LIETUVOS RESPUBLIKOS SVEIKATOS APSAUGOS MINISTRO

ISAKYMAS
DEL LIETUVOS HIGIENOS NORMOS HN 15:2001 ,,MAISTO HIGIENA®
PATVIRTINIMO

2001 m. gruodzio 29 d. Nr. 684
Vilnius

Vykdydamas Lietuvos Respublikos maisto jstatymo (Zin., 2000, Nr. 32-893) 9 straipsnio 2
dalies 1 ir 4 punktus ir Lietuvos Respublikos Vyriausybés 2001 m. vasario 22 d. nutarimg Nr. 192
,»Deél Lietuvos pasirengimo narystei Europos Sajungoje programos (Nacionaliné ACQUIS priémimo
programa) teisés derinimo priemoniy ir ACQUIS jgyvendinimo priemoniy 2001 mety plany
patvirtinimo** (Zin., 2001, Nr. 18-554):

1. Tvirtinu Lietuvos higienos normg HN 15:2001 ,,Maisto higiena“ (pridedama).

2. L aikau netekusiais galios:

2.1. Lietuvos Respublikos vyriausiojo valstybinio gydytojo higienisto 1996 m. birzelio 18 d.
jsakyma Nr. 14 , D¢l higienos normos ,,Maisto prekiy prekybos jmonés. Higienos normos ir
taisykles (Zin., 1996, Nr. 68-1655);

2.2. Lietuvos Respublikos vyriausiojo valstybinio gydytojo higienisto 1996 m. birzelio 18 d.
isakyma Nr. 15 ,,Dél higienos normos ,,VieSojo maitinimo jmongs. Higienos normos ir taisyklés*
(Zin., 1996, Nr. 68-1656);

2.3. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministerijos 1998 m. spalio 2 d. jsakyma Nr.
554 ,,D¢l Lietuvos higienos normos HN 15:1998 , Maisto higiena“ tvirtinimo* (Zin., 1998, Nr. 88-
2447).

3.Pavedu viceministrui Eduardui Bartkevi¢iui jsakymo vykdymo kontrole.

Sveikatos
apsaugos Ministras Konstantinas Romualdas Dobrovolskis
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PATVIRTINTA
Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos
Ministro 2001 m. gruodzio 29 d.
jsakymu Nr. 684

LIETUVOS HIGIENOS NORMA HN 15:2001 ,,MAISTO HIGIENA*
I. TAIKYMO SRITIS

1. Si higienos norma perkelia j Lietuvos Respublikos teise Tarybos direktyvos 93/43/EEB
,,Dél maisto produkty higienos“ nuostatas bei nustato bendruosius privalomuosius maisto higienos
reikalavimus. Jei specialiuose teisés aktuose nustatyti kitokie maisto higienos reikalavimai,
laikomasi specialiyjy reikalavimy.

2. Si higienos norma taikoma juridiniams ir fiziniams asmenims, tvarkantiems ir (arba)
teikiantiems ] rinkg maista.

3. Si higienos norma netaikoma:

3.1. tranzitu per Lietuvos Respublika gabenamam maistui, iSskyrus atvejus, kai dél
tranzitiniy kroviniy pervezimo gali biiti padaroma zala Zmoniy sveikatai ar iSkyla gyviiny
uzkreciamyjy ligy pavojus;

3.2. asmeniniams ir savo namy tkio poreikiams skirtam maistui.

Il. NUORODOS

4. Sioje higienos normoje yra nuorodos j tokius dokumentus.

4.1. Lietuvos Respublikos maisto jstatymas (Zin., 2000, Nr. 32-893).

4.2. Lietuvos Respublikos Vyriausybés 1999 m. geguzés 7 d. nutarimas Nr. 544 ,,D¢l darby
ir veiklos sri¢iy, kuriose leidziama dirbti asmenims, tik i§ anksto pasitikrinusiems ir véliau
periodiSkai besitikrinantiems sveikatg dél uzkreCiamyjy ligy, saraSo ir Siy asmeny sveikatos
tikrinimo tvarkos“ (Zin., 1999, Nr. 41-1294).

4.3. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministerijos 1997 m. gruodzio 31 d. jsakymas
Nr. 717 ,,Dél Lietuvos higienos normos HN 70-1997 ,,Gamybinés buities patalpos® tvirtinimo*
(Zin., 1998, Nr. 3-71).

4.4. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministerijos 1998 m. birzelio 30 d. jsakymas
Nr. 381 ,,Dé¢l Lietuvos higienos normos HN 54-1998 ,Maisto zaliavos ir maisto produktai.
DidZiausios leidZiamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didZiausi leidZiami uZterStumo
radioaktyviaisiais izotopais lygiai* tvirtinimo* (Zin., 1998, Nr. 61-1771).

4.5. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministerijos 1998 m. liepos 14 d. jsakymas
Nr. 391 ,,D¢l Lietuvos higienos normos HN 25-1998 | Turgavietés. Higienos normos ir taisykles*
tvirtinimo* (Zin. 1998, Nr. 64-1860).

4.6. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministerijos 1998 m. lapkricio 10 d. jsakymas
Nr. 646 ,,D¢l Lietuvos higienos normos HN 26:1998 | Maisto zaliavos ir produktai. Didziausias
leidziamas mikrobinio uZter§tumo lygis* tvirtinimo** (Zin., 1998, Nr. 99-2753).

4.7. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 1998 m. lapkri¢io 25 d. jsakymas Nr.
684 ,,D¢l Lietuvos higienos normos HN 24:1998 | Geriamasis vanduo. Kokybés reikalavimai ir
programiné priezitira® tvirtinimo* (Zin., 1998, Nr. 105-2926).

4.8. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 1998 m. lapkricio 27 d. jsakymas Nr.
695 ,,Dél greitai gendan¢iy maisto produkty laikymo taisykliy tvirtinimo* (Zin., 1998, Nr. 107-
2941).

4.9. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 1998 m. gruodzio 31 d. jsakymas Nr.
794 ,,D¢l Lietuvos higienos normos HN 53:1998 | Leidziami vartoti maisto priedai® (Zin., 1999, Nr.
3-76).
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4.10. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2000 m. geguzés 24 d. isakymas Nr.
277 ,,Dél Lietuvos higienos normos HN 98:2000 ,,Natiiralus ir dirbtinis darbo viety apSvietimas.
Apévietos ribinés vertés ir bendrieji matavimo reikalavimai® (Zin., 2000, Nr. 44-1278).

4.11. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2000 m. spalio 24 d. jsakymas Nr.
571 ,,Dél Lietuvos higienos normos HN 90:2000 ,,Kenkéjy kontrolé. Higienos normos ir taisyklés
(Zin., 2000, Nr. 95-3001).

4.12. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. sausio 5 d. jsakymas Nr.
10 ,,Dél sanitariniy apsaugos zony nustatymo ir priezitros tvarkos patvirtinimo* (Zin., 2001, Nr. 5-
152).

4.13. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. birzelio 26 d. jsakymas Nr.
357 ,,Dél jmoniy standarty projekty* (Zin., 2001, Nr. 58-2096).

4.14. Lietuvos Respublikos statybos ir urbanistikos ministerijos 1996 m. lapkric¢io 15 d.
jsakymas Nr. 159 ,,Dél detaliyjy plany taisykliy patvirtinimo® (Zin., 1996, Nr. 119-2806).

4.15. Lietuvos Respublikos tikio ministerijos 1998 m. balandzio 16 d. jsakymas Nr. 137
,.Dél Lietuvos Respublikoje parduodamy prekiy zenklinimo taisykliy patvirtinimo* (Zin., 1998, Nr.
38-1024).

4.16. Lietuvos Respublikos socialinés apsaugos ir darbo ministerijos ir Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministerijos 1998 m. geguzés 5 d. isakymas Nr. 85/233 D¢l
darbovieciy jrengimo bendryjy nuostaty patvirtinimo* (Zin., 1998, Nr. 44-1224).

4.17. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. sausio 18 d. jsakymas Nr. 19 ,.Dél
STR 2.09.02:1998 ,.Sildymas, védinimas ir oro kondicionavimas“ patvirtinimo ir 1998 08 31
jsakymo Nr. 162 dalinio pakeitimo* (Zin., 1999, Nr. 13-333).

4.18. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. liepos 14 d. jsakymas Nr. 217 ,,Dél
atlieky tvarkymo taisykliy patvirtinimo® (Zin., 1999, Nr. 63-2065).

4.19. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. gruodzio 16 d. jsakymas Nr. 402 ,,Dél
laikinojo detaliyjy plany sprendiniais nustatomo teritorijos tvarkymo rezimo reglamento
patvirtinimo® (Zin., 1999, Nr. 109-3198).

4.20. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. gruodZzio 27 d. jsakymas Nr. 420 ,,Dél
reglamento STR 2.01.01(3):1999 ,Esminiai statinio reikalavimai. Higiena, sveikata, aplinkos
apsauga® patvirtinimo** (Zin., 2000, Nr. 8-215).

4.21. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. gruodzio 27 d. jsakymas Nr. 421 ,,Dél
reglamenty STR 2.01.01(4):1999 ,,Esminiai statinio reikalavimai. Naudojimo sauga“ ir STR 2.01.01
(5): 1999 ,.Esminiai statinio reikalavimai. Apsauga nuo triuk§mo* patvirtinimo® (Zin., 2000, Nr. 8-
216).

