būti užkrėsti patogeniniais 

mikroorganizmais, tokiais kaip Bacillus 

spp., Clostridium spp. 

Clostridium,botulinum sporomis 

būna užteršta tik nedidelė medaus 

dalis, pakanka, todėl medikai infor-

muotų kūdikių mamas, kad medus 

vaikams iki metų laiko nebūtų duo-

damas Medus bidonuose, statinėse 

Gali būti užkrėstas patogeniniais mik-

roorganizmais, tokiais kaip Bacillus 

spp., Clostridium spp. 
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7 priedas  

Maisto saugos savikontrolės sistema (RVASVT) medui 

 

Maisto saugos užtikrinimui turi būti taikomos bendrosios higienos ir spe-

cialiosios priemonės, nuolat taikomi bendrieji higienos reikalavimai, kurie yra 

išdėstyti šio vadovo antrajame skyriuje. Prie specialiųjų saugos valdymo prie-

monių priskiriama maisto saugos savikontrolės sistema, pagrįsta RVASVT prin-

cipais.  

Maisto kodekso komisijos nustatyti RVASVT sistemos principai: 

1. Atlikti rizikos veiksnių analizę. 

2. Nustatyti svarbius valdymo taškus. 

3. Nustatyti kritines ribas. 

4. Nustatyti svarbių valdymo taškų kontrolės ir valdymo sistemą. 

5. Nustatyti koregavimo veiksmus, kurių turi būti imtas,i jeigu stebėjimo 

metu nustatoma, kad peržengtos kritinės ribos. 

6. Parengti patikrinimo procedūras RVASVT sistemos efektyvumo pat-

virtinimui. 

7. Parengti dokumentus: procedūras bei įrašų žurnalus, susijusius su šių 

principų taikymu. 

Šiame skyriuje pateikti medaus sukimui, perdirbimui ir fasavimui pritaikyti 

pagrindiniai produktų gamybos savikontrolės elementai. Jeigu jūsų įmonėje 

naudojamų technologinių procesų atskiri etapai neatitinka šiame skyriuje pateik-

tus, tai, atsižvelgiant į gaminamos produkcijos asortimentą ir taikomų procesų 

bei įrenginių ypatumus, jūs galite patikslinti atskirais raštiškais papildymais. 

RVASVT SISTEMOS PRAKTINIS TAIKYMAS 

Maisto kodekso komisija, įvertinusi sukauptą pasaulinę RVASVT sistemos 

taikymo praktikoje patirtį rekomenduoja, tokį sistemos praktinio diegimo eiliš-

kumą: 

1. Sudarome RVASVT grupę. 

2. Aprašome produktą. 

3. Numatome produkto vartotojus ir vartojimo būdus. 

4. Sudarome produkto gamybos technologijos srauto diagramą. 

5. Palyginame srauto diagramą su realiu gamybos procesu. 

6. Surašome visus galimus rizikos veiksnius, susijusius su kiekvienu pro-

ceso etapu, ir numatome prevencines priemones šiems rizikos veik-

sniams kontroliuoti ir valdyti (įgyvendinamas I principas). 



 

 153 

7. Naudodami sprendimų medį kiekvienam proceso etapui nustatome 

svarbius valdymo taškus (įgyvendinamas II principas). 

8. Nustatome kritines ribas kiekvienam svarbiam valdymo taškui 

(įgyvendinamas III principas). 

9. Nustatome nuolatinio stebėjimo sistemą kiekvienam svarbiam valdymo 

taškui (įgyvendinamas IV principas). 

10. Įmanomiems nuokrypiams nustatome korektyvinius veiksmus (įgyven-

dinamas V principas). 

11. Nustatome patvirtinimo procedūras (įgyvendinamas VI principas). 

12. Nustatome sistemos dokumentavimo tvarką (įgyvendinamas VII 

principas). 

RVASVT grupės sudarymas 

Kiekvienoje maisto tvarkymo įmonėje turi būti įmonės vadovo įsakymu 

paskirta RVASVT grupė, jeigu įmonė maža ir grupės sudaryti neįmanoma, 

tuomet paskiriamas asmuo, atsakingas už maisto saugos savikontrolę. 

Produkto aprašymas 

Produkto apraše turi būti informacija, kuri svarbi vertinant rizikos 

veiksnius. Žaliavų apraše turi atsispindėti: 

- fizikinė, cheminė ir biologinė kiekvienos jų charakteristika; 

- kilmė; 

- paruošimas prieš naudojimą (jeigu reikia). 

