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European

Santrauka

ES daiginty sékly rinka yra labai specializuotas nisinis Svieziy produkty rinkos segmentas, kuriame
veiklg vykdo mazdaug 120 jvairiose ES Salyse jsikirusiy profesionaliy gamintojy. Po 2011 m.
jvykusios enterohemoraginiy Escherichia coli bakterijy (EHEC) sukeltos krizés ir Europos maisto
saugos tarnybai (EFSA) paskelbus moksline nuomone dél Siga toksing gaminanciy Escherichia coli
(STEC) ir kity patogeniniy bakterijy séklose ir daigintose séklose keliamo pavojaus (angl. Scientific
Opinion on the risk posed by Shiga toxin- producing Escherichia coli (STEC) and other pathogenic
bacteria in seeds and sprouted seeds), jsigaliojo nauji ES teisés aktai, kuriais siekiama didinti Sio
produkty segmento saugumg visoje Europoje. Siekiant padéti jgyvendinti Sias konkrecias
taisykles, buvo parengtos jvairios nacionalinés gaires. Siy europiniy gairiy, kurias parengé Europos
daiginty sékly asociacija (ESSA), paskirtis — pateikti iSsamius nurodymus, susijusius su saugios
daigy ir daiginti skirty sékly gamybos higienos praktika, ir suteikti galimybe Europos Saliy ir kity
regiony daigy gamintojams susipazinti su Sia informacija.

Naudojantis Siomis gairémis galima parengti kontrolinius sgrasus ir schemas, kurios padéty taikyti
Sias gaires.

Sio vadovo taikymo sritis

Siose gairése aptariama komerciné daigy ir daiginti skirty sekly gamyba, vadovaujantis taikytinais
Europos Sajungos teisés aktais. Sékly daiginimas - sékly drékinimas, siekiant padidinti jose esantj
vandens kiekj ir jas pazadinti, kol naujas augalas pradeda stiebtis | virSy, - yra ES vykdoma
pirminé gamyba. Siose higienos gairése aptariama veikla, kuri vykdoma pirminés gamybos etape.
Veikla, kuri néra pirminés gamybos proceso dalis, Siame dokumente neaptariama, bet ji gali biti
aptariama kitose rekomendacijose, kurios nurodytos toliau pateiktame informacijos saltiniy
sarade. Sios gairés neapima kity daiginty sekly, kaip antai mikrodaigy, Ggliu, pipirniy ir produkty,
kurie auginami auginimo terpése arba dirvozemyje Silthamiuose, gamybos. I Siy rekomendacijy
taikymo sritj nejtrauktos daigintos séklos aptariamos Komisijos rekomendacijoje -
rekomendaciniame dokumente dél mikrobiologiniy pavojy Salinimo Svieziy vaisiy ir darzoviy
pirminés gamybos etape laikantis tinkamos higienos!.

Daigy ir daiginti skirty sékly gamybai taikytini ES teisés aktai

Maisto saugai keliami bendrieji reikalavimai, jskaitant jsipareigojimg rinkai pateikti tik saugius
maisto produktus, iSdéstyti Reglamente (ES) Nr. 178/2002. Higienos reikalavimus atitinkanti
maisto produkty gamyba ES aptariama Reglamente (EB) Nr. 852/2004, visy pirma Sio reglamento
1 priedo A dalyje. Siuo teisés aktu pirminiai gamintojai jpareigojami uztikrinti, kad pirminiai
produktai biity apsaugoti nuo tarSos, pvz., taikant priemones, kurios uzkirsty kelig tarsai ore,
dirvoZemyje ar vandenyje esanciais terSalais, taip pat traSomis, augaly apsaugos produktais ir
biocidais bei tarSai, kurig gali sukelti saugomos, tvarkomos ir Salinamos atliekos. Siose gairése
pateikiami praktiniai pavyzdziai, kuriais papildomos Sios bendrosios nuostatos.

Konkretesni daigy gamybai keliami reikalavimai iSdéstyti dar keliuose ES reglamentuose:
Komisijos jgyvendinimo reglamente (ES) Nr. 208/2013 dél daigy ir sékly daigams auginti
atsekamumo, Komisijos reglamente (ES) Nr. 209/2013 (kuriuo i$ dalies keiciamas Reglamentas
(EB) Nr. 2073/2005) del daigy mikrobiologiniy kriterijy, Komisijos reglamente (ES) Nr. 210/2013

1 Europos Komisijos Sveikatos ir maisto saugos generalinis direktoratas. Maisto higiena. Rekomendacijos.


http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

dél daigus auginanciy jmoniy patvirtinimo ir Komisijos reglamente (ES) Nr. 211/2013 (su
pakeitimais, padarytais Komisijos reglamentu (E§) Nr. 704/2014) del | ES importuojamy daigy ir
sékly daigams auginti sertifikavimo reikalavimy. Siais reglamentais nustatyti reikalavimai jtraukti i
Sias gaires.

Nuorodos | visus Siame vadove minimus ES teisés aktus pateiktos Sio vadovo I priede. II priede
pateiktos nuorodos | kitus svarbius informacijos Saltinius, susijusius su daigy gamyba.

Siose gairése aptariami daigy gamybai ES keliami minimalieji reikalavimai. Kai kuriose ES
valstybése narése jose jsiklirusiems daigy gamintojams gali biti nustatyti grieztesni reikalavimai.
Paprastai daigy gamintojams rekomenduojama palaikyti rySius su kompetentinga institucija, kuri
nuolat informuoty juos apie atitinkamoje valstybéje nareje taikytinas taisykles.

Kiti dokumentai, kuriuose aptariami | Sias gaires nejtraukti
klausimai

Papildomos rekomendacijos pateikiamos atitinkamuose Codex Alimentarius (Maisto kodekso)
leidiniuose, taip pat jvairiy nacionaliniy institucijy parengtuose bendruosiuose gerosios zemés
tkio praktikos (GZUP) ir higienos gerosios praktikos (HGP) reikalavimuose ir jvairiy privaciojo
sektoriaus suinteresuotyjy subjekty parengtose gairése bei sertifikavimo sistemose. Informacija
apie Europos daiginty sékly asociacijai (ESSA) zinomus rekomendacinius dokumentus pateikta
Siy gairiy informacijos Saltiniy sgrase ir prieduose.

ATSAKOMYBES RIBOJIMO PAREISKIMAS

Sios gairés - tai teisi$kai privalomo dokumento galios neturinti rekomendacija. Jos parengtos tik
informavimo tikslais. Europos daiginty sékly asociacija (ESSA) negarantuoja, kad pateikta
informacija yra tiksli, ir neprisiima atsakomybés uz jokj naudojimasi ja. Todél prieS naudojantis Sia
informacija, reikéty imtis visy batiny atsargumo priemoniy; uz informacijos panaudojimg visiskai
atsako patys informacijos naudotojai. Uztikrinti, kad baty vykdomi ES teisés aktai, kuriais
reglamentuojama maisto sauga, yra Europos Komisijos ir ES valstybiy nariy kompetentingy
institucijy pareiga. Daigy gamintojy, kurie nori gauti iSsamig informacijgq apie valstybéje naréje,
kurioje jsteigta juy {moneé, galiojancius teisinius reikalavimus, prasoma kreiptis | atitinkamg
kompetentingq institucija.
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Santrumpy sarasas

SVT - svarbusis valdymo taskas

EB - Europos bendrija

EFSA - Europos maisto saugos tarnyba

ESSA - Europos daiginty sekly asociacija

ES - Europos Sajunga

GZUP - geroji zemés Gkio praktika

HGP - higienos geroji praktika

RVASVT - Rizikos veiksniy analizé ir svarbieji valdymo
taskai

STEC - 0157, 026, 0111, 0103, 0145 ir 0104:H4 serotipy Siga toksing gaminancios
E. coli bakterijos

PSO - Pasaulio sveikatos organizacija



Savoky apibréztys

Partija’ - to paties taksonominio pavadinimo daigy ar sékly daigams auginti kiekis, tg pacig dieng
iSsiystas iS tos pacios jstaigos | tg pacig paskirties vieta. Viena ar daugiau partijy gali sudaryti
siuntg. Vis délto toje pacioje pakuotéje sumaisytos skirtingy taksonominiy pavadinimy augaly
séklos, skirtos daiginti kartu, ir jy daigai taip pat laikomi viena partija.

Svarus vanduo?3 - $varus jiros ir panasios kokybés gélas vanduo.

Kompetentinga institucija* — centriné valstybés narés institucija, kurios kompetencijos sriciai
priskiriamas oficialios kontrolés organizavimas, arba bet kuri kita institucija, kurios kompetencijos
sri¢iai tokia funkcija priskirta; tam tikrais atvejais tai taip pat gali biti atitinkama treciosios
valstybés institucija.

Siunta® - tam tikras kiekis daigy arba sékly daigams auginti: i) kurie yra tos pacios treciosios Salies
kilmés; ii) kuriems taikomas (-i) tas (tie) pats (-ys) sertifikatas (-ai); iii) kurie vezami tos pacios
rasies transporto priemonémis.

Tarsa (uztersimas)® - rizikos egzistavimas arba atsiradimas.

Pipirnés’ - daigintos séklos, kurios gaunamos dirvozemyje arba hidroponiniame substrate
daiginant tipiskas séklas, kol jos issivysto iki zalio Gglio su labai jaunais lapeliais ir (arba)
skilCialapiais. Pipirnés parduodamos su visomis augalo dalimis substrate arba dirvozemyje, kuriame
jos augintos.

Svarbusis valdymo taskas (SVT)?® - etapas, kuriame galima taikyti kontrole ir kuris yra batinas
siekiant neleisti atsirasti su maisto sauga susijusiam rizikos veiksniui, jj pasalinti arba sumazinti jo
keliama pavojy iki priimtino lygio.

Imoné° - bet koks maisto tvarkymo veikla vykdantis subjektas.

Geroji zemés iikio praktika (GZUP)° - praktika, apimanti su ekologiniu, ekonominiu ir socialiniu
dkyje vykstanciy procesy tvarumu susijusius klausimus, kuria vadovaujantis pagaminami saugds ir
kokybiski maisto ir ne maistui skirti Zzemés Ukio produktai.

Geroji higienos praktika (HGP)!! - higienos reikalavimus atitinkancios maisto produkty gamybos
bendrosios pagrindinés salygos, jskaitant higienos reikalavimus atitinkantj jmonés patalpy
projektavima, statybgq ir jos veikimg, higienos reikalavimus atitinkancig jrangos konstrukcijg ir jos
naudojima, taip pat planinés techninés priezilros ir valymo bei darbuotojy mokymo ir higienos
reikalavimus. Parengta ir jgyvendinta HGP programa yra RVASVT sistemos butinoji salyga.

Maistas!? - bet kokia medziaga arba produktas, perdirbtas, iS5 dalies perdirbtas arba neperdirbtas,
kurj Zmogus nuris arba pagrijstai tikimasi, kad nuris.

Maisto tvarkymo subjektas!® - fizinis arba juridinis asmuo, atsakingas uz tai, kad baty
uztikrinta, kad vykdant jo kontroliuojamg maisto tvarkymo veiklg, baty laikomasi teisés aktuose,
kuriais reglamentuojami maisto produktai, nustatyty reikalavimu.

2 Europos Komisijos jgyvendinimo reglamente (ES) Nr. 208/2013 nustatyta apibréztis.
3 Europos Komisijos reglamente (ES) Nr. 852/2004 nustatyta apibréztis.
4 Ten pat, 3 pastaba.

5 Europos Komisijos reglamente (ES) Nr. 211/2013 nustatyta apibréztis

6 Ten pat, 3 pastaba.

7 EFSA moksliné nuomoné dél Siga toksing gaminanciy Escherichia coli (STEC) ir kity patogeniniy bakterijy séklose ir
daigintose séklose keliamo pavojaus (angl. EFSA scientific opinion on the risk posed by Shiga toxin-producing Escherichia
coli (STEC) and other pathogenic bacteria in seeds and sprouted seeds).

8 Maisto kodekso komisijos nustatyta apibréztis, Rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT) sistema ir
jos taikymo gairés (angl. Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application).

° Ten pat, 3 pastaba.

10 Europos Komisijos reglamente (EB) Nr. 396/2005 nustatyta apibréztis.

11 ESSA nustatyta apibréztis, pagrista Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 nuostatomis.

12 Europos Komisijos Reglamente (EB) Nr. 178/2002 nustatyta apibréztis.

13 Ten pat, 12 pastaba.
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Maisto higiena!* (toliau - higiena) - priemonés ir salygos, kurios batinos rizikos veiksniams
kontroliuoti ir maisto produkty tinkamumui Zmonéms vartoti, atsizvelgiant | jy paskirtj, uztikrinti.
Maisto produktus reglamentuojantys teisés aktai'® — jstatymai, teisés aktai ir administracinés
nuostatos, kuriais Bendrijos arba nacionaliniu lygmeniu reglamentuojami visi su maisto produktais
susije aspektai, ypa¢ maisto sauga; jie apima visus maisto produkty arba maistiniams gyviinams
gaminamo arba Seriamo pasaro gamybos, perdirbimo ir platinimo etapus.