4.22. Lietuvos Respublikos vyriausiojo valstybinio gydytojo higienisto 1998 m. kovo 13 d.
isakymas Nr. 2 ,,D¢l cheminiy dezinfekcijos medziagy, valikliy ir plovikliy bei buitiniy parazity ir
grauziky naikinimo preparaty sarasy“ (Zin., 1998, Nr. 28-760).

4.23. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 1999 m. birzelio 10 d. jsakymas Nr.
285 ,,Dél iikinés komercinés veiklos, kuria versdamiesi jmonés ir asmenys privalo turéti leidima-
higienos pasa, sgraso bei leidimo-higienos paso idavimo tvarkos* (Zin., 1999, Nr. 54-1746).

4.24. Lietuvos Respublikos veterinarijos jstatymas (Zin., 1992, Nr. 2-15).

111. SAVOKOS, APIBREZIMAI IR SANTRUMPOS

5. Sioje higienos normoje vartojamos savokos ir jy apibrézimai.

5.1. pirminés produkcijos gavimas — maistui skirty augaly auginimas, derliaus nuémimas,
gyviny auginimas ir skerdimas, pieno melzimas ir pan.;

5.2. rizikos veiksniy analizés ir svarbiyju valdymo tasky (RVASVT) sistema — rizikos
veiksniy analizés ir valdymo sistema, pagrista svarbiyjy valdymo taSky priezitra;

5.3. svarbusis valdymo taskas (SVT) — bet kuri maisto tvarkymo etapo vieta, kurioje
rizikos veiksniai kontroliuojami, stabilizuojami, paSalinami arba sumazinami iki priimtino lygio;

5.4. ,jei butina*“ —  jei biitina, uztikrinant maisto saugg ir tinkamuma zmogaus mitybai*;
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5.5. greitai gendantys maisto produktai — tai Sviezi, atvésinti, Saldyti arba susaldyti maisto
produktai, kuriems laikyti ir gabenti reikalinga tam tikra temperatiira, kurioje jie iSlieka saugis ir
atitinka teisés norminiy akty reikalavimus.

Kitos higienos normoje vartojamos sgvokos atitinka sgvokas, vartojamas Maisto jstatyme.

IV. BENDROSIOS NUOSTATOS

6. Maisto jmongs privalo uztikrinti, kad j rinkg biity teikiamas tik saugus, tinkamas Zmogaus
mitybai (kiek tai susij¢ su higiena) maistas. Jame neturi biiti ne mitybai skirty pasaliniy daikty,
medziagy, susidaranciy gendant produktui. Cheminiy, fiziniy, mikrobiniy ir kitokiy terSaly neturi
biiti daugiau negu leidzia teisés aktai. Maisto jmonés privalo garantuoti maisto saugg ir higiena.

7. ] rinka leidziama teikti tik tokj maistg, kuris yra pagamintas teisés akty nustatyta tvarka
[4.23] patvirtintose maisto jmonése, turiniose leidima—higienos pasg S$iai veiklai, jei specialiis
teisés aktai nenustato kitaip. Importuojamas maistas taip pat turi biiti teisétai pagamintas ir teisés
akty nustatyta tvarka jveztas j Lietuvos Respublika.

8. Teikiamas j rinkg maistas turi biiti tvarkomas, vadovaujantis Lietuvos Respublikos maisto
istatymu, Lietuvos Respublikos veterinarijos jstatymu, Sia higienos norma, kitais teisés aktais.
Tvarkant maistg butina taikyti RVASVT principais pagrista maisto tvarkymo savikontrolés sistema
ir reguliariai perziliréti reikiamas maisto saugos ir tvarkymo savikontrolés procediiras:

8.1. rizikos, kuri gali kilti maisto saugai tvarkant maista, analize;

8.2. maisto tvarkymo etapy, kur maistas gali tapti nesaugus, nustatymas;

8.3. SVT nustatymas;

8.4. SVT stebésena ir valdymas (monitoringas);

8.5. maisto rizikos, SVT stebésenos ir valdymo, kontrolés ir priezitiros procediry
periodiskas perzitiréjimas ir analize.

9. Maisto jmonés pagal RVASVT principais pagrista savikontrolés sistemos idiegimo lygj
skirstomos i 3 kategorijas:

9.1. mazos jmonés, kuriose maistg tvarko ne daugiau kaip 5 darbuotojai (taip pat turgavietés
nepriklausomai nuo asmeny skaiciaus) maistg tvarko pagal geros higienos praktikos reikalavimus
(V skyrius), dokumentuose registruojami Siluminio apdorojimo ir (arba) laikymo temperatiiry ir
(arba) Siluminiy procesy trukmeés nuolatinés stebésenos (monitoringo) rezultatai,

9.2. maisto jmonés, kuriose maistg tvarko 620 darbuotojy, savikontrole¢ atlieka pagal geros
higienos praktikos reikalavimus bei buitingsias programas (V skyrius ir 1 priedas);

9.3. maisto jmones, kuriose maistg tvarko daugiau negu 20 darbuotojy (iSskyrus maisto
prekiy prekybos, viesojo maitinimo, maisto pakavimo, laikymo, gabenimo, paskirstymo, tiekimo
jmones, kurios maista tvarko pagal 9.1 punkto reikalavimus, jei jose maistg tvarko ne daugiau kaip
5 darbuotojai, arba 9.2 punkto reikalavimus, jei jose maistg tvarko daugiau kaip 5 darbuotojai),
savikontrolg atlieka pagal geros higienos praktikos reikalavimus bei rizikos veiksniy analizés ir
svarbiyjy valdymo tasky sistemg (V skyrius bei 1 ir 2 priedus).

10. 9.1 ir 9.2 punktuose nurodytos maisto jmonés savikontrolés sistemg turi taikyti nuo savo
veiklos pradzios. 9.3 punkte nurodytos maisto jmongs ar atskiros jy maisto tvarkymo vietos privalo
idiegti RVASVT sistema ne véliau kaip per 1 metus nuo veiklos pradZios.

11. Maisto jmoniy asociacijy ar technikos komitety bei vartotojy ir kity suinteresuoty grupiy
atstovai rengia ir tobulina savanoriskai taikomas atskiry verslo Saky higienos taisykles, kurias
suderina su kompetentingomis institucijomis.

12. Teikiamas | rinkg maistas turi atitikti privalomuosius reikalavimus, gaminio etiket¢je
deklaruojamus Lietuvos standartus arba jmonés standartus bei gaminio techninius reglamentus ir
kitus Lietuvos Respublikoje galiojancius teisés aktus. VieSojo maitinimo jmonése patiekalai,
kulinarijos, konditerijos gaminiai turi atitikti nustatytus reikalavimus pagal jmonéje patvirtintas
receptiiras, technologinius apraSymus arba nustatyta tvarka patvirtintus standartus. Naujai parengti
Jmoniy standarty projektai turi biiti derinami Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka
[4.13].



V. GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS REIKALAVIMAI

13. Maisto zaliavos

13.1. Auginti maistui skirtus augalus ar gyvinus, gauti kitokig pirming produkcijg galima tik
neuzterStose vietovése, kad gatavame maiste nesusidaryty didesnés kaip leidziamos kenksmingy
medziagy koncentracijos. Tresti ar laistyti kokiomis nors atliekomis maisto zaliavy gavimo vietas
galima tik suderinus tai su kompetentinga institucija.

13.2. Maistui auginamy augaly ir gyviiny apsaugos nuo ligy ir kenkéjy cheminés, biologinés
ar kitokios priemonés turi biti leistos tik jgaliotos institucijos ir naudojamos pagal nustatytus
reikalavimus. Sias priemones naudoti turi specialiai tam parengti darbuotojai.

13.3. Draudziama maisto gamybai vartoti zaliavas ir ingredientus, kuriy tinkamumo vartoti
terminas pasibaiges (iSskyrus atvejus, kai jmong¢ kontroliuojanti atitinkamos teritorijos Valstybiné
maisto ir veterinarijos tarnyba tai leidzia, atsizvelgdama j tai, kad nenukentés maisto sauga ar
kokybé¢), taip pat jei zinoma ar jtariama, kad jie uzterSti patogeniniais mikroorganizmais, parazitais,
cheminiais terSalais, radioaktyviaisiais izotopais, irimo ar kitokiomis pasalinémis medziagomis, ir
po standartiniy rasiavimo, paruo$imo ar perdirbimo procediry maistas neatitiks teisés aktuose
nustatyty reikalavimy. Jei butina, turi biiti atlikti Zaliavy laboratoriniai tyrimai.

13.4. Maisto zaliavos ir ingredientai turi buti laikomi tinkamose patalpose, apsauganciose
jas nuo uzter§imo, saugos bei kokybés pablogé¢jimo, mechaniniy suzalojimy.

13.5. Maisto zaliavos priimamos ir laikomos atsizvelgiant j laikymo salygas ir terminus,
nurodytus norminiuose dokumentuose, etiketése.

14. Maisto tvarkymo vietos projektas

14.1. ITmoné gali pradéti veiklg konkre¢ioje maisto tvarkymo vietoje tik tada, kai ji atitinka
Sioje higienos normoje iSdéstytus higienos reikalavimus.

14.2. Maisto tvarkymo vietos projektas nustatyta tvarka turi biiti suderintas su atitinkamomis
institucijomis.

15. Teritorija

15.1. Maisto tvarkymo vietos teritorija turi biiti §vari, apsaugota nuo pasaliniy kvapy, dulkiy,
dimy bei kity terSaly Saltiniy, neuzliejama. Teritorija ir privaziavimo keliy danga turi biiti Svari ir
tvarkymo vietoje neturi biiti Suny, kaéiy ir kity palaidy gyviny.

