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Savokos ir jy apibréztys

Siame vadovélyje vartojamy savoky apibréztys.

llfllrl Terminas Apibrézimas
1. | Codex alimenta- Tarptautiné maisto standarty (normatyvy) rengimo ko-
rius komisija misija
2. | FAO — Maisto ir Jungtiniy Tauty maisto ir Zemés tikio organizacija
zemes tkio orga-
nizacija
3. | GGP — Geros Priemonés ir procediiros, skirtos sukurti tinkamai aplin-
gamybos praktika | kai priimtinos kokybés maisto produkty gamybai
4. | GHP — Geros Bendrosios higienos priemonés geros kokybés maisto
higienos praktika | produkty gamybai
5. | Higiena Teisingas priemoniy, biitiny maisto saugai ir kokybei
uztikrinti paruo§imo, apdorojimo, pakavimo, gabenimo,
paskirstymo bei prekybos metu, taikymas
6. | ISO tarptautiné Parengé garantuotos kokybés produkty gamybos norma-
standartizacijos tyvus 1SO 9000 -9004
organizacija
7. | Jautrus ingredien- | Rizikos veiksnio rimtumas
tas
8. | Kriterijus Reikalavimas, kuriuo remiantis gali biti padaroma iSva-
da arba sprendimas
9. | Kritiné riba Kriterijus, kurio nevalia perzengti svarbiuose valdymo
taskuose, siekiant iSsaugoti produkto sauga
10. Kryzminé tarSa Mikroorganizmy perne$imas ant gatavy produkty nuo
zaliavy, aplinkos daikty ar kity tarSos Saltiniy
11 Koregavimo Procediiros, kurios taikomos atsiradus nuokrypiui, sie-
veiksmai kiant atkurti rizikos valdyma, padaryti produktg saugy
arba apsaugoti jj nuo patekimo j rinkg
12.| Maistas (maisto Medziaga arba produktas, perdirbtas arba neskirtas var-
Saltinis) toti Zzmonéms
13.| Maisto higiena Salygos ir priemonés, uztikrinanc¢ios maisto saugg ir
tvarkant maistg padedancios i$saugoti jo tinkamuma
Zmoniy mitybai
14.| Maisto kokybé Maisto savybiy visuma, tenkinanti konkrecius pagrjstus

vartotojo poreikius, atitinkanti maisto saugos ir Kitus
privalomuosius teisés akty nustatytus reikalavimus




15.

Maisto produktas,
skirtas tiesiogi-
niam vartojimui

Esantis apyvartoje gatavas zmonéms vartoti skirtas mais-
tas ir neskitas tolesniam perdirbimui

16.

Maisto sauga (2) —
Europos
Parlamento ir
Tarybos
reglamentas (EB)
Nr. 178/2002

Teisés akty nustatyty maisto tvarkymo reikalavimy vi-
suma, kuri uztikrina, kad vartojant maista jprastomis,
maisto tvarkymo subjekto nustatytomis ar galimomis i§
anksto pagrijstai numatyti vartojimo salygomis, jskaitant
ir ilgalaikj vartojima, nebus jokios rizikos vartotojy
sveikatai ar gyvybei arba ji bus ne didesné, negu teisés
akty nustatyta kaip leidziama ir laikoma atitinkancia
aukstg vartotojy apsaugos lygi

17.

Maisto tersalas

Atsitiktinai | maistg patekusi ar jdéta bet kokia cheminé
ar biologiné ne maisto medziaga ar kitoks objektas, is-
skyrus maisto priedus, atsirad¢ maisto tvarkymo metu
arba dél aplinkos uzterStumo, galintys pakenkti maisto
saugai ar padaryti maista netinkama vartoti

18.

Maisto tvarkymas

HN-15 normoje jteisintas maisto gamybos terminas

19.

Maisto tvarkymas

Bet koks poveikis maistui arba veiksmai su juo ar atski-
romis jo sudedamosiomis dalimis (jskaitant gaminima,
ruosima, perdirbimg, fasavima, pakavima, laikyma, sau-
gojima, gabenima, paskirstyma, tiekima, pateikima par-
duoti, pardavimg), galintys turéti jtakos maisto saugai,
kokybei ir mitybos vertei

20.

Maisto tvarkymo
subjektas
(maisto verslo
operatorius)

Maisto tvarkymo veiklg Lietuvoje vykdantis Lietuvos
Respublikos, kitos Europos Sajungos valstybés narés ar
Europos ekonominés erdvés valstybés (toliau — valstybé
naré¢) pilietis, kitas fizinis asmuo, kuris naudojasi Euro-
pos Sajungos teisés akty jam suteiktomis judéjimo vals-
tybése narése teisémis, Lietuvos Respublikoje ar kitoje
valstybéje naréje jsteigtas juridinis asmuo ar kita organi-
zacija, taip pat jy padaliniai, atsakingi uz maisto produk-
tus reglamentuojanciy teisés akty laikymasi

21.

Monitoringas

Webster Zodyne apibtidinamas kaip stebéjimas, sekimas
ar tikrinimas turint tam tikra tiksla

22.

Nuokrypis

Kritinés ribos nesilaikymas

23.

Patvirtinimas

Papildomy (nemonitoringiniy) metody, procediry ar
patikrinimy  panaudojimas, siekiant nustatyti ar
RVASVT sistema atitinka RVASVT plang ir / ar
RVASVT plang reikia pakeisti ir pakartotinai patvirtinti
jo galiojima

24.

Prevenciné
priemoné

Fizinis, cheminis ar kitas faktorius, kuris gali buti pa-
naudojamas identifikuoto rizikos veiksnio valdymui




25.| Rizika Tikimybés, kad rizikos veiksnys gali realizuotis, jverti-
nimas
26.| RVASVT planas | Rasytinis dokumentas, pagristas RVASVT principais ir
nurodantis veiksmus, Kuriy turi bati laikomasi uztikri-
nant tam tikro proceso ar procediiros valdyma
27.| RVASVT sistema | RVASVT plano jdiegimo rezultatas
28.| RVASVT grupé zmoniy grupé, atsakinga uzZ RVASVT plano sudaryma
29.| Sekti Vykdyti planingus stebéjimus ar matavimus, siekiant
ivertinti ar SVT yra valdomas ir tiksliai uzrasyti duome-
nis, kuriy galéty prireikti ateityje saugios gamybos pat-
virtinimui
30.| Specialios Produktai, kurie dé¢l savo specialios sudéties arba gamy-
mitybinés bos proceso aiSkiai skiriasi nuo jprastiniam vartotojui
paskirties maistas | skirty maisto produkty ir kurie tinka vartoti jy charakte-
ristikoje nurodytais mitybos tikslais ir tiekiant rinkai
nurodomas jy tinkamumas.
31.| Svarbus Nuokrypis svarbiame valdymo taske, dél kurio gali susi-
nuokrypis daryti rizikos veiksnys
32.| SVT sprendimy Klausimy seka, skirta nustatyti, ar proceso taskas yra
medis svarbus valdymo taskas (SVT)
33.| SVT —svarbus Bet kuris taskas, pakopa ar procediara, kuri gali buti val-
valdymo taskas doma ir tokiu biidu uzkertamas kelias maisto rizikos
veiksniui, jis paSalinamas arba sumazinamas iki priimti-
no lygio
34.| Tolydinis Nenutriikstamas duomeny rinkimas ir uzraS§ymas (pvz.,
monitoringas temperatiiros uZzraSymas ant juostos)
35.| Valdyti Valdyti operacijos parametrus (salygas) siekiant uztik-
rinti jy atitikima nustatytus kriterijus
36.| VT —valdymo Bet kuris taskas, pakopa ar procediira, kurioje biologinis,
taskas fizinis ar cheminis veiksnys gali biiti valdomas
37.| VKV —visuotinés | Kompleksinis gamybos proceso kokybés valdymas
kokybés
valdymas
38.| WHO Pasauliné sveikatos organizacija

Pastaba: vartojamos sqvokos apibréztos Europos Parlamento ir Tarybos regla-
mentuose Nr. 852/2004, Nr. 853/2004 bei Lietuvos Respublikos maisto jstatyme.




Pratarmeé

Maisto sektorius yra didziausias Europos ekonominis sektorius pagal apy-
vartg (800 mlrd. eury per metus), eksporta ir darbuotojy skaiéiy. Panasas rodik-
liai yra ir Lietuvoje — maisto pramonés ir Zemés Tikio sektorius yra vienas i§
perspektyviausiy, galin¢iy daryti stiprig jtaka Salies ekonomikai. Tadiau maistas
néra tik ,dar viena Gkio Saka”. Maista reglamentuojantiems ES bei Lietuvos
teisés aktams tenka svarbus vaidmuo uztikrinant, kad vartotojus pasiekty tiktai
saugus maistas, kad jiegauty patikimg informacija.

Maisto produkty kokybe, ypac jy sauga yra svarbiausias Siuolaikinés mais-
to pramonés uzdavinys. ISauginti gera derliy — tai tik didelio sudétingo darbo
dalis. Kur kas sunkiau jj iSlaikyti ir iSsaugoti kokybe, paruosti rinkai ir laiku
pateikti vartotojui. Maisto saugos problemos, jeigu jos ir atsiranda, tai prasideda
nuo zaliavy kokybés.

Saugi maisto grandiné - socialiné ir ekonominé biitinybé Lietuvoje. Vie-
maisto saugos problemos gali iskilti artimiausiu metu, turéti pakankamai mokslo
Ziniy apie jas ir pasiruosti ty problemy sprendimui.

Europos Komisijos praSymu 2008 m. Europos maisto saugos tarnyba pa-
rengé moksline nuomong ir dél nanotechnologijy galimos rizikos maisto ir pasa-
ry saugai bei aplinkai, kurig pateiké visuomenés svarstymui. Europos Komisija
siekia jvertinti Siuo metu naudojamy rizikos vertinimo metody tinkamumg verti-
nant saugos rizikg, taip pat jvertinti praktiniy priemoniy taikymg siekiant suma-
Zinti Sig rizika, bei teises aktus, reglamentuojancius maisto saugos rizikg.

Siuolaikiniai prekybos standartai ir jstatymai nustato, kad su maistu susijes
verslas biity vykdomas pagal tinkama maisto saugos valdymo programa.

Mokomosios knygos paskirtis — suteikti studentams aukStesnio lygio ziniy
apie maisto zaliavy saugos ir kokybés valdyma, prioritety pasirinkimg maisto
zaliavy ir produkty tvarkymo grandinéje, iSplésti kompetencijas taikyti jsisavin-
tas zinias moksliniams tyrimams, studijoms arba profesinés veiklos naujovéms
diegti, skatinti versluma, inovatyvuma.

Mokomoji knyga skirta agronomijos, ekologijos ir aplinkotyros studijy
programy studentams, visuomenés Sveikatos, maisto technologijos magistran-
tams, darbuotojams, kuruojantiems maisto kokybe ir sauga. Joje studentai ir Kiti
skaitytojai ras naudingos informacijos apie pagrindines zaliavy ir maisto koky-
bés ir saugos srityje iSkylancias problemas, bei jy sprendimo bei valdymo bii-
dus.

Autoré nuosirdziai dékoja recenzentams ir kolegoms uz vertingus pata-
rimus ir pastabas, rankras$¢io vertinimg.



Visas tiesas lengviau suprasti, kai jos iSaiSkinamos.
Todél jas atskleisti labai svarbu.
Galiléjas Galiléjus

All truths are easy to understand once they are discovered.
The point is to discover them.
Galileo Galilei

1.Poziurio j saugy maistg ir jo
tvarkyma kitimo raida

Siuolaikinis pozZidiris j maisto sauga susiformavo palyginti neseniai,
bet problemos pradmenys siekia pac¢ius seniausius laikus. Pirmasis mais-
to toksikologas tikriausiai buvo pirmykstis zmogus, kuris atrinko maistui
tinkancius augalus, vaisius, stebédamas, ar jie nekenkia gyviinams. Praé-
jus daugeliui mety vis dar taikomas tas pats maisto saugos vertinimo
principas.

RaSoma, kad neandertalieiai, besimaitindami sumedziotais gyvi-
nais, sugauta zuvimi ar surinktais augalais, kentéjo nuo avitaminoziy,
sezoninio maisto nepakankamumo, apsinuodijimo augalais ir uZterStais
bei sugedusiais produktais. Véliau pastebéjus, kad laikomas maistas gali
tapti kenksmingas, pradéta jj dZiovinti, stdyti, rakinti, Saldyti. Taip atsi-
rado maisto konservavimo pradmenys, kaip priemoné iSsaugoti jy ne-
kenksmingumg. Neolito laikais atsirado pirmosios Siuolaikinés maisto
produkty technologijos iStakos — virimas, fermentacija, pradéta gaminti
duona, alus, vynas ir pan. Véliau pradéti vartoti ir platinti pirmieji maisto
priedai — prieskoniai. Jais ne tik buvo gerinamas maisto produkty skonis,
bet ir maskuojami gedimo poZymiai.

Deja, maisto uzterStumo klausimai nebuvo dar tuo metu nagrinéja-
mi. XX a. pradzioje prad¢jo formuotis valstybinis pozitiris j maisto sau-
ga. Vakary Europos Salyse ir kai kuriose JAV valstijose buvo priimti
vadinamieji ,,Svariy produkty jstatymai‘ ir maisto saugg reglamentuojan-
tys dokumentai, sukéle nemaza gamintojy ir prekiautojy pasipriesinima.
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Nuomon¢ apie produkty ,,Svaruma™ kito, atsizvelgiant j chemijos, medi-
cinos ir kity Siems mokslams giminingy mokslo $aky laiméjimus ir tyri-
nétojy pastebéjimus (Finamore A., 2004, Danil¢enko H., Jariené E.,
2009, Zarzadzanie jakoS$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, 2009).

Lietuvoje, kaip ir visame pasaulyje, vis didesnis démesys skiriamas
maisto zaliavy ir produkty saugai ir gyventojy mitybai gerinti. Tai saly-
goja ir naujas vartotojy pozitris | maisto kokybe, susiriipinimas aplinkos
tarSa bei jos jtaka sveikatai, taip pat, esant didelei produkty gausai ir
jvairovei, galimybé pasirinkti tinkamus produktus.

Issilavinusiam irsave gerbian¢iam pilie¢iui batina zinoti, kokiy me-
dziagy yra maiste ir kaip jos tenkina organizmo poreikius. Taip pat svar-
bu zinoti, kokie maisto produktai yra naudingi, kokie — ne.

Pastaruoju metu buvo paskelbta labai daug duomeny, susijusiy su
maisto uzter§imu patogeniniais mikroorganizmais, kenksmingomis che-
minémis medZiagomis ir jvairiais pasaliniais fiziniais objektais.

Siekiant darnios valstybés socialinés ir ekonominés plétros, su ne-
saugiu maistu susijusiy problemy sprendimui biitinos naujos mokslo zi-
nios, be kuriy negalima pasitlyti naujy sveiko, saugaus ir pagal kaing
prieinamo maisto gaminiy bei jy gamybos technologijy. Batini komplek-
siniai svarbiausiy augalininkystés ir gyvulininkystés kilmeés zaliavy, i$ jy
pagaminty maisto produkty bei jy sudétiniy daliy kaitos saugojimo, per-
dirbimo technologiniy procesy metu tyrimai, biitinos naujos mokslo zi-
nios, kuriomis biity pagristos rekomendacijos maisto gamintojams, var-
totojams ir sveikatos apsaugos specialistams.

Zemés tkis ir maisto gamyba yra vienas didZiausiy sektoriy
Lietuvos ekonomikoje. Norint pasiekti rinkoje geresne pusiausvyra tarp
paklausos ir pasiiilos, labai svarbu skatinti zemés tikio produkcijos asor-
timento plétimg bei gerinti gaminiy kokybe. Esant gausiai pasiilai, var-
totojams, reikéty pateikti aiSkig informacija apie kilme, kad jie pasirinkty
geriausius produktus.

Dél $iy priezas¢iy Lietuvoje yra jdiegta Europos Sajungoje taikoma
Kokybés politika, kurig i§ esmés apibrézia du pagrindiniai ES Tarybos
reglamentai: pirmasis 2081/92 ,,Dél geografiniy Zyminiy ir nurodymy,
susijusiy su Zemés tikio ir maisto produkty kilme, apsaugos", kuris nusta-
to, kad tam tikri geografiniai pavadinimai gali biti registruojami kaip
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saugomi kilmes arba geografiniai Zyminiai, o antruoju — 2082/92 ,,Dél
sertifikaty specifinei zemés iikio ir maisto produkty charakteristikai® su-
kuriama sertifikavimo sistema Zemés ukio produktams, pagamintiems
naudojant tradicines zaliavas arba charakterizuojamiems pagal tradicing
sudeétj arba gamybos/perdirbimo buida, ir kurie aiskiai skiriasi nuo kity
panasiy produkty, priskiriamy tai paciai kategorijai.

Bendras maisto kokybés uZtikrinimo schemos tikslas — skatinti
tikininkus arba gamintojy grupes dalyvauti Bendrijos arba nacionalinése
maisto kokybés programose. Konkretesni schemos tikslai yra tokie:

» padidinti konkurencinguma;

* pagerinti maisto kokybe;

* apsaugoti vartotojus;

» i§plésti produkty realizavimo rinkas (Barylko- Pikielna N., 1996,
Pichardt K.,1997, Zin., 2000, Nr. 32-893, 2004 m. spalio 27 d. Parlamen-
to ir Tarybos reglamentas).

Siuose ES reglamentuose nustatyti trys pagrindiniai tikslai:

1. Vietiniy ir specialiy (ypatingy) produktuy gamybos vystymas,
zemés tkio produkcijos jvairovés didinimas, kaimo vietoviy vystymas,
taikant strukttiriniy fondy parama, skirta kokybei gerinti.

2. Gamintojy rinkodaros rémimas. Sudaro galimybes individuali-
zuoti produktus ir apsaugoti juos nuo nesaziningos konkurencijos.

3. Vartotojy apsauga. Teikiant patikima informacija apsau-
gomi vartotojai, kuriems svarbiis produkto kilmé ir pagaminimo budai.

Sie reglamentai skatina gerinti kokybe ir palaikyti gera produkto
varda, taciau nesukuria tiksly kokybés standartams, kurie uztikrinty pro-
dukty originalumg arba specifines charakteristikas. Jie nustato bendrus
rémus, bet ne detalias taisykles produkto savybéms. Produkto kokybés
kriterijus nustato pats gamintojas.

1.1. Kokybés valdymo vaidmuo valstybiy raidoje

Daugeliui Siuolaikingje labai iSvystyty technologijy visuomengje
gyvenan¢iy zmoniy gali sukelti nuostabg tai, kad maistas gali tapti pro-
blema. Siais pertekliaus laikais vis labiau akcentuojamas saugaus maisto
ir zaliavy trikumas. Nemazai Sios srities specialisty nesutiks su tuo, ta-
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¢lau visuomenés nuomonés tyrimai ir kiti sociologijos srities tyréjy dar-
bai aiSkiai parodo, kad zmonés vis dazniau sutrinka, kai jiems reikia ap-
sispresti dél maisto vartojimo jprociy, nes jie nepasitiki maisto produkty
etiketése nurodyta informacija. Sig problema didina dar ir tai, kad net ir
specialistai neturi vienos nuomonés, kas yra saugus maistas. Trumpai
tariant, Siuolaikinés visuomenés nariai daznai susiduria su sunkumais,
neranda patikimy ir aiskiy atsakymy i klausimus, susijusius su zaliavy ir
maisto sauga. Tad labai aktualu iSaiskinti, kokia informacija yra gauna-
ma apie maisto sauga, kaip ir kokiu lygiu tokia informacija surenkama,
ar ji patikima, kas atsakingas uz tokios informacijos gavimg ir saugoji-
ma, galiausiai ne maziau svarbu, kas ir kaip turéty informacija perduoti
visuomenei. Vis aiskiau, kad didelé visuomenés dalis nepripazjsta $iuo
metu zaliavy ir maisto sauga uztikrinancios sistemos kaip pakankamai
adekvacios. Pasitikéjimas Sia sistema maZzéja nepaisant to, kad specialis-
tai tvirtina: kai kurie jtarimai dél maisto saugos néra pakankamai pagrijsti
(Gould W. A.1994, Quality control for foods and agricultural products,
1996, ISO 9000 third edition, 2000, Daniléenko H., Jariené¢ E., 2009,
Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, 2009).

Pastaruoju metu buvo paskelbta labai daug duomeny, susijusiy su
maisto uzterSimu patogeniniais mikroorganizmais, kenksmingomis che-
minémis medziagomis ir jvairiais paSaliniais fiziniais objektais. Ekono-
miniy poziiiriy optimali kokybé - tai kokybés ir naudos i§ kokybés san-
tykis (1 paveikslas).

2000 m. vidutini$kai 120 atvejy dél maisto kylanc¢iy ligy buvo uzre-
gistruota 100 tikst. gyventojy 11-0je Europos valstybiy. Pagal vélesnius
vertinimus, kai kuriose Europos valstybése 100 tukst. gyventojy per me-
tus tenka maziausiai 30 tukst. stipraus gastroenterito atvejy, kuriy prie-
zastis — apsinuodijimas maistu. Visiskai aisku, kad tik dalis susirgimy
yra uzregistruojama, kiti liecka nezinomi maisto kokybés kontrolés ir
sveikatos institucijoms (Zarzadzanie jakoscig 1 bezpieczenstwem
zywnosci, 2009).
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Kokybés kastai, nauda i$ kokybés

Nauda i$
kokybé&

Kokybés optimumas

Kokybés kastai

Maksimumas — aktuali kokybés riba

Kokybe
1 pav. Kokybés kasty ir naudos i$ kokybés santykio schema
[Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci, 2009]

Kokybés vaidmen;j valstybiy vystymosi raidoje trumpai galima api-
budinti Siais aspektais:

Zmonija visada sieké kokybés;

Ivykusi pramonés ir jmonés sistemy revoliucija;

Mokslings vadybos pradzia;

Sisteminis pozitris j kokybés svarba;

Valstybiy lenktyniavimas dél produkty rinkos ir jy kokybés;
JAV ,kokybés revoliucija”;

Kokybés problemy sprendimas jvairiuose kontinentuose ir Salyse;
Po 1991 m. sukurta Lietuvos nacionalinés kokybés programa.

Pastaraisiais metais taip pat keitési vartotojy poreikiy maisto pro-
duktams struktiira. Padidéjo taip vadinamy jy greito ir patogaus vartoji-
mo produkty paklausa. Vartotojai suteikia pirmenybg¢ SvieZiems natira-
laus skonio ir aromato maisto gaminiams. Sie poky¢iai iskélé naujus uz-
davinius maisto zaliavos ir produkty gamintojams, Kurie pradéjo taikyti
perdirbimo procesus, turinCius mazesnj poveikj natiiralioms Zaliavy sa-
vybéms. Nors ir néra duomeny kad dél zaliavos apdorojimo procesy pa-
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didéjo ar sumazeéjo kylanciy susirgimy kiekis, taciau, siekiant uztikrinti
produkty sauguma, jy gamyba, paskirstymas ir saugojimas reikalauja
specialiy atsargumo priemoniy.

Taip pat reikia paminéti ir socialinius-ekonominius maisto vartojimo
struktiiros pokycius. Visame pasaulyje stebima tendencija, kad vis daugiau
Zmoniy vartoja maistg ne namuose: padaugéjo keliaujanéiy Zzmoniy skai-
Ciusir verslo, ir poilsio tikslais. Tai reiSkia, kad vis daugiau vartotojy susi-
duria su naujais mikrobiologiniais ir kitais rizikos veiksniais maiste. Kei-
Ciasi ir vartotojy amZiaus grupiy struktira. Gerai zinoma, kad vaikai ir
senyvo amziaus Zmonés yra jautresni apsinuodijimams maistu. Daugelyje
iSsivysCiusiy valstybiy didéja pagyvenusiy zmoniy skaicius, todél Zaliavos
ir galutinio produkto kokybé taip pat aktuali problema.

Siame kontekste Zaliavy, maisto ir pasary saugai, pradéty tirti ir tai-
kyti nanotechnologijy, rizikos vertinimas tampa vis aktualesnis. Nano-
mokslai ir nanotechnologijos — tai naujas poziuris j mokslinius tyrimus ir
technologijy plétra, kuriuo siekiama valdyti pamating medziagos struktu-
rg ir elgsena atomy ir molekuliy lygiu. Sios sritys suteikia galimybiy su-
prasti naujus reiskinius ir sukurti naujas materijos ypatybes, kurias gali-
ma panaudoti mikrolygiu ir makrolygiu. Nanotechnologija jau pradeda-
ma taikyti, ir ji turés jtakos kiekvieno piliecio gyvenime.

Taciau nanotechnologija turi buti plétojama saugiai ir atsakingai.
Biitina laikytis etikos principy, moksliskai analizuoti galimus pavojus
sveikatai, saugai ir aplinkai, taip pat ir siekiant sukurti teising bazg. Biiti-
na istirti poveikj visuomenei ir j jj atsizvelgti, palaikyti dialoga su vi-
suomene, nes tai padeda sutelkti démes;j j tikrai rtipimas problemas, o ne
j ,,mokslinés fantastikos“ scenarijus (Quality control for foods and agri-
cultural products, 1996, 2004 m. spalio 27 d. Parlamento ir Tarybos reg-
lamentas, Danil¢enko H. ir kt., 2010).

Maisto, vandens ir aplinkos tyrimuose galima pasiekti didelés pa-
zangos pritaikius nanotechnologijos pasiekimus. Pavyzdziui, galima su-
kurti priemones, kuriomis aptinkami ir neutralizuojami mikroorganizmai
ar pesticidai. Importuoty maisto produkty kilme galima atsekti pagal
naujoviskas miniatitirines nanoetiketes. Nanotechnologijos pagrindu su-
kurtais metodais (pavyzdziui, fotokatalizés metodais) galima atitaisyti
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aplinkai padaryta zalg ir i$valyti terSalus (pavyzdziui, nafta vandenyje ar
dirvozemyje).

Vadovaujantis ES sutartimi, nanotechnologijos taikymas turi atitikti
aukstus visuomenés sveikatos, saugos, vartotojy ir aplinkos apsaugos
reikalavimus. Svarbu, kad $i sparciai besivystanti technologija kuo anks-
ciau nustatyty ir iSspresty (realias ar isivaizduojamas) saugos problemas.

Nanotechnologijos taip pat kelia naujus i$$tkius vertinant ir valdant
rizikg. Todél kartu su technologijy plétra svarbu vykdyti atitinkamus
mokslinius tyrimus kiekybiniams toksikologijos ir aplinkos toksikologi-
jos srities duomenims gauti, kad bty galima jvertinti rizikg ir prireikus
koreguoti rizikos vertinimo procedaras.

Batina atlikti mokslinius tyrimus, kad baty galima nustatyti atitin-
kamus parametrus ir prireikus parengti teisés aktus, atsizvelgiant j visa
dalyvaujanciy subjekty granding nuo mokslininky ir darbuotojy iki var-
totojy. Tokiuose moksliniuose tyrimuose taip pat reikia atsizvelgti j na-
notechnologijy poveikius per visg jy gyvavimo cikla, taikant, pavyzdziui,
gyvavimo ciklo vertinimo priemones. Sios problemos yra svarbios visa-
me pasaulyje, todél baty naudinga sistemingai telkti ir skleisti Zinias
tarptautiniu mastu.

1.2. Europos maisto kokybés vizija

Nuo 2006 m. Europos maisto saugos tarnyba analizuoja gamybos
technologijy vystymasi maisto ir pasary sektoriuose. Europos Komisijos
praSymu 2008 m. Europos maisto saugos tarnyba parengé moksline
nuomonge dél nanotechnologijy galimos rizikos maisto ir pasary saugai
bei aplinkai, jg buvo pateikusi visuomenei svarstyti.

Siuo metu maisto gamybos pramonés modernizavime didZiausia ri-
zika kelia mazos ir dideliu aktyviu pavirSiumi nanotechnologinés me-
dziagos. Jos gali patekti j bet kuriuos organizmo audinius ir organus,
susijungti su molekulémis. Mazai taip pat zinoma apie nanodaleliy ab-
sorbcija, plitimg, metabolizma, toksiskuma bei i§skyrima i§ organizmo.
Nanodaleles sunku nustatyti maiste, pasaruose ir organizme, todél biatina
testi nanodaleliy mokslinius tyrimus, kad galima baty tinkamai vertinti
ju rizika zmoniy ir gyviiny sveikatai bei aplinkai.
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2002 m. jkurta Europos maisto saugos tarnyba (EMST) laikinai jsiki-
rusi Briuselyje. Ji yra atskiras juridinis asmuo, nepriklausantis jokiai kitai
Bendrijos institucijai. Ji atskaitinga 15-os nariy Administracinei valdybai.

Turédama placius jgaliojimus EMST i$samiai iStiria situacija maisto
grandingje ir gali teikti vertingus pasiilymus formuojant politika bei
rengiant jstatymus. Taciau jos kompetencija néra tokia didelé, kad ji ga-
léty priimti sprendimus dél rizikos valdymo, sitilyti ar priimti teisés aktus
arba atlikti kontrole. Visa tai atlieka Sutartyje numatytos institucijos.
Sesios pagrindinés 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 jstatymus ir kuriant
Sios srities politika;

- rinkti ir analizuoti duomenis apie mitybos tar§g ir kitokig infor-
macija, susijusig su potencialiomis rizikomis maisto grandinéje;

- atpazinti kylancias rizikas ir jspéti apie jas;

- krizés atveju remti Europos Komisija;

- informuoti visuomeneg visais jai priklausanciais klausimais.

Siuolaikines Europos ir pasaulio maisto rinkas formuoja tokie pro-
duktai:

o turintys ypatingy kokybiniy savybiy;

e su deklaruojama sauga sveikatai;

e pagaminti tradiciniu gamybos budu;

o siekiantys gilig istorija;

¢ naudojant unikalias gyviiny rasis ir augaly veisles;

e turintys regioninj rysj.

Besikuriantis naujas Europos Sajungos pilie¢iy gyvenimo stilius —
tai masy kontinento Zmoniy sené&jimo padarinys. Teigiama, kad 2030
metais apie 30% zmoniy bus vyresni nei 60 mety. Sio reikinio pasek-
me — 2050 metais astuoniasdeSimtmeciy bus taip pat apie 30%. D¢l sio
fakto Europos Sajungos valstybiy maisto ir mitybos politikoje reikia ypa-
tingy pastangy, kad ateityje biity galvojama apie pilieciy sveikatos ap-
saugag mazinant metaboliniy ligy, kurios atsiranda dél netinkamos mity-
bos, gydymo islaidas (Quality control for foods and agricultural pro-
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ducts, 1996, Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, 2003,
Zarzadzanie jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, 2009).

Procediiry priémimo tvarkos seka Europos Sgjungoje pavaizduota 2

paveiksle.
E”ro_p‘_’_s Europos ES '_I'z_iryba Europos
Komisija parlamentas pateikia parlamentas
teikia pateikia bendra
pasitilymus nuomong nuomong
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Per 3 mén.
nepasisako dél

Tarybos ,,bendros
nuomongés®

Balsy dauguma sitilo
pataisymus ,,bendrai
nuomonei‘

Priima tarybos Balsy dauguma
atmeta Tarybos

,,bendra nuomong*
"
,,bendrag nuomoné

v v

aQ

Dokumentas

aQ

Dokumentas

Europos komisija

priimamas gali buti pateikia atsiliepima apie Parlamento
su Tarybos priimtas, . . - .
bendraja jeigu Taryba pataisymus ir atsiZvelgus rengia
» s ee .
nuomone* ji patvirtina naujaji projekta
vienbalsiai

Europos Parlamentas

Vienbalsiai kei¢ia Priima vienbalsiai
nauja, Komisijos dokumento projekta

Per 3 meén. ne
priima sprendimo

Didziaja dauguma
priima Komisijos

neatsizvelgusios j | atsizvelgusios | z;tsilivelgi?nt i
pataisymus nauja Parlamento arlamento
pataisymus

projekta pataisymus, projekta

Dokumentas

Dokumentas laikom :
okumentas lalkomas laikomas ne

priimtu

priimtu

2 pav. Procediiry priémimo tvarkos seka Europos Sajungoje
[Zarzadzanie jakoScig i bezpieczenstwem zywnosci, 2009]



Klausimai

1. Kokie produktai turéty formuoti Siuolaikines Europos ir pasaulio
maisto rinkas?

2. Nuo kada pasaulyje kalbamaarba minima apie kokybe ir ar tai
svarbu?

3. Kaip galima trumpai apibudinti kokybés vaidmenj valstybiy vys-
tymosi raidoje?

4. Kodel nanotechnologija turi biiti plétojama saugiai ir atsakin-
gai?

5. Kokia visame pasaulyje stebima maisto vartojimo tendencija?

6. Kokiu tikslu 2002 m. jkurta Europos maisto saugos tarnyba
(EMST) ?
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2. Kokybés valdymo jtaka Saliy
ekonomikai

2.1. Maisto zaliavy kokybé ir saugumas

Zmonijos raidoje maistas yra svarbiausias bioenergetinis 3altinis, at-
spindintis regiono ir tautos kultiirg. Maistas yra svarbi valstybés valdymo
mechanizmo reguliavimo sritis, kurios tikslas - sukurti tolygia ir gana
saugig zmoniy apriipinimo tinkamais maisto produktais sistema.

Maisto gamybos ir vartojimo vystymasi apibtidina taip vadinamoji
mitybiné gerové (3 paveikslas).

[ Mitybos gerové ]

|
[ | |

Apriipinimo maistu . Maisto kokybé . .
[ pastovumas ] [ aisto kokybe Vartotojy edukacija

-
o Priimtinumas Maistiné S Zinios apie
Butinybé vartotojams verté auga maisting verte,

bei sauga
T \
Juslinis patrauklumas, . ) . B .
darna su mitybos kultiira, Maisto elementy Toksiniy medziagy ir
ruosimo patogumas, kiekis ir proporcija mz)kro_orgamzl'nq
pakuotés dydis ) nebuvimas maiste

3 pav. Maisto gamybos ir vartojimo vystymasi apibidinanti mitybinés
gerovés schema [Tarybos Direktyva 2001/95/WE]

Maisto produkty kokybé ir ypac jy saugumas yra svarbiausias §iuo-

laikinés maisto pramonés uzdavinys. Paskelbta daug duomeny, susijusiy
su mikrobiologiniu ir cheminiu maisto uzterSimu. Per paskutinius de-
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Simtmecius buvo padaryta didelé pazanga medicinoje, maisto moksle ir
maisto gamybos technologijoje, taciau ligos, kurias sukelia produktuose
esantys patogeniniai mikroorganizmai, yra didelé sveikatos ir ekonomi-
kos problema.

Maisto Zaliavy kokybé ir saugumas turi biiti vienodai svarbi visy ly-
giy institucijoms, susijusioms su maisto gamyba, realizavimu ir apdoro-
jimu. Siuo metu Lietuvoje reglamentuojanéius teisés aktus augalinés ir
gyvulinés kilmés maisto produkty srityje leidzia Sveikatos apsaugos mi-
nisterija (SAM), Zemés iikio ministerija (ZOM), Ukio ministerija (OM),
Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba (VMVT) (2 priedas).

Siuolaikiniai prekybos standartai ir jstatymai nustato, kad su maistu
susijes verslas biity vykdomas pagal tinkamg maisto saugos vadybos
programa. Tokia programa turi atsizvelgti | verslo reikSme maisto tvar-
kymo cikle, pavyzdziui, zaliavy gaminimas, jy perdirbimas, realizacija,
vieSasis maitinimas. Jeigu bendrové yra jdiegusi tokig programa, tai pa-
rodo, kad ji kreipia didelj démesj maisto saugai.

Sudarant maisto saugos programa, daugiausia démesio turi buti
kreipiama j tas sritis, kurias labiausiai reikia patobulinti tiek organizaci-
némis, tiek techninémis priemonémis (4 paveikslas).

Saugaus maisto gamybos grandiné

Maisto gamybos procesai

4 '
Zaliavy gamyba PaSary gamyba ||—|
—

Gyviininiy Zaliavy
gamyba

Gyviininiy Zaliavy
perdirbimas

Augaliniy Zaliavy
perdirbimas —————
Realizacija,

platinimas

p s

4 pav. Saugaus maisto gamybos grandinés schema
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Visi jmonés darbuotojai, pradedant vadovybe ir baigiant darbinin-
kais, turi Zinoti apie maisto saugos svarbg ir kokig Zalg gali padaryti pa-
¢iai jmonei ir vartotojams sudarytos programos reikalavimy nesilaiky-
mas. Programoje turi biiti tiksliai nustatytos pagrindinés priemonés ir jy
taikymas visose gamybos, paskirstymo ir pardavimo stadijose. Maisto
saugos programa gali biiti jgyvendinama taikant jvairias priemones.

Svarbiausi kokybés parametrai ir koncepcijos maisto gamybos
kontroléje:

Jusliné kokybé (iSvaizda, skonis, aromatas, teksttira, patvarumas
ir kt.);

Mitybiné verté, jskaitant sveikatai jtakos turinCius jtakojancius
aspektus: maisto alergenus ir teiginius apie nauda sveikatai
(pvz., ,daug skaiduliniy medziagy®“, ,,sumazina cholesterolio
kiekj“, ,,be GMO%);

Sudétis ir zenklinimas, jskaitant priedus, kokybés ir etinius rei-
kalavimus (pvz., ekologiné informacija);

Tersalai, jskaitant aplinkos terSalus, veterinarinius vaistus, Zemés
tikio chemikalus, kempinligés prionus ir mikotoksinus;

Pasaliniy objekty aptikimas, pvz., akmeny, stiklo, metaly.

Svarbiausi kokybés parametrai ir koncepcijos maisto gamybos
kontroléje:

Mikrobiologiné sauga (ypac listerijos, salmonelés, kampilobak-
terijos, koliforminés bakterijos ir jersinijos);

Vartojimo trukmé (mikrobiologiniy, jusliniy, cheminiy aspekty,
sterilumo jvertinimas);

Gamybos higiena, valymas, uZterStumas;

RVASVT, susekamumas ir autentiSkumo nustatymas.

Proceso parametrai:

masiny darbo parametrai, temperatira, slégis, srautas, sterilios
salygos ir daug fiziniy parametry;

Pakavimo kontrolé: integralumas, skylutés, dujy pralaidumas,
migracijos kontrolé.

Grafiskai tai galima pavaizduoti (5 paveikslas) taip:
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Maisto kokybé

¥

\

Sveikumas

Juslinis patrauklumas

Prieinamumas

1. Sauga (GGP/GHP,
RVASVT)

2. Maistine verté

3. Energiné verté

4. Dietiné verté

5. ISorés i§vaizda
6. Kvapas
7. Tekstira

8. Konsistencija/struktira

9. Skonis

10. Atpazinimas (riisies)
11. Vieneto dydis

12. Galiojimo terminas
13. Ruosimo
lengvumas/patogumas

5 pav. Svarbiausi kokybés parametrai maisto gamybos tvarkymo grandinéje

[Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci, 2009]

Saugi maisto grandiné — socialiné ir ekonominé biitinybé Lietuvoje.
Vienas i§ svarbiausiy i$§tikiy maisto mokslo bendruomenei — numatyti,
kokios maisto saugos problemos gali iskilti artimiausiu metu, turéti pa-
kankamai mokslo Ziniy apie jas ir pasiruosti ty problemy sprendimui.

Maisto kokybé — kasdieniai terminai:

o Jeigu reikia kontroliuoti (valdyti) kokj nors objekta, jis privalo

buti tiksliai apibréztas.

Maisto kokybé — populiaris (kasdieniai) terminai:

e Kokybés kontrolé

o Kokybés uztikrinimas

o Kokybés valdymas

o Kokybés vadyba

e Kokybé ir maisto sauga

e Kokybé ir maisto higiena

o Kokybé ir maistiné verté
o Kokybé ir Sviezumas

o Kokybé ir

Maisto kokybé — vienareik§miskai:
e Ar galime tiksliai apibudinti, kg reiskia kokybé kiekviename i$

minéty terminy?
e Ar reiSkia tg patj?

e Jeigu ne, tai kuo skiriasi ir nuo ko $ie skirtumai priklauso?
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Ieskant (svarstant) atsakymo — padéti gali kokybés supratimas
apskritai filosofiskai.

Kokybé — filosofiné kategorija — genezé:

Kokybe kaip sampratg (kategorija) pasitilé Platonas (427-347 pr.
m. e.);

Tai vienas 1§ deSimties pagrindiniy Aristotelio postulaty (384—
322 p.m.e.) filosofingje sistemoje;

Graikiskai POIOTES;

Cicerono (106—43 pr. m. e.) pasirinktas QUALITAS terminas;
Kiti filosofai, senovéje ir véliau, pvz., Locke’a (1632 — 1704),
taip iki $iol, taip pat sitilé kokybés apibadinimo terminus.

Svarstyti filosofiniai kokybés jvardijimai:

Ar kiekvienas reiskinys tampa vienareik§mé objekto savybiy is$-
raiska?

