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IV

(Pranesimai)

EUROPOS SAJUNGOS INSTITUCIJU, ISTAIGU IR ORGANY PRANESIMAI

EUROPOS KOMISJJA

KOMISIJOS PRANESIMAS

kuriuo nustatomos maisto saugos vadybos sistemy gairés mazmeninés prekybos maisto produktais,
jskaitant maisto dovanojimg, srityje

(2020/C 199/01)

1. IVADAS

Pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 852/2004 (') 4 straipsnj visi maisto tvarkymo subjektai (MTS) turi
laikytis bendryjy higienos reikalavimy, nustatyty reglamento I priede (pirminé gamyba ir susijusios operacijos) arba
II priede (kiti maisto tvarkymo subjektai). Be to, 5 straipsnyje numatyta, kad MTS, kurie néra pirminiai gamintojai, privalo
parengti, igyvendinti ir taikyti nuolating procediirg ar procediras, grindziamas rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy
valdymo tasky (RVASVT) principais.

Bendrieji higienos reikalavimai, kartu su konkreciais higienos reikalavimais, nustatytais Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr. 853/2004 (%) III priede, laikomi privalomosiomis programomis (PP) (*), kurios, kartu su RVASVT
principais grindziamomis procediromis, turi sudaryti kiekvienos maisto tvarkymo jmonés integruota maisto saugos
vadybos sistemg (MSVS), kaip paaiskinta 2016 m. priimtame Komisijos pranesime dél rekomendacinio dokumento dél maisto
saugos vadybos sistemy, apimanciy privalomgsias programas (PP) ir RVASVT principais grindziamas procediiras, taikymo ir jo
supaprastinimo (lankstumo) kai kuriose maisto tvarkymo jmonése (*) (toliau — 2016 m. Komisijos pranesimas).

Taikant RVASVT principais grindziamas procediiras turi biti nustatomi visi rizikos veiksniai, kuriems reikia uzkirsti kelia,
kuriuos reikia pasalinti ar sumazinti iki priimtino lygio, atliekant rizikos veiksniy analiz¢ (tai pirmasis RVASVT principas, kaip
numatyta Reglamento (EB) Nr. 852/2004 5 straipsnio 2 dalies a punkte). Poreikj imtis papildomy veiksmy RVASVT principais
grindziamose procediirose (5 straipsnio 2 dalies b—g punktai) lemia rizikos veiksniy analizés rezultatas, pvz., jeigu i§ rizikos
veiksniy analizés matyti, kad reikia nustatyti svarbiuosius valdymo taskus (SVT). Reglamento (EB) Nr. 852/2004 15 konstatuo-
jamojoje dalyje pripazjstama, kad tam tikrose maisto tvarkymo jmonése SVT nustatyti nejmanoma ir kai kuriais atvejais geroji
higienos praktika (pirmiau nurodyti bendrieji ir konkretiis higienos reikalavimai) gali pakeisti SVT stebéseng.

Reglamento (EB) Nr. 852/2004 15 konstatuojamojoje dalyje aiSkiai minima, kad maZzyjy jmoniy atveju toks lankstumas yra
batinas. Pagal 5 straipsnio 4 dalies a punktg tikrinant, ar laikomasi RVASVT principais grindziamy procediry, batina
atsizvelgti { maisto tvarkymo jmonés pobadj ir dydj.

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

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

() Prie PP ir MSVS dalies paprastai priskiriamos ir procediiros, kuriomis uztikrinamas maisto produkty atsekamumas ir jie atSaukiami tuo
atveju, jei neatitinka reikalavimy. Jos turi biti taikomos visose maisto tvarkymo jmonése, bet §iame pranesime néra iSsamesniy gairiy
mazmeninés prekybos srityje.

() (OLC 278,20167 30, p. 1).
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Buvusi Komisijos Sveikatos ir maisto saugos generalinio direktorato Maisto ir veterinarijos tarnyba (MVT) atliko
dokumenty tyrimg, vyko i fakty nustatymo misijas ir konsultavosi su valstybémis narémis ir privaciy suinteresuotyjy
subjekty organizacijomis dél RVASVT igyvendinimo ES eigos ir tobulintiny sri¢iy. Remdamasi to darbo rezultatais
2015 m. MVT paskelbé Apzvalging ataskaitg dél RVASVT jgyvendinimo ES eigos ir dél tobulintiny sriciy () (toliau — 2015 m.
MVT ataskaita). 2015 m. MVT ataskaitoje rekomenduojama i$plésti gaires aprépiant MSVS, pateikiami keli patarimai dél
tobulinimo, jskaitant gaires dél rizikos veiksniy analizés ir SVT nustatymo. 2016 m. Komisijos praneSime nagrinéjamos
MVT ataskaitos rekomendacijos, bet jos néra siejamos su konkre¢iomis veiklos sritimis.

Maisto produkty mazmenininkai (pvz., restoranai, mésinés, kepyklos, apripinimo maistu ir gérimais paslaugy teikéjai,
maisto prekiy parduotuvés, barai ir kt.) neretai yra mazosios jmonés, kurios vykdydamos savo prievole taikyti MSVS neturi
moksliniy Ziniy ir iStekliy rizikos veiksniy analizei atlikti.

Maistas neretai dovanojamas mazmeninés prekybos lygmeniu, todél j rizikos veiksniy analizg biitina jtraukti papildomy su
Sia veikla susijusiy rizikos veiksniy nagrinéjimg ir galimg nustatymga. Maisto dovanojimo skatinimas — vienas i§ Komisijos
ziedinés ekonomikos veiksmy plano () prioritety; tai priemoné uzkirsti kelig maisto $vaistymui ir skatinti apriipinima
maistu laikantis Jungtiniy Tauty darnaus vystymosi tiksly. Tam tikrais atvejais $is tikslas maisto saugos poZzitiriu gali biiti
sudétingas dél papildomy Saliy (pvz., maisto banky ir kity labdaros organizacijy) dalyvavimo ir dél to, kad pradedant
svarstyti galimybe padovanoti perskirstoma maistg jo laikymo trukmé gali bti beveik pasibaigusi.

Siekdama padéti mazmenininkams atlikti rizikos veiksniy analize Komisija pirmiausia papra$é Europos maisto saugos
tarnybos (EFSA) pateikti rekomendacijas maZzmeninés prekybos jmonéms dél rizikos veiksniy analizés metody. EFSA
priémé dvi nuomones. 2017 m. ji priémé nuomone ,Rizikos veiksniy analizés metodai, tinkami tam tikroms maZosioms
mazZmeninés prekybos jmonéms taikant jy maisto saugos vadybos sistemas“ ('), kurioje démesys sutelkiamas | mésines, maisto
prekiy parduotuves, kepyklas, Zuvies parduotuves ir ledaines. 2018 m. EFSA priémé nuomong , Antroji moksliné nuomoné
dél rizikos veiksniy analizés metody, tinkamy tam tikroms maZosioms mazmeninés prekybos jmonéms ir maisto dovanojimo srityje“ (%),
kurioje démesys sutelkiamas j skirstomuosius centrus, prekybos centrus ir restoranus (jskaitant barus ir apripinimo maistu
ir gérimais paslaugas) ir atliekant rizikos veiksniy analiz¢ aptariami galimi papildomi rizikos veiksniai, susij¢ su maisto
dovanojimu mazmeninés prekybos sektoriuje.

2. TIKSLAS IR TAIKYMO SRITIS

Siy gairiy tikslas — palengvinti ir suderinti ES MSVS reikalavimy igyvendinimg, kai pagrindinis vaidmuo atliekant rizikos
veiksniy analize tenka Siems maZmenininkams: mésinéms, maisto prekiy parduotuvéms, kepykloms, Zuvies parduotuvéms
ir ledainéms, skirstomiesiems centrams, prekybos centrams, restoranams, apripinimo maistu ir gérimais paslaugy
teikéjams ir barams.

Taigi Siame pranesime pateikiamos gairés, kaip tokie maZmenininkai savo veikloje gali jgyvendinti Reglamenta (EB)
Nr. 852/2004, ypac jo 4 straipsnj ir II prieda dél bendryjy higienos reikalavimy ir 5 straipsnj dél RVASVT principais
grindZiamy procedary. Be to, tai pavyzdys, kaip mazmeninés prekybos sektoriuje galima konkreciai jgyvendinti gaires,
jskaitant 2016 m. Komisijos pranesime pateikiamas gaires dél palengvinimo ir (arba) lankstumo, skirtas konkreciai
mazmeninés prekybos sektoriui. Siomis gairémis taip pat gali naudotis kompetentingos institucijos tikrindamos, kaip sios
maisto tvarkymo jmonés jgyvendina ES reikalavimus.

Su maisto dovanojimu susijusiomis dalimis papildomos ES maisto dovanojimo gairés (%), kuriose patikslinamos atitinkamos
ES teisés akty nuostatos, siekiant padéti maisto pertekliaus teikéjams ir gavéjams lengviau laikytis ES reglamentavimo
sistemoje nustatyty reikalavimy (pvz., susijusiy su maisto sauga, maisto higiena, informacija apie maistg, atsekamumu,
atsakomybe ir kt.). PavyzdZziui, maisto higienos srities gairése numatoma, kad perskirstant maistg dalyvaujantys MTS
(iskaitant maisto bankus ir kitas labdaros organizacijas) turi taikyti geraja higienos praktikg ir bati jdiege RVASVT
principais grindziamg savikontrolés sistemg.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78
() COM(2015) 614 final.

() EFSA Journal 2017;15(2):4697, p. 62.

(®) EFSA Journal 2018;16(11):5432, p. 64.

() OLC361,20171025,p. 1.
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Siame pranesime nagrinéjamos kelios MVT ataskaitoje pateiktos rekomendacijos ir dokumente, kuriuo gali patogiai
naudotis MTS, i§déstomos dviejose EFSA nuomonése pateikiamos mokslinés rekomendacijos.

Prane$imo pradzioje 3 skirsnyje remiantis EFSA nuomonémis pateikiamos bendrosios gairés, kaip mazmenininkams taikyti
supaprastintg MSVS pozitirj. 4 skirsnyje apZvelgiamos konkrecios PP, kurios yra svarbus mazmeninés prekybos sektoriaus
MSVS pagrindas, o 5 skirsnyje aptariamos PP, specialiai skirtos vartotojy saugai dovanojant maistg uztikrinti.

Supaprastintas pozidris 3 skirsnyje taikomas pateikiant rizikos veiksniy analizés gaires; rizikos veiksniy analizé, kuri yra
kitas MSVS etapas ir kurig atliekant pirmiausia parengiama proceso schema, paaiskinama 6 skirsnyje. Pradedant nuo
konkrecios proceso schemos 7-14 skirsniuose kaip kiekvienos veiklos srities gairés pateikiama bendroji rizikos veiksniy
analizé, kuri yra tiesiog pavyzdys ir kurig galima pritaikyti konkre¢ioms mazmenininky veiklos sritims (jtraukiant
papildomus procesus ar veiksmus arba juos pasalinant). 15 skirsnyje horizontaliai pristatomos gairés, kaip i rizikos
veiksniy analize galima jtraukti galimus su maisto dovanojimu susijusius rizikos veiksnius, kad tai blity galima panasiai
taikyti jvairiose mazmeninés prekybos srityse.

Siy gairiy rekomendacijos néra privalomos ir nebfitinai yra svarbios visoms nurodytoms mazmeninés prekybos sritims.
Mazmenininkai gali taikyti ,supaprastintg pozitirj“ maisto saugos vadybos srityje, kaip aprasyta Siame pranesime ir EFSA
nuomonése (,supaprastinta MSVS*). Taciau jeigu proceso schema, kurioje i§samiai pavaizduojama veikla, neatitinka $iame
pranesime pateikiamy schemy, svarbu, kad pavienés mazmeninés prekybos istaigos pritaikyty savo MSVS, kad jos bty
aiskios ir patogios naudoti, atsizvelgdamos i kitus konkrecius procesus (etapus) ir su jy veiklos sritimis susijusius
produktus. Tai galima padaryti pritaikant konkrecig proceso schema.

Siekiant geriau atsiZvelgti j konkrecius vietos ar nacionalinius atvejus ES gaires galima papildyti arba pakeisti nacionalinio
lygmens gairémis. Be to, gali bati patvirtintos nacionalinés taisyklés dél dalyky, kurie néra reglamentuojami arba derinami
ES lygmeniu (pavyzdziui, dél maisto dovanojimo). Todél dél galimo tokiy nacionaliniy taisykliy ir (arba) gairiy buvimo
rekomenduojama pasikonsultuoti su nacionalinémis valdzios institucijomis. Siekdama sudaryti palankias salygas keistis
informacija apie nacionaling maisto dovanojimo patirtj Komisija savo interneto svetainéje, skirtoje maisto Svaistymo
prevencijai ('), skelbia ES valstybése narése galiojancias gaires.

Siekdama itirti iuos klausimus ir dél jy susitarti Komisija tarési su valstybiy nariy ekspertais. Sios gairés buvo toliau
tobulinamos atsizvelgiant j valstybiy nariy, jau taikan¢iy tam tikras EFSA rekomendacijas, patirti, susijusig su praktiniu
supaprastinto poZitrio taikymu.

Sio pranesimo tikslas — padéti tam tikroms mazmeninés prekybos jmonéms taikyti Reglamentg (EB) Nr. 852/2004.
Autoritetingai aiskinti Sgjungos teise kompetentingas tik Europos Sgjungos Teisingumo Teismas.