Rizikos veiksnys (pavojus)!® — maiste esanti biologiné, cheminé ar fiziné medziaga arba maisto
baklé, galinti sukelti nepageidaujama poveikj sveikatai.

Rizikos veiksniy analizé'’ — informacijos apie rizikos veiksnius ir jy atsiradimg lemiancias salygas
rinkimas ir vertinimas, siekiant nuspresti, kurie iS ty rizikos veiksniy yra svarbiis maisto saugai ir
todeél turéty buti jtraukti | RVASVT plana.

Rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT) sistema'® — sistema, pagal
kurig nustatomi, vertinami ir kontroliuojami maisto saugos poziiriu svarbds rizikos veiksniai.

Zenklinimas!® - su maisto produktu susije ZodZiai, duomenys, prekés Zenklai, registruotasis
prekés pavadinimas, vaizduojamoji medziaga arba simbolis, pateikti ant pakuotés, dokumente,
informaciniame lapelyje, etiketéje, ziede ar lankelyje, kurie pridedami prie tokio maisto produkto
arba kuriuose pateikiama informacija apie tokj produkta.

Mikrobiologinis kriterijus?® - kriterijus, kuriuo apibréziamas produkto, maisto produkty partijos
arba proceso priimtinuma pagal tai, ar jame néra arba yra mikroorganizmy arba pagal ty
mikroorganizmy skaiciy ir (arba) pagal mikroorganizmy toksiny (metabolity) kiekj, tenkantj masés,
tdrio, ploto arba partijos vienetui (-ams).

Stebésena?! - veiksmas, kuriuo atliekama suplanuota kontroliniy parametry stebéjimy arba
matavimy seka, siekiant jvertinti, ar tam tikras svarbusis valdymo taskas (SVT) yra
kontroliuojamas.

Oficiali kontrolé?? — bet kokios formos kontrolé, kurig kompetentinga institucija arba Bendrija
vykdo, siekdama patikrinti, ar laikomasi teisés akty, kuriais reglamentuojami maisto produktai ir
pasaras, ir gyviiny sveikatos ir gyviiny gerovés taisykliy.

Pakavimas (pakuoté)?3 - vieno ar daugiau jvynioty maisto produkty patalpinimas | antrg talpyklg
ir pati antroji talpykla.

Pirminé gamyba?* - pirminiy produkty gamyba, veisimas arba auginimas, jskaitant derliaus
nuémimga, melzimg ir dkiniy gyviny auginimg iki skerdimo. Pirminé gamyba taip pat apima
medziokle, zZvejyba ir laukinéje gamtoje uzaugusiy gérybiy rinkima.

Pirminiai produktai?® - pirminés gamybos etape pagaminti produktai, jskaitant dirvoje uzaugintus
dirvozemyje, gyvulininkystés, medzioklés ir zvejybos veiklos produktus.

Geriamasis vanduo?® - vanduo, atitinkantis 1998 m. lapkri¢io 3 d. Tarybos direktyvoje 99/83/EB
dél zmonéms vartoti skirto vandens kokybés nustatytus minimaliuosius reikalavimus.

4 Ten pat, 3 pastaba.

5> Ten pat, 12 pastaba.

6 Ten pat, 12 pastaba.

7 Ten pat, 8 pastaba.

8 Maisto kodekso komisijos nustatyta apibréztis, Rekomenduojamas tarptautinis bendryjy maisto higienos principy taikymo
praktikos kodeksas (angl. Recommended international code of practice general principles of food hygiene).
1% Europos Komisijos reglamente (ES) Nr. 1169/2011 nustatyta apibréztis.

20 Ten pat, 11 pastaba.

2! Ten pat, 8 pastaba.

22 Ten pat, 3 pastaba.

23 Ten pat, 3 pastaba.

24Ten pat, 3 pastaba.

25 Ten pat, 3 pastaba.

26 Ten pat, 3 pastaba.



http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579e02.htm#bm2.1
http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579e02.htm#bm2.1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/lt/ALL/?uri=CELEX:32011R1169

Gatavi maisto produktai?’” - maisto produktai, kuriuos augintojas arba gamintojas numaté
tiesioginiam Zmoniy vartojimui ir kuriy nereikia termiskai ar kitaip apdoroti, kad is jy bity pasalinti
susirtipinima keliantys mikroorganizmai arba iki priimtino lygio blty sumazintas jy kiekis.
Reprezentatyvusis éminys?® — éminys, kurio savybés isSlieka tokios pat, kaip partijos, iS kurios jis
paimtas. Tai visy pirma pasakytina apie paprastg atsitiktinj éminj, t. y. kai kiekvienam partijos
vienetui arba daliai tenka vienodos galimybés patekti | éminij.

Rizika?® — neigiamo poveikio sveikatai tikimybé ir rizikos veiksnio (pavojaus) lemiamas to poveikio
stiprumas.

Rizikos analizé3® - procesas, sudarytas iS trijy tarpusavyje susijusiy elementy: rizikos vertinimo,
rizikos valdymo ir pranesimo apie rizikg;

Eminys3! — skirtingomis priemonémis i§ visumos arba didelio medZiagos kiekio parinktas vieno
arba keliy vienety rinkinys arba medziagos dalis, kuri turéty suteikti informacijos apie tam tikrg
tiriamos visumos arba medziagos savybe ir duomeny, kuriais remiantis bty galima priimti
sprendimg dél atitinkamos visumos arba medziagos arba dél proceso, kurio metu ji buvo gauta.

Daiginti skirtos séklos3? - daigams auginti skirtos séklos.
Sékly gamintojas?? — bet kuris asmuo, atsakingas uz veiklos, susijusios su pirmine sékly gamyba,
jskaitant veiklg po derliaus nuémimo, valdyma.

Sékly platintojas3* — bet kuris asmuo, atsakingas uz sékly platinima (tvarkyma, saugojimg ir
gabenima) daigy augintojams. Sékly platintojai gali tiekti séklas vienam arba keliems sekly
gamintojams ir patys gali bati gamintojai.

Ugliai3® — daigintos séklos , gaunamos daiginant séklas, kol jos isivysto iki zalio Gglio su labai
jaunais lapeliais ir (arba) skilcialapiais. Gamybos proceso pabaigoje nuimamas agliy ir lapy derlius
ir galutiniame produkte nebina nei sékly luobeliy, nei sakny.

Nutekéjes daiginamy sékly drékinimo vanduo3® — vanduo, kuris turéjo salytj su daiginamomis
séklomis.

Daigai3’” — daiginant séklas ir joms vystantis vandenyje ar kitoje terpéje gaunamas produktas,
kurio derlius nuimamas iki iSsivystant tikriesiems lapams ir kuris yra skirtas vartoti visas, jskaitant
seékla.

Daigintos séklos3® apima Sias kategorijas: daigus, pipirnes ir tglius.

Daigy gamintojas3® - bet kuris asmuo, atsakingas uz veiklos, susijusios su daiginty sékly
gamyba, valdyma.

Daiginty sékly platintojas*® - bet kuris asmuo, atsakingas uZ daiginty sékly platinimg
(tvarkyma, saugojimg ir gabenimga) pirkéjams (klientams). Daiginty sékly platintojai gali platinti
vieno arba keliy daiginty sekly gamintojy produktus ir patys gali buti gamintojai.

27 Ten pat, 11 pastaba.

28 Ten pat, 11 pastaba.

2% Ten pat, 12 pastaba.

30 Ten pat, 12 pastaba.

3! Ten pat, 11 pastaba.

32 ESSA nustatyta apibréZztis, pagrista EFSA moksline nuomone dél Siga toksing gaminanciy Escherichia coli (STEC) ir kity

patogeniniy bakterijy sé€klose ir daigintose séklose keliamo pavojaus.
33 Maisto kodekso komisijos nustatyta apibreztis, SvieZiy_vaisiy_ir darfoviy_higienos praktikos kodeksas.

34 Ten pat, 7 pastaba.

35Ten pat, 7 pastaba.

36 Ten pat, 7 pastaba.

37 Ten pat, 2 pastaba.

38 ESSA nustatyta apibréZtis, pagrista EFSA moksline nuomone dél §iga toksing gaminanciy Escherichia coli (STEC) ir kity
patogeniniy bakterijy séklose ir daigintose séklose keliamo pavojaus.

3% Ten pat, 33 pastaba.

40 ESSA nustatyta apibréztis, pagrista sqvokos ,sékly platintojas" apibréztimi.



http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/2424.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/10200/CXP_053e_2013.pdf
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/2424.pdf

Medziagos*' - cheminiai elementai ir jy junginiai, susidarantys natlraliu ar gamybos badu,
iskaitant visas gamybos procese susidarancias priemaisas.

Atsekamumas*? — galéjimas visuose gamybos, perdirbimo ir platinimo etapuose atsekti ir stebéti
maisto produktg, pasarg, maistinj gyviing arba medziaga, kuri skirta arba kurig numatyta déti |
maisto produkta ar pasara.

1. DAIGU GAMYBA
1.A. Imonés steigimas

1.A.1. Daigus gaminanciy jmoniy patvirtinimas

PrieS pradédami gaminti daigus, gamintojai privalo uzsiregistruoti nacionalinése institucijose. Pagal
Reglamento (EB) Nr. 852/2004 6 straipsnyje nustatytg teisinji reikalavima nacionalinés
kompetentingos institucijos turi uzZregistruoti visus maisto tvarkymo subjektus. Be to, ES valstybése
narése esancias jmones, kurios gamina daigus, turi patvirtinti jy kompetentingos institucijos,
vadovaudamosi Komisijos reglamentu (ES) Nr. 210/2013. Kad galéty patvirtinti daigy gamintoja,
kompetentinga institucija turi patikrinti ir patvirtinti, kad veiklos vykdytojas laikosi Reglamento (EB)
Nr. 852/2004 deél maisto produkty higienos I priedo ir Komisijos reglamento (ES) Nr. 210/2013
priedo nuostaty. Daigy gamintojai turi uztikrinti, kad ju gaminami daigai bity apsaugoti nuo tarsos.

Daigy gamintojai taip pat turi taikyti priemones tarSai ore, dirvozemyje ar vandenyje esanciais
tersalais, taip pat trgSomis, augaly apsaugos produktais ir biocidais bei tarSai, kurig gali sukelti
saugomos, tvarkomos ir Salinamos atliekos, kontroliuoti.

Praktiskai kompetentingos institucijos gali, remdamosi Siomis gairémis arba nacionaliniy gairiy
sqrasu, patikrinti, ar daigy gamintojai laikosi Reglamento (EB) Nr. 852/2004 dél bendryjy maisto
produkty higienos taisykliy I priedo nuostaty.

1.A.2. Patalpy projektavimas ir iSdéstymas

Teisiniai reikalavimai, kuriuos daigus gaminancios jmonés turi jvykdyti, kad jas baty galima
patvirtinti, iSdéstyti Komisijos reglamento (ES) Nr. 210/2013 priede. Komisijos reglamente (ES) Nr.
210/2013 isdéstyti reikalavimai:

1. Imoniy patalpos suprojektuojamos ir iSdéstomos taip, kad bity galima vadovautis maisto
higienos geraja praktika, jskaitant apsaugq nuo tarSos vykdant operacijas ir tarp juy. Visy
pirma, palaikoma tinkama tose zonose, kuriose tvarkomi maisto produktai, esanciy pavirsiy
(jskaitant jrenginiy pavirsius) ir su maistu besiliecianciy pavirsiy, btklé, juos lengva valyti ir,
jei batina, dezinfekuoti.

2. Darbo jrankiams ir jrangai valyti, dezinfekuoti ir laikyti skiriamos atitinkamos patalpos. Sias
patalpas lengva valyti ir | jas tinkamai tiekiamas karstas ir Saltas vanduo.

3. Jei bitina, skiriama atitinkama vieta maistui plauti. [ kiekvieng kriaukle ar kitg maistui
plauti skirtg jrenginj tinkamai tiekiamas geriamasis vanduo, nuolat palaikoma Sio jrenginio
Svara ir, jei batina, jis dezinfekuojamas.

4. Visos jrangos, su kuria lieCiasi séklos ir daigai, konstrukcija ir medziagos, i$ kuriy ta jranga
kad tarSos pavojus bty kuo mazesnis, o jrangg baty galima valyti ir, jei bdtina,
dezinfekuoti.

5. Nustatytos atitinkamos procediiros, kuriomis uztikrinama, kad:

a. daigus gaminancios jmonés patalpose bity palaikoma Svara ir, jei bitina, jos baty
dezinfekuojamos;

b. visa jranga, kuri lieCiasi su séklomis ir daigais, bty gerai valoma ir, jei bdtina,
dezinfekuojama. Tokia jranga valoma ir dezinfekuojama tokiu daznumu, kad to pakakty
siekiant iSvengti bet kokio tarSos pavojaus.