Ar reiSkinys ,,geras® yra objekto savybé ar pacios savybés (-iy)
jvertinimas?

Ar objekto paskirties (btivio) pakeitimas keiéia jo savybes, Kitaip
sakant, jo kokybe?

Svarstyti filosofiniai kokybés jvardijimai:

Ar Kiekvienas reiskinys tampa vienareik§mé objekto savybiy i$-
raiska?

Ar reiskinys ,,geras” tai objekto savybé ar pacios savybés (-iy)
jvertinimas?

Ar objekto paskirties (blivio) pakeitimas keicia jo savybes, kitaip
sakant, jo kokybg ?

Ar kiekvienas apibiidinimas (savybés apibtidinimas) taip pat yra
vienareik$mis objekto savybiy apibriezimas?

Ar apibtdinimas ,,geras* yra objekto savybé ar savybiy jvertini-
mas (komplekso savybiy)?

Ar objekto statuso pakeitimas keiéia ir jo savybes — Kitaip, ko-
kybe?

Ar materialusis objektas — tai jo savybiy visuma, ar be to egzis-
tuoja dar kazkas?

Ar savybeés — tai reiskia kokybé — turi biiti neatskiriamos nuo
medziagos (substancijos), objekto?
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Ar Kiekybé, tai savybé, kuri kazkg ,,sako apie objekto kokybe?

Kokybé filosofijoje — pirminé samprata:

1.
2.

Galttinai apmascius, filosofiniy poziiiriu, kokybés samprata ga-
lutinai neapibrézta;

Nustatyta, kad tai viena i$ pirminiy sgvoky, o jos verté iSplaukia
i$ konteksto;

Apibiidinamoji kokybé — apibiidina charakteringas ir svarbias,
iSskiriancias jj i$ kity, objekto savybes (descriptive quality);
Standartizuota kokybé — apibiidina objekta pagal nustatytus ro-
diklius, kriterijus (evaluative quality);

Dviejy reikSmiy atskyrimas turi konkreCia svarba vartojant
kokybés terming atskirose (ypatingose) srityse (prekiy mokslas,
technologija, technika);

Tikslus kontrolés objekto jvardijimas svarbus dél:

taikomy veiksmy efektyvumo,

galimybés patikrinti rezultatus.

Siuolaikiskas filosofinis kokybés supratimas:

Kokybé — savybé ar jy kompleksas, svarbiy dél atitinkamy objekto ar
rei§kinio santykiy, kai kurio poveikio, kai kuriy rysiy su aplinka dél savo
vidinio tikslumo (H. Einsteinas, Filosofiné mintis, 1955).

Kokybé — kompleksas reik§mingy objekto savybiy, i§skirianciy jj i$

kity ir apibréZiantis jo tapatybe (Enciklopedija).

Kokybé — objekto tobulumo laipsnis (Oxfort Dictionary, Webster

Dictionary).

2.2. Maisto kokybés valdymo procesy plétra
Lietuvoje

Ivairiose Lietuvos mokslo ir studijy institucijose atlickami maisto
saugos ir kokybés tyrimai, esant dabartiniam nepakankamam mokslo
finansavimui, negali Siuolaikiskai ir laiku iSspresti iSkylanéiy problemy
ir Salies strateginiy uzdaviniy, prisidéti prie kylan¢iy grésmiy iSvengimo
ar jy sumazinimo. ISvardintoms problemoms spresti Lietuvoje biitina
vykdyti maisto mokslo tyrimus, orientuotus j visuomenés poreikius, nau-
juy maisto produkty kiirimg bei esamy kokybés ir saugos gerinima, varto-
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tojy sveikatos ir gerovés uztikrinimg. Tam butina sutelkti Lietuvos
mokslininky pajégas, sujungiant mokslinius tyrimus, vykdomus visame
maisto sektoriuje, nuo gyvulininkystés, augalininkystés, jy produkcijos
gavimo ir saugojimo, transportavimo ir perdirbimo technologijy iki nata-
raliy maisto priedy bei padidintos biologinés vertés maisto komponenty
technologijy ir maisto biotechnologijy procesy.

Per paskutinius deSimtmecius labai pasikeité maisto produkty ga-
mybos ir paskirstymo pobiidis. Siuo metu maisto produktai ir Zaliavos
jiems gaminti gali btiti importuojami ir eksportuojami j jvairias pasaulio
Salis, todel plataus geografinio jvairiy terSaly paplitimo rizika labai padi-
déjo. Taip pat buvo sukurti ir jdiegti i gamyba nauji maisto produkty ap-
dorojimo budai ir technologijos, kurios padeda pagerinti produkty koky-
be. I$ tokiy technologijy galima paminéti ,,$velnesnius* terminio apdoro-
jimo procesus, mikrobanginj apdorojimg, ominius kaitinimo metodus ir
apdorojima dideliu slégiu. Visi §ie ir kiti nauji metodai turi bati labai
rupestingai jvertinti jvairiy rizikos veiksniy atzvilgiu (Zarzadzanie
jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci, 2009)

Lietuvoje pasieckta nemaza pazanga maisto saugos srityje. Maisto
jstatymas nubréz¢é ministerijy bei kity institucijy atsakomybés ribas poli-
tikos formavimo, jgyvendinimo bei maisto kontrolés srityse. Priimti
svarbiis jstatymy lydimieji aktai, numatantys Rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos diegima maisto tvarkymo
jmonése. Teisés aktai rengiami vadovaujantis Lietuvos Respublikos Vy-
riausybés patvirtintomis Lietuvos pasirengimo narystei Europos Sajun-
goje programomis (LPNP-NAPP) bei jy priedais — Teisés derinimo
priemoniy ir Acquis jgyvendinimo priemoniy planais.

Produkty saugos jstatymas nustato gamintojams, platintojams ir
paslaugos teikéjams pareigg uztikrinti gaminiy (tarpe jy maisto zaliavy ir
produkty) sauga.

Maisto jstatymo 4 straipsnis nustato, kad ,,] rinkg turi buti teikiamas
Siame jstatyme bei kituose teisés aktuose nustatytus saugos, kokybés ir
tvarkymo reikalavimus atitinkantis maistas®.

Maisto jstatymo 5 straipsnis nustato vartotojy informavimo rei-
kalavimus. Vartotojams turi biiti teikiama teisinga informacija apie maista.

Maisto saugos teisés akty leidyba Lietuvos Respublikoje vykdo Lie-
tuvos Respublikos Seimas, Vyriausybé, ministerijos bei Vyriausybés
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istaigos (Zin., 2000, Nr. 32-893) (2priedas).

Parengtos Maisto saugos programos praktiné s€ékmé priklausys nuo
tinkamo tam skirty metody ir priemoniy panaudojimo. Tokios priemo-
nés — tai Geros higienos praktika (GHP), Geros gamybos praktika (GGP)
ir Rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky sistema
(RVASVT), kurios yra tiesiogiai skirtos maisto saugai uztikrinti. Kitos
priemonés yra bendresnio pobudzio. Tai kokybés uztikrinimo metodai ir
sistemos: 1SO 9000 standarty serija, Visuotiné kokybés vadyba (VKV).

Augaliniy zaliavy saugos grésme formuoja dar neiSspresti naudoja-
my pesticidy bei tersaly, nitraty, produkty kai kuriy konservavimo biidy
(spinduliné sterilizacija, sandéliuojamos produkcijos apdorojimo chemi-
nés kilmés inhibitoriais ir t. t.), GMO ir GMP, kancerogeniniy medZiagy
susidarymo gaminamuose produktuose, maisto priedy naudojimo didi-
nant saugiy produkty asortimentg klausimai.

Nauji pavojai. Atsivérus rinkoms, kyla ir naujy uzkreciamyjy gyvu-
liy ligy patekimo j Lietuva pavojy. Gyviiny uzkre¢iamyjy ligy neapimtos
Salies statuso pagal ES ir tarptautinius reikalavimus uztikrinimas yra vie-
nas i§ pagrindiniy VMVT tarnybos uzdaviniy. Lietuvoje néra pavojingy
uzkreCiamyjy, greitai plintanc¢iy gyviiny ligy.

Tiek ES $aliy atitinkamos institucijos, tiek Lietuvos valstybine
maisto ir veterinarijos tarnyba yra sudariusios gyviny uzkre¢iamyjy ligy
prevencijos, kontrolés ir ligy likvidavimo planus siekiant uzkirsti kelig
klastingy ligy plitimui vykdant socialiai priimting ligy kontrolés politika.

Didelis démesys skiriamas uzkre¢iamyjy spongiforminiy encefalo-
patijy (kempinligés) kontrolés priemoniy jgyvendinimui, snukio ir nagy
ligos, klasikinio kiauliy maro, pauksciy gripo ir Niukaslio ligos ir kity
gyviny uzkre¢iamyjy ligy prevencijai, gyvuliy Zenklinimo ir registravi-
mo kontrolei, gyviiny gerovei.

I ES rinka i8 treciyjy Saliy verziasi genetiskai modifikuoti produktai.
Dél genetiskai modifikuoty organizmy apgalvoto isleidimo j aplinkg ir
teikimo rinkai Lietuva laikosi atsargumo principo. Lietuvos atstovai, bal-
suodami ES Komitetuose, darbo grupése ir Tarybos posédziuose, visada
pasisako prie$ genetiSkai modifikuoty rapsy sékly, atspariy herbicidui
gliufosatui, tiekimg j rinkg ar i$leidimg j aplinkg. Balsuojant dél kity ge-
netiSkai modifikuoty organizmy tiekimo j rinka ar iSleidimo j aplinka,
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atsizvelgiama j konkrety produkta, jo ri§j, naudojimo paskirtj ir galimg
poveikj zmoniy sveikatai bei socialinei aplinkai.

Lietuva — saugiy ir kokybisky produkty gamintoja. Tai turi biiti ma-
sy Salies politikos ir strategijos siekis. Tai atsispindi: Vartotojy teisiy
apsaugos jstatyme, Produkty saugos jstatyme, Maisto jstatyme reglamen-
tuojama institucijy kompetencija uztikrinant vartotojy teises, maisto ko-
kybg ir sauga, nustatant maisto gamintojy, paslaugy teikéjy bei pardavéjy
pareigas ir atsakomybe.

Zemés ikio ministerija, jgyvendindama maisto produkty ir zaliavy
kokybés gerinimo, ekologisky zemés tukio produkty gamybos, Lietuvoje
gaminamy produkty konkurencingumo tarptautingje rinkoje didinimo
politika, rengia ir tvirtina maisto kokybés gerinimo, sveiko, ekologisko
maisto gamybos bei teikimo j rinka programas, identifikuoja problemi-
nes sritis. Zemés iikio ministerija, sickdama uztikrinti teisingg informaci-
jos pateikima ir sudaryti salygas teisingam vartotojy pasirinkimui, rengia
ir, atitinkama tvarka notifikavusi ir suderinusi su visomis ES ir PPO
valstybémis, tvirtina nacionalinius maisto sudéties ir kokybés, zaliavy
kokybés vertinimo, maistui skirty augaly auginimo, pateikimo j rinka bei
augaly apsaugos priemoniy naudojimo ir kontrolés reikalavimus. Zemés
akio ministerija taip pat vykdo sertifikuoty specifinémis savybémis pasi-
zyminc¢iy produkty bei saugomy zemés tkio ir maisto produkty kilmés
vietos ar geografiniy nuorody apsaugg ir kontrolg, genetiskai modifikuo-
ty zemés tkio augaly ir jy sékliniy paséliy naudojimo, sékly ir daugina-
mosios medziagos vidaus rinkoje kontrolés prieziiirg ir koordinuoja su
tuo susijusiy teisés akty jgyvendinima, pati ar per jgaliotas institucijas
atlieka Svieziy vaisiy ir darzoviy nustatyty kokybés reikalavimy jgyven-
dinimo kontrole.

Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba uztikrina gyviiny sveikata
ir gerove bei skatina saugaus ir kokybisko maisto gamyba ir prekybg
,,huo tikio iki stalo*, formuoja ir jgyvendina Vyriausybés politikg maisto
saugos ir kokybés bei gyviiny sveikatos ir geroveés srityse.

Lietuvoje, kaip ir visose ES Salyse, maisto sauga ir vartotojy apsau-
ga yra vienas svarbiausiy veiklos prioritety. Valstybiné maisto ir veteri-
narijos tarnyba privalo uZztikrinti visy mésos, pieno, zuvy perdirbimo
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jmoniy, tiekianciy i bendraja ES rinka, atitiktj ES reikalavimams, o eks-
portuojant j treCigsias Salis — ir §iy Saliy specialiesiems reikalavimams.

Siekiant §io tikslo, pirminés produkcijos gamintojai bei maisto pra-
mongs atstovai yra skatinami jgyvendinti geros higienos praktikos, geros
gamybos praktikos ir savikontrolés (RVASVT rizikos veiksniy analizés
ir svarbiy valdymo tasky) sistemas. Pagrindinis jgyvendintas principas —
uz maisto sauga tiesiogiai yra atsakingas maisto gamintojas.

Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba — pirmoji i§ visy Europos
Sajungos maisto saugos ir veterinarijos kontrolés institucijy gavo tarp-
tautinés akreditacijos sertifikata. VMVT pagal ISO 17020:2004 ,,Ben-
drieji jvairiy tipy kontrolés jstaigy veikimo kriterijai* akreditavo Vokie-
tijos akreditacijos biuras (Deutsches Akkreditierungssystem Priifwesen
GmbH DAP).

Imonés skatinamos diegti savanoriSkos kokybés ir aplinkos apsau-
gos vadybos sistemas. Pavyzdziui, iki 2009 m. sausio 1 d. sertifikuotas
sistemas pagal LST EN ISO 9001:2001 ,,Kokybés vadybos sistemos.
Reikalavimai® standartg buvo jdiegusios 96 Lietuvos maisto tvarkymo
jmonés, pagal LST EN ISO 14001:2005 ,,Aplinkos apsaugos vadybos
sistemos. Reikalavimai ir naudojimo gairés® standarta — 44 maisto tvar-
kymo jmoniy, kitas sertifikuotas saugos sistemas — 52 maisto tvarkymo
jmoniy. Tai apie 20 procenty daugiau, palyginti su 2007 metais.

Lietuva yra Jungtiniy Tauty Maisto ir Zemés tkio organizacijos
(FAO) naré, 1999 m. ratifikavusi Tarptauting augaly apsaugos konvenci-
ja, pagal kurig jsipareigojo riipintis augaly sveikatingumu. Valstybiné
augaly apsaugos tarnyba dél ypaé pavojingy kenkéjy ir kenksmingy or-
ganizmy turi kontroliuoti eksporto ir importo produkcijg, Salies viduje
privalo kontroliuoti visus wikio subjektus, kurie verciasi augaly auginimu,
dauginimu, saugojimu, rasiavimu, platinimu, pardavimu. Lietuvai jstojus
i ES, Salies pozidiris j augaly sveikatinguma labai pasikeité. ES fitosani-
tarijja yra integruota, daugelj augaly apsaugos klausimy apimanti sritis.
Patirtis parodé, kad ripinimasis augaly sveikatingumu turi biti sistemin-
gas, todél tinkamas $ios srities valdymas yra vienas svarbiausiy sékmin-
go darbo rodikliy, o atsakomybe labai pamatuotai reikia paskirstyti tarp
valstybés ir privaciy kompanijy.

30



Augaly apsauga yra labai svarbi zemés tikio produkty gamybai, nes
augaly ligos ir kenkéjai, nors tiesiogiai zmoniy sveikatai nekenkia, taciau
potencialy pasaulinj augaly derliy kasmet sumazina 20-25 procenty To-
del kuriamos priemonés ir biidai, kaip apsaugoti Salis, kad i jas nepatekty
ir nepaplisty augalams kenksmingi (vadinamieji karantininiai) organiz-
mai. Kartu yra ,,savotiskai“ valdoma maisto zaliavy kokybé ir sauga.

Siuo metu produkty gamybos proceso kontrolé vykdoma visoje jy
gamybos grandingje pagal principg — ,,nuo lauko iki stalo®“. Gamybos
procesas susideda i8 Siy pagrindiniy daliy (6 pav.):

Zaliavy
gamyba/ <
auginimas

A 4
A 4

Vartotojai

Rinka

A

Perdirbimas

6 pav. Augalinés zaliavos gamybos pagrindinés proceso dalys

Visos Sios gamybos proceso dalys yra tarpusavyje glaudziai susiju-
sios, taciau jy pasikeitimo ar pakeitimo greiciai yra skirtingi. Greiciausiai
1 pasikeitusj vartotojy pozitrj reaguoja rinka, kuri skatina biitinybe keisti
pirminés gamybos metodus ir perdirbimo produktus. Rinkos poky¢iai
gali vykti labai sparéiai (per 0,5-3 m.), 0 augaliniy produkty perdirbimo
technologijy kaita trunka 2-4 m., pirminei gamybai pakeisti prireikia
5-12 m. Tuo galima biity paaiskinti esamg atitriikimg tarp produkty pa-
siiilos ir paklausos.

Iskilo butinybé Lietuvoje vykdyti ir maisto tarSos stebéseng. Pagal
jgyvendinamg Europos Sajungos politika, visose Salyse turi biiti uztikrin-
tas auk$tas zmoniy gyvenimo ir sveikatos lygis. Siekiant apsaugoti vi-
suomenés sveikata, terSaly koncentracija turi biiti mazinama taikant ge-
ros gamybos ar zemés tikio praktika, kad buty pasiektas aukstesnis svei-
katos apsaugos lygis, ypa¢ jautriy gyventojy grupiy.

Laisvas maisto ir pasary judéjimas Europos Sgjungoje galimas tik
tada, jei visos Salys vienodai traktuos ir vykdys maisto bei paSary saugos
reikalavimus. Valstybinés kontrolés priemonémis pirmiausia siekiama
uztikrinti, kad pasary ir maisto tvarkytojai gaminty saugy produkta, ne-
keliantj pavojaus visuomenés sveikatai.
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Maisto saugumo programos praktiné sékmé priklauso nuo tinkamo
tam skirty metody ir priemoniy panaudojimo. Tokios priemonés — tai Ge-
ros higienos praktika (GHP), Geros gamybos praktika (GGP) ir Rizikos
veiksniy analizés svarbiy valdymo tasky sistema (RVASVT), kurios yra
tiesiogiai skirtos maisto saugumo uztikrinimui. Kitos priemonés yra ben-
dresnio pobudzio, tai — kokybés uztikrinimo metodai ir sistemos:
ISO 9000 standarty serija, Visuotinés kokybés vadybos (VKV) sistema
(Gould W. A., 1994, 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Ta-
rybos reglamentas, Finamore A. ir kt., 2004, Lietuvos Respublikos sveika-
tos apsaugos ministro Zin., 20064, Nr. 45-1486; Nr. 168-6204; 2005).

Sudarant maisto saugos valdymo ir uztikrinimo programas GGP,
GHP ir RVASVT bitinos priemonés, kuriy parengimg ir jdiegima numa-
to Europos Sajungos ir nacionaliniai jstatymai.

Nuo 2004 m. geguzés mén. ir Lietuvoje jsigaliojo sveikatos apsau-
gos ministro jsakymas, kuriame buvo patvirtintas ,,Jautriy* (greitai gen-
danciy produkty) maisto produkty sarasas.

Visuotinai pripazinty ir pla¢iai naudojamy maisto saugumo uztikri-
nimo sistemy tarpusavio rySiai yra pavaizduoti 7 paveiksle.

A Ilgalaiké vadybos
: Kokybés vadyba g © vady
Maisto saugos valdymas (ovz., 150 9000) strategija (pvz., VKV)
Visi kokybés uztikrinimo
I I elementai
Bendrigji Specialios
reikalavimai priemonés
Maisto kokybés ir saugos uztikrinimo Kokybés —
?GE/GHP_ d planas (individualus produktams/ sistemos
el sy procesams) = RVASVT
I

7 pav. Integruotas pozilris j maisto kokybés ir saugos valdymo priemonés

Bet kurios su maisto gamyba, apdorojimu ir aptarnavimu susijusios
veiklos pagrindas yra geras GHP ir GGP reikalavimy, taikomy tam tik-
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riems maisto produktams ar gaminiams, supratimas ir Zinojimas. Siy
geros praktikos taisykliy laikymasis yra minimalus bet kurio su maistu
susijusio verslo reikalavimas. Daugeliui su maistu susijusiy versly yra
sudarytos kokybés sistemos, kurios apima visus kokybés valdymo ir uz-
tikrinimo aspektus. Yra jvairiy tokiy sistemy formy, taciau plaéiausiai
naudojama yra ta, kuri remiasi 1ISO 9000 serijos standartais. Ten, kur
tokia sistema yra sukurta, RVASVT biina neatskiriama visuotiniy stan-
darty dalimi. Apie tai bus kalbama specialiame skyriuje.

Klausimai

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

2. Kas siuo metu Lietuvoje leidzia reglamentuojancius teisés aktus
augalinés ir gyvulinés kilmés maisto produkty srityje?

3. Maisto kokybé — kasdieniai terminai, iSvardinti kelis apibrézi-
mus.

4. Nuo ko priklauso maisto saugumo programos praktiné sékmeé?

5. Kokia valstybinés kontrolés uztikrinimo prasmé?

6. Kodél jmonés skatinamos diegti savanoriskos kokybés ir aplin-
kos apsaugos vadybos sistemas?

7. Ar Lietuvai yra naudinga biti Jungtiniy Tauty Maisto ir zemés
ikio organizacijos (FAO) nare?

8. Ar teisinga, kad privalomai turi bati taikoma visiS$ka gamintojo
atsakomybé uz maisto produkty saugg?

2.3. Geros gamybos praktika (GGP) ir Geros
higienos praktika (GHP)

Maisto pramonés gamyboje ,.kokybiniy“ sistemy diegimas paprastai
prasideda nuo ,,Jauko* diegiant i§ pradziy Geros gamybos (GGP) ir Ge-
ros higienos (GHP) praktikas. Sios kokybés valdymo sistemos paprastai
vadinamos jzanginémis pries diegiantar taikant RVASVT kokybés savi-
kontrolés sistemg. VisiSka gamintojo atsakomybé uz maisto produkty
saugg privalomai turi bti taikoma per:
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e teises normy laikymasi;

e GGP ir GHP taisykliy taikyma;

e RVASVT sistemos jdégima ir palaikyma,

e atitinkamg produkty Zzenklinima, skatinantj vartotojo samonin-

g3 jo rinkimasi.

e pagalbiniy kokybés valdymo sistemy taikymas (ISO 9000, ISO

14 000, ISO 15161 serijos standartai).

GGP - tai pagrindiniai principai, procediiros ir priemonés, skirtos
sukurti tinkamai aplinkai priimtinos kokybés maisto produkty gamybai.
GHP nurodo bendrasias higienos priemones, kurios turi biiti taikomos
jmonéje ar tkyje ir yra butina kity kokybés sistemy, tarp jy ir
RVASVT, salyga. GGP ir GHP reikalavimus sudaré jvairiy valstybiy
valdzios institucijos (FAO/WHO) Codex Alimentarius skyriaus Maisto
higienos komitetas ir pati maisto pramoné, dazniausiai bendradarbiau-
dama su kitomis struktiromis — maisto inspekcijos ir kontrolés orga-
nais.

GGP kodeksai ir juose nurodyti higienos reikalavimai yra ta riba,
nuo kurios pradedama saugiy maisto produkty gamyba. Siy reikalavimy
visada reikia laikytis, jie turi biiti jforminami dokumentais.

Paprastai bendrieji GHP reikalavimai yra nukreipti j $iuos aspektus:

= higieniSkas maisto gamybos patalpy projektavimas ir statyba;

» higieniskas jrenginiy projektavimas, konstrukcija ir eksploataci-

Ja;
= valymo ir dezinfekcijos procediros (jskaitant grauziky kontrole);
= bendrosios maisto gamybos higienos

ir saugumo taisyklés, kaip antai:

- mikrobiologiné zaliavy kokybé;

- higieniskos 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 salygas sutelkti
RVASVT plano démesj j svarbiausius (kritinius) saugumo aspektus.

Vienas i§ pavyzdziy — GGP taikymo svarbos jvertinimas, tai 2006 m.
gruodzio 22 d. Komisijos patvirtintas Geros gamybos praktikos reglamen-
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tas (EB) Nr.2023/2006 dél medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu
(Oficialusis leidinys L 384 , 29/12/2006 p. 0075-0078) (3 priedas).

Misy Salyje Geros higienos praktikos taisykliy maisto produkty
prekybos jmonéms rengimg inicijavo ir skatino Sveikatos apsaugos mi-
nisterija, Respublikinis mitybos centras bei Valstybin¢ maisto ir veteri-
narijos tarnyba, konsultavo Nyderlandy firma ,,Precon®, vykdanti MAT-
RA — Maisto saugos ir jos prieziliros gerinimo Lietuvoje programa
(MATO2/LT/9/1).

Taisykles, atsizvelgdama j Rekomenduojama tarptautinj praktikos
kodeksg, bendruosius Maisto kodekso (Codex Alimentarius) maisto hi-
gienos principus, konsultuodamasi su kompetentingomis bei kitomis su-
interesuotomis institucijomis, parengé konsultaciné jmoné¢ UAB ,,Ad
infinitum*. Sveikatos apsaugos ministerija 2004 m. birzelio 15 d. rastu
Nr. 10-2826 bei Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba 2004 m. birze-
lio 2 d. rastu Nr. B6(1.8)-1047 pripazino jas tinkamas jgyvendinant tei-
sés akty nuostatas dél RVASVT sistemos principy taikymo maisto pro-
duktu prekybos jmonése.

Taisyklés parengtos jmonéms, atlieckan¢ioms panasia j jose aprasyta
veikla ir neturin¢iose individualaus RVASVT plano.

Rengiant Geros higienos praktikos taisykles siekta nekartoti to, kas
pakankamai aiskiai iSdestyta teisés aktuose, o tik pateikti papildoma in-
formacija, biiting konkrec¢iam teisés aktuose iSdestyty nuostaty taikymui.
Siy taisykliy zinojimas nepakeiia teisés akty Zinojimo, todél Kiekvieng
jmone privalo gerai iSmanyti maistg ir jo tvarkyma reglamentuojanciy
teisés akty reikalavimus bei jy laikytis (Lietuvoje priimtus teisés aktus
galima rasti leidinyje ,,Valstybés Zinios*.

Sios taisyklés netaikomos jmonéms, prekiaujanéioms i3 kilnojamuyjy ir
laikiny statiniy (kiosky, palapiniy, turgavieciy prekystaliy, mobiliyjy pre-
kybos transporto priemoniy, smulkiy maisto prekiy prekybos automaty).

Imonés, prekiaujancios maisto produktais, pasirengimg bei maisto
tvarkymo pradZig pagal Sias Geros higienos praktikos taisykles imones
vadovas tvirtina savo jsakymu. Nuo tos dienos i§ tokiy imoniy nereika-
laujama turéti individualaus RVASVT plano, jj atstoja Sios taisyklés.
Jeigu kokie nors maisto tvarkymo veiksmai, aprasyti Siose taisyklése
(pvz., produkty apdorojimas arba prekyba kokiomis nors maisto preke-
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mis), imonéje neatliekami, tai batina nurodyti jmonés vadovo jsakyme.
Jei jmoné taiko kitokius ar papildomus maisto tvarkymo Zzingsnius (ar
kitokias saugos uztikrinimo procediiras), nei nurodyta Siose taisyklése,
tai turi buti apraSyta atskirai ir patvirtinta jmonés vadovo ar atsakingo uz
RVASVT sistemg asmens parasu bei vykdoma kaip $iy taisykliy priedas
ir sudétiné RVASVT sistemos dalis.

Sios taisyklés skirtos jmonéms, kurios parduoda fasuotus ir nefasuo-
tus maisto produktus. Jeigu jmongje atlickami Siose taisyklése neapraSyti
gamybos procesai (pvz., gaminami kulinarijos gaminiai, kepami duonos
pyrago gaminiai ir pan.), imoné gali vadovautis atskiromis konkre¢iai
verslo Sakai parengtomis Geros higienos praktikos taisyklemis. Pavyz-
dziui, jeigu jmon¢é gamina kulinarinius gaminius, vykdydama savikontro-
lg, ji gali vadovautis Geros higienos praktikos taisyklémis vieSojo maiti-
nimo jmonéms ar atitinkamomis kitomis Geros higienos praktikos tai-
syklemis. Maisto kontrolés institucija tokioje jmonéje tikrina ne tik kaip
laikomasi teisés akty reikalavimy, bet ir Siu Geros higienos praktikos
taisykliy.

2.3.1. Medaus gamybos geros higienos praktikos
taisyklées

Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) 853/2004 medy
priskiria prie gyviininés kilmés maisto produkty (Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 ir Lietuvos Respublikos maisto
jstatymas (Zin., 2000, Nr. 32-893; Nr. 64-2574; 2003, Nr. 92-4139) ir
jpareigoja jmones tvarkyti maistg ir uztikrinti jo sauga taikant rizikos
veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT) sistema.

Kaip buvo minéta, §is reikalavimas netaikomas pirminés produkci-
jos gamybai, asmeniniame namy tkyje vartojamam maistui arba su as-
meniniu namy tkio vartojimu susijusiam maisto tvarkymui, todél $is va-
dovas skirtas tik stambiems bitynams ir medaus perdirbimo bei fasavimo
jmonéms.
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Pagrindiniai medaus geros higienos praktikos principai:
(Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro... 2003, Medaus ga-
mybos geros higienos praktikos taisyklés, 2007 ir toliau skyriuje).
Visi darbuotojai, atliekantys medaus tvarkymo darbus, privalo
biti jmonés vadovo ar jo jgalioto asmens supazindinti su higie-
nos ir sanitarijos reikalavimais.

Pries pradedant medaus perdirbimo ir fasavimo darbus, turi biti
jvertinama, ar produkty gamybos salygos atitinka Siame vadove
pateiktu reikalavimu, identifikuoti rizikos veiksniai (biologiniai,
cheminiai, fiziniai), nustatomas galimas pavojus visuose medaus
tvarkymo etapuose ir numatomos priemonés produkty saugai uz-
tikrinti.

Siekiant uztikrinti produkty sauga, turi biti vykdoma Zaliavos,
medziagy, gamybos procesy, higienos ir gatavos produkcijos sa-
vikontrolé.

2. Higienos reikalavimai

Aplinka ir teritorija

Parenkant medaus perdirbimo ir fasavimo jmonés steigimo vieta
bitina jvertinti aplinkos tarSos Saltinius. Greta jmonés neturi bati:
pramonés jmoniy, skleidzianciy terSalus, galin¢iy uztersti maisto
produktus;

savartynuy;

fermy;

ligoniniy.

Imonés teritorijos pavirsius turi biti toks, kad netelkSoty balos.
Kiemo dalis ties jéjimu j gamybos patalpas ir tarpai tarp atskiry
pastaty turi biti padengti kieta danga.

Teritorija ir privaziavimo keliy danga turi bati $vari ir tikti rati-
niam transportui.

Pastatai ir patalpos

Pastatai turi biiti pastatyti naudojant tokias medZziagas, i§ kuriy |
maistg nepatekty terSaly. Juose neturi biiti angy, pro kurias j vidy
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galéty patekti gyviinai, grauzikai ir vabzdziai, aplinkos terSalai
(dtimai, dulkés ir pan.).

e Patalpos turi buti pakankamo dydzio, kad jose galima biity:
= higieniskai atlikti visas technologines operacijas;
= instaliuoti jrenginius su pakankama jy aptarnavimo ir priezit-

ros zona,
= Jaisvai judéti dirbantiesiems;
= efektyviai atlikti plovimo ir valymo darbus;
= [aikyti gamybai reikiamas pagalbines ir pakavimo medziagas.

e Lubos (ir prie jy pritvirtinti jrenginiai) turi bati sukonstruotos ir
jrengtos taip, kad nesudaryty salygy kauptis purvui, kondensatui
ir nuo jy nebyréty dazai ar kitos dalelés.

e QGrindys turi biiti lygios, lengvai valomos i§ drégmés neabsor-
buojanéiy, plaunamy, nenuodingy medziagy."

e Qrindy ir sieny kampai, turi bati apvalils, kad biity lengviau va-
lyti ir nesikaupty neSvarumai.

e Sienos turi biti lengvai valomos ir dezinfekuojamos, uzglaisty-
tomis sandiiromis. Jos turi biti i§ drégmei nelaidZiy ir neabsor-
buojanciy, plaunamy, nenuodingy medziagy. Sieny pavirsius turi
bati lygus iki tokio auk$¢io, kurio reikia higieniskam medaus
tvarkymui.?

e Gamybos patalpose sieny kampai turi biiti apvalis, kad bty
lengviau valyti.

e Durys turi bti lygios, pagamintos i§ drégmés neabsorbuojanéiy,
lengvai valomy ir dezinfekuojamy medziagy.

o Langai ir kitos atsidarancios angos turi biiti Svaris ir sukonstruo-
ti taip, kad bty galima juos valyti bei iSvengti neSvarumy kau-

! Medus reaguoja su betonu ir jj ardo, todél patartina betona padengti epoksidine danga.
Betoninés grindys gali buti padengtos ir riigstims atspariais dazais. Tinka ir vinilo (PVC)
danga su labai gerai suvirintomis sitilémis.

Jeigu grindys dengiamos keraminémis plytelémis, tai tarpus tarp jy patartina uzpildyti
poliuretano arba polisulfono epoksidine mastika.

Patalpy, kurios valyti naudojamas vanduo, grindyse turi biiti jrengtas vandens surinkimo
trapas ir suformuoti nuolydziai j jj.

2 0SB ploksteés netinka sieny padengimui, nes ant nelygaus jy pavirsiaus kaupia-
si dulkés ir nesvarumai.

38



pimosi. Atidaromuose languose turi biiti jrengtas vabzdziy ne-
praleidziantis isimamas tinklelis.®
I§ gamybiniy patalpy negali biiti tiesioginio i$¢jimo j lauka.

ApSvietimas
e Patalpose turi biiti pakankamas natiiralus ir (ar) dirbtinis apSvie-

timas.

Sviestuvai visose patalpose privalo turéti apsauginius gaubtus.

Védinimas ir Sildymas

Ventiliacija turi biiti sukonstruota taip, kad nebiity oro srauto i$
uZzterStos zonos ] §varig zona, o filtrai ir kitos ventiliacijos siste-
mos dalys, prireikus jas valyti, lengvai pasiekiami.

Saltuoju mety laiku patalpos turi biti §ildomos.

Vanduo

Medaus perdirbimo patalpose turi biiti naudojamas tik geriamojo
vandens saugos ir kokybés reikalavimus atitinkantis Saltas ir Sil-
tas vanduo.

Vandens programing priezitra tiek vietiniam, tiek centralizuotai
tiekiamam vandeniui atliekama Lietuvos higienos normos

HN 24 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai‘ nu-
statyta tvarka. Vandens tyrimai atliekami akredituotose laborato-
rijose, jy rezultatai saugomi 2 metus.

Patalpose turi biiti pakankamas skai¢ius praustuvy su Saltu ir
kar$tu tekanCiu vandeniu ir su maiSytuvu, leidzian¢iu reguliuoti
vandens temperatiirg.

Prie praustuvy turi buti ranky plovimo, dezinfekavimo ir higie-
nisko sausinimo priemonés.

Imonés, kurios nedirba iStisus metus, prie§ kiekvieno darbo se-
zono pradzig turi atlikti vandens tyrimus.

Nuotekos

Medaus sukimo ir perdirbimo patalpose turi biti jrengta kanaliza-

cija, sumontuota taip ir tokioje vietoje, kad buty iSvengta kryzminés tar-

3 pageidautina palanges jrengti nuolaidZias, kad darbuotojai jy nenaudoty kaip lentyny.
Medinius langus pakanka nudazyti tokiais pat dazais, kaip ir duris.
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Sos rizikos. Vandens nuoteky angos turi biiti uzdengtos tinkleliu ir per
sifong prijungtos prie kanalizacijos sistemos.
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Buitinés patalpos

Medaus tvarkymo jmongje turi biiti jrengtos persirengimo patal-
pos su lygiomis, neper§lampamomis, plovimui atspariomis sie-
nomis, grindimis, praustuvu, taip pat nuskalaujami vandeniu tua-
letai.

IS tualeto neturi buti dury tiesiai j patalpas, kuriuose tvarkomas
medus.

Irenginiai

Medaus sukimo ir perdirbimo jranga turi atitikti besilieCiantiems

su maistu gaminiams skirtus reikalavimus.

Visi jrenginiai, besilie¢iantys su maistui skirtu medumi, turi buti

sukonstruoti, instaliuoti ir naudojami taip, kad:

+ buty galima gerai juos valyti, plauti ir, jeigu reikia, dezinfe-
kuoti, stebéti, kontroliuoti ir valdyti technologinj procesa,

¢+ nesudaryty salygy produkto tarSai.

Irenginiy pavirsiai turi biti atspartis naudojamoms plovimo, va-

lymo ir dezinfekavimo medziagoms.

Medaus ir bi¢iy produkty tvarkymui skirtuose jrenginiuose nega-

li biiti daliy, pagaminty is:

= vario, $vino, kadmio ir lydiniy, kuriuose yra $iy metaly, kity
metaly, kurie gali sudaryti pavojingus cheminius junginius su
apdorojamuose produktuose esan¢iomis sudétinémis medzia-
gomis,

= akytos gumos, odos, audinio,

= galvanizuoty metaly.

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

mybos patalpose biciy produktams, plovimo, dezinfekavimo

medziagoms, atlickoms, turi buti aiSkiai pazymétos (uzrasais ar-

ba skirtingy spalvy), priklausomai nuo jy paskirties.

Matavimo prietaisai (svarstyklés, termometrai, refraktometrai)

turi uztikrinti teisingus ir tikslius rodmenys.

Siuksliy konteineriai turi biiti su sandariu danggiu.



Darbuotojuy higiena ir sveikata

Asmenys, kurie tvarko medy ir bi¢iy produktus, turi pasitikrinti
sveikata Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka prie$
pirma kartg pradédami dirbti maisto jmonéje ir tikrintis periodis-
kai.

Maistg tvarkantys asmenys turi buti isklausg¢ privalomyjy higie-
nos ziniy programg. Higienos Ziniy ir jgidZiy mokymai turi bti
kartojami teisés akty nustatyta tvarka.

Naujai priimti darbuotojai, prie$ pradédami darbg, turi biiti supa-
zindinti su jmonés sveikatos, asmeninés ir darbo higienos reika-
lavimais.

Sergan¢iam asmeniui, turinéiam bent vieng i§ $iy simptomy: vi-
duriavimas, vémimas, kar§¢iavimas, gerklés skausmas su pakilu-
sia temperatira, i§skyros i§ nosies, akiy ar ausy, uzkrésta ar atvi-
ra Zaizda, gelta, uzkre¢iamoji odos liga ar esant ligos, kuri gali
buti perduodama per maistg, nesiotoju, neleidziama dirbti gamy-
bos ir sandéliavimo patalpose.

Pajutes sveikatos sutrikima, darbuotojas apie tai turi pranesti sa-
vininkui arba jo paskirtam asmeniui, o susizeidgs darbuotojas ne-
turi teisés toliau tvarkyti produkty arba liesti su jais besilie¢ian-
¢iy pavirsiy tol, kol zaizda nebus apsaugota vandeniui nelaidzia
saugia danga.

Darbuotojai turi kruopsciai plautis rankas tekanciu Siltu geria-
muoju vandeniu, muilu ar plovimo priemone. Rankas bitina
plauti:

- prie§ pradedant dirbti,

- tuoj pat po pasinaudojimo tualetu,

- pavalgius,

- parikius,

- pasinaudojus nosine,

- palietus ausis, nosj, plaukus, odos Zaizdas ir spuogus,

- po uztersty daikty lietimo,

- visada, kai darbo metu susitepa.

Gamybos patalpoje turi biiti iSkabintas uzrasas, raginantis plauti
ir dezinfekuoti rankas, ir priziirima, ar visi darbuotojai laikosi
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$iy reikalavimy. Prie praustuvy turi biti ranky plovimo priemo-
nés ir vienkartiniai ranksluosciai. Darbuotojai turi biiti supazin-
dinti su ranky plovimo taisyklémis ir privalo jy laikytis.*

e Kiekvienas darbuotojas turi dévéti Svarius darbo riibus, dengian-
¢ius asmeninius drabuzius, galvos apdangala, dengiant] plaukus,
ir avalyne. Maistg tvarkantys darbuotojai turi turéti bent po du
komplektus darbo drabuziy. Darbo riibai kei¢iami naujais susite-
pus. Galvos apdangaly prie plauky negalima tvirtinti segtukais ar
kitais daiktais, nes jie gali patekti j tvarkomg produkta.

e Nesvarts darbo riibai negali biiti kabinami toje pacioje spintelé-
je, kur laikomi $vartis darbo rabai.

e Jeigu dirbant miivimos pirstinés, jos turi biiti nesuplySusios ir
Svarios. Prie§ apsimaudami pirStines darbuotojai taip pat privalo
kruopsciai plautis rankas.

e Dirbant negalima neSioti Ziedy (iSskyrus vestuvinius), papuosaly,
laikrodziy, smeigtuky ir pan.

e ] gamybines patalpas neturi laisvai patekti lankytojai. ] gamybi-
nes patalpas atéje, jei tai butina, lankytojai turi laikytis asmens
higienos taisykliy: dévéti galvos apdangala, avalyne, nusiplauti
rankas ir laikytis kity higienos reikalavimy.

e Gamybos patalpoje turi biti jrengta vaistinélé.

e Gamybos vietose draudziama rukyti, valgyti, kramtyti (pvz.,
kramtomaja guma, saulégrazas ir pan.), spjaudyti, neprisidengus
koséti ar Ciaudéti, kasytis galva, krapsStyti nosj vir§ neapsaugoto
maisto. Susitepusbiitina tuojau pat nusiplauti rankas.