3. GAIRES DEL SUPAPRASTINTOS MAZMENINES PREKYBOS SEKTORIAUS MSVS

Remiantis EFSA nuomonése pateiktomis rekomendacijomis Reglamento (EB) Nr. 852/2004 reikalavimus atitinkantj
supaprastintg MSVS pozitir galima apibidinti taip:

1) mazmeninés prekybos jmoné turi Zinoti tik apie tam tikry grupiy rizikos veiksnius (biologinius, cheminius, fizinius
rizikos veiksnius arba alergenus), kurie gali kilti tam tikrame etape, ir neturéti i§samiy Ziniy apie kiekviena konkrety
rizikos veiksnj (pvz., Zinoti, kad gali bati su zZalia mésa susijes biologinis pavojus, ir nezinoti, kad tai gali bati
Salmonella, Campylobacter arba $iga toksing gaminancios Escherichia coli); tai jmanoma, nes visy rizikos veiksniy grupiy
kontrolés veikla mazmeninés prekybos lygmeniu yra ta pati;

2) mazmeninés prekybos jmoné turi suvokti, kad nesiimant tam tikry rizikos mazinimo veiksmy, pavyzdziui, neatskiriant
zaliy ir pagaminty maisto produkty, kyla pavojus;

3) reikalavimas imanyti apie rizikos klasifikavima arba jj taikyti netaikomas;

4) alergenai laikomi nuo cheminiy rizikos veiksniy atskiru rizikos veiksniu ir

(") https://ec.europa.cu/food/safety/food_waste[library_en
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5) visais atvejais turi biiti parengtos PP ir, jeigu tai pateisinama remiantis privalomo rizikos veiksniy nustatymo ir svarbiyjy
kontrolés tasky nustatymo (nenustatymo) (rizikos veiksniy analizés) rezultatais, tokiy PP gali pakakti ir jy nebatina
papildyti papildomais veiksmais (pvz., SVT nustatymu) pagal RVASVT principais grindZiamas procediras.

Kaip naudotis Siomis gairémis norint savo jmonéje sukurti MSVS?
. Nustatykite, kokioje srityje vykdo veikla jisy maZmeninés prekybos jmoné (pvz., mésiné, maisto prekiy
parduotuvé).
2. Savo kompetentingy institucijy interneto svetainéje patikrinkite, ar jisy verslo srityje yra patvirtintos nacionalinés
gairés dél gerosios higienos praktikos ir RVASVT. Nacionalinés gairés neretai labiau tinka jiisy Salies jmonéms ir i3
juy galima gauti visg biiting informacija.

—

3. Jeigu jy néra arba norite suZinoti apie tai daugiau, susipazinkite su jisy verslo srities proceso schema viename i§

7-15 skirsniy. Ar joje iSdéstytos visos veiklos sritys ir nuoseklis jisy veiklos veiksmai ar etapai?

a) Jeigu taip, pereikite prie 4 punkto;

b) jeigu ne, turite parengti savo proceso schema remdamiesi pavyzdziais ir jtraukdami i juos tam tikrus veiksmus ar
juos pasalindami.

4. Pereikite prie rizikos veiksniy analizés lentelés, pateiktos po jlsy veiklos srities proceso schema.
Pirmajame stulpelyje rasite visus proceso schemoje nurodytus etapus. Jeigu jums reikia i§ dalies pakeisti proceso
schemg (zr. 3 punkto b papunktj), jums taip pat reikés pakeisti lentele jrasant j ja papildomus veiksmus arba juos
isbraukiant.

5. Kituose lentelés stulpeliuose pateikiama jiisy veiklos srities rizikos veiksniy analizé:

— 2 ir 3 stulpeliuose pavaizduotas kiekviename etape vykdomas rizikos veiksniy nustatymas:
— rizikos veiksniai: nustatyti grupes rizikos veiksniy, kurie gali kilti kiekviename etape ir kuriuos reikia valdyti,
t. y. biologiniai (3iai grupei, pavyzdziui, priklauso Salmonella), cheminiai (Siai grupei, pavyzdziui, priklauso
jusy naudojama dezinfekavimo medziaga, kuri tampa toksiska, kai maisto produktuose yra per didelis jos
kiekis, ir t. t.), fiziniai ($iai grupei, pavyzdziui, priklauso stiklo duzenos, cigaretés ir pan.) ir alergenai (Siai
grupei priklauso maisto produktas arba sudedamoji dalis, kuriai kai kurie asmenys gali bati alergiski),
— veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés padidéjimas ir (arba) sumazéjimas,
— 4 stulpelyje pristatoma kontrolés veikla, kuria siekiama uzkirsti kelia rizikos veiksniui pasireiksti. Tokia
kontrolés veikla — tai atitinkamos $io pranesimo 4 skirsnyje aprasytos PP.

6. Kai dovanojate maista, taip pat turétuméte atsizvelgti i 15 skirsnj: proceso schemg, kurioje parodytos jisy kaip
donoro dovanos, ir 11 lentele, kurioje pateikiama dovanojamo maisto rizikos veiksniy analizé. Kontrolés
priemonés, kuriy galima imtis, i§samiai aprasytos 5 skirsnyje.

7. Jeigu esate dovanas gaunanti labdaros organizacija, 15 skirsnyje turétuméte atsizvelgti | antrg proceso schemos dalj
ir 12 lentele (kartu su 5 skirsniu).

8. Jeigu maisto dovanojimo veikloje nedalyvaujate, jlisy veiklai vis tiek gali biiti svarbi 5 skirsnyje idéstyta 14 PP.

4. BET KOKIAI MAZMENINES PREKYBOS VEIKLAI SVARBIU PP APZVALGA

PP yra prevenciniai veiksmai ir salygos, reikalingi prie§ jgyvendinant ir jgyvendinant rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy
valdymo tasky principais grindziama procediira (RVASVT), ir turintys esming reik§me maisto saugai. Reikiamos PP priklauso
nuo maisto grandinés segmento, kuriame yra atitinkamas sektorius, ir veiklos pobiidzio. Su konkrecia veiklos sritimi susijusiy
lygiaverciy terminy, vartojamy jvairiuose maisto gamybos etapuose, pavyzdziai: geroji Zemés {ikio praktika (GZUP), geroji
veterinarijos praktika (GVP), geroji gamybos praktika (GGP), geroji higienos praktika (GHP), geroji produkcijos praktika (GPP),
geroji platinimo praktika (GPIP) ir geroji prekybos praktika (GPrP). Codex Alimentarius tekstuose (') PP minimos kaip praktikos
kodeksai arba GHP placigja prasme. Daugiau informacijos apie PP apskritai pateikiama 2016 m. Komisijos pranesime, o
i$samesng informacija apie konkre¢iai mazmenininkams skirtas PP galima rasti EFSA nuomonése.

1 lenteléje (taip pat 2 lenteléje 5 skirsnyje) dél kiekvienos PP pateikiamos gairés, kaip igyvendinant tg PP galima valdyti
rizikos veiksnius (2 stulpelis), ar ir kaip maisto tvarkymo jmonéje reikéty stebéti PP taikyma (3 stulpelis), ar reikia
dokumentuoti taikomas stebésenos priemones (4 stulpelis) ir kurj taisomajj veiksmg reikéty taikyti, kai i§ stebésenos
rezultaty matyti, jog PP néra tinkamai taikoma (5 stulpelis).

(™) http:/|www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

1 lentelé

Su maZzmeninés prekybos veikla susijusiy PP santrauka remiantis 2016 m. Komisijos prane$imu ir EFSA nuomonémis

PP

Kontrolés infrastruktiira ir (arba) veikla

Stebésena

Dokumentavimas (taip | ne) (*)

Taisomasis veiksmas

1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jran-
ga, iskaitant kilnojamajj turtg ar lai-
kinasias patalpas).

Higienai skirta infrastruktiira ir
paskirtj atitinkantis pastatas ir
jranga.

Ménesiné apzitira, vadovaujantis
infrastrukttiros kontroliniu sgrasu
(higiena ir bukle).

Taip, bet tik tuomet, kai reikia
atlikti taisomuosius darbus.

Tinkama patalpy ir jrangos prieZitira.

2 PP. Valymas ir dezinfekavimas.

Valymo ir dezinfekavimo darby
planas ir (arba) ,einamyjy valymo
darby“ politika.

Apiitiros vietoje.

Kasdienés apzitiros.

Reguliaris mikrobiologiniai tyri-
mai. Daznis gali priklausyti nuo
jmonés dydzio ir ankstesniy tyrimy
rezultaty.

Taip, jei nustatoma neatitiktis.

Susijusios zonos ir (arba) jrangos valy-
mas ir dezinfekavimas.

Vertinti ir, jei reikia, perkvalifikuoti dar-
buotojus ir (arba) persvarstyti dezinfe-
kavimo daznumg ir metodg.

3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys
prevencijai.

Kenkéjy kontrolés veiksmai.

Savaitiné vidiné kontrolé.

Taip, bet tik tuomet, kai reikia
atlikti taisomuosius darbus arba
jraSyti i Zurnalg, jeigu pasitel-
kiama iSorés jmoné.

Persvarstyti ir (arba) atnaujinti kenkéjy
kontrolés veiksmus.

4 PP. Techniné prieZiaira ir kalibra-
vimas.

Prizitréti visg jranga.

Kalibruoti matavimo prietaisus
(pvz., termometrus, svarstykles
ir kt.).

Nuolatiné jrangos stebésena.
Reguliaraus kalibravimo biisena ar-
ba atsarginis patikrinimas naudo-
jant kitg termometrg.

Ne.
Taip, kalibravimo bisena ir (ar-
ba) atsarginis patikrinimas.

Jei biitina, taisyti ar pakeisti jranga.
Perzitiréti priezifiros ir kalibravimo pro-
grama.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai tersalai i$
aplinkos gamybos vietoje.

Jei griidiniai gaminiai kepami per
aukstoje temperatiiroje, susidaro
akrilamidas.

Uztikrinti, kad visos medziagos bi-
ty teisingai saugomos.

Uztikrinti, kad visi pavirsiai bty
tinkamai nuplaunami ir (arba) nu-
valomi po dezinfekcijos pagal ga-
mintojo nurodymus.

Uztikrinti tinkamas kepimo (tem-
peratiiros ir trukmés) sglygas.

Apzitra vykstant perdirbimo pro-
cesui.

Meénesinis patikrinimas vadovau-
jantis infrastruktiiros kontroliniu
saraSu arba apzitra (higiena ir

bakle).

Apzitira vykstant perdirbimo pro-
cesui ir galutinio produkto apZiira.

Taip, bet tik tuomet, kai reikia
atlikti taisomuosius darbus.

Ne.

Perzitiréti sandéliavimo, valymo ir dez-
infekavimo procediras ir kt.

Perkepty produkty pasalinimas.
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PP

Kontrolés infrastruktiira ir (arba) veikla

Stebésena

Dokumentavimas (taip | ne) (*)

Taisomasis veiksmas

6 PP. Alergenai.

Kontroliuoti, kad Zaliavose nety¢ia
nebiity alergeny.

Saugoti atnaujintg maisto produk-
ty su galimais alergenais aprasg, js-
kaitant Saltinius (pvz., Zaliavos,
kryZminé tarsa ir kt.).

Nustatyti ir kontroliuoti galimus
kryZminés tar$os altinius.

Zaliavy specifikacijos, gaunamos is
tiekéjy.

Nuolat imamasi veiksmy siekiant
iSvengti kryzminés tar3os.

Ne. Su alergenais susijusio inci-
dento atveju reikéty daryti tam
tikrus jrasus (bent jau dél taiso-
muyjy veiksmy).

Nutraukti galimai ,uZterSty“ Zaliavy
naudojima.

[vertinti tiekéjus ir (arba) tiekéjams ke-
liamus reikalavimus.

Persvarstyti priimtinumo kriterijus.
Perzitiréti ir taisyti veiksmus, taikomus
siekiant i§vengti kryzminés tarSos.
Jeigu nepaisant visy pirmiau nurodyty
veiksmy kryZminés tarSos iSvengti ne-
jmanoma, atlike rizikos vertinimg MTS
turéty jvertinti, ar teikti informacija apie
galimg nety¢inj alergeny buvima maisto
produktuose.

7 PP. Atlieky tvarkymas.

Atliekos visiskai atskirtos nuo Za-
liavy ar maisto medziagy.

Laikytis konkre¢iy teisiniy reikala-
vimy dél gyviininés kilmés maisto
produkty (3alutiniy gyvininiy pro-
dukty) laikymo ir pasalinimo.

Iprastiné apZitira, siekiant uztik-
rinti, kad bty visapusiskai laiko-
masi maisto produkty jmonés at-
lieky tvarkymo politikos.

Ne.

Nedelsiant pasalinti atliekas i§ maisto
tvarkymo viety.

Perzifiréti ir persvarstyti dabartine atlie-
ky tvarkymo veikla.

Prireikus perkvalifikuoti darbuotojus.

8 PP. Vandens kontrolé, jskaitant le-
do gamybg (jeigu naudojamas ne
savivaldybeés tickiamas geriamasis
vanduo).

Saltinio kontrolé ir geros biiklés
vandens tiekimo infrastruktiira,
kurioje néra toksisky su maistu
besilie¢ian¢iy medziagy.

Nuolatiné vandens valymo stebése-
na.

Reguliaris mikrobiologiniai ir che-
miniai tyrimai.