Produkto apraše turi būti: 

- produkto pavadinimas arba produktų grupės pavadinimas; 

- produkto sudėtis; 

- svarbios produkto savybė, lemiančios produkto saugą (pH, aw, ir t.t.); 

- įpakavimas (pakuotės medžiaga ir sąlygos, pvz. vakuumas, modifikuota 

atmosfera); 

- laikymas (laikas, temperatūra, santykinis drėgnis ir kt.); 

- vartojimo laikas; 

- paskirstymas turi būti aprašytas kartu pateikiant, ar produktas pristato-

mas užšaldytas, atšaldytas, aplinkos temperatūros; 

- kur produktas bus realizuojamas (mažmeninėje, didmeninėje 

prekyboje, kitoms įmonėms toliau perdirbti); 

- ženklinimas (pardavimo ir vartojimo nuorodos); 

- transportavimo sąlygos. 
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Numatomi produkto vartotojai ir vartojimo būdai 

Numanomas vartotojas ir vartojimo būdas pateikiamas produkto apraše, nors 

ši RVASVT plano dalis išskirta į atskirą žingsnį. Tai daroma dėl jo svarbos. 

Įrodyta, kad medus, žiedadulkės, bičių duonelė gerina sveikatą, tačiau 

alergiški žiedadulkėms žmonės negali vartoti šių produktų. Nepatariama medaus 

duoti vaikams iki vienerių metų, nes yra užregistruota vaikų susirgimų botuliz-

mu atvejų. Clostridium botulinum sporos išlieka gyvybingos meduje ir vaikų 

skrandyje, kuriame dar mažas rūgštingumas, gali pradėti daugintis. 

Nustatę vartotojų grupę, pažymime produkto apraše tuos, kuriems šis 

produktas gali būti pavojingas. Gali būti, kad produktas nėra skirtas mažmeninei 

prekybai, o naudojamas kaip žaliava ar ingredientas kitų produktų gamyboje. 

Taip pat būtina numatyti produkto vartojimo būdus. 

Produkto gamybos technologijos srauto diagramos sudarymas 

Technologinio proceso srauto diagrama, tai schematiškai pateikta atskiro 

produkto arba produktų grupės gamybos technologinio proceso etapų ar 

operacijų seka. Ji turi tiksliai atspindėti visas produkto gamybos stadijas nuo 

žaliavų iki gatavo produkto arba jo realizacijos. Jei gamybos proceso metu 

gaunami antriniai produktai ar susidaro atliekos, pažymima jų atsiradimo vieta, 

jei numatytas ir naudojamas produkto pakartotinas perdirbimas, tai turi būti ma-

toma srauto diagramoje. Diagramoje turi būti matomas naudojamų pakavimo 

medžiagų ir taros paruošimas ir panaudojimas. 

Srauto diagramoje gali būti pateikta: 

- duomenys apie žaliavų sudėtį, pakuotę būtinas saugojimo ir 

sandėliavimo sąlygas; 

- žaliavos mikrobiologiniai, cheminiai duomenys; 

- produktų laikymo-sandėliavimo sąlygos (temperatūra, laikas, patalpos 

santykinis drėgnis). 

Atskirais atvejais būtini įrenginių išdėstymo planai su pažymėtomis dar-

buotojų judėjimo zonomis ir kryptimis, kad būtų įmanoma įvertinti galimą an-

trinio užteršimo pavojų. Tai svarbu maisto gamyboje, kur technologinis 

procesas atviras. 

Srauto diagramos palyginimas su realiu gamybos procesu 

Paruoštą srauto diagramą būtina palyginti su realiu technologiniu procesu 

darbo vietoje. Būtina įsitikinti, kad popieriuje pateikta proceso srauto diagrama 

visiškai sutampa su realybe. Jeigu pastebima neatitikimų, tai diagrama būtinai 

papildoma arba ištaisoma. 
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Kiekvieną kartą, kai tik kas nors pakeičiama technologiniame procese, pa-

vyzdžiui, pradedami naudoti nauji ingredientai, pakeičiami įrenginiai tobules-

niais, pakeičiama produkto sudėtis, būtina atnaujinti srauto diagramą. Jei prade-

damas gaminti naujas produktas, tai paruošiama ir nauja srauto diagrama, nors 

jo gamybai naudojami tie patys, senieji įrenginiai. 

Visų galimų rizikos veiksnių susijusių su kiekvienu proceso etapu su-

rašymas ir prevencinių priemonių šiems rizikos veiksniams kontroliuoti ir 

valdyti parinkimas. 