Valymas, plovimas, dezinfekavimas

e Imonéje turi bati sudarytas jrenginiy, inventoriaus, patalpy va-
lymo ir dezinfekcijos planas (toliau — valymo planas), kuriame
nurodomi valymo biidai ir daznumas. Patalpy, jrangos, taros ir

* Jeigu darbo vietoje naudojamas kibirélis su vandeniu meduotoms rankoms
nusiplauti, jame negalima plauti ranky, kaip nurodyta pastraipoje 2.9.6. Kibiré-
lyje esantis vanduo turi biiti periodiskai kei¢iamas, kad netapty tarSos Saltiniu.

42



kt. atlikti plovimo ir dezinfekcijos darbai turi buti registruojami
valymo, plovimo ir dezinfekcijos zurnale.

Patalpy, jrenginiy, inventoriaus ir taros plovimui turi bati naudo-
jamos tam tikslui skirtos medziagos, turincios atitikties sertifika-
tus ir leistos naudoti maisto pramonés jmonése pagal biocidy au-
torizacijos ir registracijos taisykles.

Plaunant ir dezinfekuojant turi biiti laikomasi saugumo technikos
reikalavimy. Atliekant Siuos darbus biitina apsaugoti medy, pa-
kuotes ir kitus maistg liecian¢ius pavirSius nuo uztersimo.
Irenginiai, inventorius ir tara po dezinfekcijos cheminémis de-
zinfekuojanc¢iomis medziagomis turi biti gerai nuskalaujami te-
kanéiu geriamuoju vandeniu.

Valymo inventorius (Sepeciai, kibirai ir kt.) turi biiti pazenklinti
ir laikomi tam skirtoje vietoje $varis, sausi, kad neuztersty mais-
to produkty ir jrangos.

Tualetai turi biiti valomi ne re¢iau kaip kartg per dieng. Juos valo
maisto tvarkymo procese nedalyvaujantis asmuo. Tualety valy-
mui skirta valymo jranga turi biiti paZenklinta ir laikoma atskirai
nuo kitos valymo jrangos, naudojama tik pagal paskirt;.

Valymas, plovimas, dezinfekavimas pries darbo sezono pradZig

o Pries kiekvieng medaus sukimo sezong kruops¢iai i§valomos,
plaunamos visos patalpos ir jrenginiai.

o Visi paSaliniai daiktai ir jrenginiai, kurie buvo laikomi ar
sandéliuojami, kait jmoné nedirbo, turi biti pasalinti i§ patal-
py.

o Visi pavirsiai, su kuriais liesis medus, plaunami, dezinfekuo-
jami, nuskalaujami ir leidZiama jiems iSdzidti.

o Talpy ir taros dezinfekcija rekomenduojama atlikti pries pat
naudojimg, bet ne anksciau kaip 24 val. iki jy naudojimo.

o Bitina sutvarkyti ir iSvalyti jmonés aplinka.

Valymas, plovimas darbo metu

o Medumi suteptiems jrenginiy pavirSiams valyti gali buti nau-
dojamos drégnos pasluostés. Jos turi biiti nesuplySusios ir
$varios. Jeigu pasluosciy skalavimui vanduo laikomas kibire
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ar kitokiame inde, jj batina daznai keisti. Siy pasluos¢iy ne-
galima naudoti kitiems neSvarumams valyti, taip pat medui
nuo grindy Sluostyti.

o Pasluostés kasdien turi biiti plaunamos ir dezinfekuojamos.®

o Medus, nulas¢jgs ar nutekéjes ant grindy, turi buti tuoj pat
nuvalomas. Toks medus negali biiti naudojamas maistui ir tu-
ri biiti kaupiamas ir laikomas aiskiai pazymétose talpose.

Valymas, plovimas baigus dienos darbg

o Zaliava, produktai, pakavimo ir pagalbinés medziagos, kad
nebity uZterstos plovimo, valymo metu, turi biiti pasalintos i$
valomy patalpy arba jos turi biiti apsaugotos nuo uztersimo,
pvz., uzdengiant.

o Grindys plaunamos tekan¢iu vandeniu arba kitu atitinkamu
budu.

o Visi matomi ne§varumai nuo sieny nuplaunami tekanciu van-
deniu arba pasluoste.

o Koriy atakiavimo peiliai, separatoriai, Sakutés, stalai, konve-
jeriai ir kita technologiné jranga turi biiti plaunama ir dezin-
fekuojama kiekviena diena baigus darba.

o I8 gamybos patalpy turi bati pasalintos gyvos ir mirusios bités.

Sandéliy valymas

o Pakavimo, pagalbinés medziagos, supakuota produkcija turi
buti sandéliuojamos taip, kad biity iSvengta jy uzterSimo.
Sandéliai turi biiti tokio dydzio, kad biity galima tinkamai at-
likti jy valymo darbus.

o Jokiy sandéliuojamy medziagy negalima déti ant grindy. Jos
turi bti laikomos ant §variy paleciy arba lentyny.

o Pastebéjus nulas¢jusj ar nutekéjusj ant grindy medy biitina ji
tuoj pat nuvalyti.

® Pasluostés skalavimo vandenj patartina keisti pastebéjus, kad jis neskaidrus.
Pasluostés gali buti dezinfekuojamos pamerkiant j chloruota vandenj arba dezinfektanto

tirpala.
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O

Netinkamos pakavimo medziagos, sugedgs arba netinkami
realizacijai produktaituri buti pasalinti j atskirg patalpa arba
sutvarkyti taip, kad per klaida nebtty realizuoti.

Sausos sandéliavimo patalpos valomos §luojant arba siurb-
liuojant.

Valymas, plovimas ir patalpy prieZiiura baigus darbo sezonq

O

Patalpos, grindys, sienos, lubos, langai, durys, S$viestuvai,
ventiliacijos jrenginiai, bi¢iy iSleidimo ir kiti jrenginiai turi
biti plaunami naudojant plovimo medziagas, kad nebiity pas-
tebimy medaus ir kity bic¢iy produkty likuciy, vabzdziy lieka-
ny ir kity terSaly.

Irenginiai iSardomi, plaunami ir i§dziovinami. Apzitrima, ar
néra medaus likuciy, kurie sudaryty salygas pelésiy augimui
ir nebaty kaip vyliai grauzikams.

Medaus tvarkymo patalpose negalima sandéliuoti ir laikyti:

O

O

cheminiy medziagy, tokiy kaip dazai, tepalai, automobilinis
kuras, tirpikliai, insekticidai ir kt;

organiniy medziagy (pvz., vaisiy, darzoviy), kurios vilioty
grauzikus arba joms gendant daugintysi mikroorganizmai;
nesvariy (zeméty, dulkiny ir pan.) daikty ir jrenginiy.

3. Cheminiy medZziagy saugojimas ir naudojimas

Imonéje turi biiti sudarytas ir vadovybés patvirtintas naudojamy
cheminiy medziagy sarasas.

Cheminiy medZiagy saugojimas

O

Cheminés medziagos turi buiti saugojamos atskiroje rakina-
moje patalpoje arba spintoje. Kartu negali bati bi¢iy produk-
ty, maisto ingredienty ir pakavimo medziagy.

Visy cheminiy medziagy, kurios tuo metu nenaudojamos,
pakuotés turi biiti sandariai uzdarytos.

Visos talpos, indai ir jrankiai naudojami cheminiy medziagy
matavimui, dozavimui, maiSymui turi buti aiskiai pazenklin-
tos, kad nebiity panaudota kitiems tikslams.

Cheminiy medZziagy saugojimo vieta turi biiti Svari ir tvar-
kinga.
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Cheminiy medZiagy naudojimas

O

Visos cheminés medziagos turi biiti naudojamos taip, kaip nuro-
dyta gamintojo pateiktoje instrukcijoje.

Su cheminémis medziagomis leidziama dirbti tik apmokytiems
asmenims.

Panaudojus chemines medziagas, visus jrenginiy ir kitus pavir-
Sius, kurie lie¢iasi su produktu, biitina gerai nuplauti.

TuscCios cheminiy medziagy talpos negali biiti naudojamos jmo-
néje jokiais kitais tikslais.

4. Grauziky ir vabzdZziy naikinimas

Medaus perdirbimo jmonéje dezinsekcijos ir deratizacijos prie-

mones gali vykdyti specializuotos jmonés arba apmokytas pagal

HN 90 ,,Dezinsekcijos ir deratizacijos bendrieji saugos reikala-

vimai“ darbuotojas.

Medaus perdirbimo jmonés savininkas turi imtis, kiek tai jma-

noma, visy prevencijos priemoniy, kad vabzdziai ir grauzikai

nepatekty ] gamybos patalpas. Tuo tikslu turi biiti:

- sandariai uzdaromos durys;

- visos angos uzdengiamos vieliniu tinkleliu;

- uztaisomos skylés, plysiai sienose, grindyse;

- maisto patalpos neapkraunamos nereikalingais daiktais ir tara;

- reguliariai renkamos ir Salinamos bei sandariai laikomos
gamybinés atliekos.

5. Pakavimo medZiagos

Metaliniai cilindrai, bidonai, statinés medui turi buiti pagaminti
arba padengti medZiagomis, skirtomis liestis su maistu.

Talpos, kurios buvo naudotos ne maisto medziagoms (chemika-
lams, naftos perdirbimo produktams ir kt.), negali biiti naudoja-
mos medui laikyti.

Talpos, kuriose buvo laikomos maistinés medziagos, pvz., Su-
Itys, sirupai ir pan., gali buti naudojami medui, gerai juos iSplo-
vus ir i8dZiovinus, jeigu nelieka juntamo pasSalinio kvapo.



e Talpy iSorinis pavirsius turi biiti be jtrikkimy, riidziy, atSokusios
dangos, ilinkimy ir kity defekty, kurie gali turéti jtakos medaus
saugai.

e Pilnos ir tuscios talpos turi bti laikomos taip, kad nebtity uzters-
tos, o | jy vidy nepatekty vanduo ir kiti terSalai.

e Polimerinés pakuotés, j kurias fasuojamas medus, turi atitikti HN
16 reikalavimus ir kiekviena pakavimo medziagy siunta turi tu-
réti atitikties sertifikatg.

e Pakavimo medZziagos jy gabenimo, saugojimo metu turi biiti ap-
saugotos nuo uzter$imo ir fizinio pazeidimo.

o Stiklainiy uzdarymui turi buti naudojami dangteliai, atsparis
maisto produkty rigsciy poveikiui.

o Stiklainiai gabenimo, saugojimo metu turi biiti apsaugoti nuo uz-
terSimo ir fizinio pazeidimo.

6. Technologijos

Medus turi biiti gaunamas i sveiky, bityno pasa turin¢iy, bityny.

Koriy priémimas ir laikymas

o Jeigu transporto iSkrovimo patalpa yra pastato viduje, turi buti
imamasi priemoniy, kad dulkés, purvas, pasaliniai kvapai, bités
ir kiti vabzdziai nepatekty i gamybos patalpas transporto prie-
monés jvaziavimo, iSvaziavimo ir iSkrovimo metu.

o Kiekviena koriy siunta turi biiti pazenklinta, ir technologinio
proceso metu registruojamas jos judéjimas, kad prireikus galima
biity ja atsekiti.

o ISimti korius i$ transportavimo taros reikia taip, kad biity iSveng-
ta jy uzZterSimo nuo transportavimo taros iSoriniy pavirsiy.

o ISimant korius patikrinama, ar jie néra uzpulti vaskinés kandies
lervy, juose néra negyvy pery, néra matomy grauziky fekalijy ir
neturi grauziky Slapimo kvapo. I$ tokiy koriy medaus sukti nega-
lima.

o Pilni medaus koriai turi buti laikomi $iltoje arba neSildomoje pa-
talpoje taip, kad ant jy nepatekty vandens ir kity terSaly, musiy,
biciy ir Sirsiy.
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Medaus sukimas

O

Atakiavimo jranga turi biiti $vari ir i$ jos neturi patekti | medy
gary arba vandens.

Medsukis turi biiti Svarus ir sausas.

Nenaudojamas medsukis (pvz., naktj) turi biiti uzdengtas, kad j ji
nepatekty gary, vandens, parazity.

Vasko trupiniai ir visa, kas nusistoja laikant medy medaus nu-
skaidrinimo talpoje, turi buti nugraiboma ne reciau kaip karta per
diena.

Nuo koriy dangteliy nukostas medus gali bti supilamas j nusi-
skaidrinimo rezervuara laikantis higienos reikalavimy.®

Medaus filtravima

O

Medaus filtravimo jranga turi biti pagaminta i§ medziagy, ati-
tinkanciy HN 16 reikalavimus.

Filtro aku¢iy matmenys parenkami priklausomai nuo daleliy, ku-
rias norima atskirti, dydzio.

v —

tarSos Saltiniu.

Medaus iSpilstymas ir laikymas.

O

o
o

O

Medus i8pilstomas | talpas, atitinkanc¢ias punkty 2.13.1-2.13.4
reikalavimus.

Pripildytos talpos turi biiti sandariai uzdarytos.

Pripildytos medaus talpos Zzenklinamos, kad galima bty atsekti
jo kilme.

Talpos su medumi laikomos taip, kaip nurodyta 2.13.5.

Skysto ir kreminio medaus gamyba

o Prie§ atgabenant talpas su medumi ] $iltaja patalpa, jy iSorinis

pavirsius turi buti nuvalomas.

o [ talpas medus supilamas laikantis higienos reikalavimy.

® Nuo dangteliy nuvarvintame meduje biina daugiau bakterijy, todél patartina jo nemaisy-
ti su i$suktu medumi.
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o Kreminio medaus gamybos talpos turi biti sukonstruotos taip,
kad  jas nepatekty vabzdziai, dulkés ir kiti terSalai.

o Kiristalizacijos centrams sudaryti uzkratas sudedamas ir iSmai-
Somas laikantis higienos reikalavimy.

Korinio medaus ir medaus su korio gabalais gamyba.

o Koriniam medui gaminti turi biiti naudojami tik naujai bic¢iy pa-
sititi koriai. Korinio medaus gamybai negali biiti naudojami ga-
benimo metu paZeisti, neSvarts, medaus riigimo pozymiy turin-
tys Kkoriai.

o Koriai turi buti apzitirimi per§vieciant juos Sviesa arba kitu biidu
patikrinant, ar juose néra viely.

o Apsaugojimui nuo vaskinés kandies gali bliti naudojamas Saltis.

Medaus fasavimas

o Pilstymo jrenginiai turi buti paruosti darbui ir valdomi taip, kad
bty iSvengta medaus nutekéjimo.

o Visa tara prie§ uzpildyma turi bati patikrinta, ar néra joje pasali-
niy objekty, jskilimy ir pan.

o Defekty turincios pakuotés turi buti dedamos j aiskiai pazenklin-
ta déze ar kita talpa.

o I8 kiekvienos partijos atrenkami produkto pavyzdziai, kad prirei-
kus galima bty atlikti tyrimus. Pavyzdziai laikomi ne trumpiau
nei jo vartojimui skirtas laikas.

Medaus Zenklinimas. Medus Zenklinamas laikantis medaus techni-
nio reglamento reikalavimy.
7. Laboratoriné jranga

Gaminiy laboratoriné kontrolé, jei tai biitina maisto saugos uztikri-
nimui, atlickama teisés akty nustatyta tvarka akredituotose ar atestuotose
laboratorijose.

8. Vidinis savikontrolés sistemos patikrinimas

e Jmon¢je sudaroma specialisty grupé arba paskiriamas uz
RVASVT principais pagrista savikontrolés sistemag atsakingas
asmuo. Si grupé (asmuo) prizidri ir koordinuoja maisto saugos
uztikrinimg jmonéje bei savikontrolés vykdyma.
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e Periodiskai (maZiausiai vieng kartg per metus) jmonéje atlieka-
mas vidaus auditas. Jo metu patikrinama, ar buvo dirbama pagal
higienos reikalavimus, ar efektyviai vykdoma kontrolé¢ ir ar tin-
kamai registruojami jos rezultatai.

e Vidaus audito rezultatai turi bati iSdéstyti rastu. Jeigu uzregistruo-
jama nukrypimy, turi biiti pazymima, kokiy korekcijos veiksmy
imtasi ar reikia imtis, kad tie nukrypimai buty likviduoti.

e Visi savikontrolés dokumentai ir jraSai jmonéje saugomi ne ma-
ziau kaip dvejus metus.

Kokybés sistemos apima organizacing struktiira, atsakomybe, pro-
cediras, procesus ir resursus, kurie yrabitini visapusiskam kokybés val-
dymo jdiegimui. Jos yra taikomos ir susij¢ su visomis produkty ciklo
stadijomis, skirtos visiems kokybés elementams.

Kokybés sistemos yra skirtos uztikrinti, kad visi veiksniai, turintys
jtakos produkto kokybei, bus valdomi, o toks valdymas yra nukreiptas
kokybés defekty sumazinimui, pasalinimui ir, svarbiausia, jy prevencijai.
Kokybés sistemos numato dvi funkcijas — kokybés valdyma ir kokybés
uztikrinimg. Pirmoji funkcija - tai darbo metodai ir veiksmai, kurie pasa-
lina nepatenkinamos veiklos priezastis, taip pat procesy monitoringas.
Antroji funkcija — tai vidinis ir iSorinis pasitikéjimas, kad bendrové ar
darbo procesas atitinka keliamus kokybés reikalavimus.

Artimi visuotinés kokybés valdymo ir RVASVT sistemos rysiai yra
pavaizduoti 8 paveiksle. Pagal kokybés sistemg RVASVT suteikia me-
todologija maisto saugumo uztikrinimo planui, kuris numato tam tikro
maisto produkto saugumui uztikrinti specialius biidus, resursus ir veiks-
my seka.
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KOKYBES VALDYMAS

MAISTO SAUGOS VALDYMAS

- politika

- reikalavimai

- organizavimas

- atsakomybé¢ / vadovavimas
- resursai

Kokybés sistema
Kokybés planas-ai

- maisto saugumo politika

- maisto saugumo reikalavimai
- organizavimas

- atsakomybé / vadovavimas

- resursai

Kokybés valdymas

okybés uztikrinimas

visose kokybés ciklo stadijose

- auditas
- darbo jvertinimas
- pagerinimas

Maisto saugos uztikrinimo

planas (RVASVT planas)

Rizikos veiksniy analizé

Svarbts valdymo taskai

(Valdymo priemongs — kritinés ribos
Monitoringas

Korekcinés priemonés
Patikrinimas)

apzvalga

8 pav. Maisto kokybés ir saugos valdymo schema

Klausimai

1. Koks buvo kokybés valdymo vaidmuo valstybiy vystymosi rai

doje?

O© 00 3 O L b W

. Kaip pasikeité maisto produkty gamybos pobudis?

. Nuo ko priklauso maisto saugumo sékmé?

. Kokia GHP ir GGP reikalavimy taikymo esmé?

. I ka nukreipti GHP reikalavimai?

. Kuo naudingas GGP, GHP ir RVASVT tarpusavio suderinimas?
. Kam yra skirtos kokybés sistemos?

. Kaip valdoma maisto saugumo kokybé?

. Kokie pagrindiniai medaus GHP principai?

10. | ka nukreipti medaus GHP reikalavimai?
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Kokybé dar ne viskas
Be kokybés viskas yra niekas

3. Rizikos veiksniy analizés svarbiy valdymo
tasky (RVASVT — HACCP) kokybés
sistemos istorija ir klirimo etapai

Tai prevenciné kokybés valdymo sistema, kuri paremta veiksmais
problemoms maisto tvarkymo procese isvengti, pries tai, kol jos atsiras.

Igyvendinant 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr.

178/2002 nuostatas bei siekiant stiprinti vartotojy interesy apsauga
maisto ir veterinarijos srityje, ES reguliavimo priemonés grindZziamos
rizikos analize, kurig sudaro trys tarpusavyje susije procesai — rizikos
vertinimas, rizikos valdymas ir pranesimas apie rizikg. Rizikos ver-
tinimas — mokslinis pozitirisji maisto sauga (Andrew O. G., 2005).

Rizikos vertinimas

Su maisto sauga ir veterinarija susijusi rizika vertinama remiantis
turima moksline informacija ir duomenimis. Diegiant ES ir pasauliniy
organizacijy patvirtintas rizikos vertinimo metodikas atliekamas maisto,
pasary sauga, gyvuny sveikta ir gerove veikianc¢iy cheminiy, mikrobio-
loginiy ar fiziniy pavojy nustatymas, apibudinimas, poveikio vartotojy
sveikatai jvertinimas bei rizikos apibtidinimas.

Rizikos valdymas

Atsizvelgiant | nepriklausomas ir objektyvias rizikos vertinimo i$-
vadas bei rekomendacijas, ES ir nacionaliniais teisés aktais nustatomos
atitinkamos rizikos valdymo priemonés. Siekiant jvertinti §iy priemoniy
veiksminguma bei uztikrinti, kad biity laikomasi teisés akty reikalavimuy,
ES saliy nariy kompetentingos institucijos atlieka oficialig kontrole.

Pranesimas apie rizika

Pranesimo apie rizikg procesas paremtas rizikos vertinimo bei kom-
petentingy institucijy ir tkio subjekty bendradarbiavimu ir objektyviu
visuomenés informavimu reikiamu laiku.
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Rizikos vertinimas:

 Pavojaus nustatymas, Pavojaus apibudinimas, Poveikio ivertini-
mas, Rizikos apibudinimas,

Vyksta glaudus tarnyby bendradarbiavimas. Sioms tarnyboms at-
stovauja: ES — EFSA, LT — NMVRVI, ES - EK, ES ir Lietuvos varto-
tojai, EFSA — NMVRVI, Gkio subjektai.

VYRIAUSYBES VEIKLA MAISTO BENDROVES VEIKL A
POLITIEA POLITIKA
RIZIKOS ANALIZE PLANAVIMAS
Produktasfprocesas Crganizacings priefnonés
Rizikos Rizikos . prlvalgmle i *  programos strulctiiros
T aspektai parengimas,
W er‘tmba ] » galimybes atsakcomybes 1
- *  loiti weiksnial vadovavime resursal
Infprmgm_]os ®*  motyvacija/mokymas
ap1e r1;1kq EBendrowes maiste * rydial
perdavimas sAugos *  darbo {wertinimas
reikalavimai ®*  pagerinimo sglygos
Vartotojy apsauges lygis |
= IDIEGIMAS
Maisto saugos uzdaviniai I N GOD GHP
panaudojami B BYVASYT
¥ Kokybes sistemos
sudarant B VEY

Darbo jvertinimas—Auditas

Pataisymas—Pagerinimas—ApZvalga

9 pav. RySys tarp vyriausybés ir bendrovés veiklos maisto saugos srityje

Maisto saugos uzdaviniai, kaip juos apibrézia valstybés institucijos,
tai yra minimalus tikslas, kuriuo turi vadovautis darbuotojai (9 paveiks-
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las). Bendrové gali priimti vyriausybés apibréztus maisto saugos uzdavi-
nius ir jforminti tokiu pac¢iu pavidalu.

Kaip alternatyva, priklausomai nuo komerciniy veiksniy, jmoné gali
noréti sudaryti grieztesnius maisto saugos reikalavimus. Maisto saugos
reikalavimai yra jvedami j maisto saugos programa. Jie turi jtakos pro-
dukty ir procesy planavimui bei projektavimui ir GGP, GHP, RVASVT
bei kokybés uztikrinimo sistemy jdiegimui, siekiant atitikti maisto sau-
gos reikalavimus.

Naudojant §iuos metodus, reikéty pasitelkti ekspertus, ypackai me-
todai grindziami statistiniais duomenimis. Siuo metu yra sukurta ir par-
duodama nemazai maisto saugos kompiuteriniy programy (Pavyzdys.
Rizikos analizés ES ir Lietuvoje schema).

Europos maisto saugos tarnyba (nuoroda) (angl. EFSA) (toliau
vadinama — Tarnyba) yra ES rizikos vertinimo institucija, teikianti ne-
priklausomg moksling nuomong¢ Europos Komisijai (EK) visais su mais-
to sauga ir veterinarija susijusiais klausimais. Siekiant uztikrinti efektyvy
Europos Komisijos, Tarnybos ir $aliy nariy bendradarbiavimag ES, stei-
giamos nacionalinés rizikos vertinimo institucijos.

Nacionalinis maisto ir veterinarijos rizikos vertinimo institutas
(NMVRVI) (toliau vadinama — Institutas) vykdo rizikos vertinimo funk-
cijas Lietuvoje. Pagrindinis Instituto uzdavinys — teikti moksling infor-
macijg ir moksling bei techning pagalbg Valstybinei maisto ir veterinari-
jos tarnybai (VMVT).

Analizuodamas moksling informacijg maisto ir veterinarijos srityse
bei valstybinés maisto ir veterinarinés kontrolés duomenis Institutas at-
lieka:

- maisto ir pasary mikrobiologinio uZter§tumo rizikos vertinima;

- maisto priedy ir papildy bei naujy maisto produkty rizikos verti-

nima;

- genetiskai modifikuoty organizmy ir jy produkty rizikos vertinima,

- pasary priedy rizikos vertinimg;

- technologiniy procesy jtakos maisto ir pasary saugai vertinima;

- gyviiny laikymo ir transportavimo salygy jtakos sveikatai ir gero-

vei vertinimg;

- rizikos gyviiny gerovei vertinima,
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- gyviny uzkre¢iamyjy ligy ir zoonoziy bei jy sukéléjy epidemiolo-

ging analize;

- veterinariniy vaisty ir veterinarinés paskirties biocidy kokybés,

saugumo ir efektyvumo vertinima.

Iki §iol yra iSleista labai daug RVASVT ir maisto saugai bei jos val-
dymui skirtos literattros, taciau beveik visa angly kalba. NemaZzai me-
todinés literatiiros buvo parengta ir Lietuvoje, taciau didzioji jos dalis
buvo iSleista nedideliu tirazu atskiry institucijy uzsakymu, todél ji pri-
einama ne visiems maisto gamintojams. Be to, maisto saugos sistemos
per pastarajj deSimtmetj buvo tobulinamos, keitési jy vertinimo ir serti-
fikavimo procediiros. Siuo metu nemazai ES valstybiy turi parengusios
RVASVT standartus, reikalavimus sistemos sertifikavimui. Sie standar-
tai nedaug skiriasi, todél jmonés gali sertifikuoti savo sistemas pasi-
rinkdamos kurios nors ES valstybés standartus.

Didzioji Britanija, Danijos Karalysté, Nyderlandy Karalysté ir kai
kurios kitos ES narés yra padariusios didziausig pazanga RVASVT sis-
temy diegimo ir sertifikavimo srityje, todél Lietuvoje, siekiant tarptauti-
nio pripazinimo, dazniausiai taikomi §iy valstybiy standartai. Pavyzdziui,
per pastaruosius kelerius metus kai kurios jmonés sékmingai paruos¢ ir
sertifikavo kokybés sistemas, parengtas pagal Nyderlandy Karalystés
reikalavimus maisto saugos sistemoms, parengtoms pagal RVASVT,
kurie buvo nuolat tobulinami ir 2002 m. isleistas tre¢iasis jy leidimas.
Dar §ios knygos tikslas - jvertinti visus pasikeitimus ir pateikti vartoto-
jams praktinj RVASVT principais pagrjsta saugos sistemos sudarymo
vadova maisto tvarkymo ir gamybos jmonése, daugiausia remiantis
anks¢iau minétais Nyderlandy Karalystés tarptautinio sertifikavimo rei-
kalavimais. Taip jmonés rengdamos ir tobulindamos saugos programas
galés planuoti tarptautinj jy sertifikavima. Sis vadovas gali biti sekmin-
gai naudojamas sudarant konkre¢ias RVASVT programas visose maisto
jmonése (Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 1999, Lasak J., 2004,
Andrew O. G.2005).

Zinoma, saugos sistemos atskiroms maisto pramonés $akoms ar
maisto tvarkymo jmonéms ir konkretiems gaminiams turi biiti sudaro-
mos individualiai, atsizvelgiant ] taikomas Zzaliavas ir technologijas.
Konkre¢ios jmoOnés saugos sistema ir jos dalis — RVASVT planas — taip
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pat priklausys nuo jmonés pastaty, gamybiniy ir kity patalpy patalpy bei
buklés, naudojamos jrangos amziaus ir techninés bei sanitarinés buiklés,
darbuotojy kvalifikacijos ir kai kuriy kity veiksniy. Sioje knygoje taip
pat pateikiama naujausia literatira, interneto svetainiy adresai, kurie ga-
léty padéti sudarant ir tobulinant konkrecias maisto saugos RVASVT
sistemas.

Jau minéta, kas per pastaruosius deSimtmecius buvo kuriamos ir la-
bai placiai diegiamos $iuolaikinés kokybés valdymo ir uztikrinimo sis-
temos (tarp jy maisto zaliavy ir produkty). Jos yra gana universalios ir
tinka beveik visoms Zmoniy veiklos sritims, ta¢iau kiekviena gamybos
sritis pasizymi savais ypatumais. Maisto gamybos, tvarkymo, prekybos ir
vartojimo ypatumas yra saugos valdymas ir uztikrinimas, todél $iai sri-
¢iai buvo sukurtos specifinés maisto saugos valdymo ir uztikrinimo sis-
temos. Tokias sistemas paprastai sudaro biitinosios programos ir Rizikos
veiksniy analizés svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT) programa. Dau-
guma bitinyjy programy elementy, pavyzdziui, sanitarija, higiena, reika-
lavimai maisto gamybos ir tvarkymo patalpoms, jau seniai buvo taikomi
maisto pramongje 0 tarpu RVASVT — gana naujas saugos valdymo ba-
das, Siuo metu visuotinai pripazjstamas kaip efektyviausias. Dazniausiai
RVASVT sistema laikoma integruota bitinyjy programy ir pacios
RVASVT programos sistema.

Maisto produkty kokybés, ypaC jy saugos uztikrinimas, t. y. ne-
kenksmingumas vartotojui, yra pagrindinis Siuolaikinés maisto pramonés,
maitinimo ir maisto prekybos jmoniy uzdavinys. Svarbiausius maisto ko-
kybés ir saugos rodiklius reglamentuoja jvairiis teisés aktai — jstatymai,
higienos normos, privalomieji rodikliai, techniniai reglamentai ir kt.

Daugelyje pasaulio valstybiy yra priimti jstatymai ir kiti norminiai
aktai, reglamentuojantys valdymo sistemas, skirtas reguliuoti ir uztikrinti
maisto saugg. Pagal jy taikyma Siuos jstatymus bei kitus teisés aktus sa-
lyginai galima skirstyti | pasaulinius, Europos Sajungos ir nacionalinius.
Lietuvai tapus Pasaulinés prekybos organizacijos nare ir stojant ] Euro-
pos Sajungg, acionaliniai maisto saugos teisés aktai buvo sudaromi taip,
kad jie atitikty atitinkamas Jungtinés FAO/WHO Codex Alimentarius
komisijos ir ypa¢ Europos Sgjungos direktyvas bei reglamentus (Codex
Allimentarius Commision, 1997).
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Pagrindinis kokybés valdymui maisto tvarkyme skirtas nacionalinis
teisés aktas yra Lietuvos Respublikos maisto jstatymas, kuriame maisto
saugai yra skirtas 4 straipsnis ,,Pagrindiniai maisto saugos, kokybés ir
tvarkymo reikalavimai‘‘; pagrindinés §io jstatymo nuostatos yra iSsamiai
iSdéstytos Lietuvos higienos normoje HN 15:2003“Maisto higiena“. Visi
Sie ir kiti pagrindiniai teisés aktai yra i§vardyti knygos priedy skyriuje.

RVASVT istakos susijusios su maisto gamybos projektais kosmi-
néms programoms. Sistemos pagrindus suktré bendrové ,,Pillsbury*
(JAV) kartu su Nacionaline aeronautikos ir erdvés agentiira (NASA),
JAV ginkluotyjy pajégy ,,Natick™ ir JAV kariniy oro pajégy laboratori-
jomis. Sistemos kiirimo pradzia galima laikyti 1959-uosius, kai buvo
uzsakyta pagaminti maista, tinkama vartoti erdvélaiviuose nesvarumo
saglygomis. Tuo metu nebuvo jokios informacijos apie maisto produkty,
ypac atskiry jo daleliy elgsena tokiomis aplinkybémis. Sunkiausia Sioje
programoje buvo duoti garantija, uztikrinancig, kad astronautams skirti
maisto produktai néra uzterSti patogeninémis bakterijomis ar virusais,
toksinais, chemikalais ar pavojingais fiziniais objektais, galin¢iais bati
susirgimy ar suzeidimy priezastiS. D¢l §iy rizikos veiksniy kelioné i
kosmosg galéty buti nesékminga ar net katastrofiska. Tuo metu dauguma
maisto saugumo ir kokybés uztikrinimo sistemy rémési galutinio produk-
to tikrinimu. Norint uztikrinti visiS$kg produkty sauguma, reikéjo patik-
rinti visus, tai yra 100 procenty pagaminty produkty, bet praktiskai §ito
padaryti buvo nejmanoma.

Buvo greitai prieita prie i§vados, kad naudojant tradicines kokybés
valdymo priemones, kuriy pagrindinis principas yra galutinio produkto
patikrinimas, patikimai uztikrinti maisto saugg sunku — reikéty atlikti
daugybe maisto méginiy analiziy. Tokiu atveju kontrolé tampa labai
brangi, gadinami maisto produktai. Todél reikéty uzduoti keletg klausi-
my: kaip uztikrinti visiSkg sauga, naudojant tuo metu naujausius meto-
dus? kokios yra rizikos veiksniy ir jy dydziy jvertinimo paklaidos, tai-
kant tradicing Zaliavy, pusgaminiy ir galutiniy produkty kontrole (pvz.,
tikrinimg laboratorijoje)?

Nagrinéjant Siuos klausimus iskilo rimty abejoniy dél tuo metu pla-
¢ial maisto pramonéje naudotos kokybés kontrolés sistemos. Nemaza
dalis tokiy sistemy buvo pagrijstos subjektyvia kokybés vadovo nuomo-
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ne. Maisto pramonéje nebuvo vienodo poziiirio ir netgi supratimo apie
tai, kokia turéty biti tobula kokybés programa. leskant atsakymo j visus
Siuos klausimus, buvo iSanalizuota NASA vadinamoji ,,be defekty” pro-
grama, kuri daugiausiai buvo skirta metalo dirbiniams (Danil¢enko H.,
Jariené E., 2009).

Kuriant visai nauja saugos valdymo strategija, buvo prieita prie is-
vados, kad sékmingas gali buti tik vienas kelias — prevencinés sistemos
suktirimas. Jos esmé - kuo operatyvesnis zaliavy, procesy, aplinkos, per-
sonalo, saugojimo ir paskirstymo valdymas ir efektyvios dokumentacijos
bei jrasy sistemos sudarymas. Optimaliai jdiegus tokig sistemg, neberei-
kéty tikrinti galutinio supakuoto produkto (ar bent tokiy tikrinimy kiekis
daug karty sumazéty), iSskyrus stebésenos procediiras.

Pagal tokios sistemos reikalavimus, dokumentai bei jrasai turi biti
taip parengti ir saugojami, kad biity galima susekti visas panaudotas za-
liavas, jmone, kurioje maisto produktas buvo pagamintas, zmoniy, daly-
vavusiy to produkto gamyboje, pavardes ir visa kitg informacija, susiju-
sig su produkto istorija. Kitais Zodziais tariant, problemy susekimo me-
chanizmas turéty biti nuo pat produkto tvarkymo pradzios.

Buvo pabrézta, kad RVASVT — tai pirmiausia prevenciné kokybés
valdymo sistema. Tinkamai jg taikant galima optimaliai valdyti bet kuria
maisto gamybos sistemos vieta, nepriklausomai nuo to, koks pavojus
(rizikos veiksnys) gali susidaryti. Viena svarbiausiy RVASVT sistemos
daliy — rizikos veiksniy analizé — apima sistemingg zaliavy, pusgaminiy,
maisto produkty, perdirbimo salygy, procesy, jvairiy tvarkymo pakopy,
prekybos ir vartojimo analize. Tokios analizés metu maisto grandinés
srauty diagramoje.

Tarptautinis sistemos plitimas prasidéjo po 1987 metais Tarptauti-
nés maisto mikrobiologiniy reikalavimy komisijos (ICMSF) paskelbto
prane§imo. Svarbiausias RVASVT istorijoje etapas buvo 1993 metais
Codex Alimentarius komisijos pasitlyta apibrézimy ir pagrindiniy $ios
sistemos elementy tarptautinis derinimas. Maisto higienos bendryjy
principy Kodeksas taip pat pabrézé RVASVT sistemos svarbg. Pasauliné
prekybos organizacija (PPO) Urugvajaus apskritojo stalo daugiaSalése
derybose 1994 mety balandZio ménes] nutaré, kad Kodekso standartai,
rekomendacijos, jskaitant ir RVASVT sistemg, biity priimti kaip maisto
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saugumo uZztikrinimo butina salyga tarptautinéje prekyboje.

1995 metais geguzés ménesj Pasauliné sveikatos organizacija
(WHO) sukvieté pasitarima, dalyvaujant Maisto ir Zemés wikio organiza-
cijai (FAO), kuriame buvo aptarti RVASVT sistemos bendrieji principai
ir jy taikymas. Jame pabrézta, kad eksportuojancios Salys privalo uztik-
rinti i§vezamy produkty sauguma, jrodydamos importuotojams, kad
RVASVT sistema yra jdiegta ir palaikoma jy maisto pramonéje. At-
kreiptas démesys, kad iSsivys¢iusiy Saliy vyriausybés | maisto saugumo
uztikrinimo jstatymus kaip privaloma elementg jtraukia RVASVT siste-
ma (Ehiri J. E., Morris G. P., 1995, Leistner-Kulmbach L., 1995, Loken
J. K., 1995, Sprenger R. A., 2007).

1996 metais Codex Alimentarius komisija dvide$imt antrojoje se-
sijoje apsvarsté ir priem¢ ALINORM 97/13A ,Rizikos veiksniy analizé
ir svarbiy valdymo tasky sistema (RVASVT) ir jos taikymo gairés®.

Salyse, kuriose RVASVT sistema yra jstatymiskai privaloma (pvz.,
Anglijoje, Danijoje ir kt.) jvykus incidentui, teisme galima pateikti
RVASVT jrasus, kaip jrodymg, kad produktas buvo pagamintas laikantis
visy saugaus maisto gamybos reikalavimy. Lietuvoje 1999 m., patvirti-
nus Lietuvos higienos norma HN 15:1998 ,Maisto higiena. Bendrieji
reikalavimai®, maisto tvarkymo jmonése pradétos diegti RVASVT sis-
temos.

Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba reikalauja jmonése pa-
rengti ir suderinti RVASVT sistemas, vykdo RVASVT sistemy audita.
Pagal Lietuvos higienos normg HN 15:1998 ,,Maisto higiena. Bendrigji
reikalavimai RVASVT sistema maisto tvarkymo jmonése diegiama
nuosekliai vadovaujantis principu: mazoms maisto tvarkymo jmonéms
reikalaujama diegti principines RVASVT nuostatas, o stambiosioms
jmonéms — detalias RVASVT programas.

Pagrindiniai RVASVT sistemos kiirimo etapai:

1 etapas

1950 m. Dr. W.,E. Demingas ir kt. suktiré¢ ir Japonijoje jdiegé ,,vi-
siSko kokybés valdymo* sistemas, kurios i§ esmés pakeité¢ japonisky
produkty kokybe. Sios sistemos leidzia nuolat gerinti produkcijos koky-
be, ir kartu netrukdo mazinti kainas.
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2 etapas

Kaip minéta, pati RVASVT koncepcija buvo sukurta 1960 m. JAV
bendradarbiaujant Pillsbury maisto kompanijai, JAV armijai ir Naciona-
linés aeronautikos ir Kosmoso Administracijai (NASA). Si sistema buvo
pritaikyta maisto produkty, kuriuos vartoja astronautai kosmose, saugu-
mui uztikrinti. RVASVT esmg sudaro kuo gilesné pacios gamybos kont-
rolé, kurig svarbiose valdymo taskuose vykdo darbininkai ir / arba nuo-
latiniam stebéjimui naudojama technika. RVASVT koncepcija Pillsbury
kompanija vieSai pristat¢ 1971 m. maisto saugos konferencijoje. Nuo
1980 m. RVASVT sistemg JAV pradéjo diegti ir kitos didesnés maisto
kompanijos.