Taip, mikrobiologiniy ir chemi-
niy tyrimy rezultatai.

Persvarstyti vandens valymo procesa.

9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos
bikle).

Pagal veiklos pobiid] pritaikyty hi-
gienos taisykliy ir susitarimy su
darbuotojais taikymas.
Darbuotojy sveikatos bikleé.

Kasdiené apZitira vykstant perdirbi-
mo procesui.

Visy darbuotojy medicininé pa-
tikra ir mokymas siekiant didinti
informuotuma.

Dokumentuoti higienos nuro-
dymai.

Medicininé patikra ir jrady apie
mokymg saugojimas.

Neatidéliotinas bet kokiy darbuotojams
iskylanciy problemy spendimas.
Konsultuoti ir informuoti darbuotojus.
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PP

Kontrolés infrastruktiira ir (arba) veikla

Stebésena

Dokumentavimas (taip | ne) (*)

Taisomasis veiksmas

10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas,
specifikacijos).

Zaliavos atitinka teisinius reikalavi-
mus.

Mazmenininkai turi priémimo kri-
terijjus, grindZiamus pageidautina
rastu parengtomis specifikacijomis
(pvz., kvapas ir kt.).

Naudojamos i§ tiekéjy gautos spe-
cifikacijos arba supakuoty medzia-
gy etiketés.

Priimtinumo kriterijai patikrinami
kiekvieng kartg pristatant Zaliavas.

Taip, bet tik tuomet, kai nusta-
toma neatitiktis, pvz., pristatant
7aliavas nebuvo uztikrinta tin-
kama temperatira.

Nenaudoti sugadinty Zaliavy.

[vertinti tiekéjus ir (arba) tiekéjams ke-
liamus reikalavimus.

Persvarstyti priimtinumo kriterijus.

11 PP. Sandélio aplinkos temperati-
ros kontroleé.

Sandélio aplinkos temperatiira
(vésinimo arba uz$aldymo) atitinka
gaminiams taikomus temperatiiros
reikalavimus.

Automatiniy stebéjimo prietaisy su
perspéjimo signalais naudojimas ir
(arba) automatinis duomeny uzra-
Symas.

Sandéliavimo jrangos ir produkty
temperatiros fizinis stebéjimas ir
(arba) kasdiené ar daznesné patikra.

Pagal poreikj (7. 2016 m. Ko-
misijos pranesimg).

Pakeisti [ sutaisyti  i§ naujo jrengti atsal-
dymo ir (arba) uzsaldymo jranga.
Atsizvelgiant | neatitikties mastg, ap-
svarstyti sugadinto produkto pasali-
nima.

12 PP. Darbo metodika.

Darbuotojai laikosi aiskiy, pagei-
dautina rastu parengty darbo in-
strukcijy (standartiniy veiklos pro-
cediiry (SVP)), skaitant instrukcijas
dél produkty, kuriy laikymo truk-
mé netrukus baigsis.

Gridiniy gaminiy atveju, jeigu dél
aukstos temperatfiros skatinamas
akrilamido formavimasis, taip pat
reikéty jtraukti instrukcijas dél per-
kepty produkty pasalinimo.

Kasdiené apZzitra.

Ne.

Perkvalifikuoti darbuotojus.

13 PP. Informacija apie produktus ir
vartotojy informuotumas.

Su visais maZmeninei prekybai
skirtais produktais turéty biti Zo-
dziu ar rastu pateikiama pakanka-
mai informacijos, kad vartotojams
biity sudaroma galimybeé tinkamai
tvarkyti, laikyti ir paruosti tuos pro-
duktus.

Prireikus, taip pat turéty biti patei-
kiama informacija apie alergenus ir
laikymo trukme.

Iprastinés patikros, siekiant uZztik-
rinti, kad §i informacija teikiama.

Ne.

Jei baitina, perzitiréti ir persvarstyti in-
formacija.

(*) Nors duomeny uZzrasyti nerekomenduojama, vis délto turi biiti parengta programa ir (arba) planas.
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5. PAPILDOMU PP, KURIOS YRA SVARBIAUSIOS MAZMENINES PREKYBOS SEKTORIUJE DOVANOJANT MAISTA,
APZVALGA

Kalbant apie maisto dovanojima, toliau pateikiamos keturios papildomos PP, kurias rekomendavo EFSA ir kurios taikomos
visiems dovanojant maistg dalyvaujantiems MTS, ir donorams, ir gavéjams.

Nors jos gali i§ dalies sutapti su 13 PP 1 lenteléje, Siy keturiy PP gali prireikti siekiant prekybos centruose, restoranuose,
maisto platinimo ir kitose mazZmeninés prekybos jmonése (visy pirma, 14 ir 15 PP) kontroliuoti konkre¢ig veikly, taciau
ypac susijusig su maisto dovanojimu, dél kurios kyla nejprasty sunkumy, susijusiy su laikymo trukme, grazinty prekiy
tvarkymu ir dovanoti skirto maisto $aldymu siekiant jj i§saugoti.

5.1. 14 PP. Laikymo trukmés kontrolé

Laikymo trukmé - tai laikotarpis, kurj laikantis nustatyty laikymo ir tvarkymo salygy maisto produkto charakteristikos
islieka priimtinos ar pageidautinos. Tokios priimtinos ar pageidautinos charakteristikos gali bati susijusios su maisto
produkto sauga ar kokybe ir gali bati mikrobiologinio, cheminio ar fizinio pobfidZio. Pagal Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (ES) Nr. 1169/2011 (%) 9 straipsnio 1 dalies f punktg ir 24 straipsni, taip pat X priedo 1 ir 2 punktus maistas
turi bti pazenklintas nurodant minimaly tinkamumo vartoti terming (,Geriausias iki... (data)”) arba ,Tinka vartoti iki...
(data)“. Nuspresti, ar kartu su laikymo trukme turi bati nurodyta ,Geriausias iki... (data)* arba ,Tinka vartoti iki... (data)*,
turi MTS (paprastai maisto gamintojai).

Daugelis maisto produkty, kuriy Zymoje ,Geriausias iki... (data)* nurodyta data jau praéjo, dar gali bati saugiis valgyti, bet jy
kokybé gali biti pablogéjusi. Kita vertus, kai kurie greitai gendantys maisto produktai gali kelti tiesioginj pavojy Zmoniy
sveikatai praé¢jus palyginti trumpam laikotarpiui ir tokiy maisto produkty etiketéje nurodoma laikymo trukmé pateikiant
Zyma ,Tinka vartoti iki... (data)*, t. y. nurodoma data, iki kurios maisto produktg galima vartoti saugiai, jeigu jis laikomas
tinkamomis sglygomis. Zyma ,Tinka vartoti iki... (data)* daznai pateikiama ant $vieZios mésos, $viezios Zuvies ir at3aldyty
gatavy maisto produkty. Praéjus datai, nurodytai Zymoje ,Tinka vartoti iki... (data)*, maisto produktas laikomas nesaugiu
pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 178/2002 (%) 14 straipsnio 2-5 dalis; taigi draudZiama pateikti
rinkai maisto produktus, kuriy Zymoje ,Geriausias iki... (data)* nurodyta data yra praéjusi, ir tokiy produkty vartoti
nereikéty. MTS turéty reguliariai tikrinti maisto produktus siekdami uZtikrinti, kad jie bty pasalinami iki etiketés Zymoje
,Geriausias iki... (data)* nurodytos datos, o maisto dovanojimo atveju — iki tos datos biity perskirstomi.

Minimalus tinkamumo vartoti terminas (Zymoje ,Geriausias iki... (data)“ nurodyta data) gali biiti nenurodomas ant tam
tikry fasuoty maisto produkty (pvz., visy SvieZiy vaisiy ir darZoviy, vyny ir kity gérimy, kuriy alkoholio koncentracija
tirio procentais yra 10 % ar didesné, tam tikry griidiniy gaminiy, acto, valgomosios druskos, kietojo cukraus, konditerijos
gaminiy ir kramtomosios gumos).

Pagal ES taisykles dél informacijos apie maistg teikimo vartotojams nefasuoty produkty datos galima nenurodyti. Ta¢iau
konkrecios prievolés gali bati nustatytos nacionalinés teisés aktuose.

5.2. 15 PP. Grazinty maisto produkty (pvz., i§ prekybos centry i centrinius skirstomuosius centrus graZinty
maisto produkty) tvarkymas

MTS turéty uztikrinti, kad graZinti maisto produktai baity laikomi ir saugomi atskirai, kol:
a) nejsitikins, kad jie yra saugis ir tinkami Zmonéms vartoti;

b) jie bus sunaikinti arba kitaip saugiai ir teisétai panaudoti ar pasalinti;

c) jie bus grazinti tiekéjui;

d) jie bus issiysti dovanoti, jeigu jie tinka Zmonéms vartoti, arba

e) jie bus perdirbami toliau.

Svarbu uztikrinti visiska grazinty maisto produkty atsekamumg.

(*) 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie maista teikimo
vartotojams, kuriuo i§ dalies kei¢iami Europos Parlamento ir Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei
kuriuo panaikinami Komisijos direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB, Komisijos direktyva 1999/10/EB, Europos
Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos direktyvos 2002/67/EB ir 2008/5/EB bei Komisijos reglamentas (EB)
Nr. 608/2004 (OL L 304, 2011 11 22, p. 18).

() 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 178/2002, nustatantis maistui skirty teisés akty
bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantis Europos maisto saugos tarnybg ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias
procediras (OLL 31,2002 2 1, p. 1).
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5.3. 16 PP. Maisto dovanojimo vertinimas, jskaitant likusios laikymo trukmés vertinima
1. Dovanoti tinkamais maisto produktais gali biti laikomi 3iy rasiy produktai:

a) fasuoti maisto produktai su nurodyta data;

b) fasuoti maisto produktai, kuriy datos galima nenurodyti, ir

¢) nefasuoti maisto produktai, kuriuos prie§ dovanojant galbit reikia jvynioti arba supakuoti, pvz., $viezi vaisiai ir
darzovés, §viezia mésa, §viezia Zuvis, griidiniai gaminiai, apriipinimo maistu ir gérimais paslaugy teikéjy ir (arba)
restorany maisto perteklius.

2. Dovanoti skirtas maistas neturéty biiti skirstomas arba vartojamas po etiketés Zymoje ,Tinka vartoti iki... (data)*
nurodytos datos. Taciau jeigu ant maisto produkto yra Zyma ,Geriausias iki... (data)* ir tiesioginio poveikio maisto
saugai néra, produktus po tos datos vis dar galima paskirstyti dovanojimo tikslais, jeigu jvykdytos $ios salygos:

a) pakuotés medZiaga yra vientisa ir (arba) visa (pvz., ji néra sugadinta ir (arba) pradaryta, néra kondensato ir kt.);

b) maisto produktai tinkamai laikomi reikiamomis temperatiiros ir kitomis salygomis (pvz., gilus uzsaldymas —18 °C
arba sausojo tipo saugojimas);

¢) jeigu dovanoti skirti maisto produktai uzsaldomi iki laikymo trukmés pabaigos, reikia patikrinti uzsaldymo datos
informacija (kuri tam tikrais atvejais gali biiti nurodyta etiketéje);

d) maistas vis dar tinkamas Zmonéms vartoti (pvz., jusliniu poZidiriu priimtinas, néra pelésiy, maistas neapkartes ir kt.)
ir

e) néra kilusi jokia kita didelé rizika maisto saugai ar sveikatai (pvz., radioaktyvumas).

Visais atvejais Zymoje ,Geriausias iki... (data)“ nurodyta pirminé data turéty biiti matoma, kad maisto donoras ir gavéjas
galéty priimti sprendimg dél maisto perskirstymo ir (arba) vartojimo.

Likusig maisto produkty laikymo trukme batina jvertinti pries siunciant ir gaunant dovanoti skirtg produkta.
3. Su maisto produkty laikymo trukme susijusios donory uzduotys:

a) jeigu ant maisto produkty yra Zyma ,Geriausias iki... (data)* ir jie dovanojami iki tos datos, donorui nereikia imtis
jokiy papildomy veiksmy, tik iSlaikyti pakuotés vientisumg ir uZztikrinti, kad baty jvykdytos nustatytos laikymo
salygos. Tais atvejais, kai maisto produktai dovanojami po zZymoje ,Geriausias iki... (data)“ nurodytos datos, pagal ES
taisykles tokius produktus leidZiama perskirstyti, jeigu jie dar sauglis ir vartotojams nepateikiama neaiski
informacija (*%);

b) jeigu ant maisto produkty yra Zyma ,Tinka vartoti iki... (data)*, maisto donorai turéty uztikrinti, kad, pristatant $iuos
produktus maisto bankams ir kitoms labdaros organizacijoms, bty likes pakankamas tinkamumo vartoti laikas, kad
bty galima juos saugiai perskirstyti, o galutinis vartotojas galéty juos saugiai vartoti iki datos, nurodytos Zymoje
,Tinka vartoti iki... (data);

¢) fasuoti maisto produktai, ant kuriy nebiitina pateikti Zymos ,Geriausias iki... (data), pvz., §vieZi vaisiai ir darzovés,
§viezi konditerijos gaminiai ir kt., turi bati tinkamai tvarkomi ir laikomi; jie turi bati tikrinami siekiant uZztikrinti,
kad jie vis dar tinka Zmonéms vartoti;

d) jeigu dovanojami nefasuoti maisto produktai, kad juos baity galima perskirstyti gavéjams, gali bati reikalaujama, kad
donoras juos jvynioty arba perpakuoty.