Rizikos veiksnys - biologinė, cheminė ar fizikinė produkto savybė, kuri ga-

li būti pavojinga žmogaus sveikatai. Informacija apie rizikos veiksnius meduje 

pateikta 1 priede. 

Nustatant rizikos veiksnius reikia įvertinti visus galimus jų šaltinius: žalia-

vas, ingredientus, pagalbines medžiagas, darbuotojus ir jų elgesį, įrenginius ir 

įrankius, aplinką, darbo metodus ir kita. 

Nagrinėjant technologinio proceso etapus reikia įvertinti antrinio mikrobio-

loginio cheminio bei fizikinio užteršimo galimybę. Pamąstyti, ar įrenginių 

konstrukcija, techninė būklė, kontrolės ir valdymo įranga užtikrins proceso eigą, 

kad pagamintas produktas būtų saugus? Ar gamybos metu produktas nelies tų 

pačių paviršių, kurias lietė žaliavos? Ar aplinka neturės neigiamos įtakos pro-

dukto saugai? Ar darbuotojų arba įrenginių judėjimas negali sudaryti sąlygų 

rizikos veiksnių atsiradimui? Ar darbuotojai gerai supranta jiems keliamus hi-

gienos reikalavimus ir jų pačių įtaką produkto saugai?  

Ar fasavimo patalpa ir aplinka gali neigiamai paveikti produkto saugą? Ar 

tinkamai elgiamasi su pakavimo medžiagomis? Ar pakuotė apsaugo produktą 

nuo galimos falsifikacijos ar piktavališko jo užteršimo? Ar sandėliavimo sąlygos 

apsaugo produktus nuo gedimo? Ar užtikrinama reikiama saugojimo 

temperatūra ir patalpos drėgnis? Ir dar daugelį kitų klausimų. 

Identifikavus viso technologijos proceso rizikos veiksnius, kiekvienam iš 

jų parenkamos prevencinės priemonės. 

Prevencinė priemonė - tai fizikinis, cheminis ar kitoks faktorius, kuris gali 

būti panaudojamas identifikuoto rizikos veiksnio valdymui. Šios priemonės - tai 

kontrolės ir valdymo būdai, kurie leidžia pašalinti arba sumažinti rizikos veiksnį 

iki priimtino dydžio. 

Svarbių valdymo taškų nustatymas, naudojant sprendimų medį 

Sprendimų medis-tai logine seka užduodami klausimai, į kuriuos reikia at-

sakyti ties kiekvienu nustatytu rizikos veiksniu, kiekviename technologinio pro-
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ceso etape. Atsakymai į šiuos klausimus leidžia nuspręsti,  ar nagrinėjamame 

technologinio proceso etape būtinas SVT, ar ne. Sprendimų medis pateiktas 2 

priede. 

Kritinių ribų kiekvienam svarbiam valdymo taškui nustatymas 

Nustačius visus technologinio proceso SVT reikia nuspręsti, kaip jie bus 

kontroliuojami. Tam nustatomi kriterijai, kurie parodo, ar gaminamas saugus, ar 

nesaugus produktas. Pavyzdžiui, stiklo šukės. Kriterijus – jų turi nebūti. 

Stebėsenos kiekviename svarbiame valdymo taške nustatymas 

Stebėsena turi užtikrinti duomenų svarbiame valdymo taške rinkimą ir už-

rašymą. Stebint turi būti gaunama informacija, kuri leistų laiku atlikti korekty-

vinius veiksmus ir užtikrinti proceso valdymą, kad nebūtų peržengtos kritinės 

ribos.  

Stebėjimų dažnis ir skaičius turi būti parinktas toks, kad garantuotų SVT 

valdymą.  

Nuo to, kaip bus atliekamas stebėjimas ir matavimas svarbiame valdymo 

taške, priklausys visos sistemos darbo kokybė. SVT stebėtojas svarbiausias sis-

temos elementas, užtikrinantis saugaus produkto gamybą. 

Tik tiksliai ir aiškiai suvokiantis savo vaidmenį, darbo prasmę, stebėjimą 

atliekantis darbuotojas gali gerai atlikti darbą, todėl ypač svarbu, kad visi SVT 

stebėtojai būtų puikiai apmokyti darbo veiksmų ir suprastų visos RVASVT sis-

temos esmę ir prasmę. Stebėtojas turi žinoti: 

- kokios kritinės ribos ar užsiduoti parametrai yra jo stebimame SVT; 

- kokie korektyviniai veiksmai turi būti atliekami, kai jo sekamas kriteri-

jus krypsta prie kritinės ribos; 

- kokių veiksmų reikia imtis, kad būtų išvengta nesaugaus produkto 

gamybos. 