41 Europos Komisijos Reglamente (EB) Nr. 1107/2009 nustatyta apibréztis.
42 Ten pat, 12 pastaba.
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Be to, reikeéty laikytis Siy reikalavimuy:

o seéklos turéty bati daiginamos visisSkai uzdary pastaty viduje;

e patalpos turéty bati suprojektuotos taip, kad séklos ir daigai buty laikomi atokiau nuo daikty ir
medziagy, kurie gali kelti tarSos grésme. Gamybos procesas ir kiti susije procesai (atlieky
tvarkymas, su darbuotojy higiena susije veiksmai ir kt.) turéty bdti suplanuoti taip, kad bet
koks kryzminés tarSos pavojus biaty kuo mazesnis. Esant galimybei, zonos, | kurias
atgabenamos ir kur saugomos séklos, zonos, kuriose séklos ruosiamos ir plaunamos, zonos,
kuriose séklos daiginamos, ir zonos, kuriose daigai atvésinami ir pakuojami, turéty biti fiziskai
atskirtos. Esant galimybei, séklos ir daigai neturéty grjzti | patalpg, kurioje jie jau buvo. Esant
poreikiui, gamybos proceso eiga galéty bati pavaizduota darbuotojams skirtuose Zenkluose ar
kortelése. Patalpas turéty biti lengva valyti ir prizitGréti;

e sanitarinése patalpose turéty bdti tekancéio Svaraus karsto vandens, muilo dalytuvai ir
priemonés rankoms nusisausinti (pvz., vienkartiniai ranksluosciai). Baty gerai, jeigu bty
jrengti automatiniai Ciaupai su jutikliais. Esant galimybei, sanitarinés patalpos turéty bdati
jrengtos taip, kad i$ jy neblty galima patekti tiesiai | zong, kurioje vykdoma gamyba.
Sanitarinés patalpos turéty bati jrengtos taip, kad bty galima laikantis higienos reikalavimy is
jy pasalinti atliekas ir prireikus tas patalpas reguliariai valyti ir tvarkyti;

e darbuotojams turéty bdti jrengtas tualetas arba atitinkamos paskirties patalpa (zr. 1.A.7
punkta);

o siekiant iSvengti tarSos ore esanciais terSalais, reikéty deramai pasiripinti, kad | maisto
produktus tiesiai neplsty oras i$ Saltiniy, kurie gali bati uztersti (pvz., pelésiu, drégme ir kt.).
Oro kondicionieriai neturéty puasti oro tiesiai | maisto produktus. Prireikus ir jei ijmanoma,
turéety bati naudojami prietaisai ore esantiems riebalams ir drégmei sulaikyti ir orui filtruoti.

V. —

Kai kuriose ES valstybése narése gali biti taikomi grieZztesni patalpy projektavimo ir iSdéstymo
reikalavimai.

1.A.3. Sanitarija

Prireikus turéty bdti atliekami sanitariniai darbai, t. y. valomi ir dezinfekuojami pavirsiai ir
jranga. Turéty bati parengtas rasytinis daiginimo patalpy valymo planas (jame turéty biti
nurodyti valymo metodai ir darbuotojy tvarkarastis), siekiant uztikrinti, kad visos atitinkamos
patalpos zonos bty nuolat valomos. Valymo plane turéty bati nurodyta, kaip daznai patalpos
valomos. Siame plane turéty bati nurodytos zonos, kuriose gali kauptis drégme, purvas, jsiveisti
pelésis, gyvinai, vabzdziai ar bakterijos, ir aprasyta, kaip to iSvengti.

Visa jranga, kuri lieCiasi su séklomis arba daigais, pagal poreikj turéty bati nuolat valoma ir
dezinfekuojama, galiausiai praplaunama vandeniu, laikantis valymo priemoniy naudojimo
instrukcijos. Valymui ir dezinfekavimui turéty bati naudojamos tik patvirtintos valymo
priemonés ir galima naudoti tik geriamaji vandenj arba vandenj i$ patikimo Saltinio. Esant
galimybei, jranga turéty biti lengvai valoma arba dezinfekuojama.

Valymo ir dezinfekavimo darbai turéty biti atliekami taip, kad maisto produktai nebity uztersti
valymo priemonémis (pvz., turéty bati valoma tuo metu, kai séklos nedaiginamos). Jeigu
naudojami biocidiniai produktai, Sie biocidai turi atitikti ES reglamente dél biocidy (Deleguotasis
reglamentas (ES) Nr. 1062/2014) nustatytus reikalavimus ir nacionaliniy institucijy patvirtintas
nuostatas.

Atsizvelgiant | valymo priemonés naudojimo instrukcijg, nuo pavirSiaus nuvalymo ir (arba)
dezinfekavimo iki jo salyCio su maisto produktais turéty praeiti pakankamai laiko.

Daigintus produktus gaminancios jmonés turéty registruoti valymo ir dezinfekavimo datas,
kaupti duomenis apie iSvalytas zonas ir jrangq bei naudotas chemines medziagas.

Tarsos stiklo ar metalo Sukémis, Siukslémis, cheminémis medziagomis, valymo ir dezinfekavimo
priemonémis ar tersalais i$ kity pavojingy objekty pavojy reikéty kuo labiau sumazinti, tokius
daiktus laikant atokiau nuo zony, kuriose vykdomas gamybos procesas. Valymo ir

11



dezinfekavimo priemones reikéty laikyti joms specialiai skirtoje vietoje arba spintoje, kuri turety
bati rakinama ir pazymeéta atitinkamais Zenklais ir kortelémis.

1.A.4. Techniné prieZiiira

Techninés priezitros darbai turéty bati atliekami taip, kad bity iSvengta maisto produkty tarSos
(pvz., remonto darbai turéty buti atliekami ne gamybos zonoje arba tuo metu, kad gamybos
procesas nevykdomas). Prireikus, uzbaigus techninés prieziGros darbus, pavirsius ir jranga,
kurie liesis su maisto produktais, reikéty nuvalyti arba dezinfekuoti.

Reikéty saugoti jrasus apie techninés priezilGros darbus, jskaitant datas ir objektus, kuriy
techniné priezidra buvo vykdoma.

1.A.5. Darbuotojy sveikatos buklé

Darbuotojy, kurie serga, arba jtariama, kad serga ligomis, kuriy uzkratas gali patekti | daigus,
negalima leisti | zonas, kuriose jie gali tiesiogiai arba netiesiogiai paliesti séklas ar daigus.

Darbuotojui susizalojus, pries leidziant jam liesti séklas ar daigus, zaizdas, kurios gali kelti
tarsSos pavojy, reikéty kruopsciai uzklijuoti vandeniui nepralaidziu pleistru. Esant galimybei,
susizeide darbuotojai turéty vengti tiesioginio sglyio su maistui skirtomis séklomis ar daigais.

1.A.6. Kenkéjy kontrolé

Turéty buti palaikoma gera bendra gamybos patalpy buklé, kad kenkéjai ar gyvunai negaléty
lengvai | jas patekti arba ten jsiveisti.

Kad kenkéjai ir gyvunai nepatekty | patalpas, langai ir kiti patekimo | jas keliai turéty buti
uzdari, o prireikus langai turéty biti uzdengti tinkleliu ar kitomis medziagomis. Kitos angos, per
kurias kenkéjai ar gyvinai galéty patekti | patalpas, turéty bdti sandariai uzdarytos. Su
gamybos procesu susijusi infrastruktiira (pvz., vamzdziai ar oro latakai) turéty bati
suprojektuota arba jrengta taip, kad | ja nepatekty kenkéjai ar tersalai.

Prevencijos tikslais, kad patalpose nejsiveisty kenkeéjy, veiklos vykdytojai turéty parengti
kenkéjy kontrolés plang ir jrengti spastus kenkéjams. Reikéty sudaryti sutart] su kenkéjy
kontrolés jmone.

1.A.7. Asmens higiena ir tinkami drabuziai
Apskritai darbuotojai turéty grieztai laikytis asmens higienos taisykliy.

Visi maisto ruosimo zonoje dirbantys asmenys turi laikytis tinkamos asmens higienos
reikalavimy. Visi darbuotojai turéty zinoti higienos ir sveikatos principus ir turéty biti informuoti
apie visus pavojus, dél kuriy produktai gali bati uztersti. Darbuotojams turéty bati rengiami jy
atliekamy darby specifikg atitinkantys higienos mokymai ir jy zinios turéty bati periodiskai
vertinamos. Tokie mokymai turéty badti rengiami tokia kalba ir tokiu bldu, kad darbuotojai
suprasty, kokia higienos praktika reikia vadovautis.

Bddami gamybos patalpose, darbuotojai ir lankytojai turéty dévéti Svarius drabuzius ir galvos
apdangalus.

Apskritai, lankytojy negalima jleisti | perdirbimo zonas ar sandélius, jy neinformavus apie
higienos reikalavimus. [ Sias zonas jeinantys lankytojai turéty gauti tinkama uniforma_ ir reikéty
uzregistruoti jy varda ir pavarde. Irasus reikéty saugoti tam tikrg laika.

Maisto produkty tvarkymo zonose dirbantys asmenys turi laikytis tinkamos higienos
reikalavimuy;:

e jeigu jie rankomis lieCia séklas ir daigus, jy rankos turéty bati Svarios arba jie turéty deveti
pirstines;

e nerukyti ir nespjaudyti maisto produkty tvarkymo zonoje;

e stengtis neciaudéti ir nekoseéti virs daigy, kad jy neuztersty;

e susitvarkyti plaukus taip, kaip jie nekelty tarSos pavojaus;
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e jpjovimus, zaizdas, gyjancig odq ar kitus odos pazeidimus, dél kuriy maisto produktai gali
bati uztersti (ant ranky ar kity atviry kiino viety), uzklijuoti vandeniui nepralaidziu pleistru;

e nedévéti papuosaly ar kity grozio atributy, kurie gali kelti tarsos pavoju;

e darbuotojy ranky pirsty nagai turéty bati trumpai nukirpti ir Svards.

Rankas reikia nusiplauti:

pries rankomis lieiant gatavus maisto produktus;
po pertraukos;

apsilankius tualete;

uzbaigus valymo darbus;

iSnesus atliekas.

Nors ranky plovimo metodai gali Siek tiek skirtis vienas nuo kito, visais atvejais jie apima Siuos
zingsnius:

e pries iSsimuilinant rankas, jas reikia sudrékinti vandeniu;

e rankas reikia kruopsciai trinti, kad tersalai baty pasalinti nuo visy ranky pavirsiaus;

¢ rankas reikia nusiplauti geriamuoju vandeniu arba vandeniu is patikimo Saltinio;

¢ laikantis higienos reikalavimuy, rankas reikia nusisausinti.
Darbuotojy higienos taisykles reikéty iSspausdinti ir pakabinti ant sieny rasytinio teksto arba
zenkly ar korteliy forma.

1.A.8. Atlieky tvarkymas
Arti maisto produkty esancias atliekas reikéty nedelsiant pasalinti.

Prireikus gamybos zonoje esancios Siuksliy dézeés turéty biti uzdengtos, laikomos atokiau nuo
maisto produkty ir kasdien iStustinamos. IS gamybos zonos reikéty nedelsiant pasalinti didelius
atlieky kiekius.

Jeigu bitini didesni atlieky konteineriai, jie turéty bati laikomi uz gamybos zonos riby, esant
galimybei, tokioje zonoje, | kurig negaléty patekti grauzikai, gyvinai, vabzdziai ir kiti kenkéjai.

Siuksliy dézes ir atlieky konteineriai turéety bdti reguliariai valomi ir dezinfekuojami.
1.B. Mokymas

Visiems darbuotojams, tiesiogiai ar netiesiogiai lieCiantiems séklas ar daigus, turi bdti rengiami
mokymai, kad jie jgyty iSsamiy Ziniy apie:

maisto saugos valdymo sistemos valdyma ir priezidrg;

su maisto sauga susijusias procediras;

maisto alergeny valdymag;

maisto keliamus pavojus ir su jais susijusig rizikg;

su kryZzmine tarSa siejama rizikg;

auksty Svaros standarty svarba gamybos, tvarkymo ir pakavimo zonose;
maisto saugos kontrolés ir stebésenos metodus;

asmens higieng ir tinkamus drabuzius (Zr. 1.A.7 punktq).

Visiems darbuotojams, kuriy darbas susijes su sanitariniy sglygy priezitra, turéty bati rengiami
mokymai, kad jie suprasty valymo ir dezinfekavimo plang, kaip tvarkyti chemines medziagas ir
apsaugoti gamybos procesag nuo tarSos valymo priemonémis.

Daigy gamintojai turéty registruoti mokymy datas, surengty mokymy temas ir juose
dalyvavusius darbuotojus.