4. Donorai ir gavéjai turéty uztikrinti, kad kiekviename maisto perskirstymo etape maisto produktai biity vezami laiku,
tinkamomis dokumentuojamomis laikymo salygomis ir esant etiketéje nurodytai temperatiirai, kad produkty laikymo
trukme islikty tokia pat.

(

Kai kuriose valstybése narése patvirtintos orientacinés maisto perskirstymo po Zymoje ,Geriausias iki... (data)“ nurodytos datos gairés
ir vertindami maisto produkty tinkamumga dovanoti donorai turéty jy laikytis. Tokiais produktais galima prekiauti atskirai pateikiant
informacijg, kad Zymoje ,Geriausias iki... (data)* nurodyta data jau praéjo, ir prireikus rekomenduojant suvartoti nedelsiant.
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5. Su maisto produkty laikymo trukme susijusios gavéjy uzduotys:

a) gavéjai turéty patikrinti maisto produktus ir kuo geriau jvertinti visy gauty prekiy, jskaitant pakuote, higienos,
saugos ir kokybés biiseng; tai gali bati daroma pasitelkiant ardomuosius (pvz., atidarant pakuote, atliekant juslinj
vertinimg ir kt.) ar neardomuosius metodus (pvz., registruojant temperatiirg, apZitrint bendrg i§vaizdg, jvertinant
nuvarvinimo nuostolius, suminkstéjimg, parudavimg ir pakuotés vientisumg ir kt.);

b) jeigu ant maisto produkty yra Zyma ,Tinka vartoti iki... (data)*, gavéjai turéty patikrinti, ar gautas maistas yra
atSaldytas arba uzsaldytas, ir galéty jvertinti, pavyzdZiui, remdamiesi donoro pateiktais dokumentais, ar etiketéje
nurodyta saugojimo temperatiira buvo islaikyta visoje $aldymo grandinéje;

¢) nors ant nefasuoty prekiy neprivaloma pateikti Zymos ,Tinka vartoti iki... (data)* (**), tai nereiskia, kad negalima
dovanoti nefasuoty labai greitai gendanciy maisto produkty, kaip antai $vieZios mésos, Zuvies ar restorany ir (arba)
apripinimo maistu ir gérimais paslaugy teikéjy maisto pertekliaus, jeigu gyvininés kilmés maisto produkty atveju
taikomos nacionalinés priemonés, pagal kurias leidZziama tokia su mazais kiekiais susijusi, vietiné ir ribota veikla (zr.
17 PP). Paprastai tokius maisto produktus reikéty suvartoti kuo greiciau, o jeigu jie nesuvartojami, jie gali bati
saugomi esant reikiamai temperatiirai arba uzsaldyti, jeigu kartu su maisto produktu rastu pateikiama informacija
apie jo istorijg, jskaitant privalomy laikymo trukmeés ir kity salygy laikymasi.

5.4. 17 PP. Dovanoti skirto maisto uzsaldymas

Uz3aldant maisto produktus iki etiketés Zymoje ,Tinka vartoti iki... (data) nurodytos datos siekiant pailginti laikymo
trukme ir paskatinti saugy perskirstymga juos biity lengviau dovanoti, nes perskirstymo ir labdaros organizacijy gaunamas
maistas ne visada gali bati pristatytas klientams iki tos datos. Tadiau higienos sumetimais Reglamente (EB)
Nr. 853/2004 (*) numatyta, kad uzsaldyti skirta mésa turi biiti uzSaldoma i§ karto po pagaminimo. Sis reikalavimas
taikomas maZmenininkams, tiekiantiems produktus kitiems MTS, kaip antai maisto bankams, taigi $iuo atveju mésos
uzSaldymas maZmeninés prekybos sektoriuje neleidziamas. Valstybés narés vis délto gali priimti nacionalines priemones,
pagal kurias leisty uzsaldyti mésg perskirstymo tikslais, jeigu tokia mazmeninés prekybos veikla susijusi su mazais kiekiais,
vietiné ir ribota, kaip numatyta to reglamento 1 straipsnio 5 dalies b punkto ii papunktyje. Nacionalinés priemonés turéty
biti tinkamai patvirtintos ir apie jas turéty biiti pranesta Komisijai ir kitoms valstybéms naréms.

Maisto produktai, ant kuriy yra Zyma ,Tinka vartoti iki... (data)*, turéty bati uz$aldomi kuo anksciau ir bitinai iki etiketés
zymoje ,Tinka vartoti iki.. (data)* nurodytos datos iki =18 °C ar Zemesnés temperatiiros. Tokia temperatiira turi bati
palaikoma per visa paskirstymo laikotarpj.

Kai dovanojami nefasuoti maisto produktai, kaip antai nefasuota $viezia mésa, $viezia Zuvis, restorany ir (arba) apripinimo
maistu ir gérimais paslaugy teikéjy maisto perteklius, ant kuriy neprivaloma pateikti Zymos ,Tinka vartoti iki... (data)*,
gavéjas turéty biti informuojamas apie ty maisto produkty saugojimo laika ir salygas, kad galéty jvertinti jy tinkamuma
uzsaldyti arba vartoti (2 lentelé).

Maisto produktus gali uzsaldyti maisto donorai arba gavéjai, jeigu valstybése narése tai leidziama ir jeigu laikomasi
nacionalinés teisés akty nuostaty. Taip galima pailginti laikotarpj, per kurj maisto produktus galima naudoti ar vartoti,
arba jy laikymo trukme, jeigu dél to vartotojas néra klaidinamas arba kitaip nesumazéja vartotojy apsaugos lygis ir
atsizvelgiama | taikytinas $ios srities nacionalinés teisés akty nuostatas ar gaires. Valstybés narés gali apsvarstyti galimybe
nustatyti papildomas salygas, kaip antai panaudoti maisto produktus per tam tikrg laikotarpj, maisto produkto Zymoje
,Tinka vartoti iki.. (data)* arba ,Geriausias iki.. (data)* nurodyti pirmin¢ datg (jeigu tokie duomenys yra pateikti),
uzSaldymo datg, galimybe teikti informacija apie maisto produkty naudojimo ar vartojimo laikotarpj ir nurodymus, kaip jj
tinkamai atsildyti, arba per kiek laiko at3ildZius jj reikia suvartoti.

(") Pagal ES taisykles dél informacijos apie maistg teikimo vartotojams reikalaujama, kad dél nefasuoty maisto produkty bity teikiama
informacija apie alergenus, o pagal valstybiy nariy patvirtintas nacionalines taisykles gali bati reikalaujama pateikti kitg privaloma
informacija, jskaitant datos zZyméjima.

(*) I priedo I skirsnio VII skyriaus 4 punktas ir II skirsnio V skyriaus 5 punktas.



2 lentelé

Svarbiausiy su maisto dovanojimu susijusiy 14, 15, 16 ir 17 PP santrauka ir susijusi stebésena, informacijos saugojimas ir taisomieji veiksmai

PP

Kontrolés infrastruktiira ir (arba) veikla,
kurig atlieka ir donorai, ir gavéjai

Stebésena

Informacijos saugojimas (*)

Taisomieji veiksmai

14 PP. Laikymo trukmés
kontrolé.

Reglamento (ES) Nr. 1169/2011
dél informacijos apie maistg teiki-
mo vartotojams laikymasis (datos,
nurodytos Zymose ,Tinka vartoti
iki... (data)* ir ,Geriausias iki...
(data)“).

Tinkamas maisto produkty saugo-
jimas laikantis gamintojo rekomen-
duojamy temperatiiros, §viesos ir
drégmés salygy.

Maisto produktus reikéty reguliariai tik-
rinti siekiant uZtikrinti produkty pasali-
nimg iki datos, nurodytos Zymoje ,Tinka
vartoti iki... (data)“. MTS taip pat gali pasi-
naudoti $ia galimybe ir patikrinti pakuotés
vientisumg, tinkamas saugojimo salygas
ir kt.

Ne.

Maisto produkty pasalinimas, atsisaky-
mas arba grazinimas $iais atvejais:

1)

2)

nepakankama likusi produkto laiky-
mo trukmé;

gauta po datos, nurodytos Zymoje
,Tinka vartoti iki... (data)*;

jeigu rasta pazeista (vidiné) pakuoté;
netinkamas ar nepakankamas (ne-
aiSkus ar nematomas) Zenklinimas;
maisto produktas nebéra priimtinas
jusliniu poZitriu.

15 PP. GraZinty maisto pro-
dukty tvarkymas.

Tinkamos sandéliavimo patalpos,
skirtos jvairiy rasiy saugojimui (at-
vésinus, uzsaldzius, kambario tem-
peratiiros aplinkoje), atskiriant nuo
negraZinty produkty.

Logistikos ir atsekamumo siste-
mos, kuriose taikomas anksciau jsi-
gyty atsargy sunaudojimo meto-
das.

Partijos pakuotés vientisumo patikrinimas
ir kity aspekty apZitira, matomy apgadini-
mo poZymiy néra.

Temperatiiros stebésena gavus. Sprendi-
mas, ar maisto produktai priimtini dova-
noti.

Taip. Pagrindinis graZinto
maisto produkto aprasymas,
grazinimo data, grazinimo
priezastis, maisto produkto kil-
mé ir paskirties vieta.

Maisto produkty, kurie yra laikomi ne-
tinkamais Zmonéms vartoti arba kurie
nebuvo laiku pradéti tinkamai saugoti,
pasalinimas.

Maisto produkty, kuriuos norima pa-
versti saugiais, pakartotinis perdirbi-
mas.

16 PP. Maisto dovanojimo ir
likusios laikymo trukmés
vertinimas.

Produktai, kuriy likusi laikymo
trukmé yra trumpiausia, —anksciau
jsigyty atsargy sunaudojimo meto-
das, kai pristatomi atvésinti ir kam-
bario temperatiiros produktai.
Juslinio vertinimo jrenginiai ir dar-
bo metodika.

Atsekamumo sistemos.

[vertinimas, ar ant fasuoty maisto produk-
ty yra zZyma ,Geriausias iki... (data)* arba
,Tinka vartoti iki... (data)*, ir sprendimas,
kiek dar laiko galima skirti.

Fasuoty maisto produkty, ant kuriy nepri-
valoma pateikti Zymos ,Geriausias iki...
(data)“ (pvz., fasuoty vairiy ir darZoviy, grii-
diniy gaminiy, vyno ir kt.; zr. 14 PP sarasa),
juslinis vertinimas (pvz., kvapas, skonis
ir kt.) ir sprendimas, ar jie vis dar tinkami
vartoti.

Taip, pirminés etiketés ar infor-
macijos dokumentavimas gavus
maisto produktus.

Maisto produkty, kuriy Zymoje ,Tinka
vartoti iki.. (data)* nurodyta data jau
praéjo, pasalinimas arba atSaukimas.
Maisto produkty, ant kuriy turi baiti, bet
néra nurodyta laikymo trukmés data,
pasalinimas.
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PP

Kontrolés infrastruktiira ir (arba) veikla,
kuria atlieka ir donorai, ir gavéjai

Stebésena

Informacijos saugojimas (*)

Taisomieji veiksmai

Jeigu tai maisto produktas, ant kurio pa-
teikta Zyma ,Geriausias iki... (data)“, po
tos datos gali bati svarstoma galimybé do-
vanoti tokius maisto produktus, bet juos
reikéty reguliariai tikrinti siekiant uZtikrin-
ti: 1) pakuotés medZiagos vientisumg (ne-
apgadinta, nepradaryta, néra kondensato
ir kt.); 2) tinkamg maisto produkty saugo-
jima laikantis reikiamy temperatiiros ir kity
salygy (pvz., gilus uzsaldymas —18 °C arba
sausojo tipo saugojimas); 3) jeigu dovanoti
skirtas maistas buvo uzsaldytas iki laikymo
trukmés pabaigos, kad bity patikrinama
informacija apie uzsaldymo data; 4) kad
bity jvertintos juslinés savybés (vis dar tin-
ka Zmonéms vartoti (pvz., néra pelésiy,
maistas neapkartes ir kt.) ir 5) nekyla joks
kitas didelis pavojus maisto saugai arba kita
rizika sveikatai.

17 PP. Dovanojamo maisto
uzSaldymas.

Greitas uZzSaldymas ir uz3aldyty
produkty laikymo infrastruktiira.
Logistika.

Reglamento (ES) Nr. 1169/2011
dél informacijos apie maistg teiki-
mo vartotojams laikymasis (datos,
nurodytos Zymose ,Tinka vartoti
iki... (data)* ir ,Geriausias iki...
(data)“).

Reglamento (EB) Nr. 853/2004,
nustatancio konkre¢ius gyviininés
kilmés maisto produkty higienos
reikalavimus, laikymasis.

Temperatiiros stebésena.

Pakuotés vientisumo patikrinimas.
Zenklinimo patikrinimas.

Informacijos apie uzsaldymo datg arba bet
kokios kitos informacijos, pateiktos apie
laikotarpij, per kuri maisto produktus ga-
lima naudoti ar vartoti, patikrinimas (rei-
kéty atsizvelgti | papildomas nacionaliniu
lygmeniu patvirtintas gaires (jei yra)).

Ne.