15.2. Maisto tvarkymo vietos teritorija turi biiti parinkta pagal Lietuvos Respublikos teisés
aktuose nustatytus reikalavimus [4.12, 4.14, 4.19].

16. Pastatali

16.1. Pastatai ir jy jranga turi biiti Svariis, gerai suremontuoti, tikty atlikti visus biitinus
maisto technologijos ir higienos procesus, jrengti taip, kad palaikyty tinkama temperattirg bei oro
drégme. Jie turi biiti pastatyti naudojant tokias medziagas, i$ kuriy i maista nepatekty jokiy terSaly.
Juose neturi biiti angy, pro kurias j vidy galéty patekti grauzikai ir vabzdziai, aplinkos terSalai
(dumai, dulkés ir pan.).

16.2. Pastatai turi atitikti Lietuvos Respublikos teisés aktais nustatytus reikalavimus [4.20,
4.21].

16.3. Pastatai turi biiti pritaikyti tinkamai atlikti visus technologijos procesus ir atitikti
higienos reikalavimus. Bitina jrengti papildomas sieneles, pertvaras jrangai atriboti arba kitaip
(pakankamas nuotolis ar pan.) veiksmingai atskirti gamybos operacijas, kurios gali uZztersti
produkta.

17. Patalpos (isskyrus pirminés produkcijos gavimo, Kilnojamuosius ir laikinuosius statinius
bei patalpas)

17.1. Patalpos, kuriose tvarkomas maistas, turi biiti Svarios, tvarkingos, tinkamos palaikyti
geros higienos praktika (jskaitant maisto apsauga nuo uZzter§imo tvarkymo metu per jrenginius,
medZiagas, vandenj, ora, asmenis bei iSorinius Saltinius, tokius kaip grauZikai ir vabzdZiai). Jos turi
bati pritaikytos reikiamai temperatiirai, Svarai palaikyti ir, kur butina, dezinfekcijai atlikti.
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17.2. Patalpos, kuriose tvarkomas maistas, turi buti jrengtos taip, kad jose nesikaupty
neSvarumai, neaugty pelésiai, nesusidaryty gary kondensatas, neiSsiskirty toksiniy medziagy ar
pasaliniy daleliy bei kity terSaly, kurie galéty patekti | maista. Jose negalima auginti augaly, laikyti
dirbtiniy géliy ar kitokiy interjero papuosimy, kurie galéty biiti neSvarumy kaupimosi vieta ir tapti
maisto uzterSimo $altiniu.

17.3. Maisto jmoniy darbo vietos turi atitikti Lietuvos Respublikos teisés akty nustatytus
reikalavimus [4.16].

18. Specialis reikalavimai patalpoms (iSskyrus pirminés produkcijos gavimo,
kilnojamuosius ir laikinuosius statinius, taip pat patalpas, kuriose maitinama)

18.1. Grindys turi biiti Svarios, lengvai plaunamos ir, kur biitina, dezinfekuojamos. Jos turi
biti i§ drégmei nelaidziy ir neabsorbuojanciy, plaunamy, netoksisky medziagy, uzglaistytomis
sandiiromis. Patalpose, kur biitina, turi biiti efektyvi grindy sausinimo sistema.

18.2. Sienos turi bati Svarios, lengvai valomos, uzglaistytomis sandtiromis ir, kur bitina,
dezinfekuojamos. Jos turi biiti i§ drégmei nelaidziy ir neabsorbuojanciy, plaunamy, netoksisky
medziagy. Sieny pavirSius turi biiti lygus iki tokio aukscio, kurio reikia higieniSkam maisto
tvarkymui. Kur batina, sieny kampai turi biiti apvalis, kad baty lengviau valyti.

18.3. Lubos (ir ant jy bei sieny esantys jrenginiai) turi biiti $varios ir taip jrengtos, kad
nesikaupty neSvarumai, kondensatas, pelésiai, jos netrupéty ir biity lengvai valomos.

18.4. Langai ir kitos atsidaranc¢ios angos turi buti §varts ir sukonstruoti taip, kad buty galima
juos valyti bei iSvengti neSvarumy kaupimosi. Atidaromuose languose turi biti jrengtas vabzdziy
nepraleidziantis iSimamas tinklelis. Ten, kur dél atidaryty langy gali buti uzterStas maistas, jie darbo
metu turi biiti uzdaryti. Jei bitina, palangés turi biiti nuolaidZios kad jmonés darbuotojai jy
nenaudoty kaip lentyny.

18.5. Durys turi biti Svarios, lygios, pagamintos i§ drégmés neabsorbuojanciy, lengvai
valomy ir, kur bitina, dezinfekuojamy medziagy. Durys turi buti sandarios ir, kur reikia,
automatiSkai uzsidarancios.

18.6. Laiptai, lifty kabinos ir pagalbinés konstrukcijos (pakylos, kopécios, latakai) turi buti
Svartis ir iSdéstyti bei padaryti taip, kad neterSty maisto. Latakai turi turéti dengtus priezidiros ir
valymo liukus.

18.7. Visi pavirSiai (iskaitant jrenginiy pavirSius), kurie gali liestis su maistu, turi biti
Svarts, valomi ir, jei biitina, dezinfekuojami. Jie turi biiti pagaminti 1§ lygiy, plaunamy, netoksiSky
medziagy.

19. Maisto laikymo patalpos (sandéliai)

19.1. Maisto laikymo patalpos turi biiti Svarios, atitikti higienos reikalavimus ir jrengtos taip,
kad jas biity galima tinkamai iSvalyti, 1Svengti vabzdziy ir grauziky patekimo, palaikyti reikiama
mikroklimata ir kitas salygas, apsaugancias maista nuo uzterSimo ir saugos bei kokybés
pablogejimo, mechaniniy suZalojimy. Maistas laikomas pakeltas nuo grindy ir atitrauktas nuo sieny.
Skirtingy riiSiy maistas laikomas atskirai, jeigu yra nurodytos skirtingos jo laikymo salygos.

19.2. Sandéliuose maistas periodiSkai tikrinamas, kad jis blty neuzterStas, nesugedes ir
atitikty teisés akty nustatytus reikalavimus.

20. Maisto prekybos jmonés prekiy prekybos patalpos

20.1. Patalpos, kuriose prekiaujama maisto prekémis, turi biiti $varios. Jos valomos drégnu
budu. Atliekant dezinfekcija, dezinsekcija, deratizacijg patalpoje neturi biiti maisto prekiy.

20.2. Maistas, skirtas vartoti be Siluminio apdorojimo ar plovimo, turi biti parduodamas
supakuotas arba apsaugotas taip, kad jj laikant parduotuveje ar pirkéjui renkantis maistg, nebiity
uzkréstas ir (arba) uzterStas. Nepakuotam maistui turi biiti pakavimo maiSeliai ir jrankiai maistui
paimti.

20.3. Maisto laikymo salygos bei tinkamumo vartoti terminai turi atitikti teisés akty
reikalavimus, jei jy néra — gamintojo nurodymus.

20.4. Greitai gendantis ir Saldytas maistas laikomas tik Saldymo jrenginiuose ir juo
prekiaujama tik i§ $aldymo jrenginiy, kurivose temperatiira turi atitikti nustatytus maisto laikymo
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salygy reikalavimus [4.8]. Saldymo jrenginiuose turi biiti kontroliniai termometrai. DraudZiama
pakartotinai uzSaldyti atSildyta maistg.

20.5. Draudziama laikyti neatskirtas ir kartu su kitais maisto produktais prekiauti:

20.5.1. ne maisto prekémis ir gyviiny pasaru (Siems produktams turi buti atskira, aiSkiai
pazenklinta prekybos vieta);

20.5.2. vaisiais ir darZovémis;

20.5.3. zalia mésa, paukstiena, zuvimis, nepakuotais kiauSiniais;

20.5.4. specialios paskirties maisto produktais (Siems produktams turi buti atskira, aiSkiai
pazenklinta prekybos vieta).

20.6. Jei zalia mésa ar zuvimis bei gatavomis maisto prekémis prekiauja tas pats asmuo,
liesti Zalig mésg ar Zuvis jis turi apsauginémis pirStinémis.

20.7. Maisto prekiy kainy etiketés tvirtinamos taip, kad nebtity pazeistas maisto gaminio ar
jo pakuotés sandarumas. Draudziama nuplésti arba pakeisti maisto pakuociy etiketes.

20.8. Kiausiniai turi biiti supakuoti. Jei jie pakuojami parduotuveje, turi biiti tam skirta vieta.
VieSojo maitinimo bei konditerijos jmonése maisto tvarkymui vartojami kiauSiniai privalo biti
plaunami ir (arba) dezinfekuojami.

21. Vie$ojo maitinimo jmonés

21.1. Maitinimo patalpose stalai turi biiti Svariis, lengvai valomi ir, kur bitina,
dezinfekuojami. Jy pavirSius turi buti lygus, drégmei nelaidus, neabsorbuojantis, plaunamas,
pagamintas 1§ netoksiSky medZziagy. Stalai valomi, plaunami ir dezinfekuojami (jei biitina).
Maitinimo patalpose, kur leidziama riikyti, turi biiti jrengta iStraukiamoji mechaniné ventiliacija,
pakeiCianti patalpy org bent tris kartus per valanda.