1.C. Sékly zaliavos kontrolé

Pagal ES bendryjy maisto produktus reglamentuojanciy teisés akty (Reglamento (EB) Nr.
178/2002) nuostatas maisto produkty gamintojai |sipareigoje rinkai pateikti tik saugius
produktus. Tai reiskia, kad daigy gamintojai laikomi atsakingais uz bet kokig tarSg, atsiradusig
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ankstesniuose tiekimo grandinés etapuose, pries sékly partijoms patenkant | jmonés, kurioje
daiginimo séklos, patalpas. Dél Sios priezasties daigy gamintojai séklas turéty pirkti tik is
patikimy tiekéjy, kurie jgyvendino procediiras, kuriomis uztikrinama, kad gaminant séklas bty
laikomasi tinkamos higienos reikalavimy, taip pat uztikrinamas partijy atsekamumas.

Daigy gamintojai turéty pirkti tik tokias séklas, kurios buvo auginamos taip, kad tarSos patogenais
pavojus baty kuo mazesnis (séklos turéty atitikti savo paskirtj).

Siame skyriuje ir $iy gairiy antro skyriaus nuostatose, susijusiose su sékly gamyba, patariama,
kaip jgyvendinti §j reikalavima.

1.C.1. Importo sertifikatas

Jeigu daiginti skirtos séklos yra ES nepriklausanciy Saliy kilmés, visuose prekybos etapuose
kiekviena sékly siunta privalo turéti importo sertifikatg, kaip reikalaujama pagal Komisijos
reglamenta (ES) Nr. 704/2014 (kuriuo iS dalies pakeistas Komisijos reglamentas (ES)
Nr. 211/2013). Sio sertifikato kopija turi bti pateikta daigy gamintojui ir saugoma jo jrasuose
pakankamag laikg po to, kai jau galima daryti prielaidq, kad daigai suvartoti. Sertifikatas turi buti
iSduotas jj iSdavusios Salies oficialia (-omis) kalba (-omis) ir priimanciosios Salies kalba (-omis).
Jeigu tai nejmanoma, prie sertifikato taip pat galima pridéti patvirtintg vertimg | priimanciosios
Salies kalba. Jeigu séklos jvezamos | vieng ES valstybe nare, o véliau siuncCiamos | kitg ES
valstybe nare, priimanciosios Salies kompetentinga institucija gali prasyti pateikti patvirtintg
sertifikato vertimg | savo Salies kalbg. Importo sertifikato pavyzdj rasite Komisijos reglamente
(ES) Nr. 211/2013.

Jeigu daigy gamintojai parduoda sékly partijas kitam daigy gamintojui, kad jos buty daiginamos
toje jmonéje, prie kiekvienos sékly partijos turi biti pridéta atitinkamo importo sertifikato kopija
ir dokumentas su virSuje nurodyta atsekamumo informacija, jskaitant sékly tiekéjo ir daigy
gamintojo, kuris iS pradziy gavo tas séklas, vardg, pavarde arba pavadinima ir adresa. Jeigu dél
komerciniy priezasCiy importo sertifikato kopijoje nenurodyta informacija apie daiginti skirty
sekly tiekéja, seékly tarSos atveju tokia informacija turéty bati atskleista pirkéjui ir
kompetentingoms institucijoms. Jeigu daiginti skirty sékly tiekimo grandinéje dalyvauja
prekybininkai, jie taip pat turi laikytis ty paciy atsekamumo reikalavimuy.

Jeigu ES nepriklausancios Salies kilmés sékly partija neturi Sio sertifikato, jos negalima naudoti
maistui skirtiems daigams gaminti.

Importo sertifikatg turi iSduoti eksportuojancios Salies kompetentinga institucija (paprastai tai
yra uz sveikatg ar maisto saugq atsakinga institucija arba Zemés tkio ministerija). PasiraSydama
8 sertifikatg, kompetentinga institucija patvirtina, kad séklos uzaugintos laikantis Reglamento
(ES) Nr. 852/2004 1 priede nustatyty reikalavimy (t. y. vadovaujantis higienos gergjq praktika).
Antroje Siy gairiy dalyje (zr. 2 skyriy ,Sékly gamyba") pateikiami praktiniai pavyzdziai, kuriais
papildyti Reglamente (ES) Nr. 852/2004 nustatyti bendrieji reikalavimai. Todél Siy gairiy 2
skyriuje gali bati treCiyjy valstybiy ir ES valstybiy institucijoms vertingos informacijos, kuri gali
padéti nustatyti, ar Reglamento (ES) Nr. 852/2004 1 priedo A skyriuje nurodyti bendrieji
reikalavimai dél sékly gamybos jvykdyti, ar ne.

Jeigu daiginti skirty sékly partija supakuojama ir parduodama pardavimui mazmenomis, kad jas
susidaiginty galutinis vartotojas, Si partija taip pat turi turéti importo sertifikato kopija.
Sertifikato kopijos pateikiamos tiems Gkio subjektams, kuriems séklos siunc¢iamos, kol jos bus
supakuotos pardavimui mazmenomis.

1.C.2. Su sékly Zaliava susije atsekamumo reikalavimai

Daigy gamintojai turi gauti dokumentg, kuriame jy sékly tiekéjai — nesvarbu, ar tai ES, ar ne ES
Salyje jsikires tiekéjas, — apie kiekvieng sékly partijg (siunta gali bati sudaryta is keliy partijy)
turi pateikti Sig informacija:

e produkto pavadinima, jskaitant lotyniSka (taksonominj) pavadinimg;

e identifikacinius numerius arba atitinkamus partijos referencinius duomenis;
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o tiekeéjo varda, pavarde arba pavadinimg;

e gavejo varda, pavarde arba pavadinima ir adresa (jeigu naudojamasi ekspeditoriy arba
tarpininky paslaugomis - tarpininko arba ekspeditoriaus vardg, pavarde arba pavadinima ir
adresa);
iSsiuntimo data;
tiekiama kiek|.

Sékly tiekéjai savo jrasuose turéty iSsaugoti Sio dokumento kopija.

Sékly tiekéjai ir ankstesniy tiekimo grandinés etapy dalyviai savo jrasuose privalo saugoti
papildomga informacijq, kaip nustatyta Komisijos jgyvendinimo reglamente (ES) Nr. 208/2013.

Sékly tiekéjai ir daigy gamintojai savo jrasuose turi saugoti Sio dokumento kopijg pakankamg
laikg po to, kai jau galima daryti prielaida, kad daigai suvartoti.

Jeigu séklos jsigyjamos i$ tiekéjo, jsiklirusio ne Europos Sajungoje, sékly partija turi turéti
importo sertifikatg ir jmoné turéty iSsaugoti jrasg apie §j sertifikatg. Taisyklés, susijusios su
importo sertifikatu, iSdéstytos 1.C.1 punkte.

Daigy gamintojai turéty jdiegti sistema, kuri uztikrinty partijy atsekamuma nuo sékly patekimo |
imone iki daigy iSsiuntimo. [rasai turéty biti saugomi pakankama laikg po to, kai jau galima
daryti prielaidg, kad daigai suvartoti. Galutinio produkto - daigy - atsekamumo reikalavimai
iSdéstyti 1.K punkte.

1.C.3. ApzZiira

Gavus séklas arba pries jas daiginant, maisus ir (arba) talpyklas ir séklas reikéty apziaréti (pvz.,
ar jie nesutepti Zmogaus ar gyviny ekskrementais, ar maiSuose néra neuzlopyty skyliy, kurios
atsirado aiskiai ne dél imty éminiy, taip pat démiy, pasaliniy medziagy ir kt.). Prireikus turéty
biti pateikiami dokumentai, patvirtinantys, kad apzilira buvo atlikta.

1.D. Seékly laikymas

Séklos turéty biti laikomos naujuose tvirtuose maisuose be skyliy (iSskyrus uzlopytas ar kitas
skyles, kuriy atsirado imant éminius ar atliekant kitus procedurinius veiksmus), o0 ne naudotuose
ar nenaujuose maisuose, kad bity iSvengta cheminés arba mikrobiologinés tarSos. Maisai turéty
bGti sausi. Esant galimybei, maisai turéty biti laikomi ne ant grindy ir ne atremti tiesiai | sieng,
bet pastatyti ant padeékly, ant jy paklojus Svarius kartono lapus. Gamintojai taip pat turéty
apsvarstyti, ar nereikéty krivomis laikomy sékly uzdengti tinkama medziaga, kad jos bty
apsaugotos.

Sandeliai ir jranga turety buti valomi ir reikéty pasirupinti, kad jie visada buty sausi. Reikéty
imtis priemoniy siekiant iSvengti terSaly patekimo ir tarSos deél oro salygy, gyviiny ir kenkéjy
(zr. 1.A.2 punkta).

Jeigu daigy gamintojai tvarko ir daiginti skirtas séklas, ir séklas, kurios néra skirtos daiginti, jos
turéty bati aiskiai atskirtos vienos nuo kity ir, jei reikia, aiskiai pazenklintos, kad nebity
supainiotos. Reikéty deramai pasiripinti, kad saugomos partijos atitikty jrasus ir kad Sios
partijos buty atsekamos visuose gamybos proceso etapuose.

1.E. Rizikos veiksniy analizé ir svarbieji valdymo taskai

Daiginant séklas, pradinis produktas minimaliai perdirbamas, todél S| procesg galima laikyti
pirmine gamyba. Pagal Siuo metu galiojancius ES teisés aktus (Reglamentg (EB) Nr. 852/2004)
rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT) principy taikymas pirminés
gamybos etape néra teisiSkai privalomas, bet ESSA laikosi nuomonés, kad tai yra bitina.

Komisijos pranesime dél rekomendacinio dokumento dél maisto saugos vadybos sistemy,
apimanciy privalomasias programas (PP) ir RVASVT principais grindziamas procediras, taikymo
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ir jo supaprastinimo (lankstumo) kai kuriose maisto tvarkymo jmonése*® pateikiamos
rekomendacijos, kaip jgyvendinti higienos gerajq praktikg ir RVASVT pagristas procediras.

1.F. Vandens naudojimas

Visuose gamybos proceso etapuose vanduo, kuris patenka ant sékly ar daigy, turéty atitikti
geriamajam vandeniui keliamus mikrobiologinius reikalavimus, kurie iSdéstyti Tarybos
direktyvos 98/83/EB A dalyje.

Jeigu naudojamas Svarus vanduo (kuris atitinka Tarybos direktyvos 98/83/EB A dalyje
iSdéstytus reikalavimus), atsizvelgiant | rizikos vertinimg, bet ne reliau kaip kartg per metus,
reikia atlikti vandens is to Saltinio cheminiy savybiy analize.

SV —

punktus), kad baty iSvengta vandens tarSos dél korozijos arba iSoriniy Saltiniy. Turéty bati
saugomi jrasai apie vykdoma technine priezidra.

Vandens pakartotinio naudojimo sistemg galima naudoti tik daiginimo, augimo ir drékinimo
procesy metu. Jeigu vanduo naudojamas pakartotinai, tokj vandenj rekomenduojama naudoti
tik tai paciai sékly ir (arba) daigy partijai, t. y. nenaudoti jo kelioms partijoms, kad tarSos
atveju blty uztersti tik vienos seékly ir (arba) daigy partijos, o ne visi tuo metu gaminami
produktai.

Bet kokj vandenj, |skaitant pakartotinai naudojama vandenj, reikéty nuolat stebéti ir tirti,
atsizvelgiant | atliktg rizikos analize (pagal Tarybos direktyvos 98/83/EB A dalies nuostatas).

Reikéty imtis priemoniy, kad | vandens Saltinj nepatekty vabzdziy, gyviny, dirvoZzemio, atlieky
ir kity tarSos Saltiniy.

Jeigu vanduo apdorojamas biocidiniais produktais, kad atitikty Tarybos direktyvos 98/83/EB A
dalyje nustatytus mikrobiologinius parametrus, Sios apdorojimo priemonés turi atitikti Europos
biocidy reglamente (Deleguotajame reglamente (ES) Nr. 1062/2014) nustatytus reikalavimus ir
nacionaliniy institucijy patvirtintas nuostatas.

1.G. Daiginimo procesas

1.G.1. Pirminis sékly praplovimas

Atsizvelgiant | apzitros rezultatus, pries daiginant, séklas reikéty kruopsciai praplauti, kad nuo
juy badty pasalintas purvas. Veiksmingiau pasalinti purvg galima kruopsciai maisant seéklas
plovimo talpykloje.

Sékloms praplauti turi bdati naudojamas geriamasis arba Svarus vanduo, kuris atitinka Tarybos
direktyvos 98/83/EB A dalyje nurodytus reikalavimus. Vandens, kuris naudojamas sékloms
plauti, nereikéty naudoti pakartotinai.

1.G.2. Sékly mikrobiologinis apdorojimas

Mikrobiologinio apdorojimo priemoniy naudojimo sékloms dezinfekuoti tvarka Europos Sagjungoje
nesuderinta. Taciau sékly mikrobiologiniam apdorojimui leidziama naudoti tik nacionaliniy
kompetentingy institucijuy patvirtintas apdorojimo priemones.