Maisto produkty pasalinimas $iais atve-
jais:

gauta po datos, nurodytos Zymoje
,Tinka vartoti iki... (data)*;

jeigu rasta pazeista (viding) pakuoté;
netinkamas ar nepakankamas (ne-
aiSkus ar nematomas) Zenklinimas;
maisto produktai néra laiku pradéti
tinkamai saugoti;

maisto produktai nebéra priimtini
jusliniu poZiariu.

(*) Nors informacijos apie laikymo trukme saugoti nereikia, dovanojamam maistui taikomi atsekamumo reikalavimai.
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6. PROCESO SCHEMOS IR RIZIKOS VEIKSNIYJ ANALIZE

Mésiniy, maisto prekiy (vaisiy ir darzoviy) parduotuviy, kepykly, Zuvies parduotuviy, ledainiy, skirstomuyjy centry (jskaitant
maisto bankus), prekybos centry ir restorany, apriipinimo maistu ir gérimais paslaugy teikéjy ir bary bendrosios proceso
schemos ir rizikos veiksniy analizé atitinkamai pateikiamos 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 ir 14 skirsniuose.

Proceso schemy sutartiniai Zenklai:

[ | proceso ctapas,

gamybos proceso pradzia ir pabaiga,
zaliavos, tarpinis produktas ar galutinis produktas,

pasirinkimas i§ skirtingy galimy gamybos etapy.

Kiekvienas maisto tvarkymo subjektas turéty pradéti rizikos veiksniy analize pirmiausia parengdamas proceso schemg. Joje
turéty biti i§déstytos visos veiklos sritys ir nuosekliis maisto tvarkymo imonés veiklos veiksmai ar etapai. 7-14 skirsniuose
pateiktose bendrosiose proceso schemose gali bati pavaizduojamos veiklos ridys, bet norint apibadinti konkrecig maisto
tvarkymo jmong kai kurias gali tekti pridéti ar pasalinti.

Rizikos veiksniy analizés lentelése (3—10 lentelés) i§vardijami maisto tvarkymo jmonés proceso schemoje nurodyti etapai ar
veiksmai (1 stulpelis).

Kituose lenteliy stulpeliuose pateikiama pati rizikos veiksniy analizé:
— 2 ir 3 stulpeliuose pavaizduotas kiekviename etape vykdomas rizikos veiksniy nustatymas:

— rizikos veiksniai: biologinis veiksnys, cheminé medZiaga ir fiziniai rizikos veiksniai. Alergenai — tai cheminiai rizikos
veiksniai, kurie vis délto nagrinéjami atskirai, nes dél jy reikia imtis konkreciy kontrolés veiksmy, jy gali kilti
kiekviename etape ir juos reikia kontroliuoti,

— veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés padidéjimas ir (arba) sumazéjimas,

— 4 stulpelyje pristatoma kontrolés veikla, kuria siekiama uzkirsti kelia rizikos veiksniui pasireiksti. Tokia kontrolés
veikla — tai atitinkamos $io pranesimo 4 skirsnyje aprasytos PP.
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Meésos gaminiai

Meésa (skerdena ar

7. MESINE
1 diagrama

Bendroji mésinés proceso schema
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3 lentelé

Bendroji mésinés rizikos veiksniy analizé

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas 1ae Kontrolés veikla
B c P A padidéjimas
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | NeuZztikrinta gaunamy Zaliavy mikrobiologiné kokybé 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Sandélio aplinkos temperatiros kontrolé
12 PP. Darbo metodika
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ar fiziniai rizikos | 6 PP. Alergenai
veiksniai arba alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
12 PP. Darbo metodika
Atsaldyty ir uzSaldyty | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné prieZitira ir kalibravimas
produkty laikymas atsaldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
KryZminé tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo gatavy produkty | 12 PP. Darbo metodika
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
uzterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
UZterSimas alergenais 6 PP. Alergenai
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi |1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
temperatiiroje sausoje vietoje. 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
uzterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
Uztersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Pjaustymas ir dalijimas | Taip | Taip | Taip | Ne |Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

produkty uZter§imas dél netinkamo jrangos valymo ir
dezinfekavimo, nepakankamos asmens higienos, peiliy ir
jrangos triakumo, kryZminio uzter§imo atlickomis

4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas

5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
7 PP. Atlieky tvarkymas

9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos biikl¢)
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Kontrolés veikla

B C P A padidéjimas
Smulkinimas Taip | Taip | Ne | Taip | Su biologiniais rizikos veiksniais susijes produkty kryZminis | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
uzterSimas dél netinkamo jrangos valymo, dezinfekavimo ir 9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos biikl¢)
saugojimo arba nepakankamos asmens higienos
Uztersimas alergenais 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uZter§imas 6 PP. Alergenai
Perdirbimas Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
produkty uZter§imas dél netinkamo jrangos valymo ir 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
dezinfekavimo, nepakankamos asmens higienos, aplinkos, 9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bikle¢)
didesnés, nei leidZiama, priedy koncentracijos 12 PP. Darbo metodika
4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas (priedy svérimas)
UzZtersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Produkty i§déstymas vi- | Taip | Taip | Ne | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas
trinoje atsaldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
Su biologiniais rizikos veiksniais susijusi kryzminé tarsa 12 PP. Darbo metodika
neatskyrus Zaliy produkty nuo gatavy produkty
Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uZter§imas 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
Uztersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné priezifira ir kalibravimas

dymo jrenginius

at§aldymo
KryZminé tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo gatavy produkty

Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty
uZter§imas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt.

UzZtersimas alergenais

11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
12 PP. Darbo metodika

2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje

6 PP. Alergenai
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Rizikos veiksniai (%)

Etapas
B

C

P

A

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas

Kontrolés veikla

Pjaustymas griezinéliais, | Taip
patiekimas ir pakavimas

Taip

Taip

Taip

Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uZterSimas arba uZterSimas alergenais dél darbo
metodikos nesilaikymo ir nepakankamos asmens higienos.

Vartotojui nepateikta informacija apie galimus alergenus ir
sandéliavimo biidg, laika ir kt.

2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bikleé)

12 PP. Darbo metodika

6 PP. Alergenai
13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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8. MAISTO PREKIU (VAISIJ IR DARZOVIU) PARDUOTUVE
2 diagrama

Bendroji maisto prekiy parduotuvés proceso schema

e / (S | [ pommes] |

/

Nelaidomas - < \\ Saldomas
2. Produkty laikymas < N\ 3. Produkty laikymas
Kaip produktas turi.
nenaudojant ——< biti laikomas? _— naudojant Saldymo
Saldymo G //
\\/
4. Produkty S. Produkty
6. Vandens
purikimas
7. Tvarkymas ir
pakavimas
U T
//’ \‘\_7
( Vartotofas )



4 lentelé

Bendroji maisto prekiy (vaisiy ir darZoviy) parduotuvés rizikos veiksniy analizé

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas s Kontrolés veikla
B c p A padidéjimas
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Neuztikrinta gaunamy Zaliavy mikrobiologiné kokybé 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
12 PP. Darbo metodika
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ar fiziniai rizikos | 6 PP. Alergenai
veiksniai arba alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
12 PP. Darbo metodika
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
temperatiiroje produkty uZterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
UzZtersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Atsaldyty ir uzSaldyty | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné prieZitira ir kalibravimas
produkty laikymas atsaldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
uzter§imas i§ aplinkos, nuo personalo ir k. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
UzZter$imas alergenais 6 PP. Alergenai
Plovimas Taip | Taip | Taip | Ne |Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
produkty uZterSimas nuo vandens, i§ aplinkos, nuo personalo |4 PP. Techniné priezZidira ir kalibravimas
ir kt. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
8 PP. Vandens ir oro kontrolé
9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos biiklé)
I3déstymas Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)

produkty uZzterSimas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

7 PP. Atlieky tvarkymas
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Kontrolés veikla

B C P A padidéjimas
Produkty i§déstymas Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieZiira ir kalibravimas
$aldymo vitrinoje at§aldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
personalo ir kt. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
7 PP. Atlieky tvarkymas
Purskimas Taip | Taip | Taip | Ne |Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
produkty uZter§imas nuo vandens, i§ aplinkos, nuo personalo |4 PP. Techniné priezifira ir kalibravimas
ir kt. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
8 PP. Vandens ir oro kontrolé
9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bikle¢)
Patiekimas ir pakavimas | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

produkty uZtersimas arba uZter$imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

Vartotojui nepateikta informacija apie galimus alergenus ir
sandéliavimo biidg, laika ir k.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos biikl¢)

12 PP. Darbo metodika

6 PP. Alergenai
13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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9. KEPYKLA
3 diagrama

Bendroji kepyklos proceso schema

1. Gavimas )




5 lentelé

Bendroji kepyklos rizikos veiksniy analizé

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas e <L Kontrolés veikla
B C p A padidéjimas ir (arba) sumazéjimas
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Neuztikrinta gaunamy Zaliavy mikrobiologiné kokybé 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Sandélio aplinkos temperatiros kontrolé
12 PP. Darbo metodika
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ar fiziniai rizikos | 6 PP. Alergenai
veiksniai arba nedeklaruoti alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
12 PP. Darbo metodika
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi |1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
temperatiiroje sausoje vietoje. 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
uzter$imas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 3 PP. Kenkeéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
UzterSimas alergenais 6 PP. Alergenai
AtSaldyty ir uzSaldyty | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné prieZiiira ir kalibravimas
produkty laikymas at§aldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperattiros kontrolé
KryZminé tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai 12 PP. Darbo metodika
apdoroty ir (arba) gatavy produkty
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
uZterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
UZtersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Svérimas, maiSymas ir | Ne | Taip | Taip | Taip | Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas (priedy svérimas)

minkymas

uzterSimas arba uzter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo, dél didesnio, nei leidZiama, priedy kiekio ir kt.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
12 PP. Darbo metodika
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas e <l Kontrolés veikla
B C P A padidéjimas ir (arba) sumazéjimas
Teslos kildymas Ne | Taip | Taip | Taip | Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
uzterimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 12 PP. Darbo metodika
UzZtersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Kepimas Taip | Taip | Ne | Ne |Mikrobiniy rizikos veiksniy i8likimas dél nepasiektos 4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas
pakankamai aukstos temperatiiros 12 PP. Darbo metodika
Akrilamido formavimasis dél perkepimo. 12 PP. Darbo metodika
Atvésinimas Taip | Taip | Ne | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél nepakankamai greito |4 PP. Techniné prieZidira ir kalibravimas
produkty atsaldymo 12 PP. Darbo metodika
Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uzterSimas 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
[§déstymas Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
produkty uZtersimas arba uZter$imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
personalo ir kt. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
7 PP. Atlieky tvarkymas
Patiekimas, pjaustymas | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

ir pakavimas

produkty uZterS§imas ar uZter$imas alergenais dél netinkamo
jrangos valymo ir dezinfekavimo.

Vartotojui nepateikta informacija apie galimus alergenus ir
sandéliavimo biidg, laika ir k.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos biiklé)

12 PP. Darbo metodika

6 PP. Alergenai
13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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10. ZUVIES PARDUOTUVE
4 diagrama

Bendroji Zuvies parduotuvés proceso schema
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6 lentelé

Bendroji Zuvies parduotuvés rizikos veiksniy analizé

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés veikla
B C P A
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Gaunamose Zaliavose nustatomi biologiniai rizikos veiksniai | 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Sandélio aplinkos temperatiros kontrolé
12 PP. Darbo metodika
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ar fiziniai rizikos | 6 PP. Alergenai
veiksniai arba nedeklaruoti alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
12 PP. Darbo metodika
Ledo gaminimas Taip | Taip | Taip | Ne |Cheminiy ar fiziniy rizikos veiksniy pasireiskimas dél 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
neuztikrinamos naudojamo vandens kokybés 8 PP. Vandens ir oro kontrolé
Biologiniy ar fiziniy rizikos veiksniy islikimas dél netinkamai | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
priZitrimos, nevalomos ir nedezinfekuojamos jrangos 4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas
Produkty laikymas ant | Taip | Taip | Ne | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |11 PP. Sandélio aplinkos temperattiros kontrolé

ledo

atsaldymo

Mikroorganizmy kiekio padidéjimas ir paskesnis histamino
formavimasis dél netinkamy saugojimo salygy (trukmé ir (arba)
temperatiira)

Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uZter§imas

12 PP. Darbo metodika

12 PP. Darbo metodika

2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
8 PP. Vandens ir oro kontrolé
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés veikla
B C P A
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné priezifira ir kalibravimas
dymo jrenginius at§aldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiros kontrolé
Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
produkty uZterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
12 PP. Darbo metodika
UzZtersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Mikroorganizmy kiekio padidéjimas ir paskesnis histamino 12 PP. Darbo metodika
formavimasis dél netinkamy saugojimo salygy (trukmé ir (arba)
temperatiira)
Uz$aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzgaldymo | 4 PP. Techniné priezifira ir kalibravimas
kymas temperatiiros 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
uZter$imas i§ aplinkos ir kt.
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi |1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
temperatiiroje sausoje vietoje. 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
uZter§imas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
UzZtersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Atsildymas Taip | Taip | Ne | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél nepakankamai Zemos |11 PP. Sandélio aplinkos temperattros kontrolé

temperatiiros
Mikroorganizmy kiekio padidéjimas ir paskesnis histamino
formavimasis dél netinkamy laikymo trukmés ir temperatiros

salygy

Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uZter$imas

12 PP. Darbo metodika

2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas ir (arba) sumazéjimas

Kontrolés veikla

B C P A
Vidaus organy 3alinimas | Taip | Taip | Taip | Ne |Zarnyne ar raumenyse matomy parazity patikrinimas 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
Su biologiniais rizikos veiksniais susijusi mésos kryzminé tarsa | 7 PP. Atlieky tvarkymas
nuo vidaus organy 12 PP. Darbo metodika
Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
produkty uZterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos biiklé)
Risiavimas, valymas ir | Taip | Taip | Taip | Ne |Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
plovimas produkty uZtersimas nuo vandens, i§ aplinkos, nuo personalo, |5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
dél darbo metody ir kt. 8 PP. Vandens ir oro kontrolé
9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bikle)
12 PP. Darbo metodika
Pjaustymas Taip | Taip | Taip | Ne |Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
produkty uZter§imas dél netinkamo jrangos valymo ir 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
dezinfekavimo, i§ aplinkos, nuo personalo, dél atlicky, dél darbo | 7 PP. Atlieky tvarkymas
metody. 9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bakl¢)
12 PP. Darbo metodika
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieZiara ir kalibravimas

dymo jrenginius

atsaldymo

Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes

produkty uZterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt.