21.2. Atvésintas buves karStas maistas laikomas Saldytuve esant ne aukstesnei kaip 4°C
temperatirai, ne ilgiau kaip 12 valandy. Po pakartotinio $iluminio apdorojimo maisto realizavimo
terminas turi biiti ne ilgesnis kaip 1 valanda.

21.3. Patiekalai turi biti pateikiami sausuose, Svariuose maistui laikyti skirtuose induose be
itruky.

21.4. Maisto prekiy ir patiekaly kainy etiketéms laikyti turi bti taikomas toks budas, kuriuo
nebiity pazeidziamas maisto produkto, gaminio ar patiekalo vientisumas.

21.5. Draudziama:

21.5.1. $viezig maistg sumaiSyti su anksc¢iau pagamintais patiekalais ar jy likuciais;

21.5.2. 1ekstes su patiekalais déti vieng ant kitos;

21.5.3. tam paciam asmeniui liesti pinigus ir paduoti ar parduoti nejpakuotus maisto
produktus ar patiekalus;

21.5.4. pakartotinai uzsaldyti atSildyta maista;

21.5.5. pagamintg maistg liesti rankomis;

21.5.6. gaminti varske, stiriy mase, riigscius pieno produktus;

21.5.7. gaminti konservus (mésos, gryby, darZzoviy, padazy ir kt.);

21.5.8. naudoti kepimui neskirtus riebalus ir jei riebalai pakeité budingg spalva, kvapa,
skonj.

22. Apsvietimas

22.1. Maisto tvarkymo vietoje turi buti natiiralus, dirbtinis arba miSrus ap$vietimas,
neiSkreipiantis spalvy, netrukdantis higieniskai tvarkyti maistg. Maistas turi biiti apsaugotas nuo
tiesioginiy saulés spinduliy.

22.2. Sviestuvai turi biti saugios konstrukcijos ir jrengti tokiose vietose, kad suduzus Sukés
nepatekty 1 maistg. Jie turi biiti lengvai valomi ir §varts.

22.3. Darbo viety apSvietimas turi atitikti teisés akty reikalavimus [4.10].

23. Védinimas

23.1. Maisto tvarkymo vietoje (iSskyrus pirminés produkcijos gavimo, kilnojamuosius ir
laikinuosius statinius bei patalpas) turi biiti jrengtas natiiralus arba mechaninis védinimas taip, kad
reguliuoty temperatiirg, drégme, slopinty gary kondensavimasi, Salinty kvapus, dulkes, mazinty
maisto uzterSimo per org pavojy. Oro srauto kryptis turi biiti nuo Svarios link uZzterStos vietos.
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Védinimo angos turi biiti su tinkleliais arba kitokiais apsauginiais gaubtais i§ neriidijancios
medziagos. Tinkleliai ir filtrai turi buti lengvai pasiekiami, i§imami, lengvai valomi, Svarts. Kur
biitina, uztikrinant maisto saugg turi biiti jrengti oro drégmés ir oro tekmeés greic¢io valdymo bei
kontrolés prietaisai.

23.2. Patalpy veédinimas turi atitikti teisés akty reikalavimus [4.17].

24. Vanduo

24.1. Maisto tvarkymo vietoje (iSskyrus pirminés produkcijos gavima) turi biiti reikiamo
slégio tekancio Salto ir karSto vandens tiekimas. Tvarkant maista, gaminant ledg ir garus (lieiancius
maistg), plaunant besilieCian¢ius su maistu pavirSius, naudojamas tik geriamojo vandens
reikalavimus atitinkantis vanduo [4.7]. Ledas ir garai, vandens atsargos laikomi ir ruo$iami taip, kad
nebility pavojaus juos uzterSti. Kur butina, turi buti jrengti vandens temperatiros matavimo ar
registravimo prietaisai.

24.2. Vandenj naudoti pakartotinai galima tik techninéms reikméms: garams gauti, auSinti.
Jis turi biti reikiamai iSvalytas ir nukenksmintas bei nekelti pavojaus sveikatai. Vandens valymo ir
nukenksminimo procesai turi biiti nuolat prizitirimi, priezitiros rezultatai registruojami. Pakartotinai
naudojamas vanduo turi buti atskiroje vandens tickimo sistemoje, kuri turi biti atitinkamai
pazenklinta ir lengvai atpazjstama. Norint vandenj naudoti pakartotinai bet kurioje maisto tvarkymo
vietoje, biitina tai suderinti su maisto kontrolés institucija.

24.3. Techninis vanduo gali buti naudojamas tik techninés paskirties garams gauti,
auSinimui, gaisry gesinimui ir kitoms panaSioms reikméms, nesusijusioms su maistu. Jis turi biiti
atskiroje vandens tiekimo sistemoje, atitinkamai pazenklintoje ir lengvai atpazjstamoje.

25. Nuotekos

25.1. Maisto tvarkymo vietos (iSskyrus pirminés produkcijos gavimo, Kilnojamuosius ir
laikinuosius statinius bei patalpas) turi turéti tvarkingg nuoteky ir atlieky Salinimo sistema.

25.2. Visos nuoteky linijos (jskaitant ir kanalizacijos sistemas) turi buti taip sukonstruotos,
kad galéty atlaikyti didziausias apkrovas ir nekilty pavojus uzterSti maistg ar geriamaji vandeni.

25.3. Buitin¢ kanalizacija turi biti atskirta nuo gamybingés ir per atskirg iSleistuvg nutekéti j
kanalizacijos Sulinj.

26. Tualetai ir buities patalpos

26.1. Maisto tvarkymo viety patalpose (iSskyrus pirminés produkcijos gavimo,
kilnojamuosius ir laikinuosius statinius bei patalpas) turi biiti pakankamai tualety ir buities patalpy.
Jie turi buti tinkamai jrengti, patogiai iSdéstyti. Tualety durys neturi atsidaryti tiesiai ] patalpas,
kuriose tvarkomas maistas.

26.2. Tualetai ir buities patalpos turi buti Svarios, gerai apSviestos ir védinamos (natiiralus
arba mechaninis védinimas), kur reikia, Sildomos.

26.3. Greta tualety turi biiti pakankamai praustuviy su $iltu ir Saltu vandeniu, ranky plovimo
ir dziovinimo priemoniy.

26.4. Jei tiekiamas karStas ir Saltas vanduo, turi biiti jrengti maiSykliniai, jei biitina, ne
rankomis valdomi vandens Ciaupai.

26.5. Jei naudojami popieriniai rankSluosciai, turi biiti pakankamai rank$luosciy jtaisy ir
déziy panaudotiems sumesti.

26.6. Turi buti iSkabinti jspéjantys uzZraSai, primenantys darbuotojams, kad pasinaudoj¢
tualetu, nusiplauty rankas.

26.7. Ranky plovimo, dezinfekcijos ir dZziovinimo jranga turi buti visur, kur technologija to
reikalauja.

26.8. Kur butina, maisto produktams plauti tiekiamas vanduo turi biiti atskirtas nuo ranky
plovimo sistemos. Santechniné jranga turi biiti sandariai prijungta prie efektyvios kanalizacijos per
oro tarpines (sifonus).

26.9. Maisto jmoniy darbuotojy buities patalpos turi atitikti teisés akty reikalavimus [4.3].

27. Technologijos
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27.1. Tvarkomas maistas turi biiti gerai apsaugotas nuo uzter§Simo. Jo tvarkymui turi biiti
taikomos tokios technologijos, kurios pagrjstai leidzia tikétis, kad maistas bus gerai apsaugotas nuo
uzterS§imo bei parazity patekimo.

27.2. Vengiant kryZminio uzterSimo, draudziama, kad tvarkomas maistas tiesiogiai per
naudotus daiktus ar darbuotojy rankas liestysi su ankstesniy technologijos etapy produktais.
Inventorius turi biti aiSkiai pazenklintas ir naudojamas pagal paskirt;.

27.3. Zaliavos turi biti atskirtos fiziskai (paZzenklintas pagal paskirtj gamybos inventorius,
paskirtos atskiros maisto tvarkymo vietos bendroje erdveje ir kt.) arba laiko poziiiriu nuo gatavo
maisto, gerai iSvalytos, iSplautos. KiauSiniai, naudojami gamybai, turi buti plaunami,
dezinfekuojami Sveikatos apsaugos ministerijos leidziamomis medziagomis.

27.4. Visi jrenginiai, lietgsi su zaliava arba su uzterSta medziaga, turi biiti gerai iSvalyti ir
dezinfekuoti, pries susilieCiant jiems su gatavais produktais.

27.5. Kur bitina, reikia jrengti aliavy ar tarpiniy produkty plovimo vietas. Sios vietos turi
biti Svarios, apripintos karstu ir (arba) Saltu geriamuoju vandeniu.

27.6. Jei jmoné vartoja maisto priedus, ji privalo turéti jiems tinkamas geros gamybos ir
higienos salygas (laikymo sglygas, dozavimo jrangg bei kitas susijusias technologines bei
organizacines priemones), uztikrinan¢ias saugy maisto priedy vartojima.

27.7. Visi technologiniai procesai turi biiti atliekami greitai, kad maiste nepradéty daugintis
mikroorganizmai.

27.8. Draudziama eksploatuoti maisto tvarkymo vietg jvykus vandentiekio ar kanalizacijos
tinkly avarijai, nutrikus karSto ar Salto vandens ar elektros energijos tiekimui, sugedus Saldymo
irenginiams, taip pat atliekant remonta, dezinfekcija, dezinsekcija, deratizacija.