3 etapas

Codex Alimentarius komisija sesijoje, kuri vyko 1993 m. birzelio
mén. Zenevoje, priémé dokumenta ,,Rekomendacijos taikant RVASVT
sistemg®. 1997 m. Codex Alimentarius komisija perzitiréjo ,,Bendruosius
maisto higienos principus® ir papildé juos RVASVT sistema ir reko-
mendacijomis jos taikymui.

Maisto kodekse nurodomi Sie pagrindiniai tikslai:

e apsaugoti vartotojy sveikata;

e uztikrinti doros principus maisto versle;

o uztikrinti maisto produkty kokybe ir jy tinkamumg zmoniy mais-

tui.

RVASVT sistemos taikyma Europos Sajungoje 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
ISTATYMAS su jteisinta RVASVT sistema: ,,maisto tvarkymo vietose
turi baiti teisés akty nustatyta tvarka taikoma rizikos veiksniy analizés ir
valdymo sistema bei atliekami biitini laboratoriniai tyrimai maisto sau-
gos ir tvarkymo savikontrolei uztikrinti*.
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3.1. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky
kokybés sistemos pranasumai ir trikumai

Iki 1985 m. apie platesnj RVASVT sistemos diegima maisto
pramonégje dar nebuvo rimtai kalbama. 1985 m. RVASVT sistema
rekomendavo JAV Nacionaliné moksly akademija (NAS), kai NAS
komitetas padaré iSvadg, kad prevenciné RVASVT sistema yra
pagrindiné mikrobiologiniy rizikos veiksniy valdymo priemoné.

Taip pat buvo pripazinta, kad galutinio produkto analizé néra
adekvatus dél maisto kylanciy ligy prevencijos biidas. 1987 m. JAV
Kongresas, siekdamas pagerinti Zuvy ir jliros maisto inspekcija
atitinkan¢ig RVASVT sistemg, jpareigojo Nacionaling vandenyny ir
atmosferos administracija (NOAA) sudaryti sertifikavimo ir priezitiros
programa. NAS publikacija taip pat rekomendavo jsteigti Nacionalinj
mikrobiologiniy maisto rodikliy eksperty konsultacinj komiteta
(National Advisory Committee on Microbiological Criteria of Foods —
NACMCF). Tai buvo netrukus padaryta ir sukurtas komitetas ne tik
aktyviai sudarin¢jo mikrobiologinius kriterijus, bet ir plétojo pacia
RVASVT koncepcijg. Jis papildé RVASVT principus paruosdamas
kiekvieno i§ jy apibrézima ir sudaré RVASVT naudojamy terminy
apibrézimus. Toks poziliris davé galimybe jdiegti universalia maisto
saugos sistemg. Sistema yra palyginti nauja, todél ji nuolat tobulinama.
Modifikuoti RVASVT sistemas néra sudétinga, taCiau tai turi buti
atlickama atsargiai, kad pakeitimai didinty sistemos patikimuma, o ne
atvirk§éiai (HACCP in Agriculture and Horticulture, 2000, Bourn D.,
Prescott J., 2002, Carole A., 2005).

Bet kuri problema RVASVT sistemoje pradedama nagrinéti nuo za-
liavy. Reikia istirti atskirus komponentus, taip pat kiekvieng perdirbimo
pakopa, pradedant nuo Zaliavy gamybos ir paruosimo viety iki tvarkymo
ir gamybos grandziy.

Turi buti i8siaiSkinta, kas gali atsitikti Zaliavoms jy paruoSimo ir
tvarkymo metu ir kokiy problemy galima tikétis joms patekus j maisto
jmong. Remiantis tokia analize (literatiiros paieSka ir apzvalga, aptarimai
su tiekéjais, paciy surinkti duomenys apie zaliavas), galima atrinkti jaut-
riausius komponentus ir jy paruo$imo bei tvarkymo sritis, kurios turi
bati reguliariai stebimos ir kontroliuojamos.
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Kita sritis — gamybos proceso, pastaty, aplinkos ir zmoniy valdymo
buido analizé. Siekiama iSaiskinti visas vietas jmonéje ir proceso pako-
pas, kurios gali biiti susijusios su rizikos veiksniais. Sios pakopos metu
taip pat nustatomos prevencinés procediiros rizikos veiksniui.

Dar viena svarbi analizés sritis — produkto saugojimo, gabenimo ir
paskirstymo bei su Siomis pakopomis susijusio netinkamo tvarkymo ga-
limybiy analizé. Galiausiai atliekama vartotojo poveikio produkto saugai
analizé.

RVASVT sistemos pranasumai:

e Atsiranda pasitikéjimas produktu, nes uztikrinamas jo saugumas.

e Atsiranda galimybés prekybai, nes sistema pripazjstama tarptau-

tiniu mastu.

e Padeda geriau panaudoti jmonés resursus, nes sutelkia démesj |

svarbiausius veiksnius.

o Leidzia greitai ir efektyviai spresti rinkos incidentus.

o Kelia bendrg jmonés darbuotojy sgmoninguma ir démesj kokybei.

e Leidzia pereiti nuo kolektyvinés prie individualios kiekvieno

darbuotojo atsakomybés.

e [eidzia jrodyti kontrolés institucijoms, kad produktas yra saugus.

e RVASVT dokumentai jrodo, kad jmoné laikosi normatyviniy

dokumenty reikalavimy.

o Suteikia palankesnes konkurencijos salygas.

RVASVT sistemos triskumai:

e Didelés pradinés islaidos.

o [diegimas reikalauja daug laiko.

o RVASVT darbuotojus reikia nuolat mokyti.

¢ Sunku jrodyti darbo verte.

o Kartais tenka jsigyti papildomy jrenginius.

e Sistema diegiama kiekvienam produktui.

e Biitina gana auksta darbuotojy kvalifikacija ir kompetencija

mokslinéje-techninéje srityje.

e Atsiranda klifi¢iy greitiems gamybos pakeitimams ir plétrai.

e Reikalauja besalygisko jmonés vadovybés pritarimo ir palaiky-

mo.
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3.2. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky
kokybés sistemos taikymas

Jkuriant zaliavy perdirbimo, maisto gamybos, transportavimo ar
prekybos jmong, bitina jvykdyti daugelj reikalavimy patalpoms, jrengi-
niams, darbuotojy higienai, valymui, plovimui ir dezinfekcijai, transpor-
tavimui ir dar daug kity nepaminéty. Visi Sie reikalavimai skirti uztikrin-
ti saugig aplinkg ir elgesj su maisto Zzaliavomis ir i$ jy pagamintais pro-
duktais visoje maisto tvarkymo grandinéje nuo zaliavy iki paties varto-

jimo (1 lentel¢).

1 lentelé. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky kokybés sistemos
(RVASVT) nauda vartotojams, jmonéms ir vyriausybei

RVASVT nauda RVASVT nauda RVASVT nauda
vartotojams jmonéms vyriausybei
* Mazina apsikréti- * Didina vartotojy ir vyriau- * (Gerina visuomenés

my per maistg rizi-
ka;
* Didina pasitikéjima
maisto gamintojais;
* Pagerina gyvenimo
kokybe (sveikata,
ekonomines saly-

gas).

sybés pasitikéjima;

* Plecia rinkg ir eksporto
galimybes;

* Mazina gamybos iSlaidas
(mazéja pakartotino perdir-
bimo reik§mé ir nuostoliai);

* Didina produkto savybiy
pastovumag;

* Formuoja sisteminj poziirj j
gaminamy produkty sauga;

* Mazina biznio rizika;

* Mazina draudimo ir byliné-
jimosi islaidas;

* Tai zingsnis | kokybés va-
dybos sistema.

sveikatg;

Didina maisto kont-
rolés efektyvuma ir
tikslinguma;
Mazina i§laidas vi-
suomenés sveikatai;
Palengvina prekyba
ir eksporta;

Didina visuomenés
sampratg apie maisto
sauga.

e RVASVT - tai sisteminis pozilris, apimantis visus maisto sau-
gos aspektus visose maisto gamybos ir vartojimo grandyse: za-
liavy auginimo ir paruoS§imo, gabenimo, saugojimo, perdirbimo,
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paskirstymo, pardavimo ir vartojimo.

e Idiegus RVASVT, jmon¢je pereinama nuo senosios — galutinio
produkto kokybés patikrinimo sistemos — prie naujosios — pre-
vencinés kokybés uztikrinimo sistemos.

e RVASVT sudaro galimybes efektyviai ir ekonomiskai kontro-
livoti visus dél maisto kylanc¢ius susirgimus.

e Teisingai taikant RVASVT, galima nustatyti visus maisto gamy-
bos procese galimus rizikos veiksnius (pavojus).

o RVASVT naudojimas sudaro salygas sutelkti pagrindinius techni-
nius iSteklius svarbiausiose (kritinése) gamybos proceso vietose.
Naudojant prevencing RVASVT sistema, galima sumazinti pro-
dukcijos nuostolius.

o RVASVT yra kitas kokybés valdymo sistemas papildanti prie-
moné. Tarptautinés organizacijos (Jungtiné FAO/WHO ir Codex
Alimentarius komisija) pripazino, kad RVASVT yra efektyviau-
sia dél maisto kylanc¢iy susirgimy valdymo sistema.

e RVASVT sistemg jdiegusios jmonés jgyja stipry pozityvy argu-
mentg konkurencinéje kovoje.

Pastaruoju metu placiai pripazinta RVASVT sistema buvo kaip
svarbiausia ir efektyviausia sisteminio visy rizikos veiksniy, susijusiy su
gamyba, paskirstymu ir vartojimu, identifikavimo ir valdymo priemoné.
Si sistema suteikia galimybes ir biidus, kaip nustatyti rizikos veiksniy
valdymui prevencines priemones. Nors GGP bei GHP ir nurodo ben-
druosius saugaus maisto gamybos reikalavimus, RVASVT naudg nule-
mia tai, kad ji skirta individualioms priemonéms, kurios yra budingos
tam tikram produktui ar procesui.

¢ Maisto saugumo vadyba — sudétiné visuotinés kokybés valdymo

sistemos veiklos dalis ir svarbiausias $ios strategijos elementas
uztikrinant maisto produkty saugg ir kokybe (2 pav.).
e Pagrindinius RVASVT sistemos principus ir maisto, skirto
tiekti rinkai, higienos reikalavimus Lietuvoje reglamentuoja
HN 15:1998 (MAISTO HIGIENA. Bendrieji reikalavimai).

e Nors RVASVT sistemg 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.

e Prie§ diegdama RVASVT sistemg, jmoné jau turi vykdyti dau-
geli reikalavimy, keliamy patalpoms, jrenginiams, darbuotojy
higienai, jmonés valymui, maisto produkty transportavimui ir t.t.
Tam, kad jmonei biity lengviau palaikyti normatyviniy doku-
menty keliamus reikalavimus, yra parengiamos privalomyjy rei-
kalavimy vykdymo prieziliros programos — biitinosios progra-
mos. Efektyvios biitinosios programos supaprastina RVASVT
planus ir padidina gaminamo produkto sauga. Jeigu kuri nors
batinoji programa néra pakankamai vykdoma ar kontroliuoja-
ma, bitina nustatyti papildomus svarbius valdymo taskus (SVT)
ir stebéti bei kontroliuoti juos pagal RVASVT planus.

e RVASVT sistema sunku jdiegti, kai gaminami mazi produkty
kiekiai ir / arba daZnai kei¢iamas gaminamy produkty asor-
timentas.

3.3. Kokybiniy parametry integracija ekologinéje
gamyboje j rizikos veiksniy svarbiy valdymo
tasky kokybés sistemas

Siame skyriuje aprasoma, kaip pagerinti ir taikyti ekologisko maisto
kokybés kontrolés granding, vadovaujantis bendromis nuostatomis verti-
nant svarbiy valdymo tasky rizika (RVASVT), kuri dazniausiai naudo-
jama maisto tvarkymo jmonése maisto saugos kontrolei, arba aukstai
kokybés kontrolei uztikrinti (KVKSVT (kokybés kontrolés svarbis val-
dymo taskai). KVKSVT nuo standartinés RVASVT skiriasi tuo, kad vei-
kia visoje grandinéje, kurioje vertinamos vartotojy, jskaitant produkto
kokybe (skonis, mitybiné verté ir pan.) ir etinés (moralinés) vertybés.
Tekste apibendrinamos 2005 mety Ekologisko RVASVT projekto veik-
los ir rezultatai, kurie buvo apibendrinti 2005 metais, kaip SVT duomeny
baze buvo sukurta tam tikroms maisto grandinés grupéms, ji buvo pa-
rengta kaip rekomendacijos gamintojams, vartotojams, perdirbéjams
mazmenininkams.(Handbook of organic food, 2007).

Apie RVASVT yra parengta gausybé informacijos ir mokymy me-
dziagos. MZUO/(FAO) (Jungtiniy Tauty Maisto ir Zemés tikio organi-
zacija) tinklalapyje pateikta tik apzvalginé informacija (MZUO, 1997), 0
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Nacionalinio patariamojo komiteto ,,Mikrobiologiniai kriterijai maiste*
tinklalapyje pateikta daug daugiau rekomendacinés, visiems prieinamos
informacijos. Nuo pat pradziy buvo manyta, kad RVASVT bus taikoma
visoje maisto produkto gamybos grandingje, pradedant nuo pirminés
gamybos iki galutinio jo suvartojimo ta¢iau RVASVT sistema yra tai-
koma atskirai kiekvienam maisto tvarkovui (jmonei).

Ekologinés gamybos veikloje kokybés valdymo sistemy taikymu
taip pat noréta praplésti RVASVT sistema, SVT nustatyti ne atskiroms
maisto produkto gamybos grandims, vieng RVASVT sistemg parengti
vieng visoms maisto produkto gamybos grandims, nuo pirminés gamy-
bos pradzios iki mazmeninés prekybos. Kitas tikslas buvo nustatyti pla-
tesnj spektrg pavojy, kuriuos biity galima kontroliuoti, net jei tame taske
nebiity tiesioginés rizikos vartotojy sveikatai. Pavyzdziui, visa ekologis-
ko maisto tickimo grandiné turi baiti autentiSska ir nepertraukiama. Jeigu
vartotojas jtars, kad kurioje nors maisto grandinés vietoje (saugojimas,
tiekimas, transportavimas, gamyba) galéjo iskilti pavojus, taigi produkto
autentiSkumas taps abejotinu (Trumpas jvadas..., 1994, Kotozyn-
Krajewska D., Sikora T. , 1999, Handbook of organic food, 2007).

Ekologinés RVASVT sistemos projektas apzvelgé su ekologisko
maisto gamybos sistema susijusius vartotojy skundus. Informacija buvo
renkama apie tipines gamybos sistemas: koptsty, obuoliy, pomidory,
pieno, kiau$iniy, kvie€iy ir vyno, kiekviena trijuose ar daugiau Europos
regiony. Buvo vertinami SVT maisto kokybei pagristi, kurioje maisto
grandinés vietoje jie biity aktualiausi. Atkreiptas démesys ir iSreikstas
susirtipinimas (svarba) moralinémis ir socialinémis vertybémis:

e maisto gamybg ir tiekimg tausojancios aplinka sistemos poreikis;

e socialiniai vietiniy gamintojy poreikiai;

e sazininga konkurencija;

e saugiy technologijy poreikis perdirbimui ir gamybai;

e papildomi moraliniai zmogaus ir gamtos aspektai, tokie kaip gy-

viny gerove;

e skaidrumas, pagrindimas, kad visi maisto grandinés dalyviai Zi-

no, kokj svarby vaidmenj joje vaidina.
Punktai, kuriuos reikéty apsvarstyti, kad norint sumazinti vartotojy nepa-
sitikéjima:

e problemos susijusios su tiekéjais, kurie piktybiskai nesivadovau-

ja rekomenduojamais standartais;
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e skirtingi atskiry valstybiy nacionaliniai standartai;

e standartai, kuriais turéty bati vadovaujamasi, bent jau taip mano
vartotojas, bet jie dar net neaprasyti, neparengti ar tiesiog nesu-
derinti maisto grandinés dalyviy;

e Kkai kurie varotojy skundai dél kai kuriy situacijy net negali buti
standartizuoti.

Kaip vyko vykdant projekta SVT nustatymas ekologisko maisto

grandinés RVASVT sistemoje?

Visi proceso dalyviai buvo apklausti. Kai kuriose grandyse apklaus-
tas buvo vienas ir tas pats asmuo, Kitose grandyse net keliy jmoniy dar-
buotojai. Kiekvienai tiekimo grandZiai buvo nubraizyta maisto tieckimo
grandis. Kiekvienas grandinés Zingsnis buvo padalintas ] mazZesnius.

Projekto grupé parengé klausimyna i§ 286 klausimy, kiekvienam
zingSniui (mazam ir dideliam).

Pateikiamas sékmingas RVASVT diegimo pavyzdys darzoviy tie-
kimo grandingje kontroliuojant ne tik produkto sauga, bet ir kokybe.

Danijos jmoné sukiré labai vykusig schema, apklausdami vartotojus
internetu. Vartotojams buvo pristatomi atskiry tikininky maisto produktai
(vaisiai, darzovés, siris, vynas) j kartonines dézes. Tokia dézé buvo pri-
statoma tiesiai vartotojui j namus vieng karta per savaite, produktus dé-
7€je buvo galima keisti pagal pageidavima, jspéjant prie§ pora dieny.
Vartotojai buvo patenkinti pristatoma produkcija, kol situacija nepradéjo
blogéti, vien dél to, kad jmonéms pleciantis, kokybés vadovai nespéjo
valdyti situacijos, didéjancio personalo. Jmoné pasamdé konsultanta,
kuris nubraizé schemg nuo produkcijos auginimo iki déziy, kurias grazi-
no vartotojai, plovimo. Konsultantas nustat¢ SVT kritiniuose lygiuose:
skirtingi temperatiiros lygiai skirtingiems produktams, jrasai, stebéjimas
ir pan. jmoné buvo labai nauja, neturéjo nusistovéjusiy ydingy tradicijy,
taigi naujg sistema buvo labai nesungu jgyvendinti. Sistema padéjo su-
valdyti situacijg, ypatingai intensyviu (sezono) laikotarpiu (Handbook of
organic food, 2000).

Sistema naudojama tik vidiniam jmonés valdymui, ji neminima nei
produkto zenklinime, nei dokumentuose.

2 lenteléje pateikta kai kuriose Salyse taikomos atsakomybés lyg-
mens kokybés valdymo sistemoje schema.
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2 lentelé. Atsakomybés lygmuo jvairiy Saliy kokybés valdymo ir
RVSVT sitemose (schema)

Grandiné Grandiné Grandiné Grandiné Grandiné
(Austrija) (Austrija) (Austrija) (Vengrija) (Austrija)
Gridy gamyba Griidy gamyba Grudy gamyba Gridy gamyba Griidy gamy-
(daug grudy (daug grady (vienas gaminto- (daug grudy ba (du griidy
gamintojy) gamintojy) jas) gamintojy) gamintojai)
L ! L ! L
Transportavimas Transportavi- Transportavimas Transportavi- Sandeliavi
(daug gridy mas (daug (vienas gridy mas (Vietinis ("‘grﬁiﬁ‘él-gg)‘s
vezy) griidy vezéjy) vezéjas) didmenininkas) 9 )
l ! | |
Grudy saugoji- Grudy saugoji- : Sandéliavimas Transportavi-
mas (didmeni- mas (didmeni- Trar(‘ljgortlfl‘g)mas (vietinis did- mas (vienas
ninkas) ninkas) Py menininkas) gamintojas)
l ! L - l —
Transportavimas Transportavi- Sandéliavimas ranslr()or a\t’" Malimas
(maliinas) mas (kepykla) (kepykla) mas (ek .Sf.?&gg (maliinas)
) ! ! ! l
Malimas Sandé¢liavimas Malimas Malimas Transportavi-
(maltinas) (kepykla) (kepykla) (malanas) mas (maltnas)
L ! L : L : L
Milty sandélia- Milty malimas Duonos kepimas Mlln\%lisr%ggeha_ a%?%%ss
vimas (malanas) (kepykla) (kepykla) (maliinas) (kepykla)
) ] ] 1 )
Milty transporta-| | Duonos kepi- Mazmeniné pre- g&t%;&ﬁgi’l{_ Transportavi-
vimas (kepykla) mas (kepykla) kyba (kepykla) nas) mas (kepykla)
I 1 L I
Duonos kepimas T'ﬁ;ﬂé?ﬁéﬁ%ge' Duonos kepi- Pardavimas
(kepykla) (kepykla) mas (kepykla) (tkis)
l
Transportavimas I$platinimas
(kepykla) (prekybos tinklas)
! l
Paskirstymas ?{?SLS{%T&S
(kepykla) prekyba)
l
Paskirstymas
(prekybos tinklas)
!

Paskirstymas
(mazmeniné prekyba)
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3.4. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky
kokybés sistemos (RVASVT) diegimas

Ikuriant zaliavy perdirbimo, maisto gamybos, transportavimo ar
prekybos jmone, bitina jvykdyti daugelj reikalavimy patalpoms, jrengi-
niams, darbuotojy higienai, valymui, plovimui ir dezinfekcijai, transpor-
tavimui ir dar daug kity nepaminéty. Visi $ie reikalavimai skirti uztikrin-
ti saugia aplinka ir elgesi su maisto zaliavomis ir i§ jy pagamintais pro-
duktais visoje maisto gamybos grandinéje nuo zaliavy iki paties produk-
to vartojimo. Kaip laikomasi $iy reikalavimy, tikrina valstybés paskirtos
kontroliuojancios organizacijos. Dar karta pazymima, kad pagrindiniai
bendrieji reikalavimai maisto gamybos grandinés jmonéms iSdéstyti Eu-
ropos Tarybos 1993 mety birzelio 14 dienos 93/43 EEC maisto produkty
higienos direktyvoje ir Lietuvos higienos normoje HN 15:1998. Siuo
metu galiojanéiy Lietuvoje higienos normatyviniy dokumenty ir normi-
niy akty sgrasas pateiktas 1 priede.

Pacios jmonés sau gali kelti auksStesnius vidinius reikalavimus, ta-
Ciau jie negali biti Zemesni, nei nustatyti norminiuose dokumentuose.

Kad reikalavimai nebiity pamirsti, o tai daznokai nutinka, nes laikui
bégant apsiprantama su atsilupinéjusiais dazais, netvarka kieme, pasliju-
sia darbo tvarka ir panaS$iai, bitina sudaryti privalomyjy reikalavimy
vykdymo priezitiros programas. Nors jei jmongje laikomasi visy priva-
lomyjy reikalavimy, reaguojama j visas kontrolieriy pastabas ir nurody-
mus, trilkumai greitai paSalinami, vis tiek reikia parengti prieziiiros pro-
gramas, kad vidiné kontrolé buty nuolatiné ir nepertraukiama. Efektyvios
programos supaprastina RVASVT planus, o kartu didina pagaminto pro-
dukto sauguma.

Jeigu nors viena programa ar programos dalis néra reikiamai paten-
kinama ar kontroliuojama, biitina nustatyti papildomus svarbius valdymo
taskus (SVT), kurie turi buti stebimi ir kontroliuojami pagal RVASVT
planus.

Prie§ pradedant RVASVT sistemos diegimg visos veikian¢ios pro-
gramos perzitirimos, patikrinamos ir jsitikinama, kad jos atitinka priva-
lomuosius reikalavimus, visa kontrolé yra tinkamai dokumentuojama,
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programos aprasSytos, paskirti atsakingi asmenys ir pildomi stebé&jimo
arba kontrolés uzrasai.

RVASVT sistemos darbo grupé.

RVASVT - sistemos darbo grupé — gali biiti darbuotojas, kuris Zino
ir supranta mikrobiologinius, cheminius ir fizinius veiksnius.

Pradedant diegti jmonéje RVASVT sistema, jmonés vadovybé pa-
skiria RVASVT grupés vadova, suteikia jam teises ir pareigas uztikrinti,
kad RVASVT sistema biity jdiegta, veikty ir atitikty higienos normoje
nustatytus reikalavimus.

Sudaroma RVASVT grupé i§ jvairiy sri¢iy jmonés specialisty.
RVASVT grupés nariai turi iSmanyti jmonéje gaminamo maisto proce-
sus ir rizikos veiksnius, kuriuos apima RVASVT sistema. Jei bitina, gali
bti pasitelkti konsultantai.

Kiekvienas RVASVT grupés susirinkimas protokoluojamas.

RVASVT sistemos efektyvumui uztikrinti darbuotojy, valdanciy, at-
liekanéiy ir tikrinanéiy darba, turintj jtakos maisto saugai, pareigos ir
jgaliojimai turi biiti aiSkiai apibrézti ir jforminti dokumentais, kad bty
galima identifikuoti ir aprasyti kiekviena problema, susijusia su maistu,
procesu ir RVASVT sistema, bei nedelsiant imtis korekcijos veiksmy,
siekiant uzkirsti kelia neatitiktims, susijusioms su maistu, procesu ar
RVASVT sistema. Pavyzdziui, maisto tvarkymo jmonéje paprastai uz
viskg atsakingas technologas. Jis gali pateikti visa informacijg apie tai,
kas vyksta gamybos mety.

RVASVT sistemoje maisto tvarkymo procesy aprasymas pagrjstas
maisto saugos principais. Maisto saugos valdymas ir uztikrinimas yra
pats svarbiausias dalykas. Jis yra apraSytas RVASVT sistemoje. Maisto
sauga yra nustatyty visy teisés akty visuma, kuri jgyvendinama jmonése
ir uztikrinama, kad jmonés gaminama produkcija yra saugi.

Priklausomai nuo to, kokig veiklg vykdo maisto verslo jmoné, pro-
gramos gali Siek tiek skirtis. VieSojo maitinimo jmonei, kuri negamina
maisto i$sinesti, nereikés kontroliuoti pakavimo medziagy, nes jomis ji
nesinaudoja. Paprastesné bus ir produkcijos sulaikymo programa. Jeigu
jmoné naudoja centralizuotai tickiamg vandenj, tai §i programa bus pa-
prastesné nei tos jmonés, kuri naudojasi vietiniu arteziniu $uliniu. Smul-
kiai jmonei, kuri jsikiirusi nuomojamoje patalpoje, galbit nereikés kont-
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roliuoti viso pastato ir aplinkinés teritorijos, o pakaks savo patalpy prie-
ZIUros programos.

Klausimai

1. Kokia RVASVT sistemos atsiradimo istorija?

2. Koks Codex Alimentarius komisijos vaidmuo maisto saugumo
uztikrinimo grandyje?

3. Kokie yra RVASVT sistemos pagrindiniai kiirimo etapai?

4. Kokie ES norminiai dokumentai reglamentuoja RVASVT siste-
mos taikyma?

5. Kokie RVASVT sistemos taikymo pranasumai?

6. Kokie RVASVT sistemos taikymo tritkumai?

7. Kokie Lietuvos norminiai dokumentai reglamentuoja RVASVT
taikyma?

8. Ka biitina atlikti maisto tvarkymo grandinéje pries diegiant
RVASVT sistemg?

9. Ar RVASVT sistema turéty bati diegiama visoje maisto tvarky-
mo grandinéje?

10. Kokie galimi rizikos veiksniai maisto tvarkymo technologinia-
me procese?

3.5. Rizikos veiksniai

Sudarant maisto saugos savikontrolés sistemg, biitina indefikuoti
rizikos veiksnius, jvertinti pavojus, susijusius su visais maisto gamybos
aspektais, pradedant maisto zaliavy patekimu j jmong¢ ir baigiant
pagamintos produkcijos realizavimu. Pavyzdziui, konditerijos gaminiy
gamyboje bitina jvertinti 3 rizikos veiksnius:

1) Biologinius — bakterijos, virusai, parazitai.

Keliami 3 pagrindiniai tikslai:

e Panaikinti, pasalinti arba sumazinti pavojy;

e [Svengti pakartotinio uzter§imo;

e Sustabdyti mikroorganizmy daugimasi ir toksiny susidaryma.

Mikroorganizmus sunaikina Siluma, Saldymas ar dziovinimas.
Pasalinus butina imtis priemoniy, kurios uzkirsty kelig pakartotiniam
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uzterSimui. Daugimasi galima sustabdyti palaikant tam tikrus maisto
parametrus — pH, vandens aktyvumg arba dedant leidziamy vartoti
konservanty. Pakavimo sglygos, laikymo temperatiira irgi gali sustabdyti
mikroorganizmy daugimasi.

2) Cheminius — visi maisto produktai yra sudaryti i§ cheminiy
medziagy ir visos cheminés medZiagos, esant atitinkamai jy dozei, gali
buti toksiskos. Maiste gali buti 2 rasiy cheminiai veiksniai, kuriy
priezastis gali biiti natiiralios ar jdétos cheminés medziagos.

Abiejy rusiy gali biiti cheminis apsinuodijimas, jei leistinas kiekis
yra vir§ijimas.

3) Fizikinius — pasalinés medziagos ir svetimkiiniai, kuriy nebtina
maiste ir kurie gali biti ligy arba suzeidimy prieZastis. Fiziné rizika gali bati
sumazinama iki priimtino lygio perkant Zaliavas i$ patikimy tiekéjy ir tai-
kant bendrasias geros higienos praktikos taisykles ir priemones, jei abejoja-
ma, kad tickéjai nepakankamai uZztikrina jy sauga, fizinei rizikai valdyti.

Pavojy identifikavimas pagrjstas rizikos vartotojy sveikatai analize.
Maisto jmonés privalo uztikrinti, kad j rinka biity teikiamas tik saugus,
tinkamas zmogaus mitybai (kiek tai susij¢ su higiena) maistas. Jame ne-
turi biti ne mitybai skirty pasaliniy daikty, medziagy, susidaranciy gen-
dant produktui. Cheminiy, fiziniy, mikrobiniy ir kitokiy terSaly neturi
biti daugiau, negu leidzia teisés aktai. Maisto jmonés privalo garantuoti
maisto saugg ir higiena.

Kokios nustatytos kontrolés priemonés kiekvieno pavojaus elimina-
vimui ar sumazinimui iki priimtino lygio?

Biologiné — greitai gendan¢iy produkty mikrobiologiné rizika val-
doma, uztikrinant tam tikra laikymo ir gabenimo temperatiira, kurioje jie
iSlieka saugus ir atitinka visus reikalavimus, laikantis realizavimo termi-
ny ir nuolat uztikrinant gaminiy apsaugg nuo uzter$imo i§ aplinkos.

Cheminé — laikant augalinés konditerijos gaminiy Zalivas netinka-
momis salygomis gali pasigaminti kenksmingy cheminiy junginiy, mil-
tuose gali atsirasti pelésiniy grybeliy ir gamintis mikotoksiny; laikomas
$viesoje aliejus gali pradéti oksidintis — norint iSvengti pakanka taikyti
bendrasias higienos praktikos taisykles ir priemonés. Pridéty cheminiy
medziagy rizika valdomauztikrinant tiksly jy dozavimg, nurodytg gami-
nio receptaroje.
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Fizikiné — jei abejoja, kad gaunami miltai nesaugus — juos papil-
domai sijoja.

Svarbieji valdymo taskai (SVT)

SVT - tai bet kuri tam tikros maisto sistemos vieta, pakopa ar pro-
cedira, kurioje, sutrikus nustatytam valdymui, gali Kkilti nepriimtinas ri-
zikos veiksnys vartotojy sveikatai.

Imongje veikianti maisto saugos sistema uztikrina, kad dirbama pri-
taikytuose gerai parinktais jrenginiais, darbuotojai yra kvalifikuoti ir
nuolat mokami, naudojamos kokybiskos Zaliavos, pagaminta produkcija
tinkamai laikoma ir transportuojama. Gamybos operacijos yra apibréztos
ir nuolat prizitirimos bei tobulinamos. Vadovaujamasi aiSkiomis instruk-
cijomis, darbuotojy pareigos ir atsakomyb¢ yra aiSkiai apibréztos ir pa-
skirstytos, jdiegta efektyvi gamybos kontrolés sistema. Imones periodis-
kai tikrina ir prizitiri Valstybinés veterinarijos tarnybos inspektoriai.

Mikrobiologiniu pozitiriu yra dvi svarbiausios SVT sritys:

e jeinantys ingredientai. Jie turi atitikti jmonés reikalavimus pro-
dukty saugai.

e temperatiira. Jai turi biiti skiriama daugiausia démesio pieno ir
pieno produkty gamybos sistemoje, siekiant eliminuoti, i§vengti
arba sumazinti pavojus.

Kontroliuojant temperatiirg reikia nemaiSyti saugos ir kokybés klau-

simy.

SVT gali apimti jeinanéius ingredientus, temperatiirg, 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,
Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, 2009).

Nustatant SVT sritys biitinai jvertinamos: Biologiniy RV kritinés
ribos, Cheminiy RV Kkritinés ribos,

Fiziniy RV kritinés ribos.

Kritiné riba = saugos riba

Kritinés ribos arba

» Biologiniai SVT — tiesioginés (mikroorganizmy kiekis), — netiesio-
ginés (temperatiira, pH, trukmé, dezinfekcijos priemoniy konc. ir pan.)

* Cheminiai SVT — tiesioginés (ribojamy cheminiy medziagy kiekis), —
netiesioginés (femperatiira, kokybés pazyméjimai, plovimo trukmé ir pan.).
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Mikrobiologiniai rizikos veiksniali

Paskelbta daug duomeny, susijusiy su mikrobiologiniu ir cheminiu
maisto uzterStumu. Per paskutinius deSimtmecius padaryta didelé pazan-
ga medicinos, maisto moksle ir maisto gamybos technologijoje, taciau
ligos, kurias sukelia produktuose esantys patogeniniai mikroorganizmai,
yra didelé ir sveikatos, ir ekonomikos problema.

Labai pasikeité maisto produkty tvarkymo ir paskirstymo pobidis.
Siuo metu maisto produktai ir Zaliavos jiems gaminti gali baiti importuo-
jami ir eksportuojami j jvairias pasaulio Salis, todél labai padidéjo pla-
taus geografinio jvairiy terSaly paplitimo rizika. Taip pat buvo sukurti ir
jdiegti | gamybg nauji maisto produkty apdorojimo buidai ir technologi-
jos, padedancios pagerinti produkty kokybe. I§ tokiy technologijy galima
paminéti ,,Svelnesnius* terminio apdorojimo procesus, mikrobangj apdo-
rojima, apdorojima dideliu slégiu ir kitus kaitinimo metodus. Sie ir kiti
nauji metodai turi buti labai ripestingai jvertinti jvairiy rizikos veiksniy
atzvilgiu.

Absoliuciai saugiu maistu biity galima vadinti tokj maista, kuris tu-
réty garantija, kad jj vartojant nebus jokios zalos sveikatai. Taciau to
nepasiekiama, nes visuomet yra tam tikra rizika, kad j maista pateks na-
tiiraliai toksiskos medziagos arba pasaliniai chemikalai. DaZniausiai ten-
kinamasi reliatyvios maisto saugos sgvoka. Daugeliui Zmoniy maistas
saugus tik tada, kai jis neuzterStas daugiau nei nustatyta norma, vartoja-
mas saikingai ir jprastu biidu, ta¢iau kai kuriems net nedideli jprastinio
normalaus maisto kiekiai gali sukelti apsinuodijimg arba alergija.

Maisto produkty keliamas mikrobiologinis pavojus yra vienas pa-
grindiniy per maistg plintan¢iy ligy, kuriomis uzkreciami zmonés, Salti-
niy. Maisto produktuose neturéty biti tick mikroorganizmy arba jy tok-
siny arba metabolity, kad jie kelty nepriimting rizikg zmoniy sveikatai.

Mikrobiologiniais kriterijais galima vadovautis sprendziant, ar
maisto produktai ir ty produkty gamybos, perdirbimo ir paskirstymo
procesai yra priimtini. Mikrobiologiniai kriterijai turéty biti visada nau-
dojami jgyvendinant RVASVT paremtas procediiras ir kitas higienos
kontrolés priemones (Carole A. Wallace, 2005, Sprenger R. A. 2007,
Zarzadzanie jakoS$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, 2009).
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Tinkamas technologinis rezimas Zaliavos perdirbimo metu leidzia
iSvengti didesnés mikrobiologinés tarSos pavojaus. Produktuose randami
mikroorganizmai dazniausiai j juos patenka i§ Zaliavos. Dalis nattiralios
mikrofloros panaikinama apdorojimo metu, taCiau atspariausios jos gru-
pés isgyvena, prisitaiko ir net dauginasi perdirbimo produkte. Sie orga-
nizmai — tai potencialus galutinio produkto antrinés tarSos Saltinis.

Siuolaikinés technologijos leidzia beveik visiska j Zaliava patekusiy
mikroorganizmy eliminavimg, bet tai nereiskia kad pilnai iSvengiama
rizikos veiksniy (Leistner L.,1993, Hayes P. R., Forsythe S. J., 1999,
Carole A. Wallace, 2005, Sprenger R. A. 2007, Zarzadzanie jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci, 2009).

Pradinis ir pagrindinis veiksmas mikroorganizmy tar$ai mazinti te-
chnologiniame procese yra zaliavos rasiavimas. Nattralioje aplinkoje
zaliava turi nuolatinj kontakta su jvairiais mikroorganizmais, juos nesio-
ja véjas, lietus, o puvinius sukeliantys mikroorganizmai gyvena dirvoje.
Vegetacijos metu ligas sukelian¢ius mikroorganizmus platina vabzdziai
ir pauksciai, o zmogus nuémimo ir perdirbimo metu. Tad rizikos veiks-
niai vis tik islieka (3 lentelé).

Mikrobiologiniai rizikos veiksniai

Ypat pavojingi Vidutini_a? su greitu Vidutinif':li_ su ribotu
plitimu plitimu
Brucella Salmonella ssp. Bacillus cerus
Clotridium botulinum Enterotoxigenic Clostridium perfringens
Escherichia coli
Listeria monocitogenes Shigella ssp. Staphylacoccus aureus
Salmonella typhi Virusai Aeramonas
Shigella dysenteriae Pirmuonys Yersinia enterocolitica
Hepatitus A ir E Parazitai

Cheminiai rizikos veiksniai

Dazniausi cheminiai veiksniai: pesticidy, sanitarijos priemoniy li-
kuciai, antibiotikai, sunkieji metalai ir kai kurie priedai, pvz., sieros jun-
giniai (4 lentelé).
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Cheminiai junginiai

Natiiralas Sintetiniali

Mikotoksinai Zemés tikio chemikalai:

(pvz., aflatoksinai); £ pesticidai, fungicidai, tragSos, insekticidai,

Skombrotoksinas (histaminas); | antibiotikai, augimo hormonai;

Ciguatoksinas; Uzdraustos medziagos:

Gryby toksinai, 2 tiesiogiai patenkancios

Véziagyviy toksinai; 2 netiesiogiai patenkancios

£ paralitinio apnuodijimo; Toksiski elementai ir junginiai:

2 diar¢jinio apnuodijimo; £ 3vinas, cinkas, arsenas, gyvsidabris ir cia-

£ neurotoksinio apnuodijimo; | nidas;

£ amnezinio apnuodijimo; Maisto priedai:

Pirolizidino alkaloidai; £ tiesioginiai (leidziamas kiekis — pagal

Fitohemaglutininas; GGP);

Polichlorinti bifenilai. £ konservantai (nitritas ir sulfitai);
£ skonio stiprikliai (mononatrio glutamatas);
£ mitybinés vertés priedai (niacinas)
Maisto dazai:
£ antriniai tiesioginiai ir netiesioginiai;
Jmong¢je naudojami chemikalai (tepalai, valik-
liai, sanitarinés priemonés, dangos, dazai);
Tikslingai pridedami chemikalai (sabotazas).

Natiiraliy cheminiy medziagy kiekj maiste jvairiose Salyse riboja
jstatymai arba rekomendacijos i§ jy yra jvairis gamtoje egzistuojantys
toksinai augalinés, gyvulinés ir mikrobinés prigimties produktuose.

Mikotoksinai — kai kurie antrinio metabolizmo produktai.

Skombrotoksinas (histaminas). Skombroidinis arba histamininis ap-
sinuodijimas jvyksta suvartojus maisto, kuriame yra daug histamino (ar-
ba kity vazoaktyviy aminy bei kity junginiy). Histaminas susidaro mik-
robiSkai skaldant histiding — laisvg amino riigstj, kurios yra nemazai
tamsios mésos spalvos Zuvyse.

Ciguatera — tai zmoniy apsinuodijimo forma, kurig sukelia subtro-
pingés ir tropinés jliros Zuvys.

Kepurétyjy gryby toksinai. Grybais apsinuodijama suvartojus zaliy
ar termiskai apdoroty kai kuriy aukstesniyjy gryby vaisiy.
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5 lentelé. Cheminiy rizikos veiksniy kontrolé

I. Kontrolé prie§ priémima I1. Kontrolé prie§ panaudojima
Reikalavimai Zaliavoms; Tiksliné chemikaly apzvalga,
Tiekéjo sertifikatai ir garantijos; Grynumo, sudéties ir zenklinimo
Viety patikrinimas — patvirtinimas. uztikrinimas;

Pridedamo kiekio kontrolé.