UzZtersimas alergenais

Mikroorganizmy kiekio padidéjimas ir paskesnis histamino
formavimasis dél netinkamy laikymo trukmés ir temperatiros

salygy)

11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé

2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
12 PP. Darbo metodika

6 PP. Alergenai

11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
12 PP. Darbo metodika
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas e <l Kontrolés veikla
B C P A padidéjimas ir (arba) sumazéjimas
Produkty i§déstymas Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieZiira ir kalibravimas
$aldymo vitrinoje at§aldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
personalo ir kt. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
7 PP. Atlieky tvarkymas
Mikroorganizmy kiekio padidéjimas ir paskesnis histamino 6 PP. Alergenai
formavimasis dél netinkamy laikymo trukmés ir temperatiiros | 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
salygy 12 PP. Darbo metodika
Patiekimas ir pakavimas | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

Vartotojui nepateikta informacija apie galimus alergenus ir
sandéliavimo biidg, laika ir k.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bakl¢)

12 PP. Darbo metodika

6 PP. Alergenai
13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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11. LEDAINES
5 diagrama
Bendroji ledainés proceso schema
Ne pileniiki
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7 lentelé

Bendroji ledainés rizikos veiksniy analizé

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas s <l Kontrolés veikla
B c p A padidéjimas ir (arba) sumazéjimas
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Neuztikrinta gaunamy Zaliavy mikrobiologiné kokybé 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
12 PP. Darbo metodika
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ar fiziniai rizikos | 6 PP. Alergenai
veiksniai arba alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
12 PP. Darbo metodika
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi | 1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
temperatiiroje sausoje vietoje. 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 1 PP. Infrastruktiira (pastatai ir jranga)
uZter$imas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
Uztersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieziaira ir kalibravimas
dymo jrenginius at§aldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
KryZminé tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai 12 PP. Darbo metodika
apdoroty ir (arba) gatavy produkty
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
uzterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 3 PP. Kenkéjy kontrolé: démesys prevencijai
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
UzZtersimas alergenais 6 PP. Alergenai
Uz8aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzgaldymo | 4 PP. Techniné prieZifira ir kalibravimas

kymas

temperatiiros

Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty
uZter$imas i§ aplinkos ir kt.

11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas e <l Kontrolés veikla
B C P A padidéjimas ir (arba) sumazéjimas
Svérimas ir maiSymas | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél ilgos svérimo ir 12 PP. Darbo metodika
mai§ymo proceso trukmés
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
uZterSimas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo personalo | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
ir kt. 6 PP. Alergenai
9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bakle¢)
12 PP. Darbo metodika
Terminis apdorojimas | Taip | Taip | Ne | Ne |Nepasiekta pakankamai auksta temperatiira 4 PP. Techniné prieZitira ir kalibravimas
12 PP. Darbo metodika
Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uZter§imas 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
Atvésinimas Taip | Taip | Ne | Ne |Produktas nepakankamai greitai at3aldytas 4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas
12 PP. Darbo metodika
Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uZter§imas 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
Brandinimas Taip | Ne | Ne | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné prieZifira ir kalibravimas
atsaldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
Oro jplakimas ir (arba) | Taip | Taip | Taip | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné prieZifira ir kalibravimas
plakimas at§aldymo 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé
Su cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes produkty 2 PP. Valymas ir dezinfekavimas
uzZterSimas i§ aplinkos, nuo personalo ir kt. 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
8 PP. Oro ir vandens kontrolé
12 PP. Darbo metodika
Pakavimas Taip | Taip | Taip | Ne |Su mikroorganizmais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

susijes produkty uZter§imas nuo pakavimo medziagy, i$
aplinkos, nuo personalo ir kt.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bikle¢)
12 PP. Darbo metodika
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas e <l Kontrolés veikla
B C P A padidéjimas ir (arba) sumazéjimas

Gradinimas Taip | Taip | Ne | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzsaldymo | 4 PP. Techniné prieZidira ir kalibravimas

temperatfiros 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiiros kontrolé

Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uztersimas 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
Uz8aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Ne | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzgaldymo | 4 PP. Techniné prieZifira ir kalibravimas
kymas temperat@iros 11 PP. Sandélio aplinkos temperatiros kontrolé

Su cheminiais rizikos veiksniais susijes produkty uztersimas 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
Dalijimas ir patiekimas | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |2 PP. Valymas ir dezinfekavimas

produkty uZterS§imas ar uZter§imas alergenais dél netinkamo
jrangos valymo ir dezinfekavimo.

Vartotojui nepateikta informacija apie galimus alergenus ir
sandéliavimo badg, laikg ir kt.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

9 PP. Darbuotojai (higiena, sveikatos bakl¢)

12 PP. Darbo metodika

6 PP. Alergenai
13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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12. SKIRSTOMIE]JI CENTRAI
6 diagrama

Bendroji maisto skirstymo centro proceso schema

Fasuotas maistas Nefasuotas maistas

—gg

1. Gavimas

‘ 2. ISpakavimas ‘

i

3. Laikymas

- . 4. Laikymas
naudojant Saldymo Kaip produktas karrhirio
i ini *——— turi bati laikomas? ——————» S
s ; temperaturoje
5. Uz3aldyty
produkty laikymas
6. UZsakymo
- 5 -
formavimas
7. Pakavimas
8. Vezimas 9. VeZimas
at3aldZius <———Kaip produktas turi kambario
- temperatdroje

10. Vezimas
uzsaldzius

v

L §( 11.MaZmenininkas -



8 lentelé

Bendroji maisto skirstymo centro rizikos veiksniy analizé

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas Rizikos veiksniai (%) padidéjimas ir (arba) suma¥éjimas Kontrolés veikla
B C P A
Visi etapai 1,2,3,9,12PP
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Neuztikrinta gaunamy Zaliavy mikrobiologiné kokybé 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Laikymo trukmeés kontrolé
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ir (arba) fiziniai 6 PP. Alergenai
rizikos veiksniai arba alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
Patogeny ar gedimo mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél | 14 PP. Laikymo trukmeés kontrolé
nei§samiy ir (arba) klaidingy laikymo duomeny ar saugojimo
salygy
UzZtersimas dél biologiniy | cheminiy [ fiziniy rizikos veiksniy ar | 15 PP. Grazinimy valdymas
alergeny, susijusiy su kitais grgZintais produktais
I$pakavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai tersalai i§ aplinkos gamybos vietoje

produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

Su mikrobiniais rizikos veiksniais susijusi kryZminé tarsa
neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai apdoroty ir (arba)
gatavy produkty

I8 su maistu besilieCian¢iy medziagy issiskirian¢ios cheminés
medZiagos

Patogeny ar gedimo mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél
nei$samiy ir (arba) klaidingy laikymo duomeny ar saugojimo
salygy

Su cheminiais rizikos veiksniais ir alergenais susijes produkty
uZzterSimas

6 PP. Alergenai

4 PP. Techniné priezitira ir kalibravimas

10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)

13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas
14 PP. Laikymo trukmeés kontrolé.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
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Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas Rizikos veiksniai (%) padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés veikla
B C P A
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné priezifira ir kalibravimas
dymo jrenginius at§aldymo (t. y. netinkamos temperatiiros ir trukmés) arba dél | 11 PP. Temperatiiros kontrolé
per ilgo saugojimo 14 PP. Laikymo trukmeés kontrolé
KryZzmin¢ tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
apdoroty ir (arba) gatavy produkty 6 PP. Alergenai
Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZzter§imas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi |8 PP. Vandens ir oro kontrolé
temperatiiroje sausoje vietoje. 11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas
Su mikrobiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZzter§imas arba uZtersimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
UzterSimas alergenais dél saly¢io su maisto produktais ar maisto | 6 PP. Alergenai
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny (jskaitant
dulkes, aerozolius ir kt.) ir kuriy sudétyje néra alergeny.
Uzsaldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzaldymo | 4 PP. Techniné prieZitira ir kalibravimas
kymas temperatiiros 11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
Su mikrobiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai tersalai i§ aplinkos gamybos vietoje
uZter§imas i§ aplinkos 6 PP. Alergenai
Uzsakymo formavimas | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais | cheminiais | fiziniais rizikos veiksniais susijes |5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZzter§imas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
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Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas Rizikos veiksniai (%) padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés veikla
B C P A
Pakavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes |5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uzter§imas arba uzterSimas alergenais i$ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Su mikrobiniais rizikos veiksniais susijusi kryZminé tarsa 4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas
neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai apdoroty ir (arba)
gatavy produkty
I3 su maistu besilie¢ian¢iy medziagy issiskirian¢ios cheminés | 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
medZiagos
Patogeny ar gedimo mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél | 13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas
neiSsamiy ir (arba) klaidingy laikymo duomeny ar saugojimo | 14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
salygy
Vezimas kambario tem- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi |8 PP. Vandens ir oro kontrolé
peratiiroje sausoje vietoje 11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas
Su mikrobiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
UzterSimas alergenais dél saly¢io su maisto produktais ar maisto | 6 PP. Alergenai
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny (jskaitant
dulkes, aerozolius ir kt.) ir kuriy sudétyje néra alergeny.
Vezimas atsaldZius Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieZifira ir kalibravimas

at§aldymo (t. y. netinkamos temperatros ir trukmés) arba dél
per ilgo saugojimo

KryZminé tarsa neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai
apdoroty ir (arba) gatavy produkty

Su biologiniais | cheminiais | fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
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Etapas Rizikos veiksniai (!)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas ir (arba) sumazéjimas

Kontrolés veikla

B C p A

Vezimas uzsaldZius Taip | Taip | Taip | Taip

Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzsaldymo
temperatiiros

Su mikrobiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes
uZterSimas i§ aplinkos

4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas
11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje

6 PP. Alergenai

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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13. PREKYBOS CENTRAI
7 diagrama

Bendroji prekybos centro proceso schema

Gyvanineés kilmés | Negyvanineés kilmes Misris maisto
maisto produktai maisto produktai produktai
1 <

Kaip produktas turi
bati laikomas?

Y + ]

Satilimae 2. Laikymas naudojant 3. Laikymas kambario 4. Uzaldyty produkty
E0J Saldymo jrenginius temperatiroje laikymas
L |
A
Taip Ne
Ar produktas
l l l supakuotas? i l l
= % 8. Aprpinimas maistu ir Kiti nefasuoti maisto Maisto prekiy parduotuve,
iz 5. Atsaldyty / < 7. Kambario gérimais ir vietoje St
Isdéstymas | galdyty produkty | O Kiagr;té\:t;;:::ktu temperatiros gaminami maisto produktai produktai (pvz., aly\{utogés( aﬁzz‘g:;:(;:':z:;:f:es
isdéstymas produkty isdéstymas (&r. aprapinimo maistu ir suris, misrus maisto p: 0
gérimais ir restorany veikla) produktai) proceso schemas)
9. Pjaustymas ir
dalijimas
10. Produkty
iSdéstymas
vitrinoje
11. Laikymas
naudojant saldymo
jrenginius
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Y

12. Vartotojo 13. Pjaustymas

A ¢ . griezineéliais,
atlle_kamas L?alulmas ‘!-Tanp_ Savitarna?  —iNe—» patiekimas ir
ir pakavimas 5
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9 lentelé

Bendroji prekybos centro rizikos veiksniy analizé

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemoncés
B C P A
Visi etapai 1,2,3,9,12PP
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Neuztikrinta gaunamy Zaliavy mikrobiologiné kokybé 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ir (arba) fiziniai 6 PP. Alergenai
rizikos veiksniai arba alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
Patogeny ar gedimo mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél | 14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
nei$samiy ir (arba) klaidingy laikymo duomeny ar saugojimo
salygy
Uztersimas dél biologiniy [ cheminiy [ fiziniy rizikos veiksniy ar | 15 PP. Grazinimy valdymas
alergeny, susijusiy su graZinty produkty mai§ymu su kitais
produktais
Saugojimas (dar nei$déstyta)
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais ar 8 PP. Vandens ir oro kontrolé

temperatiiroje

alergenais susijes uZterS§imas dél uzterSty indy ir (arba)
netinkamo tvarkymo

Su mikrobiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uZtersimas arba uZter$imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

UzZtersimas alergenais dél saly¢io su maisto produktais ar maisto
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny (jskaitant
dulkes, aerozolius ir kt.) ir kuriy sudétyje néra alergeny.