28. Pavirsiai, su kuriais lie¢iasi maistas

28.1. Jranga, tara, talpyklos ir kiti reikmenys, naudojami maistui tvarkyti (iSskyrus pirminés
produkcijos gavima) ir su kuriais gali liestis maistas, turi buti Svariis, tinkamai techniskai prizitrimi,
atitikti paskirtj. Jie turi buti pagaminti i§ tvirty, netoksisky, nekei€ianc¢iy maisto kvapo bei skonio,
nesugerian¢iy drégmés ar maisto daleliy, atspariy korozijai, maisto neterSian¢iy medziagy, kurias
biity galima valyti bei dezinfekuoti.

28.2. Irangos, su kuria lieCiasi maistas, taros, talpykly, pakuociy ir kity reikmeny pavirsSiai
turi buti 1§ tokiy medziagy, kad bty galima juos gerai iSvalyti, kur bitina, dezinfekuoti, ir taip
medziagy, kurias sunku tinkamai i§valyti ir dezinfekuoti.

29. Pakavimo priemonés ir medziagos

29.1. Pakavimo priemoneés ir medZiagos turi biti laikomos Svariai, pakeltos nuo grindy,
gamintojo nurodytomis sglygomis. Jos turi tikti pakuojamam maistui ir numatomoms laikymo
salygoms, be to, neturi i§skirti ribojamy medZziagy daugiau negu nustatyta teisés akty. Pakuoteés turi
biti sandarios ir patikimai apsaugoti maistg nuo uzterSimo.

29.2. Maisto tara neturi biiti naudojama niekam kitam, kas galéty uZter$ti maistg. Prie§
panaudojant tara atidziai apzidrima, jei reikia, valoma, dezinfekuojama, gerai iSdziovinama.
Pakavimo arba pilstymo vietoje gali biiti laikoma tik tuoj pat naudojamos pakavimo medZiagos ir
tara.

29.3. Maisto produkty pakavimo salygos turi uztikrinti, kad maistas nebus uZterstas.

30. Temperatiira

30.1. Maistas, kuriame gali augti patogeniniai mikroorganizmai ar susidaryti toksinai, turi
buti laikomas tokioje temperatiroje, kurioje stabilizuojami Sie nepageidautini procesai ir
nesukeliama grésmé zmogaus sveikatai.

30.2. Maisto Siluminio apdorojimo, karSto maisto laikymo, Saldymo jranga ar patalpos turi
turéti temperattiros valdymo, matavimo, jei biitina, ir registravimo prietaisus.

30.3. Maistas $iluminiai apdorojamas, Saldomas, laikomas, gabenamas ar kitaip tvarkomas
teisés aktuose arba gamintojo nustatytoje temperatiiroje.
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30.4. Pagamintg maistg, kuris patickiamas karStas, biitina laikyti ne zemesnéje kaip 680C
temperatiiroje. Siluminiai apdorotas maistas turi biiti atvésinamas iki nustatytos temperatiiros ne
ilgiau kaip per 4 valandas.

30.5. Nekontroliuoti temperattros leidziama tik tada, kai tai neturi jtakos maisto saugai.

31. Darbuotojai, jy higiena ir sveikata

31.1. Asmenys, kurie tvarko maista, turi pasitikrinti sveikata Sveikatos apsaugos
ministerijos nustatyta tvarka priesS pirmg karta pradédami dirbti maisto jmonéje ir tikrintis
periodiskai [4.2].

31.2. Serganc¢iam darbuotojui, turin¢iam bent vieng i§ $iy simptomy: viduriavimas, gelta,
vémimas, kar§¢iavimas, gerklés skausmas su pakilusia temperatiira, iSskyros i nosies, akiy ar ausy,
uzkrésta ar atvira zaizda, uzkreCiamoji odos liga ar esant ligos, kuri gali buti perduodama per
maistg, nesiotoju, neturi biiti leidziama dirbti patalpose, kur tvarkomas nejpakuotas maistas.

31.3. Sveikatos sutrikimg pajutes darbuotojas turi nedelsiant pranesti apie tai administracijai.
Susizeides darbuotojas taip pat neturi teisés toliau tvarkyti maisto arba liesti su maistu
besilieCianciy pavirsiy tol, kol Zaizda nebus apsaugota vandeniui nelaidzia tvirta danga.

31.4. Maisto tvarkymo vietose turi biti jrengtos vaistinélés, kur reikia, pirmosios pagalbos
patalpos. Imonés vadovas ar jo jgaliotas asmuo yra atsakingas, kad sergantys ar susiZeide
darbuotojai neuzkrésty maisto.

31.5. Dirbantys maisto tvarkymo vietose (kur biitina ir pirminés produkcijos gavimo vietose)
darbuotojai turi kruopséiai plautis rankas tekanciu Siltu geriamuoju vandeniu su muilu ir, jei butina,
dezinfekuoti jas. Rankos plaunamos ir, jei reikia, dezinfekuojamos prie$ pradedant dirbti, tuoj pat
po pasinaudojimo tualetu, po uztersty daikty lietimo ir visada, kai biitina.

31.6. Darbuotojai, tvarke Zaliavas arba tarpinius produktus, galincius uZtersti gatava maista,
turi pakeisti visus darbo drabuzius, $variai nusiplauti ir dezinfekuoti rankas.

31.7. Kai yra uzter§Simo galimybé, rankos turi biiti plaunamos tarp skirtingy maisto tvarkymo
technologijos etapy.

31.8. Maisto tvarkymo vietose turi biti iSkabinti uzrasai, reikalaujantys plauti ir dezinfekuoti
rankas, ir priziirima, ar visi darbuotojai laikosi $iy reikalavimy.

31.9. Kiekvienas nejpakuoto maisto tvarkymo vietoje (kur bitina ir pirminés produkcijos
gavimo vietose) esantis darbuotojas turi laikytis asmens higienos, dévéti Svarius darbo drabuzius,
dengiancius asmeninius drabuzius, galvos apdangala, dengiant] plaukus, ir avalyne. Prijuostés ir
darbo drabuziai neturi siekti grindy.

31.10. Dirbant negalima neSioti Ziedy, papuosaly, laikrodziy, smeigtuky ir pan.

31.11. Jeigu tvarkant maistag miivimos pir$tinés, jos turi atitikti higienos reikalavimus (biiti
nesuplySusios, Svarios ir pan.). Prie§ apsimaudami pirStines darbuotojai taip pat privalo kruopsciai
plautis rankas.

31.12. Asmeniniai daiktai ar drabuziai ir gamybai nereikalingi daiktai neturi buti laikomi
vietoje, kur tvarkomas maistas.

31.13. Maisto tvarkymo vietose draudziama rukyti, valgyti, kramtyti (pvz., kramtomaja
gumg, saulégrazas ir pan.), spjaudyti, koséti ar Ciaudéti vir§ neapsaugoto maisto.

31.14. Jei bitina, j¢jimas ] maisto tvarkymo vietg turi biiti kontroliuojamas.

31.15. Visi nejpakuoto maisto tvarkymo vietoje esantieji privalo vilkéti darbo drabuziais,
galvos danga, avalyne, nusiplauti rankas, Zinoti higienos reikalavimus bei jy laikytis.

31.16. Asmenys, tvarkantys maista, turi turéti teisés akty nustatyta tvarka jgyty privalomyjy
maisto higienos Ziniy, tiesiogiai susijusiy su jy darbu, ir pagal imonés sudarytus planus jas
atnaujinti.

32. Atlieky ir techniniy medziagy laikymas

32.1. Maisto ir kitokios atliekos neturi bati kaupiamos patalpose, kuriose tvarkomas maistas
(iSskyrus pirminés produkcijos gavimg), jei tai néra neiSvengiama deél technologinio proceso
ypatybiy.
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32.2. 18 darbo ir kity viety jos turi biiti Salinamos kasdien, kai biitina — kelis kartus per diena,
ir utilizuojamos tokioje vietoje ir tokiu budu, kad netapty maisto, vandens ar aplinkos terSimo
priezastis.

32.3. Draudziama maisto tvarkymo vietose laikyti bet kokias medziagas, galinCias uztersti
maista.

32.4. Patalpos ar vietos techninéms medziagoms (dezinfektantams, plovikliams ir pan.) bei
atlieckoms laikyti iki jy iSgabenimo i$ maisto tvarkymo vietos turi buti taip jrengtos, kad | jas
nepatekty grauzikai ir vabzdziai, kad nebiity terSiamas maistas, geriamasis vanduo, jranga, pastaty
arba teritorijos keliy danga.

32.5. Atlieky, nuodingyjy ir techniniy medziagy tara turi biiti Svari, sandari, pazyméta
skiriamaisiais Zenklais, padaryta i§ metalo arba i§ kitos drégmei nelaidzios medziagos, kurig buty
lengva valyti, dezinfekuoti. Sia tara draudZiama naudoti maistui laikyti.

32.6. Atliekos ruSiuojamos ir tvarkomos pagal Lietuvos Respublikos teisés aktuose
nustatytus reikalavimus [4.18].

33. Valymas

33.1. Kad buty iSvengta maisto uZzterSimo, visa jranga ir reikmenys turi biiti Svars,
reguliariai valomi ir, jei butina, dezinfekuojami. Kur bitina, turi bati jrengtos tinkamos jrengimy ir
darbo jrankiy valymo ir dezinfekavimo bei dZiovinimo vietos ar patalpos. Jos turi biiti lengvai
valomos, ] jas turi buti tiekiamas karstas ir $altas vanduo. Jy jranga turi biiti i§ korozijai atspariy
medziagy. Tualetui skirtas inventorius turi biiti laikomas atskirai nuo kito inventoriaus.