I11. Saugojimo ir apdorojimo IV. Visy chemikaly inventorizacija

salygu kontrolé imonéje
Gali susidaryti nattralas toksinai. Panaudojimo apzvalgos;

Panaudojimo dokumentacija.

Fiziniai rizikos veiksniai

Fiziniai tarSos $altiniai taip pat pasitaiko gana daznai, tai: metalas,
stiklas, kenkéjy dalys, neSvarumai, medzio dalelés, personalas, jeinanti
zaliava, kitos (6 lentelé).

Fiziniy rizikos veiksniy kontroliavimui gali biti naudojamos jvai-
rios priemonés: reikalavimai zaliavoms, tiekéjo sertifikatai ir garantijos,
viety inspekcijos ir pan. Ivairios prevencinés priemonés yra sukurtos
svetimkiiniy aptikimui ir paSalinimui. Metaly detektoriai gali buti pa-
naudoti gelezies ir kai kuriy kity metaly aptikimui maiste; jvairiis sve-
timkiiniai, ypa¢ kauly fragmentai, gali biiti surasti pritaikant rentgeno
spinduliy technologija. Grauziky kontrolé ir pasaliniy daikty pasalinimas
i$ jmonés taip pat yra svarbios priemonés. Yra blitinos jmoniy ir jrangos
tvarkingumo ir sanitarinés priezitiros programos. Tinkamas transporta-
vimas, priémimas, paskirstymas ir saugojimas taip pat ir tinkama elgsena
su pakavimo medziagomis (ypa¢ stiklinémis) turi buti jvertinti rizikos
veiksniy atzvilgiu. Pakuotés turi buti atsparios klastojimui arba bent
klastojimas turi buti aiskiai aptinkamas. Galiausiai, darbuotojai turi biiti
apmokyti ir pakankamai patyre, kad galéty uzkirsti kelig fiziniy rizikos
veiksniy pateikimui.

DaZnai nepatyre grupés nariai rizikos veiksniu jvardina neSvarias
rankas, neSvarius jrenginius, darbo jrankius ir panasiai, taciau bitina jsi-
déméti, kad tai néra rizikos veiksniai, o tik rizikos veiksniy atsiradimo
Saltiniai. Jeigu i§ pradziy klaidingai jvardinsite rizikos veiksnj, tai toles-
niame rizikos veiksniy analizés etape, naudodami sprendimy medj, jiis
pateksite aklavietén.
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6 lentelé. Fiziniy rizikos veiksniy medziagos ir jy Saltiniai

Medziaga Potencialus suZeidimas Saltiniai
Stiklas Ipjovimai, kraujavimas; gali Buteliai, indai, §viesos
prireikti operuoti, siekiant rasti | instaliacija, jranga,
ir paSalinti skaitikliy dangteliai
Medis Ipjovimai, infekcija, dusulys; Laukai, transporto plat-
gali prireikti operuoti, siekiant | formos, dézés, statiniai
pasalinti
Akmenys Dusulys, pazeisti dantys Laukai, statiniai
Metalai Ipjovimai, infekcija, dusulys; Mechanizmai, laukai,

gali prireikti operuoti, siekiant
pasalinti

vielos, darbuotojai

Vabzdziai ir Kiti
biologiniai tersalai

Susirgimai, trauma, dusulys

Laukai, imoniy vietos po
perdirbimo

Izoliacija

Dusulys; akumuliatyvinis as-
besto atveju

Statybinés medziagos

Kaulai Dusulys, trauma Laukai, netinkamas
apdorojimas
Plastmasés Dusulys, ipjovimai, infekcija; Laukai, pakavimo
gali prireikti operuoti, siekiant | medZiagos, transporto
pasalinti platformos, darbuotojai
Asmeniniai Dusulys, jpjovimai, pazeisti Darbuotojai
daiktai dantys; gali prireikti operuoti,

siekiant pasalinti

3.6. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky
kokybés sistemos (RVASVT) programos

e Patalpy ir teritorijy prieziliros programa;
e Zaliavy ir medZiagy prieZiiiros programa;

e Jrangos prieziliros programa;

e Personalo higienos priezitiros programa;

e Sanitarijos programa;
e Produkcijos sulaikymo ir paémimo i$ rinkos programa;
e RVASVT programa,

¢ Vidaus audito programa.
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Patalpuy ir teritorijy prieZitiros programa

Teritorija
e Zonos, keliai, jy sausinimas, priezitira, priemonés maisto ap-
saugai nuo uztersimo.
Pastatai
¢ Planavimas, grindys, sienos, lubos, langai, durys, laiptai, ap-
Svietimas, ventiliacija, apsauga nuo grauziky ir vabzdziy, pro-
cesy, patalpy ar viety atskyrimas, Zenklinimas, atliecky Salini-
mas, darbuotojy judéjimo priezitira.
Sanitarijos sqlygos
¢ Buitinés patalpos, tualetai, prausimosi jranga.
Vanduo
o Pakankamumas, slégis, valymas, reikiama temperatiira jvai-
rioms procediiroms, techninio ir pakartotinio vandens naudoji-
mas, vamzdyny Zenklinimas, ledo ir gary gamyba.
Zaliavy ir medZiagy prieZiiiros programa
Priémimas
e Zaliavy, komponenty, pakavimo medZiagy ir jvairiy cheminiy
medziagy priémimo procediiros, tikrinimas, risiavimas, zenk-
linimas.
Laikymas
e Zaliavy, komponenty, grjztamyjy atlieky, pakavimo medziagy,
chemikaly laikymo salygos, temperatiira, drégme, apsauga nuo
uzter§imo, zZenklinimas, iSdavimo salygos.

Irangos prieziiiros programa
Iranga, jos instaliacija
o Esanti jranga, jos iSdéstymas, procesy atskyrimas, konteineriai,
zenklinimas, maisto apsaugos nuo uZzterS§imo priemones, kon-
taktuojanCiy su maistu pavirSiy saugos ir priezitiros reikalavi-
mai.
Eksploatavimas
e [rangos priezitrai naudojami chemikalai, prietaisy rodmeny re-
gistravimas, tikrinimo ir techninés priezitros daznumas.
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Personalo higienos prieZiiiros programa

Kontrolé gamyboje
e Personalo higienos reikalavimai, jy laikymosi kontrolé.
Migracijos kontrolé
e Lankytojy ir personalo jé¢jimo | maisto jmone bei atskiry jos
skyriy kontrolé, higienos priemonés.
Higienos mokymas
e Vadovy, RVASVT personalo ir darbuotojy higienos mokymo
planai.

Sanitarijos programa

Valymas
e Teritorijos, patalpy, grindy, sieny, luby, konstrukcijy, dury,
langy, oro filtry, visy skyriy, jrenginiy, konvejeriy ir kt. valymo
rezimai, budai, schemos, naudojamos priemonés, atlicky Sali-
nimas.
GrauZiky ir vabzdZiy kontrolé
e Jy pasirodymy fiksavimas, naikinimo buidai, priemonés, rezimai.

Produkcijos sulaikymo ir paémimo i$ rinkos programa
Paémimo is rinkos inicijavimas
e Nesaugios produkcijos paémimo i$ rinkos instrukcija, skubi in-
formacija maisto saugos prieziiiros institucijoms dél paémimo
1§ rinkos priezas¢iy, produkty identifikavimas, i$siysty ir neis-
siysty kiekiy, maisto produkty buvimo viety nustatymas.
Sulaikymas
o [tariamai nesaugios produkcijos sulaikymas sandélyje, kol bus
atlikti jos tyrimai.
Perdirbimas
o Nesaugios produkcijos saugojimas, perdirbimas ar panaudoji-
mas arba sunaikinimas.

Sios vienos i§ svarbesniy programos tikslas, jvykus incidentui, ap-
saugoti galimus produkto vartotojus nuo nelaimés. Jeigu kazkas sutriko
jusy produkto saugos sistemoje ir produktas jau iSsiystas, $i programa
yra paskutinis gelbéjimosi ratas. Turint gerai parengta programa ir pri-
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reikus ja jvykdzius, sumazés jmonés nuostoliai, bus iSgelbétas jmonés
prestizas. Imonéje turi biiti sudaryta bendroji produkcijos sulaikymo ir
paémimo i§ rinkos procedira. | jmone¢ patenka informacija apie inciden-
tg. Ji gali buiti Zodiné (telefonu arba besiskundziantis asmuo atvyks tie-
siogiai | jmong). Paskambinta gali biiti bet kuriuo telefonu, bet dazniau-
siai tuo, kuris biina atspausdintas produkto etiketéje arba skelbiamas te-
lefony knygose bei reklaminiuose leidiniuose. Visi asmenys turi zinoti,
kaip priimti skundg ar pranesima ir kaip gauta informacijg uzrasyti. Gali
bti, o tai didziausia tikimybé pagal Merfj, kad tai atsitiks savaitgalyje, ir
jmonéje bus tik budintis sargas. Jis taip pat turi Zinoti, kaip uzregistruoti
skunda ar praneSimg. Geriau, kai blina paruosta forma, kurig uzpildo
praneSimo gavéjas. Svarbiausia iSkart surinkti kuo daugiau informacijos,
kuri leisty nustatyti, ar dél imonés kaltés jvyko incidentas, ir palengvinty
priezasties nustatymg. Todél reikéty atsakyti j tokius klausimus:

e Kas jvyko?

e Kas nukentéjo?

o Koks produktas?

o Kur ir kada pirktas?

e Produkto zyméjimas, kuris leisty nustatyti jo gamybos ,,istorijg*.

¢ Nukentéjusiojo gyvenamoji vieta arba adresas.

e Jei jis ligoninéje, tai kurioje?

Visiems turi biiti zinomas incidento sprendimo grupés vadovo telefo-
no numeris,kuriuo jam galima buty pranesti jvykj bet kuriuo paros metu.

Gauta informacija gali buti ir raSytine. Tai vartotojo skundas, klien-
to (didmenininko ar mazmenininko) nusiskundimas, kontroliuojancios
organizacijos praneSimas faksu arba elektroniniu pastu. Apie jj nedel-
siant informuojamas grupés vadovas.

3.7. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky

kokybés sistemos (RVASVT) diegimui plano

sudarymo etapai

Imonéms, pirmga kartg sudaran¢ioms RVASVT plana, rekomenduo-
jama apsiriboti nedidelés apimties darbu, pavyzdZziui, sudaryti programag
tik vienam arba dviems maisto saugumo rizikos veiksniams. RVASVT

programos parengimui jmonés vadovybé jvairiems analizés ir darbo eta-
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pams turi paskirti RVASVT grupés narius. Siai grupei priklausomai nuo
analizuojamo proceso sudétingumo ir identifikuojamy rizikos veiksniy
kiekio bei pobiidzio reikés pravesti keleta posédziy. Prie§s pradedant
vykdyti RVASVT darbus, grupés vadovas turi uzsitikrinti pilng bendro-
vés vadovybés parama, tiek vykdant RVASVT analize, tiek ir jdiegiant
jos metu paruosta programa.

RVASVT darby atlikimui pagal sistemos principus rekomenduoja-
ma 14 iSvardinty etapy:

1. Tikslo ir apimties apibrézimas;
RVASVT grupés parinkimas;
Produkto apibrézimas;
Produkto panaudojimo srities apibrézimas;
Srovinés diagramos sudarymas;
Srovinés diagramos patikrinimas gamybos vietose;
Visy rizikos veiksniy, susijusiy su kiekviena proceso pakopa, ir
jiems skirty kontrolés priemoniy saraso sudarymas;
8. SVT identifikavimas pasinaudojant RVASVT parinkimo medzio

schema;

9. SVT kritiniy riby ir tolerancijy nustatymas;
10. Kiekvieno SVT monitoringo sistemos sudarymas;
11. Korekciniy priemoniy plano sudarymas;

Noakrowd

12. Dokumenty ir jrasy paruosimo bei saugojimo sistemos sudarymas;
13. Patikrinimas;
14. RVASVT plano apzvalga.

3.7.1. Tikslo ir apimties apibrézimas

RVASVT darbo grupé turi nuspresti:

e ar RVASVT sistema apims zaliavos auginimag, produkto gamyba
ir produkto realizavima, ar tik atskirus maisto tvarkymo proceso
etapus?

o ar RVASVT sistema bus kuriama ir diegiama vienam produktui,
ar visiems gaminamiems produktams?

RVASVT programa turi biiti sudaroma tam tikram produktui ar
gamybos linijai, pvz., darzoviy konservy gamybai, $aldyty darzoviy ga-
mybai ir pan., ir siekiant visus darbus atlikti greitai. Svarbu i§ pat pra-
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dziy tiksliai apibrézti darbo tiksla ir apimtj, todél bitina apibrézti, kokie
rizikos veiksniai — mikrobiologiniai, cheminiai ar fiziniai (ar keli i$ jy) —
bus nagrin¢jami darbo metu. Taip pat reikia nuspresti, kurie aspektai bus
analizuojami, pvz., ar produkto saugumas ir (arba) mikrobiologiné ko-
kybé (gedimas). Sio etapo metu taip pat reikia tiksliai apibrézti, ar apie
produkto sauguma sprendziama jo vartojimo metu, ar pagaminimo vieto-
je (su tiksliomis saugojimo ir vartojimo instrukcijomis) (Carole A.
Wallace, 2005, Sprenger R. A. 2007, Zarzadzanie jakoscig i bezpiec-
zehstwem zywnosci, 2009).

3.7.2. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky kokybeés
sistemos (RVASVT) rengimui grupés parinkimas

Sudarant RVASVT plang reikia surinkti, palyginti ir jvertinti daug
duomeny, todél svarbu, kad §j darba atlikty jvairiy sri¢iy specialistai.
Praktika parodé, kad i§ jvairiy sri¢iy specialisty sudarytos grupés pageri-
na surinkty duomeny kokybe ir kartu sprendimy kokybe.

RVASVT sistema priklauso nuo Zmoniy. Jeigu dirbantieji nebus
tinkamai apmokyti ir neturés pakankamos kvalifikacijos, darbo patirties,
tai RVASVT sistema gali buti neefektyvi. Ji bus gyvybinga tik
RVASVT grupés pastangomis. Sios grupés Serd turéty sudaryti geras
specialigsias Zinias ir patirtj turintys zmonés. Priklausomai nuo gamina-
mos produkcijos rusies, gali prireikti jvairiy specialiy ziniy: agronomi-
jos, agrochemijos, veterinarijos, maisto produkty mikrobiologijos, bio-
chemijos, cheminiy ir fiziniy rizikos veiksniy.

RVASVT grupe galéty sudaryti:

¢ technologas;

e mikrobiologas;

e agrochemijas;

& agronomas;

e veterinaras;

e jrenginiy specialistas (inzinierius);

e tyrimy laboratorijos darbuotojas;

o tiekimo ir realizacijos specialistas;

e Kkiti: jvairiy sri€iy su nagriné¢jamu procesu susij¢ specialistai,
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pvz., produkcijos pirkéjai, operatoriai, pakavimo ir paskirstymo
ekspertai, higienos vadovai.

e RVASVT konsultantas — tai i§ Salies pakviestas grupés narys. Jis
padés artimiau susipazinti su sistema, pakonsultuos, taip pat pa-
tars ir jvertins Zmoniy, parenkamy j grupe, tinkamuma bei jy pa-
pildomo mokymo kryptinguma.

Visi Sie zmonés, turintys skirtingy ziniy ir patirtés, turés dirbti gru-
péje, todél parenkant reikéty atkreipti démesj i jy asmenines savybes.

Asmuo, gerai susipazings su RVASVT sistema ir jos principais, pa-
prastai yra skiriamas grupés vadovu ir bina atsakingas uz visa darba. Ge-
riausia, kai Zzmonés atsakingi uz produkty srovinés diagramos paruos$ima,
biity parinkti i§ minéty specialisty. Grupéje turi bati techninis sekretorius,
protokoluojantis visus grupés posédzius. Tai gali biti vienas i$ specialisty.

Teisingas RVASVT grupés nariy parinkimas yra labai svarbus sék-
mingam darbui, todél ji turéty atlikti grupés vadovas arba kitas turintis
RVASVT darbo patirties ekspertas kartu su jmonés vadovybe. | grupe
nepatartina parinkti per daug auksto rango vadovy, kurie neturi iSsamiy
ziniy apie realiai vykstan¢ius gamybos cechuose procesus, taip pat nerei-
kéty skirti ir per Zemo lygio darbuotojy, vykdanciy tik tam tikras siauras
funkcijas gamybos linijoje. Grupés nariai turi biiti pakankamai patyre
nagrinéjamo proceso atzvilgiu, kad galéty jnesti savo indélj iSsamiai apta-
riant, kas i§ tikryjy vyksta nagringéjamo proceso metu, ypac tais atvejais,
kai tam tikros detalés neatspindi srovingje diagramoje. Vidurinés grandies
vadovai dazniausiai biina tinkamiausi ir naudingiausi RVASVT grupés
nariai. Patartina, kad nei vienas grupés narys nebiity kito toje pacioje ga-
mybos linijoje dirban¢io Zmogaus vadovas. Grupé turi biiti nedideleé — 4-6
Zmongs.

Jeigu jmon¢ nepakankamai pajégi pati sukurti ir jdiegti RVASVT
sistema, tada gali pasamdyti specialistus.

3.7.3. Produkto apibrézimas

Ruosiantieji produkto aprasa daznai klausia, kam jo reikia, jeigu tu-
rime Lietuvos arba jmonés produkto standartus, kuriuose pateikta visa
informacija apie produkta. Kitas argumentas — nei viename i§ septyniy

85



RVASVT principy neuzsimenama apie produkto apraSa. Tai tiesa. Ta-
Clau, pirma, RVASVT sistema atsirado ne Lietuvoje. Ji skirta visoms
pasaulio Salims, kuriose veikia skirtingi jstatymai, todél Codex Alimen-
tarius komisija, Maisto ir zemés tkio organizacija (FAO) bei Pasaulio
sveikatos organizacija RVASVT sistemos rengimo, taikymo ir diegimo
suvienodinimui nustaté gaires (Alinorm 97/13), tarp kuriy antroji reika-
lauja produkto apraSo, o mes privalome laikytis tarptautiniy reikalavimy.
Antra, RVASVT grupé turi iSsamiai aprasyti kiekvieng produkty arba
produkty grupe tam, kad lengviau ir tiksliau galéty nustatyti visus gali-
mus pavojus, susijusius su produkta sudaranciais ingredientais, zaliavo-
mis ir pakavimo medziagomis. Svarbiausia, kad RVASVT grupé bity
gerai susipazinusi su produkto savybémis, jo paskirstymu ir vartojimu.

RVASVT plany skai€iui sumazinti galima vienu RVASVT planu ap-
imti keleta produkty, jeigu jie gaminami tais paciais jrenginiais, pagal ta
pacia technologija ir jeigu jie tarpusavyje skiriasi tik komponenty sudétimi
arba panaudotais ingredientais. Pavyzdziui, nebiitina skirtingg RVASVT
plany ruosti 2,5 % ir 3,2 % riebumo geriamajam pienui arba 16 % ir 20 %
drégnumo sviestui. Jeigu gaminami glaistyti stireliai, kurie tarpusavyje
skiriasi tik panaudotomis skonj suteikian¢iomis medziagomis, tai jiems
taip pat gali buti ruoSiamas vienas, bendras RVASVT planas.

Nezinant, ko siekiama, nejmanoma valdyti proceso. Pilnas ir tikslus
produkto, jo sudétiniy ir pagalbiniy medziagy apraSymas padés nustatyti
jvairiy rizikos veiksniy jtakg ir svarba.

Turi biti paruostas pilnas nagrinéjamo produkto ar tarpinio produk-
to, jeigu tik dalis proceso analizuojama, apibrézimas. Produktas turi bati
apibréztas pagal pateiktas savybes (7 lentelé).

Produktas gali biiti apraSytas paprastai iSdéstant informacija lape
arba tam gali bati naudojamos formos. Formas naudoti patogiau, jeigu
i8leidziamos produkcijos asortimentas platus. Sugaistas laikas jas ruo-
Siant atsipirks konkre¢iy produkty aprasy pildymo metu. Jeigu jis gami-
nate vieng ar keletg produkty, tai pakaks ir paprasto apraso. Reikalavi-
muy, kokia forma turi biiti parengtas apra$as, néra, ir kiekvienas gali pasi-
rinkti jam tinkamg, taciau bitina informacija turi bati pateikta.
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7 lentelé. Produkto apibrézimo pavyzdys

Pavadinimas

Savybés

Produkto ypatybés

Svarbiis fiziniai, cheminiai ir mikrobiologi-
niai produkto rodikliai (pH, struktiira, klam-
pumas, temperatiira, konservuojanciy me-
dziagy koncentracijos ir t. t.)

Svarbiis apdorojimo biidai

Pvz., kar§¢iu, $aléiu, suidymu, rikymu, kon-
servantais ir t. t.

Vartojimo budas

Pvz., paruostas valgyti; vartojamas atSildy-
tas, iSvirtas, iSkeptas ir t. t.

Pakavimas

Pakavimo budas ir pakuotés ypatybés (pvz.,
vakuumas, modifikuota atmosfera ir t. t.)

Galiojimo laikas, nurodant
laikymo ir realizavimo sglygas

Galiojimo laikas, temperatiira, drégmé ir t. t.

Paskirstymo biidas ir transpor-
tavimo saglygos

Paskirstymo buidas, pristatomo produkto
temperatlira, transportavimo salygos

Zenklinimas

Zenklinimo turinys

Produkto pirkéjai

Prekybos, maisto perdirbimo, vie$ojo maiti-
nimo jmoneés

Galutiniai produkto vartotojai

Galutiniai produkto vartotojai, i§skiriant tuos,

kuriems $is produktas gali biiti pavojingas

Aprasymui tikslinga naudoti duomenis, esancius produkto techniné-
se salygose arba standartuose.

3.7.4. Vartojimo paskirties apibrézimas

Kas ir kaip vartos juisy apraSoma produkta? | §j klausima turi atsa-
kyti RVASVT grupée. Gali kilti klausimas, kodél tai butina? Nors jiisy
pagamintas produktas yra saugus bendraja prasme, taciau jame gali bati
ingredienty, kurie sukelia alergines reakcijas atskiriems jautriems Zmo-
néms. Pavyzdziui, pieno baltymai, zemés, lazdyno riesutai ar kitos mais-
tinés medziagos — alergenai. Ypac svarbu pazyméti, jeigu produktas skir-
tas kidikiy maitinimui, diabetikams ar kitoms iSskirtinéms vartotojy
grupéms. Todé¢l nustate vartotojy grupg, o dazniausiai tai bus visos gy-
ventojy grupés, pazymime tg, kuriai Sis produktas gali biti pavojingas.
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Gali buti, kad produktas néra skirtas mazmeninei prekybai, o naudoja-
mas kaip zaliava ar ingredientas kity produkty gamyboje, tai taip pat nu-
rodoma.

Taigi turi biiti apibrézta produkto paskirtis, taip pat vartotojy grupé,
kuriai produktas yra skirtas. Tai yra labai svarbu, kadangi priklausomai
nuo vartotojy grupés ypatumy (ktidikiai, nepakankamo imuniteto zmoneés
ir pan.) RVASVT programa gali labai skirtis.

Atsizvelgdama j jau minétas aplinkybes RVASVT grupé turéty ap-
svarstyti:

e ar produkta galés vartoti eilinis vartotojas;

e ar produkta galés vartoti vaikai, senyvi zmonés, ligoniai;

e ar vartojimui bus reikalinga jranga, kurig galbat turi ne visi var-

totojai;

e galimos produkto vartojimo nesilaikant vartojimo instrukcijos
pasekmés;

e galimos produkto vartojimo pasibaigus jo galiojimo laikui pa-
sekmés;

e ar pries§ vartojant produktas bus termiSkai apdorojamas;
e suvartoto produkto atliekos, jy tvarkymo (utilizavimo) budas;
e ar pakankamai aiski ir i§sami naudojimo instrukcija.

Dar karta patikrinama, ar teisingas Zenklinimo turinys.

3.7.5. Srovinés diagramos sudarymas

Prie§ pradedant analizuoti rizikos veiksnius, bitina i$samiai iStirti
nagrinéjama produktg bei procesg ir sudaryti sroving diagrama, kuri bty
analizés pagrindas. Sroviné diagrama sudaroma laisva forma: griezty jos
sudarymo taisykliy néra, iSskyrus tai, kad kiekviena proceso pakopa,
jskaitant sustojimus, turi buti aiSkiai bei techniskai pakankamai iSsamiai
apibrézta, pradedant nuo Zaliavy atrinkimo, toliau nuosekliai traukiant
perdirbima, paskirstyma, pardavimg ir baigiant vartojimo instrukcija.

Duomeny riisys, kurios turéty atsispindéti srovinéje diagramoje:

e visos naudojamos Zzaliavos, ingredientai bei pakavimo medzia-

gos (mikrobiologiniai, cheminiai ir fiziniai duomenys);

e gamybos patalpy planai ir jrenginiy iSdéstymas;
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visy proceso pakopy seka (jskaitant zaliavy jsigyjimg);
duomenys apie visy zaliavy, tarpiniy ir galutiniy produkty (jskai-
tant potencialius sustojimus) dorojimo laikg ir temperatiira;
skyséiy tekéjimo ir kiety medziagy transportavimo salygos;
pakartotinio produkto perdirbimo ir gragzinimo atSakos;

jrenginiy konstrukcijos ypatumai (jskaitant tuséiy erdviy buvima);
valymo ir dezinfekcijos procediiry efektyvumas;

aplinkos higiena;

personalo judéjimo keliai;

personalo higienos praktika;

potencialaus kryZzminio uzterSimo keliai;

didelés rizikos sri¢iy atskyrimas nuo mazos rizikos sriciy;
laikymo ir paskirstymo salygos;

vartojimo taisyklés.

3.7.6. Maisto tvarkymo srauto schemos sudarymas

Maisto tvarkymo srauto schema turi apimti visus maisto tvarkymo
etapus, pradedant zaliavy priémimu, detaliu gamybos proceso i§déstymu,
baigiant produkto paskirstymu.

Kiekvienas maisto tvarkymo srauto etapas turi buti detaliai apraSy-
tas jvertinant $iuos veiksnius:

laiko tarpas tarp atskiry proceso etapy;

pakartotinis vandens naudojimas;

mikrobiologiniy filtry ventiliacijos ir $aldymo sistemy angose
keitimas;

pakartotinis produkto perdirbimas;

produkto uzterSimo rizika transportavimo metu;

nejpakuoty produkty lietimas rankomis;

zaliavy ir maisto priedy svérimas.
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Zaliavy priémimas

v

Zaliavy laikymas

v

Zaliavy paruo§imas

v

Produkto gamybos procesas

A 4

Produkto fasavimas
(pakavimas)

A

Pakavimo medziagos

Produkto laikymas

A 4

Produkto
paskirstymas

9 pav. Bendra maisto tvarkymo srauto schema

3-iame priede pateikta konkretaus produkto (pomidory koncentrato)

gamybos schema.

3.7.7. Srovinés diagramos patikrinimas gamybos

vietose

Svarbu jsitikinti, kad kiekvienos pakopos apra§ymas srovinéje diag-
ramoje pilnai atitikty realig padétj gamyboje. Srovinés diagramos patik-
rinimas atskirai turéty biti atlickamas naktinéje pamainoje ir savaitga-
liais. Po patikrinimo sroviné diagrama turi bti patikslinta, atsizvelgiant j
visus rastus nuokrypius nuo pradinés diagramos. Jeigu RVASVT pro-
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grama sudaroma naujai diegiamai linijai, RVASVT grupé turi jsitikinti,
kad sroviné diagrama atspindi labiausiai tikétinus perdirbimo proceso
papildymus ir patikrinti perdirbimo linijg bandomosios gamybos metu.

3.8. Visy rizikos veiksniy, susijusiy su kiekviena
proceso pakopa, kontrolés ir prevencijos
priemoniy saraso sudarymas

Kuriant visuoting produkty valdymo sistema, kurioje atsispindi visi
maisto saugumo, kokybés ir jstatymy bei standarty aspektai, pilnus ry-
Sius tarp didelés ir mazos rizikos tam tikro produkto gamyboje galima
apibendrintai pavaizduoti 10 paveiksle pateiktoje schemoje. Jeigu
RVASVT sistemai priskirti SVT nebus pastoviai kontroliuojami, labai
tikétina, kad susidarys rizikos veiksnys sveikatai. SVT vietose rizika
sveikatai ganadidelé, todél bitina kontrolé.

Schemoje (10 pav.) maisto gamybos taskai, kuriuose yra nedidelé
saugumo rizika ir délto jie néra kontroliuojami RVASVT, yra priskirti
VT. Jeigu Sie taskai ir nebus nuolat kontroliuojami, tikimybé, kad juose
susidarys rizika sveikatai, yra nedidelé. Maisto gamybos sistemoje VT
paprastai jtraukiami j visuoting kokybés valdymo programa.

VISUOTINE MAISTO PRODUKTU KONTROLK
1]

DIDELE RIZIKA SAUGUMUI MAZA RIZIKA SAUGUMUI
RVASVT KK/VVKK
Biologiniai Cheminiai Sanltarlnlal Irengmlq \
SVT SVT Istatymy
VT
Fiziniai GGP Produkty
SVT kokybés VT

10 pav. Didelés ir mazos rizikos aspekty santykis maisto gamyboje
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RVASVT grupé, pasinaudodama srovine diagrama, turi paruosti vi-
sy tikétiny kiekvienos proceso pakopos metu rizikos veiksniy ir jiems
kontroliuoti skirty priemoniy sarasa.

Rizikos veiksniy analizé — tai sisteminis maisto produkty, jy zaliavy
ir ingredienty jvertinimas, siekiant nustatyti biologinius, cheminius ir
fizinius pavojus sveikatai. Si analizé yra vienas svarbiausiy Zingsniy ruo-
Siant RVASVT plang, todél visiems grupés nariams reikia aiskiai ir vie-
nodai suprasi, kas yra rizikos veiksnys.

Rizikos veiksnys — tai biologiné, cheminé ar fiziné produkto savybe,
kuri gali biiti pavojinga zmogaus sveikatai. Analizuojant rizikos veiks-
nius, svarbiausia uztikrinti, kad visi galimi rizikos veiksniai buty nustaty-
ti ir iSnagrinéti, jvertinta potenciali kiekvieno pavojaus galimybé.

Kuo remtis nustatant rizikos veiksnius?

Rizikos jvertinimas remiasi grupés nariy ziniomis ir patirtimi, todél,
kaip minéta, svarbu, kad grupéje buty jvairiy sri¢iy specialisty. Tai didi-
na tikimybe, kad visi jmanomi rizikos veiksniai bus nustatyti.

Reikia naudotis ir normatyviniais dokumentais, kuriuose isdéstyti
reikalavimai jisy gaminamai produkcijai (techninés salygos, jmonés
standartai, receptiiros, technologinés instrukcijos), ir higieniniais, sanita-
riniais jos gamybos reikalavimais, pateiktais valstybiniy jstaigy doku-
mentuose.

Jeigu RVASVT grupéje néra zmoniy, turin¢iy pakankama kvalifi-
kacijg atskiry rizikos veiksniy analizei, tai galima kreiptis | Lietuvos
maisto institutg, aukstyjy mokykly atitinkamas katedras ir gauti kvalifi-
kuotg pagalba.

Kaip tai atliekama?

Kvie¢iamas RVASVT grupés susirinkimas rizikos veiksniy analizei
atlikti. Imama srauto diagrama ir eilés tvarka nagrinéjamas kiekvienas
technologinio proceso zingsnis.

Vienas i§ metody, sudaranciy sglygas atskleisti visus galimus rizi-
kos veiksnius, yra vadinamasis proto §turmo metodas.

e paskiriamas asmuo, kuris lentoje ar popieriaus lape suraso gru-

pés nariy teiginius;

e nustatomas laiko limitas proto Sturmui atlikti;

e visi vienu metu galvoja apie vieng pirmininkaujan¢io pateiktg

1d¢ja;
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e kiekvienas dalyvaujantis paeiliui iSsako po vieng idéja, tai daro-

ma tiek karty kol pasibaigs skirtas laikas;

o i3sakyty idéjy kritikuoti ir aptarinéti negalima;

¢ negalima kartoti jau iSsakyty minciy, galima tik jas plétoti;

e visi teiginiai ir pasitilymai uzraSomi taip, kad juos visi matyty.

Svarbiausia ne idéjy kokybeé, o jy kiekis. Idéjos iSsakomos taip, kaip
jos Sauna j galvg ir visos priimamos, nepriklausomai nuo to, sutinka kiti
su jomis ar nesutinka. Visiskai nesvarbu, kad jos atrodo kvailos ir nepa-
gristos. Kritika ar vertinimas yra proto Sturmo priesai, nes zmones gali
varzytis atvirai kalbéti ir kiirybiSkai mastyti. Proto Sturmo metu grupés
nariai visi lygts, nepriklausomai nuo uzimamy pareigy ar iSsilavinimo.
Zmonés, neturintys sprendziamu klausimu reikiamo isilavinimo, kartais
pateikia naujy, netikéty, bet naudingy idéjy, kurios neateina j galva zmo-
gui gerai iSmananc¢iam tg Sritj ir besivadovaujanc¢iam susiformavusiomis
paradigmomis.

Galima eilés tvarka nagrinéti kiekvieno technologinio proceso
zingsnio mikrobiologinius, cheminius ir fizinius rizikos veiksnius. Tali,
ko gero, leidzia geriau apmastyti kiekvieng rizikos veiksniy grupe. Gali-
ma tuo pat metu nagrinéti ir visus galimus rizikos veiksnius, taciau po to
juos reikia sugrupuoti j anks¢iau paminétas grupes. Proto $turmo pabai-
goje grupé gali kai kuriuos pasitilymus atmesti, jeigu jie atrodys visiskai
nerealls, bet tai galima padaryti tik visiems grupés nariams sutikus. Jei-
gu jusy RVASVT grupé maza ir joje tik du, trys nariai, tai rizikos veiks-
niy analize galima atlikti susédus uz stalo ir i$ karto pildyti lentele. Proto
Sturmo metu visos grupés nariy pasakytos idéjos suraSomos lenteléje.

Identifikuojant rizikos veiksnius reikia jvertinti visus galimus jy Sal-
tinius: zaliavas, ingredientus, pagalbines medziagas, darbuotojus ir jy
elgesj, jrenginius ir jrankius, aplinkg, darbo metodus ir kita.

DaZniausiai srauto diagrama pradedama nuo Zzaliavy. Nagringjant
Sig technologinio proceso vietg reikéty jvertinti, kokie rizikos veiksniai
galimi kiekvienoje zaliavoje. Ar kiti produkto komponentai, jei jy bus
jdéta didesnis kiekis nei numatyta, nepadarys produkto kenksmingu?

Nagrinéjant technologinio proceso Zingsnius reikia jvertinti antrinio
uztersimo galimybe ir ne vien tik mikrobiologinio, bet ir cheminio bei
fizinio. Pagalvoti, ar nagrinéjamose vietose mikrobai daugindamiesi gali
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pasiekti pavojinga skai¢iy? Pamastyti, ar jrenginiy konstrukcija, techniné
buklé, kontrolés ir valdymo jranga uztikrins proceso eiga, kad pagamin-
tas produktas biity saugus? Kaip tarpiniy ir galutinio produkto fizinés ir
cheminés savybés (pH, klampis) veika jvairiy mikroorganizmy gyvybing
veikla? Ar gamybos metu produktas nelies ty paciy pavirsiy, kurias lieté
zaliavos? Ar aplinka neturés neigiamos jtakos produkto saugumui? Ar
darbuotojy arba jrenginiy judéjimas negali sudaryti sglygy rizikos veiks-
niy atsiradimui? Ar darbuotojai gerai supranta jiems keliamus higieni-
nius reikalavimus ir jy paciy jtaka produkto saugumui? Ar fasavimo pa-
talpa negali neigiamai paveikti produkto sauguma? Ar tinkamai elgiama-
si su pakavimo medziagomis? Ar pakuoté apsaugo produkta nuo galimos
falsifikacijos ar piktavalisko jo uzter§imo? Ar sandéliavimo salygos ap-
saugo produktus nuo gedimo? Ar uztikrinama reikiama saugojimo tem-
peratiira ir patalpos drégmé? Ir dar daugelj ¢ia nepaminéty klausimy turi
sau kelti RVASVT grupés nariai rizikos veiksniy identifikavimo metu.

3.9. Budingi zemés ukio ir kity produkty gamyboje
kokybés valdymui svarbias valdymo taskai (SVT)

Su gyvuliy ir augaly auginimu yra susij¢ visy rusiy rizikos veiks-
niai — biologiniai, cheminiai ir fiziniai. Pesticidy panaudojimas — tai
svarbus augaliniy zaliavy gamyboje SVT. Galima naudoti tik jstatymy
leidziamus pesticidus, jy kiekiai turi atitikti jstatymy arba gamintojy nu-
statytas normas. Pesticidy rusys priklauso nuo zemés tkio augaly. Labai
svarbus pesticidy vartojimo grafikas prie§ derliaus nuémima, siekiant,
kad jy liekanos nevirsyty leisting normy produktuose. Daznai gamintojai
sudaro individualias sutartis su tikininkais, kuriose reguliuojamas pesti-
cidy panaudojimas.

Netgi zemés tkio augaly auginimo vieta yra SVT. Svarbu zinoti
ankstesne pesticidy panaudojimo istorija auginimo vietose. Tiktai patik-
rintos drékinimo sistemos gali biiti eksploatuojamos. Pavyzdziui, grioviy
tipo irigacinés sistemos kai kuriais atvejais gali buti labiau tinkamos ne-
gu purkstuviné irigacija. Kai kurie gamintojai reikalauja, kad laukai ne-
bty $alia keliy ar buvusiy sgvartyny viety, siekiant sumazinti uzter§imo
stiklais pavojy. Laukai turi biiti gerai apZzitiréti prie§ sodinimg ar séjg ir
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visi paSaliniai objektai (pvz., stikliniai buteliai) laiku paSalinti.

Kai kas mano, kad kiekvienam rizikos veiksniui gamybos sistemoje
turi biti tik vienas SVT.

Pavyzdziui, uzterSimo metalais valdymo SVT biity metaly detekto-
rius galutiniy supakuoty produkty vietoje. Pagal kita nuomone, siiilomas
pragmatiSkesnis buidas. Pagrindinis RVASVT tikslas yra uzkirsti kelig
sveikatos pavojui, todél prietaisai turéty biiti jmontuojami technologinéje
linijoje taip, kad rizikos veiksnys biitu aptiktas kuo anksc¢iau. Pavyzdziui,
jeigu nefasuotas ingredientas yra uZterStas metalais, biity geriausia aptik-
ti terSalus ir atskirti tg ingredientg prie§ jam patenkant | gamyba. TerSa-
lus aptikus gamybos pradZzioje, nelaukiama, kol pigesnis ingredientas bus
perdirbtas j daug brangesnj galutinj produkta.

Kitas tokio poziiirio privalumas — ankstyvo terSaly aptikimo atveju
apsaugoma jranga, kuri daznai buina tiksli ir brangi. Atsitiktiniai metali-
niai svetimkiiniai, patenkantys i technologinj srauta i§ ingredienty arba
nuo jrenginiy, gali bati aptikti ir atskirti tokiais prietaisais kaip magnetai
ar sietai.

Pastaruoju metu buvo sugrieztintos kai kurios GGP taisyklés, sie-
kiant kontroliuoti perdirbty produkty kryzminj uZter§img nuo Zaliavy.
Sios taisyklés gali bati SVT. Pavyzdziai gali biti judéjimo srauty kontro-
1¢, taisyklés personalui. Judéjimo srauty kontrolé yra taikoma visoms
personalo grupéms — technologiniy linijy darbuotojams, vadovams, lan-
kytojams, aptarnavimo personalui, transporto darbuotojams.

Pavyzdziui, konservy indeliy nepazeistumas yra gyvybiskai svarbus,
siekiant uztikrinti produkty sauguma palyginti ilgo jy saugojimo metu.
Yra daug SVT indeliy sitiléms jvertinti ir uzdarymo jrengimy tinkamam
veikimui uztikrinti. Vienas i$ jy — grubiy ir astriy briauny bei kity aiskiai
matomy defekty vizualinis apzitréjimas.

Keli reikSmingi SVT yra biidingi pakavimo stadijai. Vienas i§ to-
kiy — metaly detektoriaus panaudojimas, siekiant aptikti ir paSalinti pro-
duktus su metaly priemaiSomis. Kitas SVT — produkty kodavimas, uztik-
rinantis jo identifikavimg ir sugrazinimo galimybe. Palyginti naujas
SVT — uzkertanciy kelig suklastojimui priemoniy panaudojimas (plom-
bos, banderolés ir pan.).