Remiantis EFSA ataskaita ,,Moksliné nuomoné dél Siga toksing gaminanciy Escherichia coli (STEC) ir
kity patogeniniy bakterijy séklose ir daigintose séklose keliamo pavojaus"“#*, informacijos apie
daigy dezinfekavimo priemoniy veiksmingumg yra nedaug. Nepaisant dideliy pastangy, lig Siol
neatrasta né vieno cheminio, fizinio arba biologinio dezinfekavimo metodo, kuris padéety uztikrinti,
kad séklose nelikty patogeny. Dezinfekavimo priemonés neturéty nuzudyti séklos ir neturéty
sulétinti jos dygimo greicio.

43 Komisijos pranesimas dél rekomendacinio dokumento dél maisto saugos vadybos sistemuy, apimanciy privalomasias
programas (PP) ir RVASVT principais grindziamas procediras, taikymo ir jo supaprastinimo (lankstumo) kai kuriose maisto
tvarkymo jmonése.

4 Ten pat, 7 pastaba.
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Jeigu atliekamas sékly mikrobiologinis apdorojimas, turéety bdti taikomos priemonés, kurios
uztikrinty, kad seéklos nebdty pakartotinai uZterstos. Reikéty deramai pasirdpinti, kad
mikrobiologiniam valymui naudojamos talpyklos ir jranga blty dezinfekuotos. Dezinfekavus séklas,
jas reikéty dar kartg praplauti geriamuoju vandeniu, kad bity pasalintos cheminés medziagos.

1.G.3. Mirkymas pries daiginant

Jeigu prieS daigindami séklas daigy gamintojai séklas mirko, tuo tikslu turéty bati naudojamas
geriamasis arba Svarus vanduo, atitinkantis Tarybos direktyvos 98/83/EB A dalyje nurodytus
mikrobiologinius reikalavimus. Pries naudojant, mirkymui naudojama jranga ir talpyklos turéty bdti
kruopsdiai iSvalomos, dezinfekuojamos ir praplaunamos ir jos turi biti tinkamos maisto produkty
gamybai. Mirkymui naudoto vandens negalima tiesiogiai naudoti dar karta.

1.G.4. Daiginimas, auginimas ir drékinimas

Daigykloje turéty bdti palaikomos tinkamos higienos sglygos. PrieS daiginant naujos partijos
séklas, pacig daigyklg ir daiginimo proceso metu naudojama jrangg reikéty isSvalyti ir dezinfekuoti.

Grieztai reikalaujama, kad kaip pirminis drékinimo vandens Saltinis daiginimo proceso metu bity
naudojamas geriamasis vanduo arba Svarus vanduo, atitinkantis Tarybos direktyvos 98/83/EB A
dalyje nurodytus mikrobiologinius reikalavimus, kad daiginimo proceso metu bty iSvengta tarSos
ir galimo patogeny vystymosi.

Jeigu Siuo tikslu naudojamas pakartotinai naudojamas vanduo, jis turéty atitikti 1.F punkte dél
vandens naudojimo nurodytus reikalavimus.

1.G.5. Derliaus nuémimas

Daigy derliui nuimti turéty buati naudojama tik maisto produkty gamybai tinkama jranga. Visa
naudojama jranga turéty bdti valoma ir dezinfekuojama bent karta per parg. Pries jeidami |
daigyklg, darbuotojai turéty deramai pasiriipinti tinkama savo ir savo uniformos ar drabuziy
higiena.

1.H. Perdirbimas, pakavimas, saugojimas ir gabenimas

1.H.1. Galutinis praplovimas, luobeliy pasalinimas ir atvésinimas

Daigams praplauti ir luobeléms pasalinti naudojama jranga turéty biti valoma ir dezinfekuojamas
bent kartg per para.

Galutiniam praplovimui, luobeliy pasalinimui ir atvésinimui turéty biti naudojamas tik geriamasis
arba Svarus vanduo, atitinkantis Tarybos direktyvos 98/83/EB A dalyje nurodytus mikrobiologinius
reikalavimus. Praplovus ir paSalinus luobeles, daigus reikéty nedelsiant atSaldyti 2-8 °C
temperatiroje. Veéliau Saldio grandinés negalima pertraukti, kol produktas pasieks galutinj
vartotojg. Visg Salio grandinés laikotarpj (Saldymo patalpoje, sunkvezimyje ir kt.) turéty bati
stebima Salcio grandinés temperatiira. Kiekvienoje Salyje SalCio grandinei gali biity taikomi skirtingi
reikalavimai.

1.H.2. Daigy mikrobiologinis apdorojimas

Mikrobiologinio apdorojimo priemoniy naudojimo daigams dezinfekuoti tvarka Europos Sajungoje
nesuderinta. Taciau daigy mikrobiologiniam apdorojimui leidziama naudoti tik kompetentingy
institucijy patvirtintas apdorojimo priemones.

Daigams taikomos tokios pat salygos, kurios nurodytos 1.G.2 punkte dél sékly mikrobiologinio
apdorojimo.

1.H.3. MedZiagos ir gaminiai, skirti liestis su daigais

Gamybos proceso metu daigai lieciasi su jvairiomis medziagomis. Visos medziagos ir gaminiai,
skirti liestis su maisto produktais, kurie pateikiami rinkai, turety atitikti Reglamente (EB) Nr.
1935/2004 nustatytus reikalavimus.
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Reikéty deramai pasirtpinti, kad pakavimo medziaga bity Svari ir laikoma taip, kad nebity
uztersta dulkémis, purvu ar pasalinémis medziagomis.

Produktai turéty bati pakuojami uzdarose patalpose uzdarose ir sausose zonose, kuriose |
produktus nepatekty dulkés, purvas ar kiti tarSos saltiniai.

Pakavimui naudojama jranga turéty biti reguliariai valoma ir dezinfekuojama (zr. 1.A.3 punktq).
1.H.4. Daigy saugojimas

Reikéty deramai pasiripinti, kad daigai bty laikomi uzdaroje ir apsaugotoje aplinkoje, kurioje |
juos nepatekty dulkés, purvas ar kiti tarSos Saltiniai. Sandéliai turéty biti jrengti taip, kad nebity
pertraukta daigy Salcio grandiné (zr. 1.H.1 punkta).

1.H.5. Informacija apie produktus ir vartotojy informuotumas

Vartotojams arba kitame tiekimo grandinés etape dalyvaujantiems subjektams turéty bati pateikta
visa informacija, kuri yra aktuali siekiant saugiai ir tinkamai tvarkyti, saugoti, perdirbti, paruosti ir
pirkéjams matomoje vietoje laikyti produkta. Prireikus ir jei tai naudinga, Sig informacijg galima
pateikti ant pakuotés tvirtinamoje etiketéje.

Produktai turéty bati tinkamai pazenklinti etiketémis, kad, esant bdtinybei, juos bity lengviau
atsekti ir atSaukti iS rinkos (zr. 1.] ir 1.K punktus). Ant pakuotés tvirtinamoje etiketéje nurodyti
identifikaciniai arba partijos numeriai, taip pat gamintojo vardas, pavardé arba pavadinimas ir
adresas gali padéti atsekti ir atSaukti produkta i$ rinkos.

Turéty bati tenkinami visi Reglamente (ES) Nr. 1169/2011 nustatyti teisiniai zenklinimo
reikalavimai ir etiketéje turéty bati nurodyta visa informacija, kurig privaloma pateikti pagal Sio
reglamento nuostatas.

Zenklinimas, reklama, vartotojams skirta informaciné medZiaga ir pakuoté neturéty klaidinti
vartotojy.

1.H.6. Gabenimas

Gabenant séklas ir daigus naudojamos patalpos, jranga, talpyklos, dézés, transporto priemonés ir
indai visada turéty bdti Svards ir, esant galimybei, dezinfekuojami siekiant iSvengti
mikrobiologinés tarSos gabenant.

Gabenimo laikas yra bendros daigy laikymo trukmés dalis, todél tai yra neatskiriama Salcio
grandinés dalis (zZr. 1.H.1 punktq).

1.1. Sékly ir daiguy mikrobiologiniai tyrimai

Vadovaujantis Komisijos reglamentu (EB) Nr. 2073/2005 su pakeitimais, padarytais Komisijos
reglamentu (ES) Nr. 209/2013, daigy gamintojai turi atlikti preliminary kiekvienos partijos sékly
reprezentatyviojo éminio tyrima. Privalomas toks preliminarus tyrimas dél 0157, 026, O111,
0103, 0145 ir 0104:H4 serotipy Siga toksing gaminandiy E. coli (STEC) bakterijy ir salmoneliy; jo
tikslas - uztikrinti, kad badty naudojamos tik ty isleisty partijy séklos, kuriy éminiy tyrimo
rezultatai buvo geri.

Daigy gamintojai daigy tyrimus dél 0157, 026, 0111, 0103, 0145 ir 0104:H4 serotipy Siga
toksing gaminanciy E. coli (STEC) bakterijy ir salmoneliy turéty atlikti tame etape, kai tikimybé
aptikti Siy patogeny yra didziausia, bet kuriuo atveju - praéjus ne maziau kaip 48 valandoms nuo
daiginimo proceso pradzios ir bent kartg per ménesj. Tirti kiekvieng daiginty sékly partijg
neprivaloma, kadangi tokie tyrimai atliekami siekiant jvertinti tuo metu jgyvendinta geraja praktikg
ir maisto saugos valdymo sistemg (zr. 1.1.2 punkta).

Pagal Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 nuostatas gamintojai taip pat privalo tirti, ar
daigai atitinka maisto saugos kriterijus, kai produktai pateikiami rinkai tinkamumo vartoti
laikotarpiu. Tiriami daigai turéty atitikti 1.18 kategorijos maisto produktams nustatytas salmoneliy
ribas ir 1.29 kategorijos maisto produktams nustatytas STEC ribas. Be to, gatavi produktai, kaip
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antai daigai, taip pat turi bati tiriami deél Listeria monocytogenes. Siy tyrimy nereikia atlikti su
kiekviena partija, bet tai turéty bdti daroma reguliariai; Sie tyrimai taip pat atliekami siekiant
jvertinti gergjg praktika. Tyrimy dél STEC, salmoneliy ir L. monocytogenes daznumg turéty
nustatyti veiklos vykdytojas - jei jimanoma, pasikonsultaves su kompetentinga institucija, - ir Sis
daznumas turéty biti pagrijstas kylancia rizika. Daigus tiriant dél L. monocytogenes, turi bati
taikomas Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 I priede nustatytas 1.3 kriterijus.

Imant éminius tyrimams, daigy gamintojams taip pat rekomenduojama perdirbimo zonose ir nuo
jrangos paimti éminius tyrimams dél listerijy.

1.I.1. Rekomendacijos dél sékly éminiy émimo

Sie éminiai turéty bati imami vadovaujantis Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 3.3 skyriumi
ir tiriami laikantis to paties reglamento 1 skyriaus 1.18 ir 1.29 eilutése nustatyty reikalavimuy.
Reikéty atlikti kiekvienos partijos sékly, kurias numatoma daiginti, preliminary tyrimg. Siekdamas
atlikti preliminary tyrimg, maisto tvarkymo subjektas reprezentatyviojo éminio séklas turi daiginti
tomis paciomis salygomis, kokiomis bus daiginamos kitos tos pacios partijos séklos.
Reprezentatyvusis éminys turéty biti sudarytas iS bent 0,5 proc. sékly partijos svorio, padalinto |
50 mg poéminius. Reprezentatyvyji éminj taip pat galima paimti remiantis kompetentingos
institucijos patikrintu statistisSkai lygiaverciu struktlriniu éminiy émimo metodu. IS esmés éminius
reikéty imti i$ kiekvieno atitinkamos partijos maiSo, o poéminiy skaicius apskaic¢iuojamas taip:

e visas éminio svoris = visas partijos svoris * 0,5 proc. (= 0,005);

e bendras poéminiy skaicius = visas éminio svoris / 50 g;

e maisy skaicius partijoje = visas partijos svoris / kiekvienos maiso svoris;

e 50 g poéminiy skaicius vienam maisui = bendras poéminiy skaicius / maisy skaicius partijoje.

Pavyzdziui, norint paimti éminj iS 100 tony partijos, supakuotos maisais po 25 kg:

e Vvisas eminio svoris = 100 000 kg * 0,5 proc. = 500 kg;

e bendras poéminiy skaicius = 500 kg / 50 g = 10 000 poéminiy;

¢ maisy skaicius partijoje = 100 000 kg / 25 kg (viename maise) = 4000 maisy;

e 50 g poéminiy skaiciui vienam maiSui = 10 000 poéminiy / 4000 maisSy = 2,5 poéminio vienam

maisui.

Reikéty deramai pasirapinti, kad éminiai bdty imami laikantis higienos salygy ir naudojant
tinkamos higienos reikalavimus atitinkancig jrangq. Reikéty iSsaugoti atitinkamus jrasus apie
éminiy émimo procesg, kad bity galima jrodyti kompetentingai institucijai, kad éminiai buvo imami
tinkamai.