33.2. Baigus darbg, maisto tvarkymo jranga, grindys, latakai, pagalbinés konstrukcijos ir
maisto tvarkymo vietos turi buti $variai iSvalomos. Valymo procesg sudaro: ne§varumy ir maisto
likuc¢iy pasSalinimas, plovimas (maistg lieiantys pavirSiai plaunami tam skirtais maisto jrangos
plovikliais), skalavimas ir dziovinimas. Ant maistg lie¢ianCiy pavirSiy neturi likti plovikliy,
dezinfektanty likuciy.

33.3. Valant ir dezinfekuojant patalpas bei jranga butina imtis visy atsargumo priemoniy,
kad nebuty uzterStas maistas. Turi biti iSkabinti valymo ir dezinfekcijos schemos, grafikai ir darbo
saugos taisykleés, dirbant su valymo ir dezinfekcijos medZziagomis.

33.4. Plovikliai ir dezinfektantai turi buti jteisinti Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta
tvarka [4.22], naudojami pagal gamintojo nurodymus, atitikti naudojimo paskirtj.

33.5. Patalpy ir jrangos valymui turi biiti skirta atskira zenklinta jranga, priemonés,
geriamojo vandens reikalavimus atitinkantis Saltas ir, jei biitina, karStas vanduo.

34. Grauziky ir vabzdziy naikinimas

34.1. Grauziky ir vabzdziy naikinima reikia atlikti taip, kad nebiity uzter§tas maistas.

34.2. Grauzikai ir vabzdziai naikinami pagal teisés akty reikalavimus [4.11].

35. Kilnojamieji ir laikinieji statiniai bei patalpos

35.1. Kilnojamieji ir laikinieji maisto prekybos bei vieSojo maitinimo statiniai, patalpos
(kioskai, palapinés, prekystaliai, mobilios prekybos transporto priemonés, laikinojo tipo vie$ojo
maitinimo patalpos, smulkiy maisto prekiy prekybos automatai) ir jy jranga turi atitikti higienos
1Svengti maisto ir teritorijos uzterSimo pavojaus, grauziky ir vabzdziy patekimo ] juos.

35.2. Kilnojamieji ir laikinieji maisto prekybos bei vieSojo maitinimo statiniai bei maisto
gamyba ir prekyba lauko sglygomis turi atitikti S§ioje higienos normoje iSdéstytus reikalavimus.

35.3. Maisto ruosSimo ir prekybos vieta turi biiti gerai apSviesta, apsaugota tentais, skéciais,
stogeliais nuo tiesioginiy saulés spinduliy, krituliy, véjo ir dulkiy.

35.4. Jei biitina, turi bti:

35.4.1. asmens higienos priemonés: jrenginiai rankoms plauti ir dziovinti, tualetai, vieta
persirengti ir pan.;

35.4.2. salygos pavirSiams, kurie gali liestis su maistu, valyti ir, jei biitina, dezinfekuoti. Sie
pavirsiai turi biiti Svarlis, pagaminti i§ lygiy, plaunamy, netoksisky medziagy;

35.4.3. tinkamos darbo jrankiy, instrumenty ir jrenginiy valymo bei dezinfekcijos
priemones;
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35.4.4. 3altas ir, jei biitina, karStas geriamasis vanduo;

35.4.5. valymo, dezinfekcijos priemoniy bei atlieky laikymo vietos;

35.4.6. saldymo, Siluminio apdorojimo ir (arba) Silumos palaikymo jranga.

35.5. Jei prekybos vietoje néra vandentiekio, kanalizacijos ir Saldytuvy, prekiauti leidziama
tik vaisiais, pakuotais negreitai gendanciais maisto produktais ir gérimais, kuriuos laikant nereikia
laikytis temperatiirinio rezimo.

35.6. Jei prekybos vietoje néra karSto vandens ir kanalizacijos, maistas turi biiti patiekiamas
tik vienkartiniuose induose su vienkartiniais jrankiais bei servetélémis. Prekybos vietoje turi buti
uztektinai uzdary Siuksliadéziy panaudotiems indams, jrankiams bei kitoms atlickoms.

35.7. Organizuojant prekybg maistu ir vie$gj] maitinimg masiniy renginiy metu, bitina
jrengti mobiliuosius vieSuosius tualetus (ne ar¢iau kaip 25 m ir ne toliau kaip 200 m nuo prekybos
vietos) bei ranky plautuves ir uztikrinti atlieky bei panaudoty jrankiy ir indy surinkima.

36. Transportas

36.1. Maistg butina gabenti taip, kad jis biity patikimai apsaugotas nuo mechaninio
suzalojimo, dulkiy, iSmetamyjy automobilio dujy, mikrobiniy ir kitokiy terSaly, vabzdziy ir
grauziky bei kitokio uzterSimo. Priemonés maistui gabenti turi biiti Svarios, sukonstruotos taip, kad
bty lengvai valomos bei dezinfekuojamos. Kiekviena Lietuvos Respublikoje registruota transporto
priemone, skirta maistui gabenti, turi turéti transporto priemonés maisto produktams gabenti
higienos pasa.

36.2. Konteineriai ir kitos transporto priemonémis pervezamos talpyklos neturi biiti
naudojamos ne maisto produktams gabenti, jei tai gali uzterSti maista. Skystas, granuliuotas ar
milteliy pavidalo maistas turi biiti gabenamas talpyklose ar konteineriuose, skirtuose tik maistui.
Ant tokiy konteineriy turi buti aiskiai matomas uzrasas, kad gabenamas maistas.

36.3. Kai transporto priemonémis ar konteineriais gabenamas ne tik maistas, jis turi bati
atskirtas nuo ne maisto gaminiy, o jei biitina, ir nuo kity risiy maisto taip, kad buty iSvengta maisto
uzterSimo ir pasaliniy kvapy atsiradimo.

36.4. Jei transporto priemonémis ar konteineriais gabenamas ne tik maistas, po kiekvieno
pakrovimo jie turi buti gerai iSvalomi taip, kad biity iSvengta maisto uzterSimo ir paSaliniy kvapy
atsiradimo.

36.5. Kai butina, transporto priemonése ar konteineriuose gabenant maistga turi biiti
temperattiros, drégmés, reikiamos atmosferos ar kity reikiamy salygy palaikymo ir registravimo
jranga.

VI. MAISTO SAUGOS VALDYMAS

37. Maisto tvarkymo savikontrolé

37.1. Maisto jmonés privalo nustatyti svarbius maisto saugai veiklos etapus ir jdiegti bei
taikyti RVASVT principais pagrista maisto tvarkymo savikontrolés sistema visais maisto tvarkymo
etapais pagal 10 punkta, i§skyrus pirminés produkcijos gavima.

37.2. Mikroorganizmy dauginimosi kontrolé turi biiti atlickama maisto tvarkymo stebésenos
(nuolatinés ar reguliarios) principu, valdant salygas, nuo kuriy priklauso mikroorganizmy
atsiradimas bei veikla.

37.3. Cheminés ir fizinés tarSos kontrol¢ atliekama uztikrinant, kad | maistg nepatekty ir
jame nebiity pasaliniy cheminiy medziagy ir daikty (stiklo Sukiy, metalo ir medzio nuolauzy,
dulkiy, nuodingy gary ir pan.). Jei reikia, tikrinama detektoriais, ekranais ir pan.

37.4. Visi kontrolés prietaisai ir jrenginiai, naudojami svarbiuosiuose valdymo taskuose, turi

37.5. Maisto saugos valdymui ir savikontrolei uZtikrinti maisto jmonéje sudaroma
specialisty grupé (mazose maisto jmonése paskiriamas atsakingas asmuo), kuri jdiegia RVASVT
principais pagrista maisto tvarkymo savikontrolés sistema ir atsako uz jos funkcionavima.
RVASVT grupé turi uztikrinti, kad visi maisto tvarkymo ar jo salygy poky¢iai biity iSanalizuoti ir
jvertinti:
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37.5.1. ruoSiantis gaminti naujg produkta;

37.5.2. keiCiant zaliavas, technologija, jrenginius, pakuote, gamybos ar sandéliavimo
salygas;

37.5.3. keiciant darbuotojus svarbiuosiuose valdymo taskuose arba keiciant jy atsakomybe;

37.5.4. gavus pranesima apie gresiancig arba esamg maisto saugos neatitiktj;

37.5.5. atsiradus naujiems maisto saugos teisés akty reikalavimams;

37.5.6. esant kitiems pokyciams, kurie gali turéti jtakos gaminamo maisto saugai.

38. Laboratorin¢ kontrolé

38.1. Maisto jmongs, tvarkancios nejpakuota maistg, iSskyrus maisto prekiy prekybos,
maisto pakavimo, laikymo, saugojimo, gabenimo, paskirstymo ir tiekimo jmones, turi organizuoti
periodiskg tvarkomo maisto nekenksmingumo laboratoring kontrolg. Kontrolés buidai ir mastai
priklauso nuo tvarkomo maisto pobiidzio. Kontrolés metu rastas netinkamas vartoti maistas teisés
akty nustatyta tvarka turi buti pasalintas i$ rinkos.