Svarbiis paskirstymo SVT yra susij¢ su temperatiros ir laiko
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kontrole. Saldomi produktai turi bati laikomi ne aukstesnéje kaip 4 °C, o
suSaldyti ne aukstesnéje kaip — 18°C. Gamintojui labai svarbu atitinka-
mai atsaldyti arba suSaldyti produktus prie$ juos pakraunant j transporto
priemones ir paskirstant, kadangi transporto priemonés yra suprojektuo-
tos temperatiiros palaikymui, o ne jos sumazinimui. Taip pat svarbu, kad
produktai nebity ilgesnj laika aukStesnéje temperatiiroje krovimo vieto-
se. Paskirstymo SVT yra ypac svarbiis, kai atstumai tarp tiekéjy ir gavejy
yra didesni.

3.10. Svarbiy valdymo tasky identifikavimas
pagal sprendimy medzio schema

SVT (svarbus valdymo taskas) — tai maisto tvarkymo vieta arba
etapas, kur jdiegiamos valdymo priemonés, neleidZiancios rizikos
veiksniui (RV) atsirasti, pasalinancios jj arba sumazinancios iki pri-
imtino lygio.

Kiekviename maisto tvarkymo srauto etape ties kiekvienu RV (rizi-
kos veiksniy) reikia uzduoti klausima:

Jei Siame taske RV (rizikos veiksnys) nebus kontroliuojamas, ar
gali atsirasti pavojus sveikatai?

NE = ne SVT.
TAIP = SVT. Nurodyti RV.
Reikia jvertinti rizikos laipsnj. Jeigu tikimybe, kad kas nors susirgs
arba bus suzeistas yra maza, §is valdymo taskas néra SVT.
I uzduota klausimg padés atsakyti sprendimy medis.
Sprendimy medis
1. Ar Siame taSke egzistuoja valdymo priemonés RV _(rizikos veiks-
niy) ?
B NE = ne SVT. Numatyti, kaip $is RV buvo ar bus kontroliuo-
jamas ir nagrinéti kita RV.
B TAIP. Atsakyti, kokig valdymo priemone galima taikyti.
2. Ar tikétina, kad Siame taske RV gali virsyti leisting ribg arba pa-
didéti iki neleistinos ribos?
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B NE = ne SVT. Nagrinéti kitag RV.
B TAIP. Atsakyti, kokiomis aplinkybémis.
3. Ar Sis srauto etapas specialiai sukurtas RV pasalinti arba suma-
zinti jj iki leistinos ribos?
H TAIP=SVT.
H NE.

4. Ar kitas srauto etapas paSalins RV arba sumazins jj iki leistinos
ribos?

B NE=SVT.

B TAIP = ne SVT. Nagrinéti kita RV.

SVT identifikuojami pagal taip vadinamojo sprendimy medzio sch-
ema. Kiekviena srovingje diagramoje pazyméta proceso pakopa turi biiti
nuosekliai iSnagrinéta pagal sprendimy medyje pateiktus klausimus.
Sprendimo medis taip pat turi biiti taikomas kiekvienam identifikuotam
rizikos veiksniui ir jam taikomoms valdymo priemonéms. Kai RVASVT
grupé¢ pilnai iSanalizuoja tam tikro proceso pakopos rizikos veiksnius bei
valdymo priemones ir priima bendra sprendima, rizikos veiksniai ir val-
dymo priemonés analizuojamos kitoje proceso pakopoje, kol sprendimy
medis biina pritaikytas visoms proceso pakopoms srovinéje diagramoje.
Taikant parinkimo medj bus nustatoma, ar nagrinéjama proceso pakopa
yra SVT tam tikro rizikos veiksnio atzvilgiu. Identifikuoty SVT kiekis
néra ribojamas. Sprendimy med; reikia taikyti lanksc¢iai, laikantis sveikos
nuovokos principy. Si taisyklé labai svarbi tais atvejais, kai analizuojama
praktiskai galinCiy vykti, taCiau nepazyméty srovinéje diagramoje, pro-
cesy jtaka. IS pateikiamy komentary galima pastebéti, kad atsakant |
sprendimy medzio klausima, daznai gali prireikti tam tikry techniniy
duomeny. Sprendimy medis gali biiti vienodai taikomas SVT identifika-
vimui visy riaiSiy rizikos veiksniy atzvilgiu. Toliau pakomentuosime
kiekviena sprendimy medzio klausima.

Ar Siame taske egzistuoja RV (rizikos veiksnio) valdymo priemonés?

Jeigu atsakymas ,.taip“, grupé pereina prie kito klausimo. Jeigu at-
sakymas ,,ne“ (pvz., rizikos veiksnio vietoje néra reikiamy kontrolés
priemoniy), reikia uzduoti papildomg klausima, siekiant i$siaiskinti, ar i§
viso reikalinga kontrolé Sioje pakopoje produkto saugumo uztikrinimui.
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Jeigu tokia kontrolé nereikalinga, $i pakopa néra SVT ir grupé turi taiky-
ti parinkimo med;j kitam rizikos veiksniui. Taciau jeigu atsakymas | §j
papildoma klausimag yra ,taip®, reikia pakeisti pakopa, procesa ar pro-
dukta taip, kad nustatytas rizikos veiksnys biity kontroliuojamas. Anali-
z€s metu grupé gali pasitlyti jvairius pakopos, proceso ar produkto pa-
keitimus, sudarancius galimybe kontroliuoti rizikos veiksnj ir tgsti nagri-
néjima toliau. Pries kitg oficialyjj grupés poséd; reikia suderinti su auks-
tesne vadovybe, kad tinkamas pakeitimas yra priimtina ir gali buti jgy-
vendintas.

Ar tikétina, kad Siame taske RV (rizikos veiksnys) gali virsyti leis-
ting ribg arba padidéti iki neleistinos ribos?

Grupé turi pasinaudoti srovine diagrama, siekdamaatsakyti j §j
klausimg kiekvienoje proceso pakopoje. Atsakant j §j klausimg bus nu-
statomos tos proceso pakopos, kurios yra suprojektuotos pasalinti arba
sumazinti rizikos veiksnj iki priimtino lygio.

Nagrinédama pateikta klausima mikrobiologiniy rizikos veiksniy
atzvilgiu grupé turi jvertinti atitinkamus produkto techninius duomenis
(pvz., pH, konservanty kiekj ir rii§j, daleliy dydj, vandens daleliy dyd;j),
taip pat taikomus fizinius procesus. Pasterizacija, terminis apdorojimas,
aseptinis pakavimas, konservanty kiekis ir produkty struktiira yra proce-
so pakopy, galin¢iy biiti mikrobiologiniais SVT, pavyzdziai.

Jeigu grupé atsako j antrgjj klausima ,,taip*, tuomet analizuojama pro-
ceso pakopa yra SVT. Prie§ taikydama sprendimy medj kitai proceso pako-
pai, grupé turi tiksliai nustatyti, kas yra svarbu (kritiska) Siame taske (pvz.,
ar tai ingredientas, ar proceso pakopa -0s, ar su proceso pakopa -omis susi-
jusi vieta).

Atsakius j antrajj klausima ne, pereinama prie treciojo klausimo, ku-
ris yra taikomas tai paciai proceso pakopai.

Ar Sis srauto etapas specialiai sukurtas RV (rizikos veiksniui) pa-
Salinti arba sumaZinti jj iki leistinos ribos?

Siekdama atsakyti j §j klausimg, grupé turi iSanalizuoti srovinéje
diagramoje pateiktus duomenis ir savo zinias apie procesg. Pirmiausia
grupé turi iSsiaiSkinti, ar bet kuriam i§ panaudoty ingredienty gali buti
budingas nagrinéjamas rizikos veiksnys, virijantis priimtinas ribas. At-
likdama §j darba, grupé turi atkreipti démesj j epidemiologinius duome-
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nis, turimg informacijg apie tiekéjus ir pan. Jeigu grupé negali uztikrintai
atsakyti j §j klausima, tuomet priimamas atsakymas ,,taip‘.

Grupé taip pat turi iSsiaiSkinti, ar betarpiSka perdirbimo aplinka
(pvz., Zzmonés, jranga, oras, sienos, grindys, kanalizacija ir t. t.) gali bati
nagrinéjamo rizikos veiksnio Saltinis ir tokiu biidu uZztersti produkta.
Grupé turi priimti atsakyma ,.taip“, jeigu atsakymas ,,ne“ negali biti pil-
nai pagristas.

Nagrinédama rizikos veiksnio galimybe¢ padidéti iki nepriimtino 1y-
gio grupé turi iSsiaiSkinti tokj atvejj, kai vienos proceso pakopos metu
rizikos veiksnys gali ir nepadidéti iki nepriimtino lygio, taciau keliy kity
pakopy metu jis gali virSyti priimtinas ribas dél sukaupiamojo laiko ir
temperatiros efekto, sulaikant produktg jo perdirbimo metu. Dél Sios
priezasties pries atsakydama j treciajj klausima, grupé turi atsizvelgti ne
tik j tam tikrg nagrinéjamg proceso pakopa, bet ir j galimg akumuliacinj
kity proceso pakopy efekta. Pvz., apibendrindama problema, grupé turi
atsizvelgti j Siuos aspektus:

e ingredientai galéty biiti analizuojamo rizikos veiksnio $altinis;

e tam tikroje aplinkoje pati proceso pakopa galéty biti rizikos

veiksnio priezastis;

e jmanomas uzter§imas nuo kito produkto ir (arba) ingrediento;

e jmanomas uzter§imas nuo personalo;

e jrenginiuose yra tuséiy erdviy, kuriose perdirbamas produktas
galéty pasilikti ilgesnj laikg ir sudaryti salygas padidéti rizikos
veiksniui iki nepriimtino lygio;

e yra sglygos, sudarancios galimybe padidéti rizikos veiksniui iki
nepriimtino lygio dél akumuliacinio efekto.

ISvardinti aspektai néra visais atvejais iSsamiis ir universalis, todél
grupé turi atsizvelgti j visus susijusius su procesu ir (arba) produktu bei
galinCius padidinti rizikos veiksnj iki nepriimtino lygio veiksnius bei jy
variantus. Jeigu jvertinus visus veiksnius, grup¢ gali uztikrintai atsakyti |
treCigjj klausima ,,ne*, tuomet $i pakopa nebus SVT, o grupé gali taikyti
sprendimy med; kitai proceso pakopai. Jeigu atsakymas ,,taip*, grupé turi
taikyti ketvirtgjj klausima tai paciai pakopai.

Ar Kitas srauto etapas pasalins RV (rizikos veiksnj) arba sumazins jj
iki leistinos ribos?
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Kaip jau minéta, Sis klausimas yra nagrin¢jamas tik tuo atveju, kai |
trecigjj atsakoma ,,taip. Grupé turi nuosekliai i§analizuoti kitas srovinéje
diagramoje pazymétas proceso pakopas ir nustatyti, ar bet kuri kita proce-
S0 pakopa-os pasalins rizikos veiksnj arba sumazins jj iki priimtino lygio.
Siuo atveju gali prireikti atsizvelgti j teisingg produkto panaudojima, jei-
gu produktas turi biiti saugus jo vartojimo metu (,,vartojimo taske®).

Ketvirtasis klausimas yra labai svarbus identifikuojant SVT, lei-
dziancius rizikos veiksnio buvimg proceso pakopoje, su salyga, kad tas
veiksnys véliau bus pasalintas ar sumazintas iki priimtino lygio paties
perdirbimo metu arba vartotojo veiksmais (pvz., produktg termiSkai
apdorojant). Neatlikus tokios analizés, kiekviena tam tikros operacijos
proceso pakopa gali buiti laikoma labai svarbi, t. y. kriting, délto galéty
biti jvesta per daug SVT, apsunkinanciy efektyvia ir praktiska kontro-
1és sistema.

3 ir 4 klausimai yra glaudziai susije ir turi biiti nagrinéjami kartu.
Pavyzdziui, salmonelé pilnai paruosty vartojimui maisto produkty ga-
mybai skirtoje zalioje mésoje pries terminj apdorojimg gali biti jvertin-
ta, taciau ji neturéty buti SVT, kadangi produktas prie$ vartojimg bus
termiskai apdorojamas. Ir atvirks¢iai, salmonelé tiems patiems produk-
tams skirtuose garnyruose, pridedamuose po terminio apdorojimo, turé-
ty bati priskirta SVT, kadangi po to jau néra kitos pakopos, kuri sunai-
kinty ar sumazinty galintj bati produkte salmoneliy kiekj iki priimtino
lygio.

Jeigu grupé atsako j ketvirtgjj klausimg ,taip“, sprendimy medis
taikomas kitam rizikos veiksniui ar Kkitai proceso pakopai. Jeigu atsa-
kymas ,,ne*, tai reiSkia, kad identifikuotas SVT. Tokiu atveju grupé turi
tiksliai nustatyti, kas yra svarbu, t. y., kritiska (pvz., Zaliava, proceso
pakopa-os, susijusios su proceso vieta) ir nuspresti, ar pakanka esanciy
kontrolés priemoniy.

Siame skyriuje pateikti klausimai yra skirti taikant sprendimy medj
realiai esanc¢iam procesui. Sprendimy medis analogiSkai gali buti taiko-
mas naujai kuriamam procesui ir (arba) produktui. Skirtumas tas, kad
tokiu atveju kontrolés priemoniy nebus ir RVASVT grupé turés iskelti
tokios kontrolés galimumo klausima, arba atlikti analiz¢ ir nustatyti nau-
jam procesui ir (arba) produktui reikiama kontrole.
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3.10.1. Svarbiy valdymo tasky kritiniy riby ir
tolerancijy nustatymas

Identifikavus visus analizuojamo produkto ir (arba) proceso SVT,
grupé turi nustatyti SVT kontrolés priemoniy Kritines ir leistinas ribas. Kri-
tiné riba — tai i§ anksto nustatyta kiekvienam SVT'ui taikomai kontrolés
priemonei reikSme ir jos tolerancija, parodanti leidziamo nuokrypio dyd;.

Identifikuojant SVT kritinius komponentus, gali biiti panaudojami
jvair@is informacijos $altiniai (8 lentelé).

8 lentelé. Kritiniy riby paieSkos ir nustatymo informacijos Saltiniai

Saltiniai Pavyzdziai

Literattiros paieska
Apzvalgos Tiekéjo duomenys

Sanitarinés normos
Istatymai, instrukcijos, Codex Alimentarius
norminiai aktai Standartai

Imonés viduje

Eksperimentai Panaudojant mikrobus (séja j terpe)
Pakuociy inokuliacija

Terminio proceso inzinieriai
Ekspertai Ivairtis konsultantai

Mikrobiologai
Inzinieriai-mechanikai

Sanitarijos specialistai

Specifiniy kritiniy riby parametry parinkimas turi biiti tvirtai pagrjs-
tas. Kritiniy riby parinkimo kriterijai turi biiti paremti samprotavimais.

Kritiniy riby virsijimas suteikia informacija:

e apie sveikatos rizikos veiksnio buvimg (pvz., metaly svetimkii-
niai ant galutinio magneto);

e Kkad sveikatos rizikos veiksnys gali i$sivystyti (pvz., nepakanka-
mas zemo riugstingumo konservuoty produkty terminis apdoro-
jimas);

e kad produktas buvo pagamintas neatitinkanciomis jo sauguma
salygomis (pvz., i§sijungiant metaly detektoriui);
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e kad Zaliavos gali turéti jtakos produkto saugumui (pvz., pestici-
dy patikrinimo metu nustatyti auksti $vino kiekiai).

Kiekvienam SVT ir jo kontrolés priemonei skirtos kritinés ribos ir
tolerancijos turi atspindéti tam tikra iSmatuojama su SVT susijusj para-
metrg. Pirmenybé teikiama tiems parametrams, kurie gali biiti iSmatuo-
jami greitai ir lengvai. Tai galéty buti temperatiros, laiko, drégmés, pH,
matavimas, cheminé analizé, vizualinis produkto jvertinimas, vadovybés
ir gamybos praktika.

PraktiSkai pasitaikanciy rizikos veiksniy jvertinimas pateikiamas
medaus gamybos pavyzdziu.

3.10.2. Meduje pasitaikantys rizikos veiksniai

Buvo minéta, kad rizikos veiksniai skirstomi j biologinius, chemi-
nius ir fizinius.

Biologiniai rizikos veiksniai — tai bakterijos, virusai ir parazitai
(Medaus gamybos geros higienos praktikos taisyklés, 2007 ir toliau
skyriuje).

Medus dél didelés cukry koncentracijos ir santykinai mazo van-
dens kiekio yra nepalanki terpé bakterijoms. Nors meduje biina apie
18 % vandens, taciau didel¢ jo molekuliy dalis yra susieta su cukry mo-
lekulémis ir ,,laisvojo” vandens, prieinamo bakterijoms, licka mazai.
Laisvasis vanduo matuojamas vandens aktyvumo vienatais (a,,) ir me-
duje §is rodiklis svyruoja nuo 0,562 iki 0,62. Daugumos bakterijy gy-
vybiné veikla sutrinka, jeigu a,, reikSmé mazesné nei 0,94.

Medaus riigstingumas taip pat nepalankus bakterijoms. Medaus pH
reik§mé svyruoja nuo 3,2 iki 4,5, o dauguma ligas sukelian¢iy bakterijy
jau nesidaugina terpés pH esant: Escherichia coli — 4,3. Salmonella spp. —
4,0, Streptococcus pyogenes — 4,5.

Nors pacios bakterijos ir neiSgyvena meduje, taiau bakterijy sporos
lieka gyvybingos ir, susidarius palankioms sglygoms, gali pradéti dau-
gintis. Atlikti tyrimai parodé, kad apie 10 % medaus pavyzdziy buvo
uzkrésti Clostridium botulinum sporomis.

UzterSimo sporomis galima i$vengti nesudarant sglygy Zeméms pa-
tekti ant koriy, nesukant medaus i$ neSvariy koriy ir koriy, kuriuose yra
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negyvy biciy lervy, laikantis geros higienos ir geros gamybos praktikos
reikalavimy.

Cheminiai rizikos veiksniai — tai gali buti natdraliai susidariusios,
pridétos ar atsitiktinai patekusios cheminés medziagos, kurios sukelia
apsinuodijima, jeigu jy kiekis virsija leistinas ribas.

Cheminiai rizikos veiksniai | medy gali patekti su nektaru ir dél ne-
tinkamo bitininko arba medy tvarkanciy darbininky elgesio.

Jeigu medus i§ Turkijos, Brazilijos, Japonijos, Nepalo, Brity Ko-
lumbijos, Vidurzemio juros Saliy, yra tikimybé, kad jame gali biiti graia-
notoksino.

Graianotoksino gali pasitaikyti meduje, surinktame i§ rododendry,
azalijy (Rhododendron nudiflorum, Rhododendron tsutsusi), kalninio
lauro (Kalmia latifolia). Graianotoksinas, kuris dar vadinamas rodotok-
sinu, andromedotoksinu arba acetilandromedoliu, yra polihidroksilintas
ciklinis diterpenas, kurio empiriné formulé C,,Hz07.

Suvalgius tokio medaus, po keliy minuciy, ilgiausiai po trijy valan-
dy prasideda seilétekis, iSpila prakaitas, pradeda svaigti galva, atsiranda
pykinimas, sumaz¢ja kraujospiudis. | organizma patekus didesniam grai-
anotoksino kiekiui prarandama koordinacija, atsiranda raumeny silpnu-
mas, sutrinka Sirdies ritmas arba pasireiskia Volfo,-Parkinsono irVaito
sindromas. Mirties atvejai gana reti. Liga praeina per vieng dieng. Sun-
kesniais atvejais naudojama atropino terapija.

Meduje i§ Australijos ir Naujosios Zelandijos gali biti tutino, kur
bités renka lip¢iy iSskiriamag vynuoginiy amary Scolypopa australis, kai
jie jsitaiso ant tutu kramy (Coriaria arborea).

Apsinuodijus tutinu vemiama, svaigsta galva, padidéja jaudrumas,
gali atsirasti konvulsijos.

Australijoje ir Naujojoje Zelandijoje draudziama laikyti bites ar¢iau
kaip 3 kilometrai nuo auganciy tutu kriimy.

Cheminiy medziagy ir antibiotiky | medy gali patekti neteisingai
gydant bites, naikinant grauzikus, tepaly — nuo jrenginiy, plovimo me-
dziagy — nesilaikant plovimo procediry.

Fiziniai rizikos veiksniai — tai pasalinés medziagos ir svetimkainiai.
Jy gali patekti | produkta beveik visuose maisto gamybos etapuose, ta-
¢iau RVASVT sistemoje kaip rizikos veiksniai i§skiriami tik tie, kurie
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gali sukelti sveikatos sutrikimy, jskaitant ir psichologines traumas. Ypac
tai svarbu gaminant produktus, kuriuos vartoja vaikai. Kartu su pasali-
némis medziagomis j maistg ar jo zaliavas patenka ir pavojingi mikroor-
ganizmai, tai labai pavojinga tuomet, kai paskesnés technologinés opera-
cijos jy nesunaikina.

Visame medaus kelyje nuo bityno iki medumi pripildyto indelio j jj
gali patekti pasaliniy fiziniy objekty. Tikétini fiziniai terSalai ant koriy
iki medaus sukimo: suspaustos, i§dzitivusios bités ir jy dalys, dulkés,
zemés ant koriy. Sukant medy gali patekti metalo daleliy, rudziy. Nuo
dazyty jrenginiy ir patalpy sieny, luby — atsilupusiy dazy, stiklo Sukiy —
nuo stikliniy indeliy fasavimo metu, plauky — nesilaikant asmens higie-
nos reikalavimy.

Fiziniy rizikos veiksniy galima iS§vengti tinkamai jrengiant medaus
tvarkymo patalpas ir jas prizilirint, naudojant reikalavimus atitinkancius
jrenginius ir jrankius, grieztai laikantis darbo ir asmens higienos reikala-
vimy, filtruojant medy. Problemoms spresti taip pat taikomas Sprendimy
medzio parengimo budas. Uzduodami, ZingSnis po zingsnio, klausimai
(11 paveikslas) ar yra svarbiis valdymo taskai ir ar reikia taikyti valdymo
priemong? (Zin., 2003, Nr. 81(1)-3714).
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I 1 kl. Ar yra valdymo (prevencing) priemoné(s) rizikos veiksniui $iame procese? I

\ v /]\
Taip Ne
v Modifikuoti procesa
Ar biitina kontrolé ar produkta

Siame proceso zingsnyje
produkto saugumui uztikrinti? ___, Taip

\

Ne —— Ne SVT

2 kl. Ar proceso zingsnis suprojektuotas rizikos veiksniui pasalinti arba
sumazinti iki priimtino lygio?

v
Ne Talp

v

|| 3 kl. Ar gali uzter§imas atsirasti ar pakilti iki nepriimtino lygio (iy)? I

v v

Taip Ne ——» Ne SVT

4 Kl. Ar paskesnis proceso zZingsnis pasalina ar sumazina rizikos
veiksnj iki priimtino lygio?

¢ ¢ \4

Taip Ne SVT

11 pav. Svarbiy valdymo ta$ky nustatymas medaus saugos vertinimo metu
(Medaus gamybos geros higienos praktikos taisyklés, 2007)

Klausimai

. Kokiomis programomis grindziama RVASVT sistema ?

. Kokie yra RVASVT plano pagrindiniai sudarymo etapai?

. Kokiy sric¢iy specialistai turéty rengti jimonéje RVASVT sistema?
. Kaip turi bati atliktas produkto apraSas?

. Kaip turi buti atliktas vartojimo paskirties aprasas?

. Kaip sudaroma maisto tvarkymo schema?

. Kuo reikia remtis nustatant rizikos veiksnius?

. Kaip sudaroma srauto diagrama?

. Ka reiskia SVT produkty gamyboje?

O 00 ~NO WD &~ WN —
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10. Kada yra SVT, o kada VT?

11. Kiek vienam rizikos veiksniui gali buti SVT?

12. Kaip identifikuojami SVT?

13. Ar verta nustatyti, ar Siame taske egzistuoja RV valdymo prie-
moné?

3.11. Kiekvieno svarbaus valdymo tasko
monitoringo sistemos sudarymas

Angly kalbos zodis ,,monitoring“ Webster zodyne apibiidinamas
kaip stebéjimas, sekimas ar tikrinimas turint tam tikra tikslag. RVASVT
sistemoje monitoringas apibréziamas jvairiai:

1. Tikrinimas, ar perdirbimo ar kity procediiry SVT yra kontroliuo-

jami (ICMSF).

2. Proceso efektyvumo tikrinimas ar stebéjimas pagal grafikq sie-
kiant kontroliuoti SVT'q ir jo kritines ribas.

3. Planiné kritiniy riby stebéjimo ir matavimo seka sudaryta taip,
kad bity gaunami tikslis jrasai ir skirta uztikvinti, kad kritinés
ribos palaiko produkty saugumg (NACMCEF).

Monitoringas turi biiti valdomas. Jotikslas yra surinkti duomenis ir
turéti informacijos, kuria galima biity pagrjsti sprendimus. Be to, moni-
toringas i§ anksto perspéja, kad proceso kontrolé prarandama arba jau
prarasta. Tinkamai vykdant monitoringg, jis gali padéti i§vengti produk-
cijos nuostoliy ar bent juos sumazinti, nukrypus nuo proceso ar procedii-
ros reikalavimy. Jis taip pat gali padéti iSaiskinti valdymo sutrikimo
priezasti. RVASVT sistema negali egzistuoti be efektyvaus monitoringo
ir duomeny ar informacijos uzraS§ymo (Danil¢enko H., Jariené E., 2009 ir
toliau skyriuje).

SVT stebéjimo sistemos paskirtis:

B nurodyti SVT, kuriuose maisto tvarkymo procesas tampa nebe-
valdomu;

B laiku pateikti apie tai informacija, kad koregavimo veiksmais ba-
ty galima sugrazinti proceso kontrolg.

SVT stebéjimo sistema sudaro:
o tikslo ir apimties nustatymas;
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e stebéjimo metodas;

e stebéjimo periodiSkumas ir atsakingas asmuo;

e informacijos apie esminiy parametry toleruotiny riby virsijimg

perdavimas laiku;

o duomeny registravimas.

Tinkamos SVT monitoringo sistemos parinkimas yra labai svarbi
RVASVT programos dalis. Monitoringo sistema nurodo metodus, pagal
kuriuos vadovybé gali patvirtinti, kad visi SVT'ai ,,veikia“ pagal reikala-
vimus (kitaip sakant, yra kontroliuojami), o taip pat vykdo tikslius pro-
ceso jrasus, kurie véliau bus panaudoti sistemos patikrinimo metu.

Monitoringo procediiros turi biti tokios, kad galéty nustatyti kontro-
lés netekimg SVT'. Geriausia, kai informacija gaunama laiku ir gali bati
pritaikyta korekciné priemoné kontrolés atnaujinimui dar neprireikus
atskirti ar paSalinti dalies produkty. Monitoringas gali buti atliekamas
paciame produkty sraute (,,0n-line*), pvz., laiko ir temperattiros matavi-
mas, arba paémus produktg i§ srauto (,,0ff-line*), pvz., druskos kiekis,
pH, sausyjy medziagy kiekis. Vykdant monitoringg sraute nuolat ir ope-
ratyviai gaunami duomenys apie operacijas, 0 monitoringo ne sraute at-
veju dazniausiai praeina pakankamai ilgas laiko tarpas, kol gaunami re-
zultatai ir galima taikyti korekcines priemones. Mikrobiologinio monito-
ringo sistemos turi dar vieng papildoma trukuma: jo rezultatai turi bati
jvertinami pagal Zinomg (arba nezinoma) organizmy pasiskirstyma pro-
dukte, todél jie retai gali buti pritaikyti kaip SVT monitoringo sistema.
Monitoringo sistemos gali biiti nenutriikstamos (pvz., proceso temperatii-
ros uzra§ymas termografu) ir periodinés (pvz., bandiniy paémimas ir iSty-
rimas). Pirmosios pateikia dinaminj proceso vaizda, tuo tarpu pastarosios
turi uztikrinti, kad atskiri analizuojami bandiniai atitikty visg produkta.

Monitoringo sistema turi biiti tokia, kad uztikrinty nuolatinj stebeé-
jima sraute ir biity dinamiskai reaguojama taisant pakitimus, virSijancius
nustatytas leistinas ribas, ta¢iau realiai tinkamos tam tikram SVT moni-
toringo sistemos pasirinkimas biina gana ribotas. Kokia monitoringo sis-
tema bebiity pasirinkta, RVASVT grupé turi uztikrinti, kad gauti rezulta-
tai tiesiogiai atitikty SVT ir bet kurie apribojimai biity visiSkai supran-
tami. Fiziniams, cheminiams ir jusliniams monitoringo metodams yra
teikiama pirmenybé, kadangi jie suteikia greita informacija.
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Parinkdamat tinkamiausia monitoringo sistema, grupé papildomai
turi atsizvelgti | pateikiamus aspektus.

Kas vykdo monitoringa:

turi buti apibréztos monitoringg atliekanc¢io operatoriaus -iy parei-
gos; jis turi mokéti ir biiti jgaliotas taikyti korekcines priemones virSijus
nustatytas leistinas ribas, taip pat pasirasyti visus su SVT susijusius jra-
Sus bei dokumentus (jeigu reikia, tokius dokumentus pasiraso ir tam skir-
tas pilnai uz maisto produkty tvarkymg atsakingas vadovas).

Kada vykdomas monitoringas:
jeigu monitoringas néra nenutriikstamas, turi biiti apibréztas jo daZznis,
kuris turi bti toks, kad uztikrinty SVT kontrole.

Kaip vykdomas monitoringas:
monitoringo procediira turi biiti i§samiai ir tiksliai apraSyta, pvz., matuo-
jant kaitinimo temperatiirg turi baiti nurodoma, kad matavimas turi biiti
atlieckamas vésiausiame taske (t. y. léCiausiai jkaistanCiame) ir atvirks-
¢iai, matuojant Saldymo temperatiirg, matavimas turi bati atlickamas §il-
Ciausiame taske (t. y. léCiausiai atvéstanc¢iame).

Korekciniy priemoniy plano sudarymas

Korekcijos priemoné — tai veiksmy seka, kuria uzkertamas kelias
nuokrypio arba klaidos pasikartojimui.

Staigios korekcijos priemonés taikomos ,,¢ia ir dabar®. Tai atlieka
stebintis arba atsakingas asmuo.

Ilgalaikés korekcijos priemonés taikomos siekiant iSvengti nuokry-
pio arba klaidos pasikartojimo ateityje.

Taikyta korekcijos priemoné visada turi biiti registruojama, nuro-
dant:

e nuokrypio atsiradimo vieta ir laika;

e koregavimo veiksmus, atliktus nedelsiant;
e asmenj, priémusj sprendima;

o pritaikytas ilgalaikes korekcijos priemones.

RVASVT grupé turi nustatyti, kokie veiksmai turi biti atlieckami,
jeigu monitoringo rezultatai parodé, kad SVT jau nukrypo nuo leistiny
riby. Taip pat turi biiti numatyta, kokie veiksmai turéty bati atliekami,
monitoringo rezultatams parodzius, kad kritinés ribos SVT kinta kontro-
1és praradimo kryptimi, ta¢iau nuokrypis dar nevirsija leistiny riby. Pas-
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tarasis atvejis yra daug geresnis, kadangi procesa galima pakoreguoti
paprasciau, neatskiriant dalies produkty i$ srauto. Produktai, pagaminti
tuo metu, kai SVT buvo prarasta kontrolé (t. y. kritinés ribos vir$ijo
leistinas ribas), dazniausiai turi buti iSskirti i§ srauto. Panaudojus korek-
cines priemones ir (arba) atskyrus produktus i§ srauto, turi buti uzpil-
domi atitinkami RVASVT dokumentai, o atsakomybé uz Siuos veiks-
mus turi biiti aiskiai apibrézta.

Dokumenty ir jrasy sudarymo bei saugojimo sistemos sudarymas

Efektyvi dokumenty ir jraSy sistema yra svarbi sékmingai taikant
RVASVT maisto gamyboje. Maisto tvarkytojui svarbu jsitikinti, kad
RVASVT principai yra teisingai taikomi ir kad yra paruosti iSsamis ir
tiksliis visy RVASVT veiksmy dokumentai bei jrasai. Visose proceso pa-
kopose atliekamy RVASVT procediiry dokumentai turi biti vienoje kny-
goje ir (arba) jtraukti j kontroliuojama kokybés valdymo sistema (KVS).
Reikiamy dokumenty ir jraSy sarasas:

e 7zaliavy prigimtis, kokybé ir tiekéjai;

e pilnas tvarkymo apraSymas jskaitant saugojima ir paskirstyma;

e valymo ir dezinfekcijos dokumenty byla;

e  visy produkto saugumo atzvilgiu priimty sprendimy byla;

e nuokrypiy byla;

e korekciniy priemoniy bei produkty sulaikymo byla;

e pakeitimy byla;

e patikrinimy duomeny byla;

e apzvalgy duomeny byla.

3.12. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky
kokybés sistemos parengimo jvertinimas

Grupé turi numatyti RVASVT audito priemones, siekiant patvirtinti,
kad programa vykdoma teisingai. Auditas turi buti atlickamas dviem
svarbiausiais aspektais: ar pradiné RVASVT procediira dar tinka produk-
ty ir (arba) procesy rizikos veiksniams jvertinti; ar nustatytos monitorin-
go procediiros ir korekcinés priemonés teisingai taikomos. Tikrinama
visa RVASVT sistema ir jos dokumentai bei jrasai. RVASVT grupé turi
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nustatyti audito procediiry metodikas ir daznj (Danil¢enko H., Jarien¢ E.,
2009 ir toliau skyriuje).

Visos RVASVT programos auditas turi biti atlickamas periodiskai.
Tikrinimy daznis gali priklausyti nuo produkto sudétingumo, su produk-
tu susijusios rizikos laipsnio ar proceso kaitos. Pavyzdziui, kidikiy mais-
to ar maisto skirto senyvo amziaus zmonéms gamyba gali buti apzvel-
giama dazniau. Pilna RVASVT patikrinimo apzvalga - tai daugiau nei
SVT jrasy apzvalga, tai - pilna viso RVASVT plano apzvalga. Ji gali
biti atliekama pagal i§ anksto paskelbtg grafika, taip pat be iSankstinio
paskelbimo. RVASVT programos audito procesas apima visy programos
elementy apzvalgg. Tokia apzvalga yra labai svarbi iSaiskinant, ar planas
atitinka esama padétj ir ar jis uztikrina maisto sauguma sutinkamai su
apraSymu. [vairiis produkty gamybos aspektai yra jvertinami pagal $iuos
pagrindinius elementus:

e rasSytiné RVASVT plano forma;

e SVT jrasai;

e nuokrypiai ir jy atvejais taikomos korekcinés priemonés;

e 7zaliavy atitikimas reikalavimy;

e technologiniy jrengimy atitikimas i$planavimo;,

e standartinio jrengimy bandymo/kalibravimo atlikimas.

Zaliava:

specifikacijos;
e pasirinktas tiekéjas;
¢ ingredienty bandinio sudarymas;
e Dbet kurie zaliavy ir jy tiekéjy pasikeitimai.
Laikymas:
e temperatiiros kontrolé;
e drégnio kontrolé;
e karantino programy laikymasis;
e atsargy rotacija.
Perdirbimas:
e proceso aprasymo patikrinimas gamybos metu;
e proceso pakopy apzvalga;
e nustatyty kontrolés priemoniy laikymasis;
e temperatiiros ir cheminés kontrolés priemonés;
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laiko ir temperatiiros kontrolé;
kontrolés priemoniy jforminimas dokumentais;
valymo ir sanitariniy priemoniy privaloma koncentracija.

Technologiniai jrenginiai:

technologiné schema atitinka realiai esancia jmongje;

tie patys jrenginiai, kai buvo sudarytas RVASVT planas;

bet kurie jrenginiy pasikeitimai;

tokie proceso kontrolés mechanizmai (kaip termokontrolé,
jrangos varomieji dirzy skriemuliai, grandiniy Zzvaigzduteés,
produkty transportavimo vamzdyny pasikeitimai ir t. t.) atitinka
RVASVT plana;

pasikeitimai sistemoje buvo aptarti su maisto saugumo grupe
pries juos idiegiant.

Higiena ir sanitarija:

valymo ir sanitariniy priemoniy cheminés koncentracijos;
lokalizuoto valymo kontrolés diagramos;
laikas ir temperatiira ir slégis.

Kontrolés prietaisai:

laikomasi RVASVT plane numatyto matavimo prietaisy pa-
tikros grafiko;

patikrinimas atliekamas pagal standartus;

patikrinimy daznis atitinka plana;

kritiniy procesy kontrolés prietaisy plombos reikiamoje vie-
toje;

atliekama nuolatiné kontrolés prietaisy plomby kontrolé ir jfor-
minama dokumentaliai;

kontrolés diagramos tiksliai apibiidina SVT;

kontrolés diagramos tiksliai apibiidina produkts, jo koda, paga-
minto produkto kiekj, produkto gamintoja.

Pakavimo medZiagos:

pakavimo medziagos turi biiti kei¢iamos;

produkto kodas aiSkus ir ar atitinka produkcijos partijos ir
gamybos jrasus;

laikomasi gauty laikymo trukmeés bandymo rezultaty;
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e keiciamos galutinio produkto apdorojimo procediiros;

e keiCiamos vartojimo taisyklés.

Pakavimo reikalavimai turi buti palyginti su i§fasuotu produktu, tu-
rint galvoje vartotojo pozitirj. Norint jsitikinti, ar nebuvo pasikeitimy
nuo pradinio RVASVT plano, reikia atsizvelgti | produkto identiSkuma,
ingredienty iSvardijimg, produkto kodg ir instrukcijas vartotojui. Atlie-
kant RVASVT programos patikrinimus negalima sumenkinti darbuotojy
nuomonegs, kadangi jie yra puikus informacijos Saltinis apie RVASVT
programg. Tai leidzia ne tik iS§samiai iSnagrinéti procesg, bet ir iSaiskinti
darbuotojy Ziniy apie produkta ir RVASVT sistemos lygj. Sis poziiiris
gali i3aiskinti RVASVT apmokymo reikalingumg. Siame skyriuje pa-
teikti patikrinimo elementai néra visiskai iSsamiis kiekvienam produktui,
procesui ar jmonei, tac¢iau gali biiti panaudoti kaip jdiegto RVASVT pla-
no patikrinimo apzvalgos gairés.

3.13. Rizikos veiksniy svarbiy valdymo tasky
kokybés sistemos plano apzvalga

Papildomai prie aprasyto patikrinimo principo biitina sudaryti sis-
tema, numatancig viso RVASVT plano apzvalgg pries bet kuriuos zalia-
vy, produkty, procesy, vartojimo ir kt. pasikeitimus. [vykus iSvardin-
tiems pokyciams turi biiti nedelsiant atlickama RVASVT plano apzvalga
ir koregavimas:

e zaliavy ir (arba) produkto receptiiros pakeitimas;

e perdirbimo sistemos pakeitimas;

e gamyklos iSplanavimo ir aplinkos pakeitimas;

e gamybiniy jrenginiy pakeitimas ar modifikavimas;

e valymo ir dezinfekcijos programos pakeitimas;

e pakavimo, saugojimo ir paskirstymo sistemos pakeitimas;

e personalo lygio ar atsakomybés pakeitimas;

e poky¢iai vartojimo sferoje;

e informacija i§ prekybos tinklo apie susijusius su produktu svei-
katos ir maisto gedimo rizikos veiksnius.

RVASVT apzvalgy metu gauti duomenys turi biti dokumentiskai
jiforminti ir jtraukti j bendra RVASVT dokumenty bei jrasy sistemg. Visi
apzvalgy metu padaryti poky¢iai turi bati jtraukti j RVASVT plang. To-
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kie pokyciai gali reiksti SVT kontrolés priemoniy modifikavimg ar leis-
tiny riby pakoregavima ir (arba) naujy SVT bei kontrolés priemoniy tai-
kyma. Svarbu, kad jraSuose ir dokumentuose biity naujausia informacija.

RVASVT sistemos sertifikavimas

RVASVT sistemos sertifikavimas visiSkai laisvanori§kas dalykas.
Sprendimg priima jmoné, kurioje sistema jau jdiegta. Siuo metu néra
maisto saugos valdymo tarptautinio standarto. Kol kas geriausi §ioje sri-
tyje: Codex Alimentarius, Danijos Norma DS. 3027 HACCP: 2002,
Olandijos Kriterijai HACCP: 2002 jvertinimui, Islandijos Norma IS 343:
2000 arba Australijos Standartas HB 90.5: 2000.

Lenkijoje i8duota daugiausia sertifikaty HACCP DS. 3027 atitik¢iai.
Bureau Veritas Quality International koordinavo projekta, kurio tikslas -
parengti pirmajj pasaulyje tarptautinj Maisto saugos valdymo standartg.
Naujas standartas 1SO 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 sistemy sertifikavi-
ma, integruoja ligSiolinius jvairiy HACCP standarty reikalavimus bei
daugelio eksperty ir praktiky patirtj maisto saugos valdymo srityje.