Sékly éminius turéty paimti daigus gaminantys maisto tvarkymo subjektai, o $j darbg rankomis
arba mechaniniu bldu gali atlikti sékly daigintojai arba akredituota trecioji Salis. Kai kuriose
imoneése gali buti naudojami mechaninio éminiy émimo jtaisai, kuriais paimami reprezentatyvus
sekly kiekiai, pvz., kai pristatytos nesupakuotos séklos iSpilstomos | mazesnius maisus, taciau
juos turi patvirtinti kompetentingos institucijos. Kitose jmonése gali buati praduriami ir vél
uzsandarinami maisai arba naudojamas lygiavertis bldas reprezentatyviam sékly kiekiui paimti.

Daigy gamintojas privalo uztikrinti, kad éminys bdty reprezentatyvus ir tyrimas bity atliekamas
pagal Komisijos reglamente (ES) Nr. 209/2013 nustatytas taisykles.

Isitikinus, kad laikomasi éminiy émimo reikalavimy, daigy gamintojai turéty turéti galimybe
paprasyti seékly tiekéjy paimti éminius pacioje pradzioje, kai séklos pakuojamos | maisus, ir kartu
su partija daigy gamintojui atsiysti tuos éminius atskirame (-uose) ir aiSkiai pazenklintame (-
uose) maise (-uose) (uzrasius ,eéminys mikrobiologiniams tyrimams" arba pazenklinus lygiaverciu
uzrasu).
Jeigu sékly éminius ima trecioji Salis, tai geriausia, kad tai baty atlikta pacioje pradzioje,
pakuojant séklas | maisus, naudojant mechaninius éminiy émimo jtaisus. Jeigu sékly daigintojas
pats neima sékly eminiy, jis turéty patikrinti ir patvirtinti, kad éminiai imami laikantis Komisijos
reglamento (ES) Nr. 209/2013 nuostatuy.
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Kitas tyrimui paimto reprezentatyviojo éminio séklas galima toliau daiginti taip, kaip jprastai.
Taciau nei i$ pasélio, iS kurio paimtas éminys, likusiy daigy, nei likusiy sausy sékly, i$ kuriy buvo
paimtas éminys, negalima naudoti, kol laboratorija nepranes, kad visy éminiy tyrimy rezultatai
atitinka reikalavimus. Tai yra gerais éminiy tyrimo rezultatais grindZziamo partijos isleidimo
sistemos principas.

1.1.2. Daigy éminiy émimo ir tyrimy praéjus bent 48 valandoms nuo daiginimo proceso
pradzios dazZnumas

Tame etape, kai tikimybé aptikti 0157, 026, 0111, 0103, 0145 ir 0104:H4 serotipy Siga toksing
gaminanciy E. coli (STEC) bakterijy ir salmoneliy yra didziausia, taciau praéjus ne maziau kaip 48
valandoms nuo daiginimo proceso pradzios, bent kartg per ménesj, reikéty paimti penkis éminius,
siekiant jvertinti, kaip jgyvendinama geroji praktika ir laikomasi maisto saugos reikalavimy.
Sistemingai imti éminius isS kiekvienos partijos nereikia.

Tuos penkis eminius reikéty laikyti atskirai vieng nuo kito ir nusiysti | akredituotg (ISO 17025)
STEC ir salmoneliy tyrimy laboratorija.

Sie éminiai turéty biti imami vadovaujantis Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 3.3 skyriumi
ir tiriami laikantis to paties reglamento 1 skyriaus 1.18 ir 1.29 eilutése nustatyty reikalavimuy.

Kita vertus, jeigu daigy gamintojas yra patvirtines éminiy émimo plang, jskaitant éminiy émimo
procediras ir nutekéjusio daiginamy sekly drékinimo vandens éminiy émimo taskus, kompetentinga
institucija gali leisti reikalavimg paimti ne maziau kaip 48 valandas daiginty sékly éminius pagal
Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 1 skyriaus 1.18 ir 1.29 eilutése nustatytg éminiy émimo
plang pakeisti 5 éminiy po 200 ml vandens, kuris buvo naudojamas daiginamoms sékloms drekinti,
tyrimu. Taikant $j metodg paimty éminiy tyrimo rezultatai tiksliau atspindi tiriamos partijos bikle.
Batent todeél ESSA primygtinai rekomenduoja tirti nutekéjusj drékinimo vandenj, kuris lietési su visais
tiriamos partijos daigais. Tyrimo metodo, kurj taikant tiriami iS kiekvienos partijos paimti penki
éminiai po 25 gramus daigy, patikimumas ir tikslumas daug mazesnis.

1.1.3. Galutinio produkto éminiy émimas

Be to, taip pat turéty buti imami daigy, kaip jau supakuoto galutinio produkto, éminiai (n=5), kurie
turéty bati istirti dél STEC ir salmoneliy pagal Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 1.18 ir 1.29
eilutes (Zr. 1.1.2 punktg). Tyrimus reikéty atlikti po to, kai produktas supakuojamas. Eminiy émimo
daznuma reikéty nustatyti atsizvelgiant j rizika.

Bandymas (angl. challenge test) turéty parodyti, kaip tirti L. monocytogenes), t.y. reikéty
vadovautis Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 1 priedo 1.2 arba 1.3 eilute. Tyrimus reikéty,
atlikti atsizvelgiant | Sio vertinimo rezultatus.

1.1.4. Tyrimy rezultatai

Né viename i$ Siy penkiy éminiy (reprezentatyviyjy éminiy arba galutinio produkto éminiy) negali
biti rasta nei STEC, nei salmoneliy. Jeigu laboratorija patvirtina, kad mikrobiologinés tarSos néra,
tirtos partijos daigus galima pateikti rinkai.

Veiksmai, kuriy reikéty imtis nustacius sékly arba maisto produkty (daigy) tarSa, nurodyti 1.].1
punkte.

Jeigu daigai uztersti L. monocytogenes, juos galima perduoti toliau perdirbti, taciau turéty bati
taikomos tokios apdorojimo priemonés, kurios paSalinty $j rizikos veiksnj. Tokiy pat priemoniy
galima imtis STEC ar salmoneliy tarSos atveju, taciau turi bati uztikrinta, kad apdorojimo priemoné
pasalins §j pavojy ir kompetentinga institucija turi blti patvirtinusi ta priemone. Taip apdoroti Siuos
produktus gali tik maisto tvarkymo subjektai, iSskyrus mazmeninés prekybos lygmens veiklos
vykdytojus (Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005).
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1.1.5. Nukrypti nuo 1.1.1 punkte nurodyto preliminaraus visy partijy sékly tyrimo
leidZianti nuostata

Pagal Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 (su pakeitimais, padarytais Komisijos
reglamentu (ES) Nr. 209/2013) I priedo 3 skyriaus 3.3.B dalj kompetentingos institucijos gali
atleisti daigy gamintojus nuo jsipareigojimo istirti kiekvieng sékly partijg, jeigu daiginimo
patalpose jdiegta maisto saugos valdymo sistema, pagal kurig imamasi veiksmy, mazinandiy
mikrobiologine rizikg. Taciau atleisti nuo tokio |sipareigojimo galima tik tam tikromis
kompetentingos institucijos nustatytomis sglygomis ir jeigu galima susipazinti su praeityje
surinktais duomenimis, kurie patvirtina, kad SeSis ménesius iS eilés iki atleidimo nuo Sio
reikalavimo né vienoje tirtoje partijoje nebuvo rasta nei STEC, nei salmoneliy. Tokiu atveju
daigy gamintojai savo jrasuose turi saugoti visus savo tyrimy rezultatus ilgiau nei SeSis
menesius.

Europos daiginty sékly asociacija (ESSA) jspé&ja daigy gamintojus, kad jie turéty atidziai jvertinti
dideles tyrimo islaidas, atsizvelgdami | galimus katastrofiSkus su maisto sauga susijusios
problemos, kurig gali sukelti uzterSta viena vienintelé sékly partija, padarinius. Todél, jeigu
tiekiamos séklos yra kitokios kilmés, nei tiektos anksciau, primygtinai rekomenduojama atlikti
tyrimus, net jei daigy gamintojas atleistas nuo pareigos atlikti tokj tyrimg ir net jei séklas tiekia tas
pats prekybininkas ar tiekéjas. Jeigu daigy gamintojas turi pagristy abejoniy dél produkto
patikimumo, taip pat primygtinai rekomenduojama dél atsargumo atlikti tyrimus. Taigi, ESSA
nepritaria Siai nukrypti leidzianciai nuostatai dél to, kad skirtingais metais nuimtas sékly derlius
veikiausiai bus susijes su skirtinga sékly tarsos rizika.

Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 I priedo 3 skyriaus 3.3.B dalyje numatyta iSimtis
neatleidzia daigy gamintojy nuo pareigos bent kartg per ménesj galutinio produkto etape paimti
daigy arba daiginamy sékly drekinimo vandens éminius. Vis délto Komisijos reglamento (EB) Nr.
2073/2005 I priedo 23 iSnasoje numatyta, kad jeigu daigai apdorojami priemonémis, kurios
veiksmingai sunaikina salmoneles ir STEC (jeigu tai patvirtinta kompetentingos institucijos), Sio
kasménesinio tyrimo nereikia atlikti.

1.1.6. Tyrimai, kuriuos gali atlikti sékly tiekéjas

Daigy gamintojas gali savo nuoZilra prasyti savo sékly tiekéjo atlikti preliminary partijos tyrima.
Taciau tai neatleidZia daigy gamintojo nuo jsipareigojimy atlikti Siame skyriuje aprasytus tyrimus.

1.]. Veiksmai, kuriy reikéty imtis tarsos atveju
1.J.1. Kai nustatoma tarsa daigy gamintojo tebekontroliuojamuose maisto produktuose

UZterSta sékly ar daigy partijg reikéty nedelsiant izoliuoti nuo visy kity. Visa partija turety bati
laikoma nesaugia vartoti ir (arba) daiginti. Jeigu kyla pavojus, kad kitos partijos taip pat gali buti
uzterStos, gamybos procesg reikéty nutraukti, kol tarSa bus pasalinta ir gamybos linija vél bus
Svari ir atitinkanti higienos reikalavimus.

Uzterstos partijos ar partijy sékly ar daigy negalima neapdoroty pateikti rinkai kaip tinkamy
maistui. Taciau uzterstus daigus galima perduoti toliau perdirbti, kad juos apdorojant bty
pasalintas atitinkamas rizikos veiksnys. Taip apdoroti produktus gali tik maisto tvarkymo
subjektai, kurie néra mazmeninés prekybos lygmens veiklos vykdytojai.

Pavyzdziui, jeigu uzkréstos spindulinés pupuolés, jas galima perdirbti | skaldytas pupuoles, kurios
bus nebedaigios ir kuriy nebebus galima sudaiginti. Igyvendinus atitinkamas atsargumo
priemones, tokj produkta galima parduoti kaip skirtg ,maistui ruosti® (ir, be kita ko, vartoti
zZmonéms).

Vertinant placiau, daigy gamintojas taip pat gali naudoti tg partijq kitais tikslais, nei numatyta is
pradziy, jeigu toks naudojimo bldas nekelia pavojaus visuomenés ar gyviny sveikatai ir jis
pasirinktas vadovaujantis RVASVT principais ir higienos gergja praktika grindziamomis
procedidromis bei gautas kompetentingos institucijos leidimas.
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Daigy gamintojams rekomenduojama rastu parengti procediiras, kuriomis bty vadovaujamasi
tarSos atveju. Visi darbuotojai turéty turéti galimybe be klitciy susipazinti su Siomis taisyklémis ir
jos turéty buti aptariamos vykdant darbuotojy mokymo programas.

Reikéty susisiekti su sékly tiekéju, kad jis galéty imtis tolesniy veiksmy dél galimy tos pacios
sekly partijos sékly siunty kitiems daigy gamintojams. Tokiu atveju gali reikéti atSaukti séklas is
rinkos.

Daigy gamintojai turety imtis priemoniy ir vykdyti aktyvesne stebéseng, kad nustatyty galima
tarsos priezastj (tirti vandenj, aplinka, darbuotojus ir kt.). Daigy gamintojai turéty savo jrasuose
saugoti tyrimy rezultatus pakankamag laikg po to, kai jau galima daryti prielaidgq, kad daigai
suvartoti. Rekomenduojama pakankama laikg savo jrasuose saugoti visus tyrimy rezultatus, kad
juos buty galima parodyti kompetentingoms institucijoms oficialios kontrolés metu.

1.J.2. Kai nustatoma tarsa daigy gamintojo rinkai jau pateiktuose maisto produktuose.
Pasalinimas ir atsaukimas is rinkos

Pagal Reglamento (ES) Nr. 178/2002 18 ir 19 straipsnius visi maisto tvarkymo subjektai turi bati
idiege atsekamumo ir atSaukimo i$ rinkos sistemas. Reikéty deramai pasiriipinti, kad visuose
gamybos proceso etapuose bty laikomasi jrasy saugojimo ir atsekamumo |sipareigojimy ir kad
jrasai bty saugomi pakankama laikg po to, kai jau galima daryti prielaidq, kad daigai suvartoti.
Maisto produkty tarSos atveju ant pakavimo medziagos iSspausdinti atsekamumo kodai arba
numeriai gali palengvinti jy atSaukimo is rinkos procesa.