11 PP. Temperatiiros kontrolé

14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé

16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas

5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

6 PP. Alergenai
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas ir (arba) sumaZzéjimas

Kontrolés priemonés

B C P A
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieziaira ir kalibravimas
dymo jrenginius at§aldymo (t. y. netinkamos temperatiiros ir trukmés) arba dél | 11 PP. Temperatiiros kontrolé
per ilgo saugojimo 14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
KryZzminé tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
apdoroty ir (arba) gatavy produkty 6 PP. Alergenai
Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZter§imas arba uZtersimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Uz3aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzsaldymo | 4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas
kymas temperat{iros 11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes |5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZtersimas arba uZter$imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Vitrinoje isdéstyti fasuoti maisto produktai (vitrinoje ir savitarna)
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Kaip pirmiau Kaip pirmiau
temperatiiroje
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Kaip pirmiau Kaip pirmiau
dymo jrenginius
Uz3aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Taip | Kaip pirmiau Kaip pirmiau

kymas

Vitrinoje idéstyti nefasuoti maisto produktai

Meésinés vitrinoje, Zuvies
parduotuvés vitrinoje,
kepyklos vitrinoje ir (ar-
ba) vaisiy ir darzoviy vi-
trinoje i$déstyti maisto
produktai

Zr. EFSA (2017 m.). Moksliné nuomoné ,Rizikos veiksniy
analizés metodai, skirti tam tikroms maZmeninés prekybos
jmonéms, susij¢ su jy maisto saugos vadybos sistemy taikymu®.
EFSA Journal 2017;15(3):4697, 52 p. d0i:10.2903/;.
efsa.2017.4697.
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

C

A

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas ir (arba) sumaZzéjimas

Kontrolés priemonés

Kiti vitrinoje i§déstyti nefasuoti maisto produktai

1. Delikatesy parduotuvés vitrinoje i§déstyti maisto produktai (pvz., stiris, alyvuogeés, sudétiniai produktai)

Pjaustymas ir (arba) da- | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes |4 PP. Techniné prieZiara ir kalibravimas
lijimas produkty uZtersimas dél netinkamo jrangos valymo ir 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
dezinfekavimo, nepakankamos asmens higienos 6 PP. Alergenai
I3déstymas vitrinoje Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi | 4 PP. Techniné prieZiira ir kalibravimas
(kambario temperati- reikiamos temperatiiros aplinkoje
ros, atSaldyti arba karsti
produktai)
Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZzter§imas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
(Uz3aldyty) produkty i$- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uz3aldymo | 4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas
déstymas vitrinoje temperattiros 11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes |5 PP. Fiziniai ir cheminiai tersalai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Laikymas naudojant 3al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Kaip pirmiau Kaip pirmiau
dymo jrenginius
Savitarna; vartotojo at- | Taip | Taip | Taip | Taip | Su mikrobiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)

liekamas dalijimas ir pa-
kavimas

produkty uZterSimas arba uZterSimas alergenais dél darbo
metodikos nesilaikymo ir nepakankamos vartotojy asmens
higienos Nors savitarnos higiena priklauso nuo kliento,
mazmenininkai gali pagerinti padétj uztikrindami prieZitira,
teikdami patarimus ir $varius jrankius, pir§tines ir kt. bei
tinkama pakavimo medziagg

13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas ir (arba) sumazéjimas

Kontrolés priemonés

2. Apriipinimas maistu ir gérimais ir vietoje gaminami maisto produktai (pvz., keptas vis¢iukas, desros, picos ir kt.)

Terminis apdorojimas | Taip | Taip | Ne | Taip | Patogeny islikimas arba toksiny buvimas dél nepakankamos | 4 PP. Techniné priezitira ir kalibravimas
temperatiiros [ apdorojimo trukmés 11 PP. Temperatiiros kontrolé
Patogeny ir gedimo bakterijy kiekio padidéjimas dél 4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas
nepakankamos temperatiiros, dél prasto $ilumos perdavimo, dél | 11 PP. Temperatiiros kontrolé
netinkamo sildomy indy valymo arba dél sugedusios jrangos
Proceso terSaly, pvz., akrilamido ar PAA, formavimasis 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
Su cheminiais rizikos veiksniais ir alergenais susijes produkty | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
uzterS$imas dél netinkamai valomy virtuvés jrankiy arba 6 PP. Alergenai
pakartotinai naudojamo aliejaus ir vandens
Atvésinimas Taip | Taip | Ne | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes per tam tikrg laika 4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas

nepavyko pasiekti Zemos temperatiiros

Su cheminiais rizikos veiksniais ir alergenais susijes produkty
uZter§imas

11 PP. Temperatiiros kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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14. RESTORANAI APRUPINIMO MAISTU IR GERIMAIS PASLAUGY TEIKEJAI IR BARAI
8 diagrama

Bendroji restorano, apriipinimo maistu ir gérimais paslaugy teikéjo ir baro proceso schema

Gérimai (alkoholiniai / Gyvaninés kilmés || Negyviininés kilmés | Sudétiniai maisto

nealkoholiniai) | ' maisto produktai | maisto produktai produktai
I I [ |
. .
1. Gavimas
Kaip produktas

turi bati laikomas?

¢ \J

2. Uz3aldyty produkty 3. Laikymas kambario 4. Laikymas naudojant
laikymas temperaturoje Saldymo jrenginius

v

7 Piatstvinas 8. Vidaus 10. Svérimas
5. Atsildymas 6. ISpakavimas - ty... organy 9. Plovimas ir (arba)
ir (arba) dalijimas oo b
Salinimas mai$ymas
11. Terminis 12.?a!|q stictedamiy
Shdoraliias daliy ir (arba) gatavy
* produkty pridéjimas’
13. Atvésinimas T
14. Atvésinimas naudojant
EEEEE—— S ; o
Saldymo jrenginius
> 15. Galutinis paruosimas
\] Y -
16. Atvésinto maisto 17. Karsto maisto 18. Ka_mbano'
Fo e temperatilros maisto
patiekimas patiekimas o
patiekimas
| v

1 " 5 vo: .
Gatavi produktai: paruosti valgyti 19. Pakavimas ir veZimas —— % Vartotojas



10 lentelé

Bendroji restorano, apriipinimo maistu ir gérimais paslaugy teikéjo ir baro rizikos veiksniy analizé

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemoncs
B C p A
Visi etapai 1,2,3,9,12PP
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Neuztikrinta gaunamy Zaliavy mikrobiologiné kokybé 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Galiojimo pabaigos datos kontrolé
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ir (arba) fiziniai 6 PP. Alergenai
rizikos veiksniai arba alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
Patogeny ar gedimo mikroorganizmuy kiekio padidéjimas dél | 14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
nei§samiy ir (arba) klaidingy laikymo duomeny ar saugojimo
salygy
Uztersimas dél biologiniy | cheminiy [ fiziniy rizikos veiksniy ar | 15 PP. Grazinimy valdymas
alergeny, susijusiy su kitais graZintais produktais
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais ar 8 PP. Vandens ir oro kontrolé

temperatiiroje

alergenais susijes uZterS§imas dél uzterSty indy ir (arba)
netinkamo tvarkymo

Su mikrobiniais | cheminiais | fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

Uztersimas alergenais dél saly¢io su maisto produktais ar maisto
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny (jskaitant
dulkes, aerozolius ir kt.) ir kuriy sudétyje néra alergeny

11 PP. Temperatiiros kontrolé

14 PP. Laikymo trukmés kontrolé

16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas

5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

6 PP. Alergenai
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemonés
B C p A
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné priezifira ir kalibravimas
dymo jrenginius atSaldymo (t. y. netinkamos temperatiiros ir trukmés) arba dél | 11 PP. Temperatiiros kontrolé
per ilgo saugojimo 14 PP. Laikymo trukmeés kontrolé
KryZminé tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
apdoroty ir (arba) gatavy produkty 6 PP. Alergenai
Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes |5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Uz3aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzsaldymo | 4 PP. Techniné prieZiara ir kalibravimas
kymas temperatiiros 11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes |5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZter§imas arba uZtersimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Produkty tvarkymas | apdorojimas
Atsildymas Taip | Ne | Ne | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél nepakankamai Zemos |11 PP. Temperatiiros kontrolé
temperatiros ir netinkamos apdorojimo trukmés
Pjaustymas ir (arba) da- | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais ir 4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas
lijimas alergenais susijes produkty uZter§imas dél netinkamo jrangos | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
valymo ir dezinfekavimo, nepakankamos asmens higienos 6 PP. Alergenai
Viduriy i$émimas (Zuvis) | Taip | Taip | Taip | Taip | Sumikrobiniais rizikos veiksniais susijusi mésos kryZminé tarsa | 7 PP. Atlieky tvarkymas

nuo vidaus organy

Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uzter§imas arba uzter$imas alergenais i$ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemoncs
B C P A
Plovimas Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZzter§imas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Mikrobiniy ir cheminiy rizikos veiksniy kaupimasis plovimui | 7 PP. Atlieky tvarkymas
naudojamame vandenyje. Netinkamas mikrobiniy ir cheminiy |8 PP. Vandens ir oro kontrolé
rizikos veiksniy pasalinimas i iSplauty audiniy. Netinkamas | 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos ir kt.)
higieniniy tirpaly naudojimas ir cheminiy medziagy liekany
kaupimasis.
Svérimas ir (arba) mai- | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i aplinkos gamybos vietoje
Symas produkty uZzter§imas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Su mikrobiniais rizikos veiksniais susijusi kryZminé tarsa 4 PP. Techniné priezitira ir kalibravimas
neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai apdoroty ir (arba) 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
gatavy produkty
I$pakavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai tersalai i§ aplinkos gamybos vietoje

produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

Su mikrobiniais rizikos veiksniais susijusi kryZminé tarsa
neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai apdoroty ir (arba)
gatavy produkty

UzZtersimas, susijes su cheminémis medZiagomis,
issiskirian¢iomis i§ su maistu besilieCianc¢iy medZiagy

Patogeny ar gedimo mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél
nei$samiy ir (arba) klaidingy laikymo duomeny ar saugojimo
salygu

Su cheminiais rizikos veiksniais ir alergenais susijes produkty
uzterSimas

6 PP. Alergenai

4 PP. Techniné priezitira ir kalibravimas

10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)

13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas
14 PP. Laikymo trukmés kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas ir (arba) sumazéjimas

Kontrolés priemonés

B C P A
Terminis apdorojimas | Taip | Taip | Ne | Taip | Mikroby islikimas dél nepasiektos pakankamos temperatiiros ir | 4 PP. Techniné prieZitira ir kalibravimas
(arba) trukmés, kad patogenai baty sunaikinti ir kad baty 11 PP. Temperatiiros kontrolé
kontroliuojamas galimas kiekio padidéjimas ir toksiny
formavimasis
Patogeny ir gedimo bakterijy kiekio padidéjimas dél 4 PP. Techniné priezitira ir kalibravimas
nepakankamos temperatiros, dél prasto Silumos perdavimo, dél | 11 PP. Temperatiiros kontrolé
netinkamo sildomy indy valymo arba dél sugedusios jrangos
Proceso terSaly, pvz., akrilamido ar PAA, formavimasis 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
Su cheminiais rizikos veiksniais ir alergenais susijes produkty | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
uzter§imas dél netinkamai valomy virtuvés jrankiy arba 6 PP. Alergenai
pakartotinai naudojamo aliejaus ir vandens
Zaliy sudedamyjy daliy | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijes |5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i aplinkos gamybos vietoje
ir (arba) gatavy produkty produkty uZterSimas ar uZterS§imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
pridéjimas personalo ir kt. dél netinkamo jrangos valymo ir dezinfekavimo
ir nepakankamos asmens higienos
Su mikrobiniais rizikos veiksniais susijusi kryZminé tarsa 12 PP. Darbo metodika
neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai apdoroty ir (arba) p
gatavy produkty.
KryZzminis uZterSimas dél uztersty pavirsiy, ant kuriy kartu 12 PP. Darbo metodika
tvarkomi Zali ir gatavi maisto produktai
Atvésinimas Taip | Taip | Ne | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes per tam tikrg laikg | 4 PP. Techniné prieZifira ir kalibravimas

nepavyko pasiekti Zemos temperatiiros

Su cheminiais rizikos veiksniais ir alergenais susijes produkty
uzterSimas

11 PP. Temperatiiros kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemoncs
B C P A
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty | 4 PP. Techniné prieZifira ir kalibravimas
dymo jrenginius at§aldymo (t. y. netinkamos temperatiiros ir trukmés) arba dél | 11 PP. Temperatiiros kontrolé
per ilgo saugojimo 14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
KryZzmin¢ tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
apdoroty ir (arba) gatavy produkty 6 PP. Alergenai
Su biologiniais | cheminiais | fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZzter§imas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Galutinis paruosimas | | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais, cheminiais ar fiziniais rizikos veiksniais susijgs | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
idéstymas lekstéje produkty uZterSimas ar uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt. dél netinkamo jrangos valymo ir dezinfekavimo
ir nepakankamos asmens higienos
Su mikrobiniais rizikos veiksniais susijusi kryZminé tarsa 4 PP. Techniné priezitira ir kalibravimas
neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai apdoroty ir (arba)
gatavy produkty.
KryZzminis uZtersimas dél uztersty pavirsiy, ant kuriy kartu 7 PP. Atlieky tvarkymas
tvarkomi Zali ir gatavi maisto produktai
Patiekimas (Salti ir (arba) | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieziaira ir kalibravimas

karsti)

at§aldymo ir produkty laikymo netinkamoje temperatiiroje
ilgiau, nei numatyta

Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes $ildant nepavyko
pasiekti ir i§laikyti aukstos temperatiiros, kurioje
mikroorganizmai neplinta