RVASVT sistemos dokumentacija

Pagrindiniy RVASVT diegiamos sistemos dokumenty sarasas:

e RVASVT darbo grupés sarasas;

e RVASVT darbo grupés susirinkimy protokolai;

e Ragytinés biitinosios programos;

e Bitinyjy programy dokumentai;

e Bitinyjy programy kontrolés dokumentai;

e Produkto ir jo vartojimo srities apraSymas;

e Produkto sudétiniy ir pagalbiniy medziagy aprasymas;

e Bendra maisto tvarkymo srauto schema;

e Maisto tvarkymo srauto schemos etapy aprasymai;

e Rizikos veiksniy (RV) analizés lentelé;

e Rizikos veiksniy kritiniy riby nustatymo svarbiuosiuose valdy-
mo taskuose (SVT) procediiros aprasymas (lentel¢);

e Norminiai dokumentai, reglamentuojantys rizikos veiksniy kriti-
nes ribas;
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e Svarbiy valdymo tasky steb&jimo procediiros apraSymas (lentelé);

e Rizikos veiksniy kontrolés metodus reglamentuojantys doku-
mentai;

e Rizikos veiksniy kontrolés metody monitoringg reglamentuojan-
tys dokumentai;

e Svarbiy valdymo tasky stebéjimo dokumentai;

e Nuokrypiy koregavimo procediiros aprasymas (lentelé);

e Nuokrypiy registravimo zurnalas;

e RVASVT duomeny lentelé;

e Ragytiné vidaus audito programa;

e Vidaus audito ataskaitos.

Klausimai

1. Ka reiskia Zodis monitoringas?

2. Kokiais atvejais biitinas RVASVT sistemos monitoringas?
3. Kas vykdo monitoringa?

4. Kada vykdomas monitoringas?

5. Kaip vykdomas monitoringas?
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4. Maisto saugos vadybos sistema —
ISO 22000 standartas

Maisto saugai uztikrinti buvo sukurta daug jvairiausiy standarty:
teisiniy, atskiry bendroviy ir net prekybininky. Dél didelés jy gausos
jmonéms tapo sunku atitikti visy reikalavimus. Be to, tuo paciu metu
maisto saugos principai paplito visame pasaulyje, o maisto produkty
sauga tapo pagrindinis visy maisto gamybos grandinés dalyviy riipestis.
Taigi atsirado butinybé sukurti vieng standartg, kuris apimty esminius
maisto saugos vadybos principus ir biity taikomas visame pasaulyje.

Nors maisto saugai Lietuvoje ir skiriamas démesys gaminant tradici-
nius maisto produktus ir delikatesus, pasaulyje pripaZinta maisto saugos
vadybos sistema gali suteikti pranasumy konkurencinéje kovoje. Ypac $i
Sistema svarbi jmonéms, perdirban¢ioms didelius kiekius Zemés fikio
produkcijos, gaminancioms dideliais kiekiais maisto produktus (ISO
22000:2005)

ISO 22000 yra pirmasis tarptautinis standartas, skirtas maisto saugos
vadybos sistemai jdiegti ir sertifikuoti. Jis reglamentuoja tokias jmonés
veiklos sritis kaip interaktyviis rysiai, sistemos vadyba ir rizikos veiksniy
valdymas.

Siy standarty pagrindiné dalis — Rizikos veiksniy analizés ir svarbiy
valdymo tasky (RVASVT) sistema.

Nauda:

- ISauga klienty pasitikéjimas;

- Padidéja jmonés veiklos skaidrumas;

- Kryptingai organizuojamas gamybos procesas;

- Sumazinama pagrindiniy maisto rizikos veiksniy tikimyb¢;

- Efektyviai kontroliuojami vidiniai procesai jmonéje ir sumaZinama

nesékmiy rizika;

- Tai jrodymas, kad jmoné aktyviai riipinasi gaminamo maisto sauga;

- Imonés veikla koncentruojama j esminius isstkius.

Efektyviai rizikos veiksniy valdymo sistemai butini tarpusavyje
suderintos integruotos biitinosios programos (kiti kliento reikalaujami
standartai) ir detalus RVASVT planas. Istatymy leidéjai, jy vykdymo

v —
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labiausiai efektyvy vadybos ir valdymo biidg, uztikrinant maisto saugos
rizikos veiksniy valdymg maisto tvarkymo srityse. Siekiant sukurti
tarptautiniu mastu pripazjstamg, atskiry Saliy reikalavimus derinantj
RVASVT sistemy vertinimui skirta standarta, buvo nuspresta parengti
tarptautinj ISO 22000 standartg.

Sis standartas reikalauja, kad organizacija aktyviai bendrauty su
visais maisto grandinés dalyviais ir suinteresuotosiomis Salimis, kad
galéty suprasti jy poreikius ir reikalavimus bei informuoty apie bet
kokius neatitikimus.

Kad maisto saugos sistema biity efektyvesné, standartas remiasi ISO
9001:2000 pagrindiniais principais. Tokiu biidu maisto saugos sistemy
diegimas, naudojimas ir atnaujinimas vyksta pasitelkiant struktiirizuota
vadybos sistemg, j kurig ir yra integruojamos (Barylko-Pikielna ir kt.
1996).

Standarto Nr. Pavadinimas

1SO 22000 : 2005 Maisto saugos valdymo sistemos — reikalavimai kiek-
vienai organizacijai dalyvaujanciai maisto gamybos
grandinéje.

1SO 22001 Vadovas mazoms ir vidutinéms jmonéms.

ISO 22008 — 1 : 2009 | Taisyklés jzanginéms programoms - maisto gamyba.

1SO 22003 : 2007 Reikalavimai audito ir sertifikavimo organizacijoms.

ISO/TS 22004 : 2005 | Patarimai 1SO 22000 : 2005 diegimui.

1SO 22005 : 2007 pasary ir maisto identifikavimasis gamybos grandinéje.

1SO 22006 : 2009 Vadovas taikymo 1SO 9001-2008 augalininkystéje.

1SO 22008 Maisto $vitinimas — GGP vartojimui skirto maisto

12 pav. Normos ir dokumentai i§ ISO 22 000 serijos standarty

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 turéty biti labiau sutelkta, nuosekli ir integruota. Naujasis
standartas suderina jau aptartus standarty elementus, uztikrinanéius
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maisto sauga visoje maisto grandinéje. Pagrindiniai elementai yra inte-
raktyvi komunikacija, sisteminé vadyba ir rizikos veiksniy valdymas.

ISO 22000 : 2005
Maisto saugos valdymo sistemos

Interaktyvus Sistemos Ivadinés programos RVASVT
hendravimas valdymas sqlygos taisyklés

13 pav. I1SO 22 000 standarto reikalavimai

TNV —

pazjstamu visuose maisto grandinés segmentuose. Neabejojama, kad ISO
22000 pakeis vietinius nacionalinius RVASVT standartus. Kol kas dar
neaisku, ar jis taps priimtinas mazmenininkams. Vienas i§ ISO 22000
privalumy yra jo globalumas. Taigi, atsizvelgiant j augantj kokybiskos ir
saugios augalinés Zaliavos resursy poreikj pasauliniu mastu, pasitikéji-
mas gali biiti pasiektas, taikant vieng universaly maisto saugos vadybos
standarta — 1SO 22000.

Pokyc¢ius j saugiy maisto produkty poreikj lemia valstybés interesai.
Vertinant Lietuvos vartotojy poreikj pastebima, kad pirmiausia juos do-
mina produkto kilmé, kokybés ir kainos santykis. Apklausy duomenimis,
44 % pirkéjy produktus renkasi pagal kaing, 39 % — pagal kokybe. Dau-
giau kaip 76 % vartotojy daugiausia démesio skiria tinkamumo vartoti
terminui, 51 % — sudéciai. Visuotinai priimta, kad ES maisto kokybés
politika yra pagrjsta saugomy kilmés vietos (SKVN ) ir geografiniy nuo-
rody registravimu, jy apsaugos jgyvendinimu, tradiciniy specifinémis
savybémis pasizyminciy ir ekologisky produkty sertifikavimu. Be to,
kiekviena Salis nacionaliniais teisés aktais gali pripazinti gaminius esant
iSskirtinés kokybés, taip pat gaminius, pasizymincius tradicinémis speci-
finémis savybémis, ir ekologiskus produktus, nacionaliniais teisés aktais
pripazintus iSskirtinés kokybés gaminiais. Produktai, turintys saugomas
nuorodas, yra papildomai kontroliuojami, siekiant garantijy, kad jie ati-
tinka specifikacijoje nurodytus reikalavimus.

Imongje jdiegta ISO 22000 veikianti maisto saugos vadybos sistema
yra efektyvus buidas organizacijai valdyti visg tiekimo granding — nuo
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zaliavy iki klientui pristatomy produkty. Visy gamybos ir logistikos pro-
cesy metu tikrinama ir uztikrinama maisto produkty sauga. Organizacijos
vadyba nukreipiama maisto saugai ir kokybei valdyti.

Maisto saugos vadybos standartas ISO 22000 patvirtina, kad jmoné-
je veikia sistema (gairés ir taisyklés), kuria vadovaujasi visi gamyboje ir
tiekime dirbantys darbuotojai, ir taip vartotojams pateikiamas nekenks-
mingas maistas.

Interaktyvi iSoriné komunikacija (14.pav.) turi apimti 6ias kryptis:
organizacija — klientas, vartotojas, organizacija — tiekéjai, distributoriai ir
organizacija — teisiniy normy pagrjstuma bei laikymasi kontroliuojanc¢ios
institucijos.

( ) .. . .
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15 pav. Komunikacijos (rysio) kanalai maisto tvarkymo grandinéje
pagal 1SO 22 000
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Maisto saugos vadybos sistema parengta sertifikavimui (1SO
22000:2005 sertifikatas — objektyvus jmonés veiklos, produkty maisto
saugos jrodymas).

Standartg parengé Tarptautiné standartizacijos organizacija (ISO)
bendradarbiaudama su maisto ekspertais ir asociacijomis i$ viso pasau-
lio. Standarto pagrindas yra RVASVT (Rizikos veiksniy analizés ir svar-
biy valdymo tasky) sistema.

Produkty maisto saugos ir kokybés atliekamas sertifikavimas (pagal
BRC, IFS tarptautinius standartus) — sukurta sistema, kurioje isskirtinis
démesys teikiamas produkty gamybai ir aplinkos geros higienos bei ge-
ros gamybos praktiky jgyvendinimui, siekiant uztikrinti saugy ir koky-
biska pagamintg produkta (Tchamitchian M. ir kt. 1993, International
Organization for Standardization, 2005).

Standarto pagrindinis principas — ,,planuoti, parengti, jgyvendinti,
vadovauti, kontroliuoti ir tobulinti maisto saugos vadybos sistema, ku-
rios tikslas yra pateikti produktus, atitinkanc¢ius naudojimo paskirtj ir
saugius vartotojams.*

Si vadybos instrumentg gali naudoti visos jmonés, uZsiimancios
maisto produkty zaliavy pirminiu apdorojimu, laikymu, pervezimu,
mazmenine prekyba ir teikianc¢ios visuomeninio maitinimo paslaugas.

Esmé

Maisto saugos vadybos sistemos, atitinkan¢ios ISO 22000:2005 rei-
kalavimus, diegimas vykdomas tokiais etapais:

e Jvertinamas organizacijos esamos vadybos sistemos (RVASVT)
atotrtukis nuo ISO 22000:2005 standarto reikalavimy, pateikiama
ataskaita apie jvertinimo rezultatus ir detalus veiksmy, kuriuos
butina atlikti sukuriant maisto saugos vadybos sistema, planas.

e Parengiamos organizacijoje vykstanc¢iy ir | maisto saugos vady-
bos sistemg jeinanciy procesy schemos.

¢ Analizuojamos gaminamy produkty grupés, vertinamos produkty
uzterSimo rizikos, numatomos priemones, kaip pasalinti ar su-
mazinti nustatytas rizikas. Parengiami RVASVT planai ir val-
dymo priemoniy sistema.
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e Remiantis sudarytomis procesy schemomis ir komunikacijos
priemonémis, parengiamos organizacijos maisto saugos vadybos
sistemos procediiros.

e Maisto saugos vadybos sistemos diegimas, kurio metu sistema
pradedama naudoti praktikoje.

e Organizacijos darbuotojy mokymai: mokymas apie ISO
22000:2005 bendruosius principus ir organizacijos vidaus audi-
toriy apmokymas.

e Priessertifikacinis auditas, kurio metu iSsamiai patikrinama bei
jvertinama jdiegta maisto saugos vadybos sistema ir atlickamos
reikiamos korekcijos.

e Produkty maisto saugos ir kokybés sistema pagal BRC ir IFS,
atitinka 1ISO 22000 maisto saugos vadybos sistemos standarto pa-
grindinius diegimo etapus, skirtumas tik jgyvendinamuose stan-
darty reikalavimuose, jy aspektuose ir jgyvendinimo biiduose.

Terminai

Maisto saugos vadybos sistemos, atitinkancios ISO 22000:2005
standarto reikalavimus, produkty maisto saugos ir kokybés sistemy BRC,
IFS standarty diegimas gali uztrukti 15—30 savai¢iy. Sistemos diegimo
trukmé priklauso nuo jvairiy veiksniy: organizacijos dydzio, gaminamy
produkty kiekio, veiklos pobtidzio, nutolusiy padaliniy skaiciaus ir kt.

Vadybos sistemy diegimas paprastai vyksta tokiais etapais:

= Kokybés vadybos sistema (ISO 9001 standartas);

= Aplinkos apsaugos vadybos sistema (ISO 14001 standartas);

= Kokybés vadybos sistemos diegimas kontrolés jstaigoje (ISO
17020 standartas);

= Darbuotojy saugos ir sveikatos vadybos sistema (OHSAS 18001
standartas).

Pagal § standarta taikoma bendroji jvertinimo schema visai
Sakai ir sitiloma tarptautiniu mastu pripazinta schema. Standarty ISO
22000 ir ISO 9001:2008 reikalavimai susije, todél abi sistemas lengva
integruoti.

Pavyzdziui, UAB ,RUTA* siekia, kad vartotojg pasiekty tik
Sviezi, saugis ir aukstos kokybés gaminiai. Imonéje yra jdiegta maisto
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saugos ir kokybés vadybos sistema pagal tarptautiniy standarty ISO
9001:2008 ir 1SO 22000:2005 reikalavimus. Visoje maisto tvarkymo
grandinéje (nuo Zzaliavy iki vartotojo) UAB RUTA ypatingg démesj
skiria maisto saugai. Imonés prioritetai: stabili ir aukSta produkty
kokybé, uztikrinta maisto sauga, auksta sanitarijos ir higienos kulttra.

UAB ,,RUTA® riipinasi vartotojy sveikata, todél naudoja daug
vietiniy natiiraliy augaliniy zaliavy (uogy, vaisiy, medaus produkty ir
kt.), taip pat gali pasitlyti ekologiSky ir becukriy saldumyny. Kurdama
naujas receptiras jmoné daznai bendradarbiauja su Lietuvos mokslinin-
kais. UAB ,,RUTA“ VADOVYBE, siekdama tenkinti vartotojy poreikius
bei liikescCius, uztikrinti stabily jmonés darba, socialinj darbuotojy apri-
pinima, SAU IR KOLEKTYVUI kelia Siuos maisto saugos ir kokybés
TIKSLUS:

o Jgyvendinti filosofijg ,, Svarbiausias jmonés ir jos kolektyvo tiks-
las, vertybé ir turtas — KOKYBE“.

o Puoseléti rySius su esamais ir biisimais jmonés klientais, jvertinti
ir tenkinti jy poreikius bei likescius.

e Siekti rezultaty, kurie didinty jmonés konkurencinguma dabarti-
nése ir biisimose rinkose.

e Nuolat gerinti jmonés jvaizdj, puoseléti vertybes (tradicijas, il-
gamete patirtj, jmonés vardg ir kt.).

e Zinoti klienty, kity suinteresuoty $aliy, teisés akty ir kity regla-
mentuojanciy dokumenty, taikomy jmonei ir jos gaminamiems
produktams, reikalavimus, uztikrinti jy atitikima.

o Uztikrinti maisto saugg visoje tieckimo grandingje (nuo zaliavos
priémimo iki galutinio produkto pateikimo vartotojui).

e Nuolat tobulinti gamybos technologijas ir produktus, siekiant
gaminti rinkoje paklausig ir konkurencingg produkcija.

o Siekti gamybos technologijos, infrastruktiiros atitikimo maisto
saugos reikalavimus, sklandaus informacijos perdavimo.

e Gamyba vykdyti produkcijos kokybés ir maisto saugos gerinimo
principu.

o Siekti efektyvaus ir stabilaus jmonés darbo.

e Siekti kvalifikuoto ir nepriekaistingo jmonés kolektyvo darbo.
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e Palaikyti ir skatinti gerus tarpusavio santykius ir efektyvig sa-
veika tarp visy lygiy imonés darbuotojy, palaikyti ir motyvuoti
darbuotojy iniciatyva ir pasitilymus.

e Visus jmonés darbuotojus sutelkti maisto saugos ir kokybés poli-
tikos jgyvendinimui, jg iSaiskinti kitoms suinteresuotoms Salims
(vartotojams, klientams, tiekéjams, partneriams) — j $ios politi-
kos vykdyma jtraukti ir pastaruosius.

e Reguliariai perzitréti ir analizuoti §ig politika ir joje pateiktus
tikslus tam, kad jie nuolat likty aktualiis bei tinkami.

e Nuolat palaikyti ir gerinti vadybos sistema, atitinkancig tarptau-
tiniy kokybés ir maisto saugos standarty (ISO 9001, ISO 22000)
reikalavimus, didinti jos rezultatyvumg irefektyvuma, laikytis
galiojan¢iy Lietuvos Respublikos teisés akty, standarty ir kity
reglamentuojanciy dokumenty, apimanciy veiklos sritj, reikala-
vimy.

Darbuotojai stengiasi, kad jy veikla atitikty Sios jmonés politikos

nuostatas ir siekia tiksly jgyvendinimo.

Klausimai

1. Kam skirta maisto saugos valdymo sistema 1SO 22 000?
2. Kokia ISO 22 000 serijos standarty ir jy taikymo esmé?
3. Kokiu principu privaloma vykdyti gamybg?
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5. 1000/2000 Maisto saugos ir kokybes
programos (SQF) sistema

SQF programa — tai pirmaujanti maisto saugos ir kokybés sertifika-
vimo sistema, kurig pripazjsta Visuotinés maisto saugos iniciatyva
(GFSI). Programa buvo sukurta siekiant patenkinti tiekéjy ir pirkéjy po-
reikius ir uztikrinti jy atitiktj maisto saugos reglamentams tiek vidinése,
tiek uzsienio rinkose visuose tiekimo grandinés etapuose.

SQF 1000/2000 — Maisto saugos ir kokybés programa — sistema,
kuri padeda uztikrinti kokybg ir maisto sauga visais lygmenimis.

Kokia tai programa?

SQF programa sudaro du rinkiniai: SQF 1000 ir SQF 2000. Abu
rinkiniai buvo sukurti pripazjstant, kad rizikos valdymas gali biiti taiko-
mas visiems produktams, taiau ne visiems procesams tinkami visi
RVASVT (Rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky) siste-
mos reikalavimai, todé¢l SQF 1000 remiasi RVASVT principais, 0 SQF
2000 — tai iSsami RVASVT sistema.

SQF 1000 - sis taisykliy rinkinys skirtas pirminiy maisto produkty
gamintojams ir leidzia jiems atitikti produkto zenklinimo, reguliuoja-
muosius, maisto saugos ir komercinés kokybés kriterijus. Be to, Sis rin-
kinys leidzia pirminiams gamintojams jrodyti, kad jie gali tiekti saugius
maisto produktus, atitinkancius kliento nustatytus kokybés reikalavimus.

SQF 2000 - sis taisykliy rinkinys skirtas maisto produkty ir gérimy
gamintojams, platintojams bei brokeriams ir gali biiti naudojamas visuo-
se maisto pramonés sektoriuose.

SQF 2000 sertifikuoti tickéjai, gaunantys Zaliavas i§ tiekéjy, kurie
jdiegé SQF 1000 taisykliy rinkinj, gali jrodyti, kad naudojant Sias dvi
viena kita papildancias sistemas uztikrinamas produkto atsekamumas
nuo gamintojo iki vartotojo. Kuriant SQF buvo analizuojami Simtai
maisto standarty visame pasaulyje. SQF programa suderinta su
RVASVT, ,,Codex Alimentarius“ (Maisto kodeksas), ISO 9001 ir
NACMCEF (Nacionalinis mikrobiologiniy maisto rodikliy eksperty kon-
sultacinis komitetas). Visi i§ i$vardinty standarty yra jrodyti metodai,
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naudojami maisto pramonéje, siekiant sumazinti nesaugaus maisto papli-
timg prekybos vietose.

Sertifikavimo ir audito procediiras, jskaitant auditoriy kvalifikacija,
reglamentuoja taisykliy rinkinys, atitinkantis pripazintus tarptautinius
akreditacijos standartus. Kiekviename taisykliy rinkinyje numatyti trys
sertifikavimo lygiai. Visuose lygiuose nurodomi reikalavimai gamintojo
maisto saugos kiirimo etapui ir kokybés vadybos sistemai (International
Organization for Standardization, 2005, Leistner L. ir kt. 1993).

Abiejy taisykliy rinkiniy lygiy strukttra leidzia visiems tiekéjams,
pradedant smulkiu Tkininku ir baigiant stambiu gamintoju, sertifikuoti
savo organizacijg pagal SQF. SQF 2000 atitinka CIES visuotinés maisto
saugos iniciatyvos kriterijus; tai Maisto verslo forumas — pasauliné orga-
nizacija, turinti savo prezidentg ir auk$¢iausiajg vadovybe, kurig sudaro
vidutiniSkai 400 mazmeniniy tinkly prekybininky (valdanciy apie
200 000 parduotuviy) bei jvairaus dydzio gamintojy atstovai.

1 lygis: Maisto saugos pagrindai. Tiekéjai privalo jdiegti bitingsias
programas, kuriose numatytos pagrindinés maisto saugos kontrolés prie-
mongs, uztikrinan¢ios tvirtg pagrindg saugiy maisto produkty gamybai.

2 lygis: Sertifikuota RVASVT sistema pagrjsti maisto saugos pla-
nai. Salia 1 lygio reikalavimy tiekéjai privalo atlikti ir dokumentuose
iforminti maisto produkto ir susijusiy procesy saugos rizikos jvertinima,
naudojant RVASVT metoda, taip pat jdiegti veiksmy plana, siekiant pa-
Salinti ar sumazinti maisto saugos pavojus bei imtis prevenciniy veiks-
my, kad jie neatsirasty.

3 lygis: I$sami maisto saugos ir kokybés vadybos sistema. Salia 1 ir
2 lygio reikalavimy tiekéjai privalo atlikti ir dokumentuose jforminti
maisto produkto ir susijusiy procesy kokybés jvertinima, siekiant nusta-
tyti biitingsias kontrolés priemones, uZtikrinancias pastovy kokybés lygi.

Kiekvienas maisto tvarkymo subjektas turéty uzduoti sau klausima,
kodel sertifikavimas naudingas mano verslui? Ir gauti atsakyma: sertifi-
kavimas — tai pranesimas, kad tiekéjo maisto saugos planai jdiegti pagal
RVASVT metoda, o maisto saugos plano jvertintas ir pripazintas veiks-
minga maisto saugos valdymo priemone.

Atitiktis SQF parodo tiekéjo gebéjima:

e Gaminti saugius ir kokybiskus maisto produktus;
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o Laikytis SQF kodekso reikalavimy;

o Laikytis taikomy teisiniy reikalavimy.

Siuo metu daugelyje maisto gamyybos jmoniy atlickami jvairiis au-
ditai, remiantis skirtingais standartais, kadangi néra visuotinai pripaZinto
maisto saugos standarto. SQF pripazjsta dauguma prekybininky visame
pasaulyje, todél dalyvavimas Sioje sertifikavimo programoje gali padéti
iSvengti gausybés audity. Kiekviena jmoné privalo tiekti savo klientams
saugius ir kokybiskus maisto produktus, o vis daugiau prekybininky rei-
kalauja i§ gamintojy ir tiekéjy idiegti SQF programa. (Barylko—Pikielna
ir kt. 1996, Marcelis I. F. M. ir kt., 2000).

Klausimai

1. Kam skirtas SQF 200 taisykliy rinkinys?

2. Kodél sertifikavimas naudingas mano verslui?

3. I8 kokiy tiekéjy gali gauti ar pirkti zaliavas SQF 2000 sertifikuo-
ti tiekéjai?

4. Kokios yra galimybés tobulinti SQF kodeksa?
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Priedai

1 priedas

Europos Parlamento, Lietuvos Respublikos, higienos normuy, susiju-
Siy su maistu, sarasas:

1.
2.
3.

10.
11.

12.

13.
14.

15.

HN 15:2001 Maisto higiena.

HN 16:2001 Medziagos ir gaminiai, besilieCiantys su maistu.

HN 24:1998 Geriamasis vanduo. Kokybés reikalavimai ir programiné
priezitira. Keitimas.

HN 26:1998 Maisto Zaliavos ir produktai. DidZiausias leidZziamas mik-
robinis uzterStumo lygis. Keitimas.

HN 48:2001 Zmogaus vartojamo zalio vandens kokybés higieniniai
reikalavimai.

HN 53-1:2001 Leidziami vartoti maisto priedai. LeidZiamos vartoti
kvapiosios medziagos ir kvapiyjy medziagy gamybos zaliavos.

HN 54:2001 Maisto produktai. Didziausios leidziamos terSaly ir pesti-
cidy likuciy koncentracijos.

HN 70:1997 Gamybingés buities patalpos (dalinis pakeitimas).

HN 106:2001 Nauji maisto produktai ir nauji ingredientai.

HN 107:2001 Specialiosios paskirties maisto produktai.

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas
(EB) Nr. 852/2004 ,,Dél maisto produkty higienos* (Official Journal,
L:2004, Nr. 139. P.1).

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas
(EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkre¢ius gyviininés kilmés maisto
produkty higienos reikalavimus (Official Journal, L:2004, Nr. 139.
P.55).

Lietuvos Respublikos maisto jstatymas (Zin., 2000, Nr. 32-893).
Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugséjo 1 d.
jsakymas Nr. V-675 ,Dél Lietuvos higienos normos HN 15:2005
,,Maisto higiena“ patvirtinimo (Zin., 2005, Nr. 110-4023).

Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 23 d.
jsakymas Nr. V-455 , Dél Lietuvos higienos normos HN 24:2003 ,,Ge-
riamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai® patvirtinimo* (Zin.,
2003, Nr. 79-3606).
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio
24 d. jsakymas Nr. V-771 ,,Dé¢l Lietuvos higienos normos HN 16:2006
»MedZiagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji sveikatos
saugos reikalavimai* patvirtinimo (Zin., 20064, Nr. 45-1486; Nr. 168-
6204; 2005, Nr.58-2004; Nr.80-2924).

2004 m. spalio 27 d. Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr.
1935/2004, dél zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaiki-
nantis Direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB (Official Journal, L:
2004 11 13, Nr.338-4).

Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. rugpjii¢io
14 d. jsakymas Nr. 421 ,,D¢l biocidy autorizacijos ir registracijos tai-
sykliy patvirtinimo* (Zin., 2002, Nr. 87-3760).

Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2006 m. vasario 06
d. jsakymas Nr.V-92 D¢l Lietuvos higienos normos HN 90:2006
,Dezinsekcijos ir deratacijos bendrieji saugos reikalavimai” patvirtini-
mo (Zin., 2006, Nr. 95-918).

Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos di-
rektoriaus 2005 m. kovo 18 d. jsakymas Nr. B1-180 ,,Dél bityny, biti-
ninkystés produkty ir bi¢iy uzkreciamyjy ligy kontrolés reikalavimy
patvirtinimo™ (Zin., 2003, Nr. 62-2843).

Lietuvos Respublikos Zzemés tikio ministro 2003 m. 12 d. jsakymas Nr.
3D-333 ,,Dél medaus techninio reglamento patvirtinimo” (Zin., 2003,
Nr. 81(1)-3714).



2 priedas

Institucijos, leidZian¢ios maisto produkty sriti reglamentuojanc¢ius
teisés aktus (Zin., 2000, Nr. 32-893)

Lietuvos Respublikos Seimas

Lietuvos Respublikos Vyriausybé

/
Sveikatos apsaugos Zemés iikio Ukio Valstybiné maisto
ministerija ministerija ministerija IT Veterinarijos
tarnyba
Nustato privalomuosius Nustato  privalo- Nustato Lietu- Nustato gyvininés

reikalavimus: didziausiy
leistiny terSaly koncent-
racijy maiste, maisto
priedy ir maisto medzia-
gy saugos, specialios
mitybos, apsvitinimo,
genetiskai ar kitaip pa-
keisto, naujai sukurto ar
nejprastai ruosto maisto
saugos, maisto higienos
ir  kontrolés, rizikos
veiksniy analizés ir val-
dymo sistemos maisto
tvarkymo vietose jdiegi-
mo, maista tvarkanciy
asmeny sveikatos ir jy
sveikatos tikrinimo bei
§iy asmeny privalomyjy
higienos Zziniy, realizuo-
jamy maisto produkty
zenklinimo  (specialios
paskirties maisto produk-
ty ir maisto priedy).
Rengia ir tvirtina mais-
to saugos ir gyventojy
mitybos gerinimo pro-
gramas.

muosius realizuoja-
my maisto produkty
Zenklinimo reikala-
vimus; nustato mais-
to sudéties ir koky-
bés, zaliavy kokybés
vertinimo,  maistui
skirty augaly augi-
nimo, pateikimo |
rinkg bei augaly
apsaugos priemoniy
naudojimo ir kontro-
lés  privalomuosius
reikalavimus.
Rengia ir tvirtina
maisto kokybés
gerinimo,  sveiko,
ekologisko  maisto
gamybos bei teiki-
mo ] rinkg progra-
mas.

vos rinkoje rea-
lizuojamy mais-
to prekiy zenk-
linimo ir preky-
bos privalomuo-
sius  reikalavi-
mus.

kilmés maisto zalia-
vy saugos privalo-
muosius  reikalavi-
mus; gyvininés
kilmés maisto tvar-
kymo ir pateikimo i
rinkg higienos ir

kontrolés  privalo-
muosius  reikalavi-
mus; nustato
RVASVT diegimo
gyviininés  kilmés
maisto  tvarkymo

vietose privalomuo-
sius reikalavimus.
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3 priedas

2006 m. gruodzio 22 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2023/ 2006
dél medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, geros gamybos
praktikos (Oficialusis leidinys L 384 , 29/12/2006 p. 0075-0078)

Reglamentas numato, kad:

Zaliavy ir gaminiy grupeés, isvardytos Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 1
priede, ir $iy zaliavy bei gaminiy deriniai arba perdirbtos medZiagos ir gami-
niai, naudojami $iose Zaliavose ir gaminiuose, turéty biiti gaminami laikantis
bendryjy ir specialiyjy geros gamybos praktikos (GGP) taisykliy. Todél reikéty
nustatyti vienodus reikalavimus visose valstybése narése dél zaliavy ir gaminiy,
skirty liestis su maistu, GGP.

Sios taisyklés turi biiti taikomos Zaliavoms ir gaminiams, kurie yra skirti
liestis su maistu, kurie jau lieciasi su maistu ir yra skirti tam tikslui, arba dél
kuriy galima pagrjstai tikétis, jog iprastomis ar numanomomis naudojimo saly-
gomis jie gali liestis su maistu arba perduoti savo sudedamasias medziagas j
maista.

GGP taisyklés turi buti taikomos palaipsniui, Siekiant iSvengti nereikalin-
gos nastos smulkaus verslo jmonéms.

Reikéty nustatyti iSsamius reikalavimus procesams, kuriuose naudojami
spaustuviniai dazai, ir kitiems procesams, jei biitina. Spaustuviniy dazy, naudo-
jamy nesilie¢ian¢ioje su maistu medziagos ar gaminio puséje, atveju GGP turé-
ty pirmiausia uztikrinti, kad cheminés medziagos nepatekty j maistg per
ofsetg ar per substratg.

Siame reglamente nustatytos priemonés atitinka Maisto grandinés ir gyvii-
ny sveikatos nuolatinio komiteto nuomong.

Taikymo sritis

Reglamentas taikomas visiems sektoriams ir visuose medziagy ir gaminiy
gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose, i§skyrus pradiniy cheminiy me-
dziagy gamyba.

Specialieji reikalavimai, nustatyti priede, taikomi atitinkamiems miné-
tiems atskiriems procesams, jei reikia.

Pagal reglamentg vartojamos tokios sgvoky apibréZtys:

a) ,,Gera gamybos praktika (GGP)“ — tie kokybés uztikrinimo aspektai,
kuriems esant medziagos ir gaminiai yra gaminami nuosekliai ir kontroliuojama
ju atitiktis jiems taikomiems reikalavimams ir jy numatoma naudojimo paskirtj

130



atitinkantiems konkybés standartams, jie nekelia pavojaus Zzmoniy sveikatai ir
nesukelia nepriimtiny maisto sudéties ar jo organoleptiniy savybiy pokycéiy;

b) ,,Kokybés uztikrinimo sistema* — organizuoty ir aprasyty procediiry vi-
suma siekiant uZztikrinti, kad medziagy ir gaminiy kokybé biity tokia, jog jie
atitikty jiems taikomus reikalavimus ir pagal jy numatoma naudojimo paskirtj
butiniems kokybés standartams;

c) ,,Kokybés kontrolés sistema“ — sisteminis priemoniy, nustatyty kokybés
uztikrinimo sistemoje siekiant uztikrinti pradiniy zaliavy ir tarpiniy bei paga-
minty medziagy ir gaminiy atitiktj kokybés uztikrinimo sistemos techniniams
reikalavimams, taikymas;

d) ,nesilie¢ianti su maistu pusé* — medziagos ar gaminio pavir$ius, kuris
tiesiogiai nesilie¢ia su maistu;

e) ,.besilie¢ianti su maistu pusé“ — medziagos ar gaminio pavir$ius, kuris
tiesiogiai lie¢iasi su maistu.

Geros gamybos praktikos laikymasis

Verslo subjektas uZtikrinta, kad gamybos operacijos atliekamos laikantis:

a) bendryjy GGP reikalavimy, nustatyty 5, 6 ir 7 straipSniuose,

b) specialiyjy GGP reikalavimy, nustatyty priede.

Kokybés uitikrinimo sistema

1. Verslo subjektas nustato, idiegia veiksmingg ir dokumentuotg kokybés
uztikrinimo sistemg ir uztikrina jos laikymasi. Sioje sistemoje turi biiti:

a) atsizvelgta | personalo tinkamuma, jy Zinias bei jgiidzius, patalpy ir
jrangos, reikalingy uztikrinti, jog pagamintos medziagos ir gaminiai atitikty
jiems taikomus reikalavimus, biklg;

b) atsizvelgiama j verslo subjekto verslo apimtj, kad nesudaryty nereika-
lingos nastos verslui.

2. Pradinés zaliavos parenkamos ir atitinka iSankstines specifikacijas, sie-
kiant uztikrinti medziagy ir gaminiy atitiktj jiems taikomiems reikalavimams.

3. Skirtingos operacijos atlieckamos pagal i§ anksto nustatytas instrukcijas
ir procediiras.

Kokybés kontrolés sistema

1. Verslo subjektas jdiegia ir palaiko veiksminga kokybés kontrolés siste-
ma.

2. Kokybés kontrolés sistema apima GGP jgyvendinimo ir rezultaty stebé-
seng bei priemones taisyti bet kokius GGP jgyvendinimo trukumus. Tokios
padétj taisancios priemonés jgyvendinamos nedelsiant ir pateikiamos kompe-
tentingoms valdZzios institucijoms patikrinti.
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Sis reglamentas jsigalioja dvidesimtg dieng nuo jo paskelbimo Europos
Sajungos oficialiajame leidinyje.

Reglamentas taikomas nuo 2008 m. rugpjacio 1 d. Sis reglamentas yra
privalomas visas ir tiesiogiai taikomas visose valstybése narése.

PRIEDAS. Specialieji geros gamybos praktikos reikalavimai

Procesai dél spaustuviniy dazy naudojimo ant nesilieianc¢ios su maistu
medziagos ar gaminio pusés

1. Spaustuviniai dazai, naudojami ant nesilie¢iancios su maistu medziagy
ir gaminiy pusés, turi biiti pagaminti ir (arba) naudojami taip, kad cheminés
medziagos nuo spausdinto pavirSiaus nepatekty i su maistu besilieCiancia puse:

a) per substratg arba

b) per ofsetg ant klojinio ar ritinio

tokiais kiekiais, kurie padidinty Sios cheminés medziagos kiekius maiste
tiek, kad tai neatitikty Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 3 straipsnio reikalavi-
my.

2. Jau pagamintos ar pusiau pagamintos spausdintos medziagos turi biiti
tvarkomos ir laikomos taip, kad cheminés medziagos nuo spausdinto pavirSiaus
nepatekty i su maistu besilieciancia puse:

a) per substratg arba

b) per ofseta ant klojinio ar ritinio

tokiais kiekiais, kurie padidinty S$ios cheminés medziagos kiekius maiste
tiek, kad tai neatitikty Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 3 straipsnio reikalavi-
my.