38.2. Laboratorijos, atliekan¢ios maisto jmonés savikontrolés laboratorinius tyrimus, turi
taikyti jteisintus standartinius tyrimo metodus, kad jy rezultatai galéty biiti lengvai jvertinami ir
palyginami.

38.3. Laboratorijos, tirianCios patogeninius mikroorganizmus, turi buti patikimai atskirtos
nuo viety, kuriose tvarkomas maistas.

39. Jrasy tvarkymas

39.1. Tvarkomy maisto partijy technologijos procesai, jy pokyciai ir atliekami priezitiros
veiksmai turi buti uzraSomi aiskiai ir paZymima jraso data.

39.2. Visi jraSai turi buti laikomi ne trumpiau kaip 2 metus. [raSai turi biiti lengvai
surandami ir patikimai saugomi.

40. Maisto pasalinimas iS rinkos

40.1. Maisto jmonéje turi buiti parengta greito nesaugaus maisto pasalinimo i$ rinkos
instrukcija. Joje turi biiti numatyti maisto kontrolés institucijy ir visuomengés informavimo veiksmai.

40.2. Instrukcija vykdoma nedelsiant, kai tik suzinoma, kad maisto jmoné pateiké arba
galéjo pateikti | rinkg nesaugy maistg.

40.3. Pasalintas maistas, siekiant apsaugoti zmoniy sveikatg, turi biiti saugiai laikomas iki jo
nukenksminimo ar perdirbimo.
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1 priedas
MAISTO JMONIU BUTINOS PROGRAMOS
I. BENDROSIOS NUOSTATOS

1. Bitinos programos taikomos, siekiant uztikrinti saugia ir higieniska maisto tvarkymo
aplinka, geros higienos praktikos laikymasi. Yra Sios biitinos programos:

1.1. Patalpy ir teritorijy prieziiiros programa.

1.2. Zaliavy, medziagy ir gatavos produkcijos prieZiiros programa.

1.3. Jrangos prieziliros programa.

1.4. Darbuotojy higienos priezitiros programa.

1.5. Sanitarijos programa.

1.6. Produkcijos sulaikymo ir paSalinimo i8 rinkos programa.

Il. PATALPU IR TERITORIJU PRIEZIUROS PROGRAMA

2. Teritorija: zonos, keliai, sausinimas, prieziiira, priemonés maisto apsaugai nuo uzter$imo,
atsakingi asmenys, tikrinimo daznumas, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

3. Pastatai: planavimas, grindys, sienos, lubos, langai, durys, laiptai, apSvietimas, védinimas,
apsauga nuo grauziky ir vabzdziy, procesy, patalpy ar viety atskyrimas, zenklinimas, atlieky
Salinimas, darbuotojy judéjimo srautai, atsakingi asmenys, tikrinimo daznumas, dokumentai, jy
tvarkymas ir laikymas.

4. Sanitarijos salygos: buities patalpos, tualetai, prausimosi jranga, atsakingi asmenys,
tikrinimo daznumas, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

5. Vanduo: pakankamumas, slégis, valymas, reikiama temperatiira jvairioms procediroms,
techninio ir pakartotinio vandens naudojimas, vamzdyny Zzenklinimas, ledo ir gary gamyba,
atsakingi asmenys, tikrinimo daznumas, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

I11. ZALIAVU, MEDZIAGU IR GATAVOS PRODUKCIJOS PRIEZIUROS PROGRAMA

6. Priémimas: zaliavy, komponenty, pakavimo medziagy ir chemikaly priémimo procediros,
tikrinimas, rasiavimas, zenklinimas, atsakingi asmenys, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

7. Laikymas: zaliavy, komponenty, griztamyjy atlieky, pakavimo medziagy, chemikaly ir
gatavo maisto laikymo salygos, temperatira, drégmé, apsauga nuo uZterSimo, zenklinimas,
pateikimo salygos, atsakingi asmenys, tikrinimo daznumas, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

IV. IRANGOS PRIEZITROS PROGRAMA

8. Jranga, jos instaliacija: esama jranga, jos iSdéstymas, procesy atskyrimas, talpyklos,
zenklinimas, maisto apsaugos nuo uzter§Simo priemoneés, susilie¢ian¢iy su maistu pavirSiy saugos ir
priezitiros reikalavimai, atsakingi asmenys, tikrinimo daznumas, dokumentai, jy tvarkymas ir
laikymas.

9. Naudojimas: jrangos prieziiirai naudojamos cheminés priemonés, prietaisy rodmeny
registravimas, tikrinimo ir techninés priezitiros daznumas, atsakingi asmenys, prietaisy zZurnalai bei
kiti dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

V. DARBUOTOJU HIGIENOS PRIEZIUROS PROGRAMA

10. Kontrol¢ gamyboje: darbuotojy higienos reikalavimai, jy laikymosi kontrolé, atsakingi
asmenys, tikrinimo daznumas, pazeidimy fiksavimas, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.
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Lankytojy ir darbuotojy j¢jimo j maisto tvarkymo vietg bei atskirus jos sektorius kontrolé, higienos
priemonés, atsakingi asmenys, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

11. Higienos mokymas: vadovy, RVASVT grupés ir darbuotojy privalomojo higienos
mokymo planai, atsakingi asmenys, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

V1. SANITARIJOS PROGRAMA

12. Valymas: teritorijos, patalpy grindy, sieny, luby, konstrukcijy, dury, langy, oro filtry,
visy sektoriy, jrenginiy, konvejeriy ir kt. valymo rezimai, budai, schemos, naudojamos priemonés,
atlieky Salinimas, atsakingi asmenys, tikrinimo daznumas, nuokrypiy ir koregavimo priemoniy
fiksavimas, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

13. Grauziky ir vabzdziy kontrolé: jy pasirodymy fiksavimas, naikinimo biidai, priemonés,
rezimai, efektyvumo tikrinimo rezultatai, atsakingi asmenys, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

VI1. PRODUKCIJOS SULAIKYMO IR PASALINIMO IS RINKOS PROGRAMA

14. Pasalinimo i$ rinkos inicijavimas: nesaugaus maisto pasalinimo i§ rinkos instrukcija,
skubi informacija maisto kontrolés institucijai dél pasalinimo i§ rinkos priezas¢iy, produkty
identifikavimo, i$siysty ir neissiysty kiekiy, maisto buvimo viety, atsakingi asmenys, dokumentai,
ju tvarkymas ir laikymas.

15. Sulaikymas: galimai nesaugaus maisto sulaikymas sandélyje, kol bus atlikti jos tyrimai,
atsakingi uz sulaikymg asmenys, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.

16. Perdirbimas: nesaugaus maisto saugojimas, perdirbimas ar panaudojimas arba
sunaikinimas, atsakingi asmenys, dokumentai, jy tvarkymas ir laikymas.
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2 priedas
RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZES IR SVARBIUJU VALDYMO TASKU SISTEMA
I. BENDROSIOS NUOSTATOS

1. Parengiamas RVASVT planas, kuriame iSdéstoma rizikos veiksniy analize bei kiekvieno
tvarkomo produkto (giminingy produkty grupés) ir proceso saugos valdymas.

2. Nustatant ir valdant rizikos veiksnius vadovaujamasi $iais kriterijais:

2.1. rizikos veiksniy nustatymas;

2.2. SVT nustatymas;

2.3. SVT kritiniy riby, skirian¢iy priimtinus valdomuosius dydzius nuo nepriimtiny,
nustatymas;

2.4. SVT stebésenos ir valdymo (monitoringo) sistemos sudarymas;

2.5. korekcijos veiksmy, kurie turi buti taikomi SVT, nukrypus nuolat stebimiems
parametrams uz Kritiniy riby, nustatymas;

2.6. RVASVT principais pagristos maisto tvarkymo savikontrolés sistemos tikrinimo
procediiry nustatymas;

2.7. visy saugos uztikrinimo procediiry dokumentavimo sistemos parengimas.

Il. RVASVT SISTEMOS DIEGIMAS IR TAIKYMAS

3. Darbuotojy grupés RVASVT planui parengti ir RVASVT sistemai prizitréti maisto
imong¢je sudarymas

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

3.2. Sudaroma RVASVT grupé i§ jvairiy sri¢iy jmonés specialisty. RVASVT grupés nariai
turi iSmanyti jmonéje gaminamo maisto procesus ir rizikos veiksnius, kuriuos apima RVASVT
sistema. Jei biitina, gali buti pasitelkti konsultantai.

3.3. Kiekvienas RVASVT grupés susirinkimas protokoluojamas.

3.4. RVASVT sistemos efektyvumui uztikrinti darbuotojy, valdanciy, atliekanciy ir
tikrinanc¢iy darbg, turint] jtakos maisto saugai, pareigos ir jgaliojimai turi biiti aiSkiai apibrézti ir
iforminti dokumentais, kad biity galima identifikuoti ir aprasyti kiekvieng problema, susijusig su
maistu, procesu ir RVASVT sistema bei nedelsiant imtis korekcijos veiksmy, siekiant uzkirsti kelig
neatitiktims, susijusioms su maistu, procesu ar RVASVT sistema.

4. RVASVT plane turi biiti apraSomas kiekvienas tvarkomas produktas ir jo zaliavos saugos
sveikatai pozilriu

4.1 Aprase iSdéstoma visa informacija, svarbi rizikos veiksniams nustatyti. Aprasg sudaro
dvi dalys:

4.1.1. zaliavy aprasas;

4.1.2. gatavo produkto arba produkty grupés aprasas.