Tinkamai turi būti paruoštos formos, lentelės arba žurnalai, kuriuose 

užrašomi stebėjimų duomenys. Juose reikėtų nurodyti kritines ribas, stebėjimų 

dažnį, koregavimo veiksmus. Lentelėje turi būti grafos skirtos stebėjimų laikui 

pažymėti, stebėjimo rezultatams įrašyti, veiksmams, kurių buvo imtasi aprašyti 

ir stebėtojo parašui, kuris patvirtina asmeninę atsakomybę už atliktus įrašus. 

Visi SVT stebėjimo metu padaryti įrašai periodiškai peržiūrimi ir įvertina-

mi vadovybės paskirto atsakingo darbuotojo ir pasirašomi. 

Korektyvinių veiksmų įmanomiems nuokrypiams nustatymas 

Kai nustatomas nuokrypis, t. y. viršijamos SVT kritinės ribos, turi būti tai-

komos koregavimo priemonės grąžinti rizikos veiksnio kontrolę SVT. 
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Koregavimo priemonių vykdymas turi būti pavestas asmenims, turintiems 

žinių apie RVASVT sistemą. Visi atlikti koregavimo veiksmai registruojami 

atitinkamuose dokumentuose, jie turi būti saugojami nustatytą laiką. 

Koregavimo priemonių svarba pasireiškia tuo, kad jos panaikina arba su-

mažina iki priimtinų ribų potencialų nuokrypio sukeltą pavojų SVT, apibrėžia 

veiksmus SVT, užtikrina nekenksmingų produktų gamybą, parodo, kad SVT yra 

tinkamai kontroliuojamas. 

Produkto gamybos metu nustačius nuokrypį nuo nustatytų ribų, produkcija 

turi būti sulaikoma. Apie tolesnį jos panaudojimą sprendžiama atlikus papildo-

mus tyrimus. 

Patvirtinimo procedūrų nustatymas 

Patvirtinimo procedūros apima analitinių testų, metodų ar tikrinimų taiky-

mą, siekiant nustatyti, ar RVASVT sistema atitinka planuojamą ar ją, arba kai 

kuriuos jos elementus reikia keisti ir patvirtinti pakartotinai. Norint įsitikinti, 

kad RVASVT sistema apima rizikos veiksnių kontrolę, gali būti atliekami mik-

robiologiniai, cheminiai tyrimai, neplaninis auditas. Reikšminga naudojamų 

procedūrų patvirtinimo dalimi yra laikoma teigiama informacija apie produktų 

kokybę, gaunama iš pirkėjų ir vartotojų. 

Sistemos dokumentavimo tvarkos nustatymas 

RVASVT sistema numato įrašų, susijusių su visais produktų gamybos pro-

cese identifikuotais SVT, paruošimą ir laikymą. Stebėjimų duomenys yra sura-

šomi atitinkamomis formomis. Turi būti teisingai atliekami visi su produktų 

sauga susiję įrašai, tai fiziniai, cheminiai, mikrobiologiniai matavimai, nuokry-

piai, koregavimo veiksmai, kontrolės procedūros, jų keitimai, matavimo prietai-

sų patikros duomenys ir kt. 

Duomenys apie atliktus patikrinimus turi būti registruojami, įrašuose nuro-

dant asmenis, užrašiusius informaciją, ir asmenis, ją patikrinusius ir patvirtinusius. 

Visi dokumentai saugojami gamybos vietoje. Saugojimo trukmė turi atitik-

ti įstatymų numatytus reikalavimus. Nustatant įrašų saugojimo trukmės terminus 

atsižvelgiama į produkto laikymo trukmę. 

Nauji dokumentai prieš išleidimą analizuojami ir patvirtinami įgaliotų 

įmonės darbuotojų. Dokumentavimo sistema laiduoja, kad visur naudojami tin-

kami dokumentai, užtikrinantys su gaminamais produktais susijusių procesų 

atsekamumą. Negaliojantys bei nebenaudotini dokumentai turi būti nedelsiant 

pašalinti iš visų naudojimo vietų. Šie dokumentai tinkamai pažymimi ir laikomi 

informacijos išsaugojimo tikslais nustatytą laiką. 
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RVASVT PLANO SVT SUVESTINĖ LENTELĖ     FORMA Nr. 10 
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