3. Spausdinti pavirSiai neturi tiesiogiai liestis su maistu.
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4 priedas

Pomidory koncentrato gamybos schema

PRADZIA

pomidorai

| 1. transportavimas ir plovimas |

utilizaciia

[«

atliekos

[«—

2. perrinkimas

Y

Saldvti pomidorai

Y

3. atSildymas

Y

utilizaciia

[«

séklos

|(—| 4. smulkiy sékly atskyrimas
Y

S. talpu uzpildymas

Y

6. tyrés kaitinimas

Y

7. pertrvnimas

Y

8. perskalavimas

Y

9. tirStinimas

€

10. pasterizaciia

€

dézutés

Nc
=

€

11. plovimas/sterilizaciia

€

12. dozavimas ir uzdarymas

€

13. pasterizavimas

Y

14. laikymas

PABAIGA
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5 priedas

RVASVT sistemos principai konditerijos imonése

Stebéjimy dazn. LEILR
.. - (stebéjiimo sistema - .. protoko_l Y
SVT (prqcesq R!ZIkOS Kontroliuojamas Kritiné riba tikslas, apimiis, Ko.rekcm'es parengi-
etapai) veiksnys parametras o ey priemonés mas ir
perl_odlskumas, laikymo
atsakingas asmuo) vieta
Zaliavos ir Biologinis | Salmonella Pagal HN 26, Kiekviena partija Kokybés pazyméjimy
ingredientai 1998, neturi perzitréjimas. Nepriimti
biti be uZtersty partijy koky-
bés pazyméjimy atsky-
rimas.
Temperatiira Kaip nurodyta | Kiekviena partija Netinkamos temperata-
pakuotéje ros nepriimti
Fizinis Stiklas, akmenys, | Neturi bti Kiekviena partija Uztersty partijy atskyri-
metalai ir Kt. mas
Cheminis | Pesticidai, sunkieji| Nevirsyti HN Kiekviena partija Uztersty partijy atskyri-
metalai ir Kt. 54,1998 mas
Pakuoté Nepazeista Kiekviena partija Su pazeista pakuote ar
Zenklinimas neteisingu
pagal LST zenklinimu nepriimti
Codex Stan1,

1993 ,,Fasuoty
maisto produk-
ty zenklinimas®
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Pieno Biologinis | Salmonella Pagal HN 26, Kiekviena partija Uzter$ty partijy atskyri-
produktai 1998, neturi mas
bati
Temperatira Ne daugiau Kiekviena partija Nepriimti
kaip +6 °C
Galutiné tinka- Nepasibaigus Kiekviena partija Nepriimti pasibaigus
mumo vartoti data tinkamumo vartoti ter-
minui
KiauSiniai Biologinis | Salmonella Pagal HN 26, Kartg per ménesj Nenaudoti gamyboje
1998, neturi
biti
Konditerinis | Biologinis | Bendras mikroor- | Pagal HN 26, Karta per ménesj Nenaudoti kreminiy
margarinas ganizmy skaicius, | 1998 gaminiy
koliforminés bak- gamyboje
terijos, mielés ir
pelésiai
KryZminio Biologinis | Salmonella, E.coli| Pagal HN 26, Kartaper dienoje Proceso sustabdymas.
uzter§imo 1998, neturi Korekciniy
vietos biiti priemoniy numatymas —
individualiai kiekvienu
konkreéiu atveju
Fizinis Stiklas, metalas Neturi buti Karta per dienoje UZterstos vietos ar ga-
minio
iSbrokavimas
Maisto zaliavy | Biologinis | Salmonella, E.coli| Pagal HN 26, Karta per dienoje, Rastiskas perspéjimas
ir gatavy mais- 1998 vizualinis patalpy,

to produkty
atskyrimas

Saldytuvy patikrini-
mas
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Fizinis

Stiklas, rudys,
dazy nuolupos

Neturi biiti

Karta dienoje, vizua-
linis patalpy, Saldy-
tuvy patikrinimas

Rastiskas perspéjimas

Zaliavy Biologinis | Temperatara Temperatiira 2 kartus per dieng Pakankamas auSinimas
Saldytuvas (4+2) °C (atsaldymas)
Gaminiy Biologinis | Temperatira Temperatiira 3 kartus per dieng Pakankamas au$inimas
laikymo (4£2) °C (atsaldymas)
Saldytuvas
Patalpy, Biologini | Svara Ant pavirsiy 2 kartus per dieng Kity plovikliy pasirin-
jrengimy Salmonel- neturi bati dul- kimas. Plovimo ir dezin-
plovimas ir la, E.coli, kiy, neSvarumy fekavimo taisykliy pa-
dezinfekcija S.aureus likuciy ruosimas.
Pakartotinas plovimas ir
dezinfekcija
Fizinis Stiklas, metalas Neturi bati 2 kartus per dieng Kity plovikliy pasirin-
kimas. Plovimo ir dezin-
fekavimo taisykliy pa-
ruosimas.
Pakartotinas plovimas ir
dezinfekcija
Cheminis | Plovimo, dezinfe- | Neturi bati 2 kartus per dieng Kity plovikliy pasirin-
kavimo medziagos kimas. Plovimo ir dezin-
fekavimo taisykliy pa-
ruos§imas.
Pakartotinas plovimas ir
dezinfekcija
Biris Fizinis Stiklas, akmenys, | Neturi bati Kiekviena partija Nenaudoti gamyboje
produktai metalai ir kt.
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Cheminis | Pesticidai, sunkieji| Nevir§yti HN Kiekviena partija Nenaudoti gamyboje
metalai 54, 1998
Sokoladinis Biologinis | Bendras mikroor- | Pagal HN 26, Kartg per ménesj Perspéjamuyjy programy
glaistas ganizmy skaicius, | 1998 stiprinimas
mielés ir pelésiniai
grybai
Maisto priedy | Cheminis | Kiekis Ne daugiau Kiekviena partija Naudoti pagal gamintojo
idéjimas kaipSgr.i 1 rekomendacijas.
kg Partijos iSbrokavimas
Siluminis Biologinis | Temperatiira (ma- | Produkto vidu- | Kiekviena karta Pakartotinis $iluminis
apdorojmas tavimo ar registra- | je ne mazesné apdorojimas
vimo prietaisai) | +75 °C (trukmé
—5min.)
Grietinéles Biologinis | Svara Vizualinis pa- | Patikrinti prie§ pla- Pakartotinas plakimo
plakimas tikrinimas kima jrengimo
plovimas ir dezinfekcija
Salmonel- | Temperatara Patalpos tem- Patikrinti pries pla- Patalpos atSaldymas iki
la, E.coli, peratiira ne kima +15°C
S.aureus didesné kaip
+15°C
Fizinis Metalas, stiklas Neturi biiti Patikrinti pries pla-
kimag
Gamybos Biologinis | Svara Vizualinis pa- | Kartg per diena prie§ | Plovimas ir dezinfekcija
jreng, inven- | Salmonel- tikrinimas kremy gamyba pries§ darba. Asmens
toria, asmens | la E.coli, higiena
higiena S.aureus
Fizinis Metalo, stiklo Neturi biiti Pries darba kiekvie- | PaSalinti
likugiai ng dieng
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Cheminis | Valymo ir dezin- | Neturi baiti Pries darba kiekvie- | Pakartotinas plovimas
fekavimo medzia- ng dieng tekanciu
gy likudiai vandeniu
Pagamintas Biologinis | Salmonella, E.coli,| Pagal HN 26, 1 kartg per savaitg Plovimo, dezinfekavimo
kremas S.aureus 1998 sugrieztinimas.
Pakankamas ausinimas
Pagamintas Biologinis | Salmonella, E.coli,| Pagal HN 26, 1 karta per savaitg Plovimo, dezinfekavimo
tortas S.aureus 1998 sugrieztinimas.
Pakankamas ausinimas
Asmens Biologin | Ranky $vara, spec.| Rankos, spec. 2 kartus per diena Perspéjamieji uzrasai
higiena Salmon, aprangos Svara, apranga turi tualetuose ir
E.coli, sveikatos buklé ir | buti $vards. gamybinése patalpose.
S.aureus kt. Darbuotojai Iskabinti asmens higie-
turi bati sveiki, nos taisykles
rankos nesu-
Zeistos
Fizinis Plaukai. Paslépti po 2 kartus per dieng Perspéjamieji uzrasai
Papuosalai, laik- | kepuraite tualetuose ir
rodziai, kosmetika,| Neturi bati gamybinése patalpose.
kramtomoji guma ISkabinti asmens higie-
nos taisykles
Kenkéjai Fizinis I$matos, §lapimas | Neturi buti 1 karta per savaite Perspéjamyjy programy
stiprinimas
Spec. Biologin | Temperatara Temperatiira 1 karta per dieng Pakankamas au$inimas
transportas (4+2)°C
Fizinis Svara Neturi buti Vizualinis patikrini- | Pakartotinas plovimas ir
dulkiy, pasali- | mas 1 karta per dieng | dezinfekcija
niy daikty,
dazy ir kt.
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6 priedas

Medaus sukimo, perdirbimo ir fasavimo RVASVT planas
(Zin., 2003, Nr. 81(1)-3714)

PRODUKTO APRASAS FORMA Nr. 1
PRODUKTAI Medus
PRODUKTU FIZIKINES- | Drégmés kiekis ne daugiau kaip 20 %.

CHEMINES SAVYBES
IR KITI SVARBUS
RODIKLIAI

Virziy (Calluna) meduje ne daugiau kaip 23 %.

PAKUOTE

Stikliniai indeliai uzsukami metaliniais dangteliais.
Plastmasinés statinés, kibirai, metaliniai cilindrai.

LAIKYMO SALYGOS
IR TRUKME

Medus laikomas sandariai uzdarytas, §variose, sausose
patalpose, apsaugotose nuo nuodingy, dulkanciy ir
kvapus skleidZian¢iy medziagy.

Laikymo trukmé neribojama.

ZENKLINIMAS

Ant kiekvieno taros vieneto turi biiti nurodyta:
o medaus pavadinimas, jo biologiné kilmé;
e rajonas, kuriame surinktas medus;
¢ imonés pavadinimas arba bitininko pavardé,adresas;
e uzraSas ,,Geriausias iki...*;
e gavimo metai, ménuo;
e grynasis svoris g arba kg;
e standarto Zymuo.

REALIZACIA

Produktai parduodami didmenininkams, mazmenin-
inkams, fasavimo jmonéms ir kitiems uzsakovams.

GABENIMAS

Gabenama $variomis, be pasaliniy kvapy transporto
priemonémis.

VARTOTOJAS IR

Vartojamas tiesiogiai, be terminio apdorojimo.
Gali buti naudojamas jvairiy patiekaly, konditerijos

VARTOJIMO BUDAS gaminiy, alkoholiniy gérimy gamyboje.
Skirtas visoms vartotojy grupéms.
Nerekomenduojamas kiidikiams iki mety laiko.
ZALIAVU APRASAS FORMA Nr. 2
Zaliavos Pagalbinés medZiagos

Uzakiuoti koriai meduvése, dézése B, C, F
Medus bidonuose, statinése, B, C, F

Uzsukami stikliniai indeliai F
Metaliniai dangteliai C, F
Plastmasiniai kibirai, statinés C, F
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SRAUTO DIAGRAMA FORMA Nr. 3

2. Medaus stambioje 1. Uzakiuoty koriy 3. Pakavimo medziagy
fasuotéje priémimas priémimas B, C, F priémimas B, C, F
B,CF v
¢ 6. Siltas laikymas .
5. Sandéliavimas B, C
4. Sandéliavimas v
7. ISémimas i§ déziy y )
ir an7ziiira B ISbrOlfu_Otl
¥ koriai
8. Atakiavimas B
v
9. Medaus sukimas B p N
v Vasko trupiniai, biciy
| 10. Medans kogimas B[] daleles, jvairios
1 S Nnuosédos
»  11. Medaus nuskai- 4 y )
> drinimas E |  VaSko trupiniai,
biciy dalelés
v N )

12. Medaus pasildymas
Silumokaityje C

v

13. Medaus pumpavimas j [ Vasko trupiniai, ]

talpykla ir kosimas C biciy dalelés
v
14. Laikymas talpykloje C
v
15. Fasavimas B. F <

v

16. Zenklinimas
v

17. Laikymas
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RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZE

FORMA Nr. 4

IDENTIFIKUOTI BIOLOGINIAI
RIZIKOS VEIKSNIAI

PREVENCINES
PRIEMONES

ZALIAVOS

Uzakiuoti koriai
Gali bati uzkrésti patogeniniais mikroorganiz-
mais, tokiais kaip Bacillus spp., Clostridium spp.

Zitirekite 9 formg

Medus bidonuose, statinése Gali buti uzkréstas
patogeniniais mikroorganizmais, tokiais kaip
Bacillus spp., Clostridium spp.

Zitirekite 9 formg

PROCESO ZINGSNIAI

1. Uzakiuoty koriy priémimas
Esant uzterstai transporto priemonei koriai gali
biti uztersti patogeniniais mikroorganizmais

Prie§ iSkraunant patikrinti
transporto priemong

3. Pakavimo medziagy priémimas

Esant pazeistoms pakuotéms tara gali biiti uzters-
ta dulkémis, Zemémis, kartu ir patogeniniais mik-
roorganizmais

Prie§ iSkraunant patikrinti
transporto priemong

5. Sandéliavimas
Netinkamai sandéliuojant tara gali buti uztersta
patogeniniais mikroorganizmais

Laikytis sandéliavimo
reikalavimy

7. Isémimas i$ déziy ir apZzilira

Uztersti grauziky ekskrementais, neSvarts koriai,
koriai su negyvomis bi¢iy lervomis gali uztersti
medy patogeniniais mikroorganizmais, tarp jy ir
Clostridium botulinum sporomis

Apziureéti korius, nesvarius,
su negyvomis bi¢iy lervomis
isbrokuoti

8. Atakiavimas
Medus gali biiti uzterStas patogeniniais mikroofr-
ganizmais nuo akuc¢iy dangteliy

Naudoti atakiavimo peilius,
laikytis higienos reikalavimy

9. Medaus sukimas
Nuo ne$variy rémy | medy gali patekti patogeni-
niy mikroorganizmy.

Nesukti nesvariy koriy

10. Medaus koSimas

Nuo vasko trupiniy, bi¢iy kiineliy ir kity liekany
medus gali uzsitersti patogeniniais mikroor-
ganizmais

Periodigkai $alinti nuosédas

15. Fasavimas
Medus gali biiti uzterStas patogeniniais mikroor-
ganizmais nuo nesvariy fasavimo indy pavirsiy

Laikytis sandéliavimo
reikalavimy, pakartotinai
naudojamas talpas tinkamai
iSplauti
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RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZE

FORMA Nr. 5

IDENTIFIKUOTI CHEMINIAI
RIZIKOS VEIKSNIALI

PREVENCINES PRIEMONES

ZALIAVOS

Uzakiuoti koriai

Medus koriuose gali buti uzterstas
sunkiaisiais metalais, mikotoksinais, vet-
erinariniy vaisty likuciais ir pan.

Pasirinkti patikimus bitininkus,
tiekéjus
Be kokybés atitikties deklaracijos

nepriimti arba atlikti cheminius
tyrimus

Medus bidonuose, statinése

Medus gali biiti uzterStas sunkiaisiais
metalais, mikotoksinais, veterinariniy
vaisty likuciais ir pan

Pasirinkti patikimus bitininkus.

Be kokybés atitikties deklaracijos
nepriimti arba atlikti cheminius
tyrimus

Metaliniai dangteliai

Gali biiti pazeista metaliniy dangteliy
danga

Pasirinkti patikimus gamintojus.

Kontroliuoti priémimo metu ir prie§
naudojima

PROCESO ZINGSNIAI

1. Uzakiuoty koriy priémimas

Esant uzterstai transporto priemonei
meduvés, koriai ir medus gali biiti uztersti
pasalinémis cheminémis medziagomis

Tikrinti transporto priemon¢ pries
iSkraunant

12, 13, 14. Medaus pasildymas
Silumokaityje, medaus pumpavimas ]
talpykla, laikymas talpykloje

Medus gali biiti uzterStas plovimo
medziagy likuciais netinkamai iSplovus

pasildytuva, siurblj, vamzdyng ir talpa

Taisyklingai atlikti plovimo pro-
ceduras.

Darbuotojy mokymas
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RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZE

FORMA Nr. 6

IDENTIFIKUOTI FIZINIAI
RIZIKOS VEIKSNIALI

PREVENCINES PRIEMONES

ZALIAVOS

Medus bidonuose, statinése

Medus gali buti uzterStas negyvomis
bitémis , jy kiineliy liekanomis, koriy
rémy atplaiSomis ir kt.

Pasirinkti patikimus tiekéjus

PROCESO ZINGSNIAI

1. Uzakiuoty koriy priémimas

Esant uzterstai transporto priemonei,
koriai gali buiti uztersti zemémis, dul-
kémis ir kt.

Tikrinti transporto priemon¢ pries
iSkraunant

3. Pakavimo medziagy priémimas

Esant pazeistai pakavimo medziagy
pakuotei, jos gali buti uzterstos
dulkémis, Zemémis

ISkraunant tikrinti pakuotes

5. Sandéliavimas

Neteisingai sandéliuojant pakavimo
medziagas, jos gali biiti uzterstos
zemémis ir kt.

Vykdyti sandéliavimo reikalavi-
mus. Nesandéliuoti pakavimo
medziagy ant grindy
Darbuotojy mokymas

11. Medaus nuskaidrinimas

Pilant medy i$ stambiy pakuociy,
pasaliniy fizikiniy daleliy gali patekti i
medy nuo nesvariy talpy, paciy dar-
buotojy

Nuvalyti talpas prie$ jnesant j
gamybos patalpas. Laikytis asmens
higienos reikalavimy.

Darbuotojy mokymas

15. Fasavimas

Stiklo taroje gali biti stiklo sukiy

Nuolatiné stiklainiy kontrolé
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SVARBIU VALDYMO TA§KU NUSTATYMAS FORMA Nr. 8
Ar yra pre- Ar bitina Ar proceso Ar gali Ar tolimesni
Zaliava/ vencing prie- kontrolé | Zingsnis supro- | uZterSimas proceso
Proceso mong¢ identif- | Siame procesg  jektuotas RV atsirasti ar | zingsniai pasa-| I§va-
Zingsnis - S ikuotam zingsnyje aSalinti arba | padidéti iki lina ar da
¢ Rizikos veiksnial rizikos veik- pro%quZtJo Fs)umaiinti iki | nepriimtino | sumazina RV
sniui? saugai priimtino lygio? iki priimtino
uztikrinti? lygio? lygio?
ZALIAVOS
Biologiniai
Uzakiuoti Gali biiti uzkrésti pato-
koriai geniniais mikroorganizmais,
tokiais kaip Bacillus spp., Ne Ne Ne
Clostridium spp.
Cheminiai
Medus koriuose gali biiti
uzterStas sunkiaisiais meta- i .
lais, mikotoksinais, veteri- Ne Taip Taip Ne SVT-
nariniy vaisty likuciais ir 1C
pan.
Biologiniai
Medus Gali buti uzkréstas pato-
bidonuose, | geniniais mikroorganizmais,
statinése tokiais kaip Bacillus spp., Ne Ne Ne
Clostridium spp.
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SVARBIU VALDYMO TAgKU NUSTATYMAS FORMA Nr. 8
Ar yra pre- Ar bitina Ar proceso Ar gali Ar tolimesni
Zaliava/ venciné prie- kontrolé | Zingsnis supro- | uZzterSimas proceso
Proceso moné identif- | Siame procesg jektuotas RV atsirasti ar | zingsniai pasa-| I$va-
Zinesnis .. L ikuotam zingsnyje aSalinti arba padidéti iki lina ar da
¢ Rizikos veiksniai rizikos veik- pro%quZtJo Fs)umaiinti iki | nepriimtino | sumaZina RV
sniui? saugai priimtino lygio? iki priimtino
uztikrinti? lygio? lygio?
Cheminiai
Medus gali biiti uzterstas
sunkiaisiais metalais, pesti- Ne Taip Taip Ne SVT-
cidais mikotoksinais, veteri- 1C
nariniy vaisty likuciais ir pan.
Fiziniai
Medus gali biiti uzterstas
negyvomis bitémis, jy Taip Taip Taip Ne
kiineliy lieckanomis, koriy
rémy atplaiSomis ir kt.
Cheminiai
Metaliniai | Gali buti pazeista metaliniy
dangteliai dangteliy danga Taip Ne Ne

Proceso Zingsniai
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SVARBIU VALDYMO TAgKU NUSTATYMAS FORMA Nr. 8
Ar yra pre- Ar bitina Ar proceso Ar gali Ar tolimesni
Zaliava/ venciné prie- kontrolé | Zingsnis supro- | uZzterSimas proceso
Proceso moné identif- | Siame procesg jektuotas RV atsirasti ar | zingsniai pasa-| I$va-
Zingsnis . S ikuotam zingsnyje | paSalintiarba | padidéti iki lina ar da
¢ Rizikos veiksniai rizikos veik- produkto sumazinti iki | nepriimtino | sumazina RV
sniui? saugai priimtino lygio? iki priimtino
uztikrinti? lygio? lygio?
Biologiniai
1. Uzakiu- | Esant uZterStai transporto
oty koriy priemonei koriai gali biiti
priémimas | uzterSti patogeniniais mik- Taip Ne Ne Ne
roorganizmais
Cheminiai
Esant uzterstai transporto
priemonei meduvés, koriai
ir medus gali buti uztersti Taip Ne Ne Ne
pasalinémis cheminémis
medziagomis
Fiziniai
Esant uzterstai transporto
priemonei, koriai gali bati
uZztersti zemémis, dulkémis Taip Ne Ne Ne
ir kt.
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SVARBIU VALDYMO TAgKU NUSTATYMAS FORMA Nr. 8
Ar yra pre- Ar bitina Ar proceso Ar gali Ar tolimesni
Zaliava/ venciné prie- kontrolé | Zingsnis supro- | uZzterSimas proceso
Proceso moné identif- | Siame procesg jektuotas RV atsirasti ar | zingsniai pasa-| I$va-
Zingsnis . S ikuotam zingsnyje | paSalintiarba | padidéti iki lina ar da
¢ Rizikos veiksniai rizikos veik- produkto sumazinti iki | nepriimtino | sumazina RV
sniui? saugai priimtino lygio? iki priimtino
uztikrinti? lygio? lygio?
Biologiniai
3. Paka- Esant pazeistoms
vimo pakuotéms tara gali buti
medZiagy uzterSta dulkémis, Zemémis, Taip Ne Ne Ne
priémimas | Kartu ir patogeniniais
mikroorganizmais
Fiziniai c
Esant pazeistai pakavimo
medziagy pakuotei, jos gali Ne Ne Ne
biiti uzterStos dulkémis,
zemeémis
Biologiniai
5.Sandélia- | Netinkamai sandéliuojant
vimas tara gali biiti uZtersta pato- Taip Ne Ne Ne
geniniais mikroorganizmais
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SVARBIU VALDYMO TAgKU NUSTATYMAS FORMA Nr. 8
Ar yra pre- Ar bitina Ar proceso Ar gali Ar tolimesni
Zaliava/ venciné prie- kontrolé | Zingsnis supro- | uZzterSimas proceso
Proceso moné identif- | Siame procesg jektuotas RV atsirasti ar | zingsniai pasa-| I$va-
Zingsnis . S ikuotam zingsnyje | paSalintiarba | padidéti iki lina ar da
¢ Rizikos veiksniai rizikos veik- produkto sumazinti iki | nepriimtino | sumazina RV
sniui? saugai priimtino lygio? iki priimtino
uztikrinti? lygio? lygio?
Fiziniai
Neteisingai sandéliuojant
pakavimo medziagas, jos Taip Ne Ne Ne
gali biiti uzterStos Zemémis
ir kt.
Biologiniai
7. I§émi- Uztersti grauziky ekskre-
mas i$ mentais, nes$varis koriai,
déziy ir koriai su negyvomis bi¢iy Taip Ne Ne Ne
apziiira lervomis gali uztersti medy
patogeniniais mikroor-
ganizmais, tarp jy ir Clos-
tridium botulinum sporomis
Biologiniai
8. Ata- Medus gali biiti uzterstas
kiavimas patogeniniais mikroor- Taip Ne Ne Ne
ganizmais nuo akuciy
dangteliy
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SVARBIU VALDYMO TAgKU NUSTATYMAS FORMA Nr. 8
Ar yra pre- Ar bitina Ar proceso Ar gali Ar tolimesni
Zaliava/ venciné prie- kontrolé | Zingsnis supro- | uZzterSimas proceso
Proceso moné identif- | Siame procesg jektuotas RV atsirasti ar | zingsniai pasa-| I$va-
Zingsnis .. L ikuotam zingsnyje pasalinti arba padidéti iki lina ar da
Rizikos veiksniai rizikos veik- produkto sumazinti iki | nepriimtino | sumazina RV
sniui? saugai priimtino lygio? iki priimtino
uztikrinti? lygio? lygio?
9. Medaus Biologiniai may -
sukimas Nuo nesvariy rémy j medy
gali patekti patogeniniy Taip Ne Ne Ne
mikroorganizmy
Biologiniai
10. Me- - S
Jaus Kogi- Nuo vasko trupiniy, biciy
aus XosI= 1 yiineliy ir kity liekany me- Taip Ne Ne Ne
mas A )
dus gali uzsitersti patogeni-
niais mikroorganizmais
Fiziniai
ihgﬁl_ Pilant medy i$ stambiy pa-
o kuoéiy, pasaliniy fizikiniy Taip Ne Ne Ne
skaidrini- . ) -
daleliy gali patekti i medy
mas S oy
nuo nesvariy talpy, paciy
darbuotojy
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SVARBIU VALDYMO TAgKU NUSTATYMAS FORMA Nr. 8
Ar yra pre- Ar bitina Ar proceso Ar gali Ar tolimesni
Zaliava/ venciné prie- kontrolé | Zingsnis supro- | uZzterSimas proceso
Proceso moné identif- | Siame procesg jektuotas RV atsirasti ar | zingsniai pasa-| I$va-
Zingsnis - S ikuotam zingsnyje aSalinti arba | padidéti iki lina ar da
¢ Rizikos veiksniai rizikos veik- pro%quZtJo Fs)umaiinti iki | nepriimtino | sumaZina RV
sniui? saugai priimtino lygio? iki priimtino
uztikrinti? lygio? lygio?
Cheminiai
i/?édl:dsm. Med}ls gali bﬁFi uiteﬁtag . _
o, plovimo medziagy likuciais Taip Ne Ne Ne
pasildymas . o ..
>, . netinkamai i$plovus pasil-
Silumokaity- dytuva, siurblj, vamzdyna ir
je, meda_us talpa ’ ’
pumpavimas
1 talpykla,
laikymas
talpykloje
Biologiniai
15. Medus gali biiti uzterstas
Fasavimas | patogeniniais mikroor- Taip Ne Ne Ne
ganizmais nuo ne$variy
fasavimo indy pavirsiy
Fiziniai
Stiklo taroje gali biti stiklo Taip Ne Ne Ne
Sukiy
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IMONEJE NEKONTROLIUOJAMI RIZIKOS VEIKSNIAI FORMA Nr. 9

IDENTIFIKUOTI RIZIKOS KAS ATSAKINGAS?
VEIKSNIAI

ZALIAVOS
Uzakiuoti Koriai Clostridium,botulinum sporomis

biina uztersta tik nedidelé medaus
dalis, pakanka, todél medikai infor-
muoty kiidikiy mamas, kad medus
vaikams iki mety laiko nebiity duo-

Gali biiti uzkrésti patogeniniais
mikroorganizmais, tokiais kaip Bacillus
spp., Clostridium spp.

Medus bidonuose, statinése damas

Gali bati uzkréstas patogeniniais mik-
roorganizmais, tokiais kaip Bacillus
spp., Clostridium spp.
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7 priedas
Maisto saugos savikontrolés sistema (RVASVT) medui

Maisto saugos uZztikrinimui turi biiti taikomos bendrosios higienos ir spe-
cialiosios priemonés, nuolat taikomi bendrieji higienos reikalavimai, kurie yra
iSdéstyti Sio vadovo antrajame skyriuje. Prie specialiyjy saugos valdymo prie-
moniy priskiriama maisto saugos savikontrolés sistema, pagrista RVASVT prin-
cipais.

Maisto kodekso komisijos nustatyti RVASVT sistemos principai:

Atlikti rizikos veiksniy analizg.

Nustatyti svarbius valdymo taskus.

Nustatyti kritines ribas.

Nustatyti svarbiy valdymo tasky kontrolés ir valdymo sistema.
Nustatyti koregavimo veiksmus, kuriy turi biiti imtas, i jeigu stebéjimo
metu nustatoma, kad perzengtos kritinés ribos.

6. Parengti patikrinimo procediras RVASVT sistemos efektyvumo pat-

virtinimui.

7. Parengti dokumentus: procediiras bei jrasy Zurnalus, susijusius su §iy

principy taikymu.

Siame skyriuje pateikti medaus sukimui, perdirbimui ir fasavimui pritaikyti
pagrindiniai produkty gamybos savikontrolés elementai. Jeigu jlisy imonéje
naudojamy technologiniy procesy atskiri etapai neatitinka Siame skyriuje pateik-
tus, tai, atsizvelgiant j gaminamos produkcijos asortimentg ir taikomy procesy
bei jrenginiy ypatumus, jiis galite patikslinti atskirais rastiSkais papildymais.

ISAEE A

RVASVT SISTEMOS PRAKTINIS TAIKYMAS

Maisto kodekso komisija, jvertinusi sukauptg pasaulinge RVASVT sistemos
taikymo praktikoje patirtj rekomenduoja, tokj sistemos praktinio diegimo eilis-
kuma:

Sudarome RVASVT grupe.

Aprasome produkta.

Numatome produkto vartotojus ir vartojimo badus.

Sudarome produkto gamybos technologijos srauto diagrama.
Palyginame srauto diagrama su realiu gamybos procesu.

Suragome visus galimus rizikos veiksnius, susijusius su kiekvienu pro-
ceso etapu, ir numatome prevencines priemones iems rizikos veik-
sniams kontroliuoti ir valdyti (jgyvendinamas | principas).
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7. Naudodami sprendimy med;j kiekvienam proceso etapui nustatome
svarbius valdymo taskus (jgyvendinamas Il principas).

8. Nustatome kritines ribas kiekvienam svarbiam valdymo taskui
(igyvendinamas III principas).

9. Nustatome nuolatinio stebéjimo sistemga kiekvienam svarbiam valdymo
taskui (jgyvendinamas IV principas).

10. Imanomiems nuokrypiams nustatome korektyvinius veiksmus (jgyven-
dinamas V principas).

11. Nustatome patvirtinimo procediras (jgyvendinamas VI principas).

12. Nustatome sistemos dokumentavimo tvarka (jgyvendinamas VII
principas).

RVASVT grupés sudarymas

Kiekvienoje maisto tvarkymo imongje turi baiti jmonés vadovo jsakymu
paskirta RVASVT grupé, jeigu jmoné maza ir grupés sudaryti nejmanoma,
tuomet paskiriamas asmuo, atsakingas uz maisto saugos savikontrole.

Produkto apraSymas

Produkto aprase turi baiti informacija, kuri svarbi vertinant rizikos
veiksnius. Zaliavy aprage turi atsispindéti:

- fizikiné, cheminé ir biologiné kiekvienos jy charakteristika;

- kilmé;

- paruo$imas prie§ naudojima (jeigu reikia).

Produkto aprase turi biiti:

- produkto pavadinimas arba produkty grupés pavadinimas;

- produkto sudétis;

- svarbios produkto savybé¢, lemianéios produkto sauga (pH, ay, ir t.t.);

- jpakavimas (pakuotés medziaga ir sglygos, pvz. vakuumas, modifikuota
atmosfera);

- laikymas (laikas, temperatiira, santykinis drégnis ir kt.);

- vartojimo laikas;

- paskirstymas turi biiti apraSytas kartu pateikiant, ar produktas pristato-
mas uzSaldytas, atSaldytas, aplinkos temperatiiros;

- kur produktas bus realizuojamas (mazmeningje, didmeninéje
prekyboje, kitoms jmonéms toliau perdirbti);

- zenklinimas (pardavimo ir vartojimo nuorodos);

- transportavimo sglygos.
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Numatomi produkto vartotojai ir vartojimo buidai

Numanomas vartotojas ir vartojimo buidas pateikiamas produkto aprase, nors
§i RVASVT plano dalis i$skirta j atskirg Zingsnj. Tai daroma dél jo svarbos.

Irodyta, kad medus, ziedadulkés, bi¢iy duonelé gerina sveikata, taciau
alergiski ziedadulkéms Zzmonés negali vartoti $iy produkty. Nepatariama medaus
duoti vaikams iki vieneriy mety, nes yra uzregistruota vaiky susirgimy botuliz-
mu atvejy. Clostridium botulinum sporos i§licka gyvybingos meduje ir vaiky
skrandyje, kuriame dar mazas rigstingumas, gali pradéti daugintis.

Nustate vartotojy grupg, pazymime produkto aprase tuos, kuriems $is
produktas gali biiti pavojingas. Gali bati, kad produktas néra skirtas mazmeninei
prekybai, o naudojamas kaip zaliava ar ingredientas kity produkty gamyboje.

Taip pat biitina numatyti produkto vartojimo biidus.

Produkto gamybos technologijos srauto diagramos sudarymas

Technologinio proceso srauto diagrama, tai schematiskai pateikta atskiro
produkto arba produkty grupés gamybos technologinio proceso etapy ar
operacijy seka. Ji turi tiksliai atspindéti visas produkto gamybos stadijas nuo
zaliavy iki gatavo produkto arba jo realizacijos. Jei gamybos proceso metu
gaunami antriniai produktai ar susidaro atliekos, pazymima jy atsiradimo vieta,
jei numatytas ir naudojamas produkto pakartotinas perdirbimas, tai turi biiti ma-
toma srauto diagramoje. Diagramoje turi biiti matomas naudojamy pakavimo
medziagy ir taros paruo§imas ir panaudojimas.

Srauto diagramoje gali biti pateikta:

- duomenys apie zaliavy sudétj, pakuote butinas saugojimo ir

sandéliavimo salygas;

- zaliavos mikrobiologiniai, cheminiai duomenys;

- produkty laikymo-sandéliavimo salygos (temperatiira, laikas, patalpos

santykinis drégnis).

Atskirais atvejais bitini jrenginiy iSdéstymo planai su pazymétomis dar-
buotojy judéjimo zonomis ir kryptimis, kad blity jmanoma jvertinti galimg an-
trinio uZter§imo pavojy. Tai svarbu maisto gamyboje, kur technologinis
procesas atviras.

Srauto diagramos palyginimas su realiu gamybos procesu

Paruosta srauto diagrama biitina palyginti su realiu technologiniu procesu
darbo vietoje. Butina jsitikinti, kad popieriuje pateikta proceso srauto diagrama
visiskai sutampa su realybe. Jeigu pastebima neatitikimy, tai diagrama bitinai
papildoma arba iStaisoma.
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Kiekvieng karta, kai tik kas nors pakeic¢iama technologiniame procese, pa-
vyzdziui, pradedami naudoti nauji ingredientai, pakei¢iami jrenginiai tobules-
niais, pakeic¢iama produkto sudétis, biitina atnaujinti srauto diagramga. Jei prade-
damas gaminti naujas produktas, tai paruo§iama ir nauja srauto diagrama, nors
jo gamybai naudojami tie patys, senieji jrenginiai.

Visy galimy rizikos veiksniy susijusiy su kiekvienu proceso etapu su-
raSymas ir prevenciniy priemoniy Siems rizikos veiksniams kontroliuoti ir
valdyti parinkimas.

Rizikos veiksnys - biologiné, cheminé ar fizikiné produkto savybé, kuri ga-
li bti pavojinga Zmogaus sveikatai. Informacija apie rizikos veiksnius meduje
pateikta 1 priede.

Nustatant rizikos veiksnius reikia jvertinti visus galimus jy $altinius: zalia-
vas, ingredientus, pagalbines medziagas, darbuotojus ir jy elgesj, jrenginius ir
jrankius, aplinka, darbo metodus ir kita.

Nagrinéjant technologinio proceso etapus reikia jvertinti antrinio mikrobio-
loginio cheminio bei fizikinio uzter§imo galimybe¢. Pamastyti, ar jrenginiy
konstrukcija, techniné btiklé, kontrolés ir valdymo jranga uztikrins proceso eiga,
kad pagamintas produktas biity saugus? Ar gamybos metu produktas nelies ty
paciy pavir$iy, kurias lieté zaliavos? Ar aplinka neturés neigiamos jtakos pro-
dukto saugai? Ar darbuotojy arba jrenginiy judéjimas negali sudaryti saglygy
rizikos veiksniy atsiradimui? Ar darbuotojai gerai supranta jiems keliamus hi-
gienos reikalavimus ir jy paciy jtaka produkto saugai?

Ar fasavimo patalpa ir aplinka gali neigiamai paveikti produkto sauga? Ar
tinkamai elgiamasi su pakavimo medziagomis? Ar pakuoté apsaugo produkta
nuo galimos falsifikacijos ar piktavalisko jo uzterSimo? Ar sandéliavimo salygos
apsaugo produktus nuo gedimo? Ar uztikrinama reikiama saugojimo
temperatiira ir patalpos drégnis? Ir dar daugelj kity klausimy.

Identifikavus viso technologijos proceso rizikos veiksnius, kiekvienam i§
ju parenkamos prevencinés priemoneés.

Prevenciné priemoné - tai fizikinis, cheminis ar kitoks faktorius, kuris gali
biti panaudojamas identifikuoto rizikos veiksnio valdymui. Sios priemonés - tai
kontrolés ir valdymo biidai, kurie leidzia paSalinti arba sumazinti rizikos veiksnj
iki priimtino dydzio.

Svarbiy valdymo tasky nustatymas, naudojant sprendimy medj

Sprendimy medis-tai logine seka uzduodami klausimai, j kuriuos reikia at-
sakyti ties kiekvienu nustatytu rizikos veiksniu, kiekviename technologinio pro-
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ceso etape. Atsakymai j Siuos klausimus leidzia nuspresti, ar nagrinéjamame
technologinio proceso etape butinas SVT, ar ne. Sprendimy medis pateiktas 2
priede.

Kritiniy riby kiekvienam svarbiam valdymo taskui nustatymas

Nustacius visus technologinio proceso SVT reikia nuspresti, kaip jie bus
kontroliuojami. Tam nustatomi kriterijai, kurie parodo, ar gaminamas saugus, ar
nesaugus produktas. PavyzdZiui, stiklo Sukés. Kriterijus — jy turi nebuti.

Stebésenos kiekviename svarbiame valdymo taske nustatymas

Stebésena turi uztikrinti duomeny svarbiame valdymo taske rinkimg ir uz-
raSyma. Stebint turi biiti gaunama informacija, kuri leisty laiku atlikti korekty-
vinius veiksmus ir uZztikrinti proceso valdyma, kad nebiity perzengtos kritinés
ribos.

Stebéjimy daznis ir skai¢ius turi buti parinktas toks, kad garantuoty SVT
valdyma.

Nuo to, kaip bus atlickamas stebéjimas ir matavimas svarbiame valdymo
taske, priklausys visos sistemos darbo kokybé. SVT stebétojas svarbiausias sis-
temos elementas, uztikrinantis saugaus produkto gamyba.

Tik tiksliai ir aiSkiai suvokiantis savo vaidmeni, darbo prasmg, stebéjima
atliekantis darbuotojas gali gerai atlikti darba, todél ypaé svarbu, kad visi SVT
stebétojai biity puikiai apmokyti darbo veiksmy ir suprasty visos RVASVT sis-
temos esmg ir prasme. Stebétojas turi zinoti:

- kokios kritinés ribos ar uzsiduoti parametrai yra jo stebimame SVT;

- kokie korektyviniai veiksmai turi bati atliekami, kai jo sekamas Kriteri-

jus krypsta prie kritinés ribos;

- kokiy veiksmy reikia imtis, kad bity i§vengta nesaugaus produkto

gamybos.

Tinkamai turi biiti paruoStos formos, lentelés arba Zurnalai, kuriuose
uZrasomi stebéjimy duomenys. Juose reikéty nurodyti kritines ribas, stebé&jimy
daznj, koregavimo veiksmus. Lenteléje turi biiti grafos skirtos stebéjimy laikui
pazyméti, steb&jimo rezultatams jrasyti, veikSmams, kuriy buvo imtasi apraSyti
ir stebétojo parasui, kuris patvirtina asmening atsakomybe uz atliktus jrasus.

Visi SVT steb¢jimo metu padaryti jrasai periodiskai perzitirimi ir jvertina-
mi vadovybés paskirto atsakingo darbuotojo ir pasirasomi.

Korektyviniy veiksmy jmanomiems nuokrypiams nustatymas

Kai nustatomas nuokrypis, t. y. vir§ijamos SVT kritinés ribos, turi bati tai-
komos koregavimo priemonés grazinti rizikos veiksnio kontrolg SVT.
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Koregavimo priemoniy vykdymas turi biiti pavestas asmenims, turintiems
ziniy apie RVASVT sistema. Visi atlikti koregavimo veiksmai registruojami
atitinkamuose dokumentuose, jie turi biiti saugojami nustatytg laika.

Koregavimo priemoniy svarba pasireiskia tuo, kad jos panaikina arba su-
mazina iki priimtiny riby potencialy nuokrypio sukelta pavojy SVT, apibrézia
veiksmus SVT, uztikrina nekenksmingy produkty gamyba, parodo, kad SVT yra
tinkamai kontroliuojamas.

Produkto gamybos metu nustacius nuokrypj nuo nustatyty riby, produkcija
turi biti sulaikoma. Apie tolesnj jos panaudojima sprendziama atlikus papildo-
mus tyrimus.

Patvirtinimo procediiry nustatymas

Patvirtinimo procediiros apima analitiniy testy, metody ar tikrinimy taiky-
ma, siekiant nustatyti, ar RVASVT sistema atitinka planuojamg ar ja, arba kai
kuriuos jos elementus reikia keisti ir patvirtinti pakartotinai. Norint jsitikinti,
kad RVASVT sistema apima rizikos veiksniy kontrole, gali biti atlickami mik-
robiologiniai, cheminiai tyrimai, neplaninis auditas. Reik§minga naudojamy
procediiry patvirtinimo dalimi yra laikoma teigiama informacija apie produkty
kokybe, gaunama i§ pirkéjy ir vartotojy.

Sistemos dokumentavimo tvarkos nustatymas

RVASVT sistema numato jrasy, susijusiy su visais produkty gamybos pro-
cese identifikuotais SVT, paruosimg ir laikymg. Stebéjimy duomenys yra sura-
Somi atitinkamomis formomis. Turi buti teisingai atliekami visi su produkty
sauga susije irasai, tai fiziniai, cheminiai, mikrobiologiniai matavimai, nuokry-
piai, koregavimo veiksmai, kontrolés procediiros, jy keitimai, matavimo prietai-
sy patikros duomenys ir kt.

Duomenys apie atliktus patikrinimus turi biiti registruojami, jraSuose nuro-
dant asmenis, uzraSiusius informacija, ir asmenis, ja patikrinusius ir patvirtinusius.

Visi dokumentai saugojami gamybos vietoje. Saugojimo trukmeé turi atitik-
ti jstatymy numatytus reikalavimus. Nustatant jraSy saugojimo trukmés terminus
atsizvelgiama j produkto laikymo trukme.

Nauji dokumentai prie§ iSleidima analizuojami ir patvirtinami jgalioty
jmonés darbuotojy. Dokumentavimo sistema laiduoja, kad visur naudojami tin-
kami dokumentai, uztikrinantys su gaminamais produktais susijusiy procesy
atsekamumg. Negaliojantys bei nebenaudotini dokumentai turi biti nedelsiant
pasalinti i§ visy naudojimo viety. Sie dokumentai tinkamai pazymimi ir laikomi
informacijos iSsaugojimo tikslais nustatyta laika.
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RVASVT PLANO SVT SUVESTINE LENTELE FORMA Nr. 10
Proceso Kontroliuojamas | P iné .. . .. Koregavimo Sai
.. . . .J re.vencn?e Kritinés ribos | Stebgjimo 'g .| Atsakomybé frasai
zingsnis rizikos veiksnys priemoné C veiksmai
daznis
SVT
Uzakiuoti | Pesticidai, sunk- | Kokybés Norminiy Kiekvieng | Nepriimti Gamybos Zaliavy
koriai ieji metalai atitikties dokumenty partija arba i8bro- | vadovas kokybés
daklaracija regl?mgntUOJaml kuoti Jrasus karta rod_lkhq )
Medus arba labora- | dydziai or menes; registracijos
bidonuose, torinis pet menest Zurnalas
. . patikrina
statinese tyrimas .
atsakingas
SVT-1C darbuotojas
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