Su mikrobiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais ar
alergenais susijes uzter§imas dél uzterSty indy ir (arba)
netinkamo tvarkymo

UzterSimas alergenais dél salycio su maisto produktais ar maisto
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny (jskaitant
dulkes, aerozolius ir kt.) ir kuriy sudétyje néra alergeny

11 PP. Temperatiiros kontrolé

4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas
11 PP. Temperatiiros kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas

6 PP. Alergenai
13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemoncs
B C p A
Patiekimas (kambario | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais | cheminiais | fiziniais rizikos veiksniais ar 4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas
temperatiiroje) alergenais susijes uzter§imas dél uzterSty indy ir (arba) 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
netinkamo tvarkymo
Uzter$imas alergenais dél salycio su produktais ar 6 PP. Alergenai
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny ir kuriy | 13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas
sudétyje néra alergeny
Vezimas lauko temperatiiroje
Vezimas kambario tem- | Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais ar 8 PP. Vandens ir oro kontrolé
peratiiroje alergenais susijes uzterS§imas dél uzterSty indy ir (arba) 11 PP. Temperatiiros kontrolé
netinkamo tvarkymo 14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas
Su mikrobiniais | cheminiais | fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Uztersimas alergenais dél saly¢io su maisto produktais ar maisto | 6 PP. Alergenai
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny ir kuriy
sudétyje néra alergeny.
Vezimas esant aukStai | Taip | Ne | Taip | Ne |Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes ildant nepavyko 11 PP. Temperatiiros kontrolé

temperatiirai

pasiekti ir i8laikyti auk$tos temperatiiros, kurioje
mikroorganizmai neplinta

Su fiziniais rizikos veiksniais susijes uztersimas dél vezimo
aplinkos, nuo personalo ir kt. arba dél pazZeistos pakuotés

5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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15. MAISTO DOVANOJIMAS

Maisto gamintojai ir maisto produkty maZmenininkai, iskaitant skirstomuosius centrus, prekybos centrus, restoranus ir kt.,
gali skirti dalj neparduoty maisto produkty dovanoti. Maisto dovanojimo granding paprastai galima padalyti | maisto
donorus (t. y. MTS bet kuriame maisto grandinés etape, kaip antai maisto produkty gamintojus ir maZmenininkus) ir
maisto gavéjus (t. y. MTS, kurie yra perskirstymo ir labdaros organizacijos). Ne pelno perskirstymo organizacijos ir
labdaros organizacijos dalyvauja perskirstant tuos maisto produktus galutiniam vartotojui. Donorai ir gavéjai laikomi MTS,
kuriuose turi bati taikoma MSVS.

2017 m. Europos Komisija paskelbé maisto dovanojimo gaires (Komisijos pranesimas (2017)/C 361/01), kuriose sieké
paaiskinti svarbias ES teisés akty nuostatas ir padéti panaikinti maisto perskirstymo klifitis galiojancioje reglamentavimo
sistemoje. Siomis gairémis papildomos gairés, kurias gali priimti nacionalinés valdzios institucijos sickdamos visiems
dalyviams nustatyti nacionalinio lygmens taisykles ir veiklos procediiras, jskaitant atitinkamas pagrindiniy dalyviy pareigas.

Maisto dovanojimo etapai apibendrinami toliau esancioje proceso schemoje (9 diagrama). Kaip nustatyta ES maisto
dovanojimo gairése, organizacijos (perskirstymo ir labdaros organizacijy) veiklos pobiidis lemia tai, kokios konkrecios
maisto saugos ir informacijos apie maistg teikimo vartotojams taisyklés taikomos pagal ES reglamentavimo sistemg. Visy
pirma, tai, ar organizacija perskirsto maistg kitai organizacijai (t. y. veikia pagal modelj ,verslas verslui“ kaip skirstomasis
centras), ar tiesiogiai galutiniam paramos gavéjui (pagal modelj ,verslas vartotojui“, pvz., prekybos centras), taip pat
atsizvelgiant j organizacijos vykdomos veiklos rasj (pvz., maisto ruosimas, kaip antai socialinis restoranas), gali lemti
skirtingus reikalavimus, susijusius su atsekamumu, maisto higiena ir informacijos apie maistg teikimu. Tai reiskia, kad
skirstomyjy centry, prekybos centry ir (arba) socialiniy restorany proceso schemos taip pat gali biiti taikomos dovanojant
maistg dalyvaujancioms organizacijoms.



9 diagrama

Bendroji maisto dovanojimo proceso schema
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11 lentelé

Bendroji donoro atliekama rizikos veiksniy analizé maisto dovanojimo atveju

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemonés
B C P A
Visi etapai 1,2,3,9,12 PP
Sprendimas dél dovanoti skirty maisto produkty
Ar maistg vis dar galima | Taip | Taip | Taip | Taip | Maistg dovanojanti organizacija turi kriti§kai jvertinti, ar maisto | 16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
dovanoti? Sprendimas produktai vis dar tinka dovanoti, vertindama laikymo trukme, |vertinimas
dél dovanoti skirto pakuotés medziagos biiseng, informacijg etiketéje ir k.
maisto priimtinumo
Uzsaldymas
Uz3aldymas (fasuoti Taip | Ne | Ne | Ne |Sprendimas, ar fasuotus maisto produktus vis dar galima 17 PP. Dovanojamo maisto uzsaldymas
maisto produktai) uzsaldyti, jskaitant uztikrinima, kad likusi laikymo trukmeé bty
pakankama
Nepavyksta uztikrinti uzsaldyti skirty maisto produkty 11 PP. Temperatiiros kontrolé
mikrobiologinés kokybés (greitas uzsaldymas)
Naujos uzsaldymo datos nurodymas — zenklinimas 17 PP. Dovanojamo maisto uzsaldymas
Saugojimas
Uz3aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzsaldymo | 4 PP. Techniné priezZiira ir kalibravimas

kymas

temperatiiros

Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uzter§imas arba uzter$imas alergenais i$ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Laikymo trukmés kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas ir (arba) sumazéjimas

Kontrolés priemonés

Laikymas naudojant 3al-
dymo jrenginius

Taip | Taip | Taip | Taip

Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty
at§aldymo (t. y. netinkamos temperattiros ir trukmés) arba dél
per ilgo saugojimo

Kryzminé tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai
apdoroty ir (arba) gatavy produkty

Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

4 PP. Techniné prieziara ir kalibravimas
11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Laikymo trukmés kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

Laikymas kambario
temperatiiroje

Taip | Taip | Taip | Taip

Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi
sausoje vietoje.

Su mikrobiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

UzZtersimas alergenais dél saly¢io su maisto produktais ar maisto
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny (jskaitant
dulkes, acrozolius ir kt.) ir kuriy sudétyje néra alergeny

8 PP. Vandens ir oro kontrolé

11 PP. Temperatiiros kontrolé

14 PP. Laikymo trukmeés kontrolé

16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas

5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

6 PP. Alergenai
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Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemoncs
B C P A
Pakavimas [ jvyniojimas
Pakavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZzter§imas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Su mikrobiniais rizikos veiksniais susijusi kryzminé tarsa 4 PP. Techniné priezitra ir kalibravimas
neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai apdoroty ir (arba)
gatavy produkty
1§ su maistu besiliecianciy medziagy issiskiriancios cheminés | 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
medZziagos
Patogeny ar gedimo mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél | 13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas
nei$samiy ir (arba) klaidingy laikymo duomeny ar saugojimo | 14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
salygy
Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo laikymo | 13 PP. Produktas
trukmés nurodymo ant jvynioty/fasuoty maisto produkty Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas
16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas
Bendravimas | susitarimas su gavéju
Bendravimas [ susitari- | Taip | Taip | Taip | Taip | Su gavéju bitina aiskiai bendrauti dél dovanojamo maisto, pvz., | 13 PP. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas

mas su gavéju

laikymo trukmés, temperatiiros kontrolés, vezZimo salygy,
uz§aldymo salygy ir kt.

16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas

17 PP. Dovanojamo maisto uz3aldymas (laikymo trukmeés data ir
uzsaldymo salygos)

¥5/661 D

[ LT ]

s£urpro] sisnjedyjo sodunfés sodoing

¢l 9 0c0c



Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

Etapas padidéjimas ir (arba) sumazéjimas Kontrolés priemonés
B C P A
Transportavimas
Vezimas kambario tem- | Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas, nes produktai nelaikomi |8 PP. Vandens ir oro kontrolé
peratiiroje sausoje vietoje. 11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
vertinimas
Su mikrobiniais | cheminiais | fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter3alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZtersimas arba uZter§imas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Uzter$imas alergenais dél salycio su maisto produktais ar maisto | 6 PP. Alergenai
sudedamosiomis dalimis, kuriy sudétyje yra alergeny (jskaitant
dulkes, acrozolius ir kt.) ir kuriy sudétyje néra alergeny
Vezimas ataldZius Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamo produkty |4 PP. Techniné prieZiara ir kalibravimas
atSaldymo (t. y. netinkamos temperatiiros ir trukmés) arba dél | 11 PP. Temperatiiros kontrolé
per ilgo saugojimo 14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
KryZminé tar$a neatskyrus Zaliy produkty nuo termiskai 5 PP. Fiziniai ir cheminiai terSalai i§ aplinkos gamybos vietoje
apdoroty ir (arba) gatavy produkty 6 PP. Alergenai
Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes | 5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
produkty uZzter§imas arba uZterSimas alergenais i§ aplinkos, nuo | 6 PP. Alergenai
personalo ir kt.
Vezimas uzSaldZzius Taip | Taip | Taip | Taip | Mikroorganizmy kiekio padidéjimas dél netinkamos uzsaldymo | 4 PP. Techniné prieZiara ir kalibravimas

temperatiiros

Su mikrobiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes
uZterSimas i§ aplinkos

11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Laikymo trukmeés kontrolé

5 PP. Fiziniai ir cheminiai teralai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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12 lentelé

Bendroji dovanojamo maisto gavéjo atliekama rizikos veiksniy analizé

Etapas

Rizikos veiksniai (%)

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés
padidéjimas ir (arba) sumazéjimas

Kontrolés priemonés

B C P A
Visi etapai 1,2,3,9,12 PP
Gavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Neuztikrinta gaunamy Zaliavy mikrobiologiné kokybé 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
11 PP. Temperatiiros kontrolé
14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
Gaunamose Zaliavose nustatomi cheminiai ir (arba) fiziniai 6 PP. Alergenai
rizikos veiksniai arba alergenai 10 PP. Zaliavos (tiekéjo pasirinkimas, specifikacijos)
Patogeny kiekio padidéjimas dél pasibaigusios laikymo trukmeés | 14 PP. Laikymo trukmés kontrolé
dél nei$samiy ir (arba) klaidingy laikymo trukmeés duomeny
Uztersimas dél biologiniy | cheminiy [ fiziniy rizikos veiksniy ar | 15 PP. Grazinimy valdymas
alergeny, susijusiy su graZinty produkty maiSymu su kitais
produktais
Saugojimas
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
temperatiiroje
Laikymas naudojant 3al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
dymo jrenginius
Uz3aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
kymas
RaiSiavimas
Patikrinimas ir rGi$iavi- | Taip | Ne | Ne | Ne |Mikrobinis surfi§iuoty maisto produkty uZter§imas (pvz., Papildomy PP néra

mas

pelésiy augimas ant vaisiy)

Su biologiniais | cheminiais [ fiziniais rizikos veiksniais susijes
produkty uzter§imas arba uzter$imas alergenais i$ aplinkos, nuo
personalo ir kt.

5 PP. Fiziniai ir cheminiai ter$alai i§ aplinkos gamybos vietoje
6 PP. Alergenai
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Etapas

Rizikos veiksniai (%)

s clr]a

Veikla, nuo kurios priklauso rizikos veiksniy pasireiskimo tikimybés

padidéjimas ir (arba) sumazéjimas

Kontrolés priemonés

Laikymo trukmés vertinimas

Laikymo trukmeés verti- | Taip | Ne | Ne | Ne |Prie§ produktams patenkant j maisto dovanojimo organizacija |16 PP. Maisto dovanojimo ir likusios laikymo trukmés paskirstymo
nimas reikia jvertinti nurodyta laikymo trukme, ar produktus vis dar | vertinimas
galima dovanoti, saugoti, uzsaldyti, i§ naujo zenklinti ir t. t. 17 PP. Dovanojamo maisto uzsaldymas
Perpakavimas | Zenklinimas i§ naujo
Pakavimas Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
Uzsaldymas
Uz3aldymas (fasuoti Taip | Ne | Taip | Ne |Zr. pirmiau Zr. pirmiau
maisto produktai)
Saugojimas
Laikymas kambario Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
temperatiiroje
Laikymas naudojant $al- | Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
dymo jrenginius
Uz3aldyty produkty lai- | Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
kymas
Transportavimas
Vezimas kambario tem- | Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
peratiiroje
Vezimas atsaldzius Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau
Vezimas uzsaldZius Taip | Taip | Taip | Taip | Zr. pirmiau Zr. pirmiau

() B = biologiniai, C = cheminiai, F = fiziniai, A = alergenai.
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