Jeigu zZinoma arba manoma, kad viena arba kelios partijos yra uzterstos ir daigy gamintojas
nebekontroliuoja ty partiju, jis turi nedelsdamas imtis iniciatyvos ir susisiekti su pirkéjais, kuriems tie
produktai buvo tiekiami. UzterStos arba tariamai uzterstos partijos nedelsiant turi biti pasalintos is
tiekimo grandinés. Daigy gamintojas taip pat turi apie tai pranesti kompetentingai institucijai.

Jeigu daigai jau iSplatinti vartotojams, daigy gamintojai turi informuoti Siuos vartotojus, kad jiems
galéjo bdati iSplatinti nesauglis maisto produktai. Daigy gamintojai turi informuoti vartotojus apie
maisto produkty atSaukimo iS rinkos priezastj ir, esant bitinybei, atsiimti maisto produktus is
galutiniy vartotojy. Vis délto, atsizvelgiant | kiekvieng atvejj atskirai, jeigu pakanka kity priemoniy
visuomenés sveikatai apsaugoti, atsiimti produktus i$ galutiniy vartotojy ne visada bdtina.

Pradéjus maisto produkty atSaukimo is rinkos procediirg, daigy gamintojai turi bendradarbiauti su
kompetentingomis institucijomis deél veiksmy, kuriy imamasi siekiant iSvengti daigy tiekimo
keliamos rizikos arba ja sumazinti.

Daigy gamintojams rekomenduojama rastu parengti atSaukimo i$ rinkos procediiras, kuriomis baty
vadovaujamasi tarSos atveju. Visi darbuotojai turéty turéti galimybe be kliti¢iy susipazinti su Siomis
taisyklémis ir jos turéty bdti aptariamos vykdant darbuotojy mokymo programas. Jeigu néra rastu
parengty atSaukimo i$ rinkos taisykliu, visada turi biti vienas darbuotojas, kuris iSmanyty atSaukimo
iS rinkos procediras.

Reikéty susisiekti su sékly tiekéju, kad jis galéty imtis tolesniy veiksmy dél galimy tos pacios
sékly partijos sékly siunty kitiems daigy gamintojams. Tokiu atveju gali reikéti atSaukti séklas is
rinkos. Be to, daigy gamintojai turéty imtis priemoniy ir vykdyti aktyvesne stebéseng, kad
nustatyty galimg tarsSos priezastj (tirti vandenj, aplinka, darbuotojus ir kt.). Daigy gamintojai
turéty savo jrasuose saugoti tyrimy rezultatus pakankama laikg po to, kai jau galima daryti
prielaidg, kad daigai suvartoti. Rekomenduojama pakankama laikg savo jrasuose saugoti visus
tyrimy rezultatus, kad juos bidty galima parodyti kompetentingoms institucijoms oficialios
kontrolés metu.

1.K. Atsekamumas ir jrasy saugojimas

Komisijos jgyvendinimo reglamentu (ES) Nr. 208/2013 nustatyti konkretls daiginti skirty sékly ir
daigy atsekamumo reikalavimai. Jeigu gamintojams leidziama nesilaikyti Siame reglamente
nustatyty daigams keliamy reikalavimy, jiems vis tiek taikomas Reglamentas (EB) Nr. 178/2002
(iSsamesne informacija rasite 1.K.3 punkte).
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Atsekamumo taisyklés parengtos siekiant didinti maisto sauga, nes jos suteikia galimybe stebeéti
maisto produktus visuose gamybos, perdirbimo ir platinimo etapuose ir sparciai reaguoti jvykus per
maistg plintanciy ligy protrikiams.

1.K.1. Procesy atsekamumas séklas daiginancioje jmonéje

Daigy gamintojai turéty jdiegti sistema, kuri uztikrinty partijy atsekamuma nuo sékly patekimo |
imone iki daigy iSsiuntimo. Turéty bati uztikrinta galimybé bet kuriuo realaus gamybos proceso
metu nustatyti, kas buvo tam tikros daigy partijos sékly tiekéjas. Tokig galimybe galima uztikrinti
gautoms sékly partijoms priskiriant atitinkamus kodus ar numerius arba suskirstant séklas |
maZesnes partijas, kurioms bty priskirti atitinkami kodai arba numeriai. Sie kodai turéty bati
naudojami, kol daigai bus supakuoti ir iSsiysti. Jeigu sékly partijos pertvarkomos arba
sujungiamos, reikéty deramai pasirapinti, kad pertvarkytas ar sujungtas sékly partijas blty
galima susieti su pirminémis sékly partijomis. Atitinkami jrasai turéty bdti saugomi pakankamag
laikg po to, kai jau galima daryti prielaida, kad daigai suvartoti.

1.K.2. Galutinio produkto (daigy) atsekamumo reikalavimai
1.C.2 punkte iSdéstyti atsekamumo reikalavimai, susije su sékly Zaliavos kontrole.

Daiginti skirtas seklas gaminantis maisto tvarkymo subjektas turi perduoti informacija seéklas
daiginandiam maisto tvarkymo subjektui. Séklas daiginantis maisto tvarkymo subjektas turi
saugoti jrasus apie sékly kilme ir perduoti Sig informacijg maisto tvarkymo subjektui, vykdanciam
veiklg kitame tiekimo grandinés etape. [rasai turéty bati saugomi visuose etapuose.

Galutinis produktas (daigai) turi atitikti Reglamente (EB) Nr. 178/2002 nustatytus teisinius
atsekamumo reikalavimus.

Daigy gamintojas turi uztikrinti, kad maisto tvarkymo subjektui, kuriam tiekiami daigai, baty
perduota visa informacija, kurig reikia perduoti pagal Komisijos jgyvendinimo reglamento (ES) Nr.
208/2013 3 straipsnio 1 dalj. Reikéty nurodyti Siuos duomenis:

produkto pavadinimag, jskaitant lotyniskg (taksonominj) pavadinimg;

identifikacinius numerius arba atitinkamus partijos referencinius duomenis;

tiekéjo varda, pavarde arba pavadinimg;

gavejo vardg, pavarde arba pavadinimg ir adresq;

jeigu naudojamasi ekspeditoriaus arba tarpininko paslaugomis - tarpininko arba ekspeditoriaus
varda, pavarde arba pavadinima ir adresq;

e iSsiuntimo datg;

o tiekiama kiekj.

Daigy gamintojai turéty savo jrasuose saugoti Sio dokumento kopijg pakankamg laikg po to, kai
jau galima daryti prielaidg, kad daigai suvartoti. Dokumento kopija turéty biti pateikta pirkéjui.

Kai kuriy valstybiy nariy nacionalinés teisés aktuose gali biti nustatyti Siose gairése nepaminéti
atsekamumo reikalavimai. ISkilus neaiSkumams, daigy gamintojams rekomenduojama iSsamesnés
informacijos apie nacionalinius reikalavimus kreiptis | kompetentinga institucija.

Visi Siame skyriuje paminéti jrasai turi blti atnaujinami kasdien, kad juose bity uZregistruota
informacija apie pristatytas ir iSsiystas naujausias siuntas. Irasus galima kaupti bet kokia
atitinkama forma, svarbu, kad prireikus kompetentingoms institucijoms buty nesunku juos surasti
ir suprasti. Jeigu institucijos reikalauja pateikti informacija, ji turi bati pateikta nedelsiant.

Tinkama atsekamuma galima uztikrinti ir kitomis sistemomis. Visai neseniai sukurtos kelios
privacios elektroninés atsekamumo programos, jskaitant ,Trace", IRIS, EPCIS, ,Fosstrak™ (atviroji
programiné jranga), ir kelios SAP (duomeny apdorojimo sistemomis, programomis ir produktais)
grindziamos sistemos.

1.K.3. Atleidimas nuo Siame skyriuje isdéstyty reikalavimy

Kaip nurodyta Komisijos jgyvendinimo reglamento (EB) Nr. 208/2013 1 straipsnyje, daigai, kurie
buvo apdoroti taip, kad baty pasalinti mikrobiologiniai rizikos veiksniai, vadovaujantis ES teisés
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aktais, neprivalo atitikti Sio reglamento nuostaty (daugiau informacijos apie mikrobiologinj sékly
apdorojimg rasite 1.G.2 punkte). Taciau Daigy gamintojai vis tiek turi laikytis bendruosiuose
maisto produktus reglamentuojanciuose teisés aktuose (Reglamente (EB) Nr. 178/2002 18
straipsnio 3 dalyje) nustatyto |sipareigojimo jdiegti sistemas ir nustatyti procediras,
suteikiancias galimybe nustatyti jmones, kurioms jy produktai pateikti, net jei tie produktai buvo
mikrobiologiskai apdoroti.

1.L. Santrauka. Pareiga saugoti jrasus

Viso gamybos proceso metu gamintojy prasoma registruoti ir prireikus turéti galimybe pateikti
toliau nurodytg informacija (bet kokia atitinkama forma, svarbu, kad kompetentingoms
institucijoms bty nesunku jg surasti ir suprasti):

1. informacijgq apie |moneés, kurioje daiginamos seklos, jsteigimg ir jos patalpy technine
priezilrg:

a. kompetentingos institucijos iSduotg {monés, kurioje daiginamos séklos, patalpy
patvirtinima;

b. rastu parengtg valymo ir dezinfekavimo plang;

c. informacijq apie valymo datas ir iSvalytas zonas;

d. informacija apie techninés priezitros atlikimo datas ir objektus ir (arba) zonas, kuriy

techniné priezidra buvo vykdoma;

informacija apie higienos mokymuy datas, temas ir juose dalyvavusius darbuotojus;

informacijg apie valymo mokymuy datas, temas ir juose dalyvavusius darbuotojus;

. jei jmanoma, darbuotojy higienos taisykles - teksto arba zenkly ar korteliy, kurios

tvirtinamos ant sieny, forma;

. lankytojy vardus, pavardes ir apsilankymo datas (rekomenduojama saugoti tik tam tikrg
laika);

. jeigu naudojamas vanduo ne i§ komunalinio vandentiekio sistemos, o i$ kity vandens
Saltiniy, — informacijq apie rizika grindziamus mikrobiologinius vandens Saltinio tyrimus dél
atitikties mikrobiologiniams reikalavimams pagal Tarybos direktyvos 98/83/EB A dalies
nuostatas;

j. jeigu naudojamas vanduo i komunalinio vandentiekio sistemos - vandentiekio vandens
tiekéjo oficialia ataskaita ir bent karta per metus toje vietoje, kur vanduo imamas,
atliekamo tyrimo duomenis;

2. informacijg apie sékly zaliava (jq reikia saugoti pakankama laikg, kol jau galima daryti prielaida,
kad galutinis produktas suvartotas):

a. jeigu séklos importuojamos iS ES nepriklausancios Salies - kiekvienos importuoty seékly
partijos importo sertifikatg, kurj batina turéti pagal Komisijos reglamento (ES) Nr. 211/2013
nuostatas;

b. dokumenta, kuriame nurodytas sékly pavadinimas, identifikacinis numeris arba atitinkamas
partijos referencinis numeris, tiekéjo vardas, pavardé arba pavadinimas, gaveéjo vardas,
pavardé arba pavadinimas ir adresas, ekspeditoriaus, jeigu naudojamasi tokio tarpininko
paslaugomis, vardas, pavardé arba pavadinimas ir adresas, iSsiuntimo data, tiekiamas
kiekis;

c. dokumenta, kuris patvirtinty, kad atvezta sékly Zaliava buvo apzitréta (rekomenduojama);

3. informacijg apie mikrobiologinius tyrimus (jg reikia saugoti pakankamg laikg, kol jau galima
daryti prielaidg, kad galutinis produktas suvartotas):

a. sertifikatus, patvirtinancius, kad buvo atlikti mikrobiologiniai tyrimai dél STEC ir salmoneliy
(jie turi bdti saugomi jraSuose daugiau kaip Sesis ménesius, jeigu gamintojas nori paprasyti
kompetentingos institucijos atleisti jj nuo jsipareigojimo atlikti preliminary visy partijy sékly
tyrimg dél STEC ir salmoneliy);

4. informacija apie procesy atsekamuma (jq reikia saugoti pakankama laika, kol jau galima daryti
prielaidg, kad galutinis produktas suvartotas):

a. atitinkamus rasytinius arba elektroninius dokumentus, pagal kuriuos galima nustatyti sékly
partijas visuose gamybos proceso etapuose (labai rekomenduojama);

> Qo
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5. informacija apie iSsiun¢iamus daigus (jg reikia saugoti pakankama laika, kol jau galima daryti
prielaidg, kad galutinis produktas suvartotas):

a. dokumentg, kuriame nurodytas daigy pavadinimas, identifikacinis numeris arba atitinkamas
partijos referencinis numeris, tiekéjo vardas, pavarde arba pavadinimas, gavejo vardas,
pavarde arba pavadinimas ir adresas, ekspeditoriaus, jeigu naudojamasi tokio tarpininko
paslaugomis, vardas, pavardé arba pavadinimas ir adresas, iSsiuntimo data, tiekiamas
kiekis (vienas egzempliorius pateikiamas pirkéjui);

6. informacijg apie pasalinimg ir atSaukimg isS rinkos:

a. rastu darbuotojams parengtg informacijg apie procediras, kuriomis turi biti vadovaujamasi
maisto produkty tarSos atveju tiek jmonés viduje, tiek iSorés platintojy ir vartotojy atzvilgiu
(labai rekomenduojama).
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2. SEKLY GAMYBA
Aplinkybés

Siekis uZztikrinti auksto lygio Zmogaus gyvybeés ir sveikatos apsauga yra vienas iS pagrindiniy,
Reglamento (EB) Nr. 852/2004 tiksly. Sis reglamentas yra bendras pagrindas, kuriuo remiantis
uztikrinama higienos reikalavimus atitinkanti visy maisto produkty gamyba.