4.2. Zaliavy apraSe pateikiamas visy gamybai naudojamy Zaliavy ir medZiagy sarasas. Jei
biitina, pateikiamos ingredienty chemings, biologinés ir fizikinés savybés; kilme; pristatymo biidas,
pakuoté, laikymo salygos bei trukmé; paruoSimas prie$ vartojima.

4.3. Gatavo produkto ar produkty grupés apraSe nurodoma sudétis; reglamentuojami fiziniai
ir cheminiai rodikliai; svarbiis apdorojimo biidai — karsc¢iu, Salciu, sidymu, rikymu ir pan.; pakuot¢;
tinkamumo vartoti terminas; laikymo salygos ir trukmé; Zenklinimas, gabenimo salygos.

5. Numatyti maisto vartotojus, atsizvelgiant ] labiausiai paZeidziamas gyventojy grupes
(vaikus, ligonius ir pan.)

Numatoma, ar visoms vartotojy grupéms maistas bus vienodai saugus (jei biitina, numatomi
apribojimai), apraSomi galimi maisto vartojimo budai.
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6. Sudaryti kiekvieno maisto produkto technologinio proceso schemg

6.1. Sudaroma schema vaizduoja visus konkretaus produkto tvarkymo operacijas ar etapus.
Joje nurodoma:

6.1.1. maisto tvarkymo proceso operacijy eiliSkumas;

6.1.2. vietos, kur susidaro ir paSalinamos atliekos ir antriniai produktai;

6.1.3. vietos, kur maistas grazinamas perdirbti (jei tai leidzia teisés aktai).

7. Patikrinti ar technologinis procesas atitinka schema

Tikrinama maisto tvarkymo vietose jvairiais rezimais bei skirtingu darbo laiku.

8. Identifikuoti galimus rizikos veiksnius (I kriterijus) kiekvienu maisto tvarkymo etapu.

Nustatant atsizvelgiama ] rizikos veiksniy pavojingumg sveikatai, galimybe kiekybiskai ar
kokybiskai jvertinti ir valdyti Siuos veiksnius (mikroby dauginimasi, terSaly patekima j maista bei
tai lemiancias aplinkybes).

9. Nustatyti SVT (Il kriterijus) maisto tvarkymo etapais (atsizvelgiant j tolesnius maisto
tvarkymo etapus) bei organizuoti jy valdyma.

Tais maisto tvarkymo etapais, kuriais rizikos veiksnius galima valdyti, siekiant stabilizuoti,
pasalinti arba sumazinti rizikg iki priimtino lygio, nustatomi SVT. Jie nustatomi ir apraSomi
remiantis normatyviniy dokumenty, moksliniy tyrimy duomenimis arba naudojantis sprendimy
schema (3 priedas).

10. Nustatyti kritines valdomy parametry ribas (111 kriterijus) (temperatiros, laiko, drégmés,
pH, Kkiekio, i§vaizdos ir pan.).

Kritinés ribos turi biiti tokios, kad rizikos veiksnys SVT biity stabilizuotas, paSalintas arba
sumazintas iki priimtino lygio.

11. Visuose SVT jdiegti stebésenos ir valdymo sistemag (IV Kriterijus), kuri uztikrinty
kontrole ir valdyma.

11.1. Kiekvienam svarbiajam valdymo taskui parenkamas tinkamas stebéti parametras ir jo
kontrolés daznumas, kurie aiSkiai parodyty, kad pazeidus kritines ribas, maistas bus laiku atskirtas ir
nepateks vartotojui.

11.2. Stebéjimo fiziniams ir cheminiams metodams, kaip greitesniems, taikoma pirmenybeé
prie§ mikrobiologinius. Kiekvieno SVT steb¢jimo rezultaty jrasus pasiraso §j taska prizidirintis
asmuo. Stebésenos (monitoringo) rezultatus jvertina ir savo paraSu patvirtina paskirtas
kompetentingas jmonés darbuotojas.

11.3. Stebésenos (monitoringo) tvarkymo dokumentuose nurodomas steb¢jimo ar matavimo
daznumas, steb¢jimo budas, atsakingi uz stebéjimg ir rezultaty jvertinimg darbuotojai, stebéjimy
rezultaty registravimo vieta.

12. Nustatyti kiekviename SVT korekcijos veiksmus, kuriuos biitina nedelsiant taikyti,
pastebéjus kad parametras virsija kritines ribas (V Kriterijus).

Korekcijos veiksmai skirti uztikrinti, kad svarbiajame valdymo taske bus nedelsiant atkurta
sutrikusi kontrol¢ ir kad pagamintas nesaugus maistas bus tvarkomas pagal numatyta tokio produkto
tvarkymo procediirg. Visi nukrypimai nuo nustatyty riby bei jy korekcijos priemonés registruojami
SVT dokumentuose.

13. Nustatyti RVASVT sistemos tikrinimo procediiras (VI kriterijus).

RVASVT sistemos veiklg nuolat tikrina jmonés vidaus auditas, atrenkami ir tiriami
(iskaitant laboratorinius tyrimus) tvarkomo maisto bandiniai. Analizuojami SVT uzrasai, jvertinami
pastebéti nuokrypiai, siekiant jsitikinti, kad kiekvienas SVT yra teisingai parinktas, reikiamai

14. Parengti visy saugos uztikrinimo procediiry dokumentavimo sistema (VI kriterijus).

14.1. Jmon¢ sukuria ir naudoja reikiamus savikontrolés ir kity procediiry registravimo
dokumentus, pagal kuriuos jsitikinama, kad RVASVT sistema jdiegta ir atitinka Sios higienos
normos reikalavimus. Visi nauji dokumentai pries jy iSleidimg analizuojami ir patvirtinami jgalioty
imonés darbuotojy. Dokumentavimo sistema turi laiduoti, kad:

14.1.1. visur naudojami tinkami dokumentai, uZztikrinantys, kad visi su maisto tvarkymu
susij¢ procesai yra atsekami;
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14.1.2. esminiai duomenys iSdéstomi RVASVT plano suvestingje lenteléje:

Maisto Rizikos Kontrolés | SVT | Kritiné Stebéjimo | Korekcijos | Jrasas
tvarkymo | veiksnys priemonés riba daznumas | veiksmas
etapas

14.1.3. negaliojantys arba nebenaudotini dokumentai nedelsiant pasalinami 1§ visy jy

naudojimo viety ar kitaip uztikrinama, kad jie nebus naudojami;

14.1.4. nenaudojami dokumentai tinkamai pazymimi ir laikomi teisés ir (arba) informacijos

iSsaugojimo tikslais nustatyta laika.
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3 priedas
SPRENDIMU SCHEMA
1 klausimas. Ar yra valdymo
(prevenciné) priemong(s) identifikuotam rizikos
veiksniui?
! !
Taip Ne Keisti etapg, procesg ar produkta
A
Ar S1uo etapu biitina kontrolé - Tai
: C e e > P
maisto saugai uztikrinti?
Ne > Ne SVT > Stop
A
2 Klausimas. Ar §is tvarkymo etapas :
skirtas rizikos veiksniui stabilizuoti, pasalinti arba > Taip
sumazinti iki priimtino lygio?
Ne
3 klausimas. Ar gali uzterSimas atsirasti ar
padidéti iki nepriimtino lygio?
|
Taip Ne > Ne SVT
| !
4 kltolusimas. Ar kitas tvarkymo etapas
pasalins ar sumazins rizikos veiksnj iki priimtino Stop
lygio?
I I
Taip Ne
SVT
'
Ne SVT > Stop
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4 priedas

MAISTO KODEKSO REKOMENDACIJU, SU KURIU NUOSTATOMIS SUDERINTA SI
HIGIENOS NORMA, SARASAS

1. Maisto kodeksas. 1A tomas. Rekomenduojamas tarptautinis praktikos kodeksas. Bendrigji
maisto higienos principai. Antroji redakcija (1985). Jungtiniy tauty maisto ir zemeés ukio
organizacija, Roma, 1985 = Codex Alimentarius volume 1A. Recommended International Code of
Practice. General Principles of Food Hygiene. Second Revision. Food and Agriculture Organisation
of the United Nations, Rome, 1985.

2. Maisto kodeksas. 1B tomas. Bendrieji reikalavimai (maisto higiena). Jungtiniy Tauty
maisto ir zemés tkio organizacija/Pasaulio sveikatos organizacija, Roma, 1997 = Codex
Alimentarius. Volume 1B. General Requirements (Food Hygiene). FAO/WHO, Rome, 1997.

3. Maisto kodeksas. 1B tomo priedas. Bendrieji reikalavimai (maisto higiena), Jungtiniy
tauty maisto ir zemeés tkio organizacija / Pasaulio sveikatos organizacija, Roma, 1997 = Codex
Alimentarius. Supplement to Volume 1B. General Requirements (Food Hygiene), FAO/WHO,
Rome, 1997.

4. Maisto kodeksas. Maisto higiena, pagrindiniai tekstai, Jungtiniy tauty maisto ir Zemes
tkio organizacija / Pasaulio sveikatos organizacija, Roma, 1997 = Codex Alimentarius. Food
Hygiene Basic Texts, FAO/WHO, Rome, 1997.

5. Maisto kodekso komisija. ALINORM 97/13A = Codex Alimentarius Commission.
ALINORM 97/13A.