2.A. Bendroji informacija

Visa jranga turéty bati reguliariai valoma siekiant iSvengti galimos dulkiy, vabzdziy ir gyviny
sukeliamos tarsos (ypac iSmatomis). Esant galimybei, kasdien reikéty registruoti duomenis apie
visos jrangos technine priezilra.

Skirtingi metodai:

séja: derliaus nuémimas:
séjimas eilémis naudojant technikg arba rankomis; derliaus nuémimas kombainu;
séjimas rankomis, séklas beriant placdiais mostais; prinokusiy anksciy skynimas nuo augaly;

augaly iSpjovimas.
2.B. Dirvos (Zzemés) apdorojimo priemonés

Reikeéty stengtis, kad Zzemeés plotuose, kuriuose auginamos séklos, nesiganyty laukiniai ir naminiai
gyvunai ir jie ten nepatekty, todél gamintojai turéty imtis prevenciniy priemoniy, pvz., pastatyti
tvoras arba istempti tinklus.

TraSos turéty biti naudojamos tik tokiais kiekiais, kuriy pakanka sékloms auginamy augaly
augimo poreikiams patenkinti. Organinés trgsos placdiai ir sékmingai naudojamos siekiant
patenkinti sékly maisto medziagy poreikius ir padidinti dirvozemio derlingumg, bet neteisingai
naudojamos tokios traSos gali biti tiek mikrobiologinés tarSos, tiek cheminés tarSos Saltinis.
Mésle ir kitose natiraliose trgSose gali biti patogeny, kurie gali jose iSsilaikyti kelias savaites
ar net ménesius, ypac jei sios medziagos nepakankamai apdorotos.

Siekiant sumazinti galimy zmogui pavojingy patogeny iSgyvenimo mésle, kanalizacijos dumble
ir kitose organinése tragsose galimybe, gali biti naudojami fizinio, cheminio arba biologinio
apdorojimo metodai (pvz., kompostavimas, pasterizavimas, dziovinimas karsciu, Svitinimas
ultravioletiniais spinduliais, skaidymas Sarmu, dziovinimas sauléje arba Siy metody deriniai).

Todél organinése trgSose esanciy mikrobiologiniy, fiziniy ar cheminiy tersaly gali bati tik tiek,
kad tai neturéty poveikio Svieziy vaisiy ir darzoviy saugai, ir jos turi bdti naudojamos laikantis
atitinkamy ES teisés akty bei atsizvelgiant j atitinkamas Pasaulio sveikatos organizacijos (PSO)
gaires* dél saugaus nuoteky ir ekskrety naudojimo Zzemés tkyje nuostatas.

Gamintojai augaly apsaugos produktus turéty naudoti pagal kiekvieno produkto etiketéje
pateiktas instrukcijas. Turéty bati naudojami tik leidziami augaly apsaugos produktai.

Reikéty kasdien registruoti duomenis apie naudojamas apdorojimo priemones. Produktus ir
patarimus, kaip apdoroti dirvg (zeme), turéty teikti kvalifikuoti specialistai.

2.C. Darbuotojy higiena

Visi darbuotojai turéty Zinoti pagrindinius higienos ir sveikatos principus ir turéty bdti informuoti
apie visus pavojus, dél kuriy séklos gali bati uzterstos.

Visuose derliaus nuemimo ir perdirbimo etapuose darbuotojai turéty laikytis tinkamos asmens
higienos salygy. Darbuotojuy, kurie serga arba jtariama, kad serga ligomis, kuriy uzkratas gali
patekti | séklas, negalima leisti | zonas, kuriose jie gali tiesiogiai arba netiesiogiai paliesti séklas

4 PSQO gairés deél saugaus nuoteky, ekskrety ir paplavy naudojimo.
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ar daigus. Darbuotojai turéty nedelsdami informuoti vadovus, jeigu jie mano, kad serga
atitinkama liga arba pasveiko po atitinkamos infekcinés ligos, bet vis dar platina ja sukélusius
mikroorganizmus.

Darbuotojui susizalojus, pries leidziant jam liesti séklas, Zaizdas, kurios gali kelti tarSos pavoju,
reikéty kruopsciai uzklijuoti vandeniui nepralaidziu pleistru. Esant galimybei, susizeide darbuotojai
turéty vengti tiesioginio sglyCio su maistui skirtomis séklomis ar daigais.

Jeigu tai yra jmanoma ir batina (pvz., jei séklos auga ne ankstyse ir darbuotojai turi tiesiogiai jas
liesti), darbuotojams turéty bdti jrengtos tinkamos sanitarinés patalpos (jskaitant patalpas
rankoms nusiplauti) ir jie turéty jomis naudotis. Jeigu jmanoma, darbuotojai turéty dévéti Svarias
uniformas. Jie turi plautis rankas pries pradédami dirbti, pagal poreikj dienos metu ir bent kaskart
apsilankius tualete.

2.D. Drékinimas

Sékly mikrobiologinés tarSos rizikai jtakos gali turéti keli parametrai: vandens Saltinis, drékinimo
bldas, augintojo naudojamas vandens apdorojimo metodas, drékinimo laikas iki derliaus nuémimo,
galimybé gyviinams patekti prie vandens sSaltinio arba | gamybos zona.

Jeigu kyla pavojus, kad drékinimo vanduo pateks ant anksciy, reikéty pasirtpinti, kad vanduo bity
bent Svaraus vandens kokybés.

Reikéty kontroliuoti visy gyviny galimybe patekti prie vandens saltiniy ir | teritorijas, iS kuriy
siurbiamas vanduo.

2.E. Séklos

Séjai gamintojai turi naudoti séklas iS pripazinto Saltinio, turinio tai patvirtinanciy jrodymuy.
Reikéty jsitikinti, kad séklos yra daigios, nepazeistos ligy, be iSoriniy pazeidimy ar kity defekty,
kurie gali turéti neigiamos jtakos sékmingam sveiky pupeliy derliaus nuémimui. Jeigu tai jmanoma
ir jperkama, gamintojai turéty atlikti tyrimus ir prieS sédami apdoroti séklas, siekdami uztikrinti,
kad jos buty tinkamos kokybés.

2.F. Augaly (anksciy) dziovinimas

Salyse, kuriose gaminamos séklos, taikoma skirtinga praktika. Kai kuriose $alyse prie$ kuliant
ankstis batina iSdziovinti. Tokiu atveju ankstis reikéty dziovinti ant Zemés patiesus Svary
brezentg. Reikéty deramai pasirGpinti, kad bdty iSvengta galimos tarSos, kol ankstys yra
pazeidziamos, ir jos turéty bati dZziovinamos tam skirtoje vietoje, | kurig negaléty patekti laukiniai
gyvinai ir pauksciai. Kitose Salyse augaly derlius nuimamas ir jie kuliami naudojant technika,
taigi, naudojami skirtingi metodai.

2.G. Kulimas

v —

Technikyg reikéty iSvalyti nedelsiant, kai baigiasi sezonas, taip pat pries prasidedant kitam sezonui
ir, jei [manoma, uzbaigus kulti kiekvieng partijg. Iranga turéty biti laikoma stogu uzdengtoje
vietoje, kad ji blty apsaugota nuo pazeidimy. Kuliant arba iSkllus séklas, jas reikéty nedelsiant
supakuoti.

2.H. Saugojimas nuémus derliy

Séklos turéty bati laikomos tiek praktiniu, tiek ekonominiu pozidriu tinkamai, t. y., naujuose
tvirtuose maisSuose, o ne naudotuose ar nenaujuose maisSuose. Be to, gamintojai turéty
apsvarstyti, ar nereikéty krivomis laikomy sékly uzdengti tinkama plastiko plévele, kad jos baty
apsaugotos.

v —

i juos nepatekty tersalai ir bty iSvengta sékly tarsos.
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Jeigu séklos laikomos nesupakuotos, reikéty tiek patiesti brezentg ant grindy, tiek uzkloti juo séklas,
taip pat, jei taikytina, brezenta reikéty jterpti tarp sekly ir sienos.

2.1I. Perdirbimas

Seéklos turéty bati perdirbamos specializuotose sékly perdirbimo jmonése, kuriose yra tinkama
ranga, skaitant:

rasiavimo pagal dydj, gravitacinius (densimetrinius) stalus, akmeny pasalinimo jrenginius,
magnetus ar metalo detektorius, ir bty gerai, jeigu bity jrengti spalvinio rasiavimo
jrenginiai;

visa jranga turéty bati reguliariai valoma, siekiant iSvengti kity produkty kryzminés tarsos, ir
reikéty skirti tinkama demesj higienai;

darbuotojams turéty buti jrengti tinkami tualetai ir patalpos rankoms nusiplauti (jose, be kita
ko, turéty bati muilo) ir, jei jmanoma, darbuotojai turéty dévéti Svarias uniformas;

patalpose turéty bati palaikoma tvarka, kad jose nebuty dulkiy ir purvo, taip pat
vabzdziy, gyviiny ir pauksciy;

jei imanoma, perdirbéjai turéty biti parenge tarSos prevenciniy priemoniy planus ir saugoti
atitinkamus jrasus. Reikéty stengtis nesumaisyti skirtingy partiju sékly ir, jei tai jmanoma,
perdirbti tik panasiuose regionuose uzZaugintas séklas;

perdirbéjai turéty turéti galimybe pateikti jrasus apie sékly zaliavos kilme;

rekomenduojama, kad kvalifikuoti darbuotojai jgyvendinty RVASVT standartus atitinkancig
kokybés uztikrinimo tvarka. Prie$ iSsiunciant reikéty jvertinti, ar pagamintos prekés atitinka
pirkéjy poreikius.
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I priedas. Bendrieji teisés aktai ir konkretus teisés aktai,
kuriais reglamentuojami daigai

Bendrieji teisés aktai

Sie dokumentai idversti j visas Europos Sajungos kalbas:

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
tarnyba ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias procediras (toliau — bendrieji maisto produktus
reglamentuojantys teisés aktai);

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto
produkty higienos;

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 882/2004 dél
oficialios kontrolés, kuri atlickama siekiant uZztikrinti, kad buty jvertinama, ar laikomasi paSarus ir maista
reglamentuojanciy teisés akty, gyviny sveikatos ir gerovés taisykliy;

1998 m. lapkri¢io 3 d. Tarybos direktyva 98/83/EB dél zZzmonéms vartoti skirto vandens
kokybés;

2005 m. lapkri¢io 15d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty
mikrobiologiniy kriteriju;

2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) Nr. 1169/2011 dél
informacijos apie maistg teikimo vartotojams;

Deleguotasis reglamentas (ES) Nr. 1062/2014 dél visy esamy veikliyjy medziagy, kuriy yra Europos
Parlamento ir Tarybos reglamente (ES) Nr. 528/2012 nurodytuose biocidiniuose produktuose, sistemingo tyrimo
darbo programos;

Reglamentas (EB) Nr. 1935/2004 dél zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir
panaikinantis Direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB.

Konkretus teisés aktai, kuriais reglamentuojami daigai

Sie dokumentai iversti j visas Europos Sajungos kalbas:

2013 m. kovo 11 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) Nr. 208/2013 dél daigy ir sékly
daigams auginti atsekamumo reikalavimy;

2013 m. kovo 11 d. Komisijos reglamentas (ES) Nr. 209/2013, kuriuo dél daigy mikrobiologiniy
kriterijy ir naminiy pauksciy skerdenéliy ir Sviezios paukstienos meéginiy émimo taisykliy i§ dalies keiciamas
Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005;

2013 m. kovo 11 d. Komisijos reglamentas (ES) Nr. 210/2013 dél daigus auginanéiy jmoniy
patvirtinimo pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg (EB) Nr. 852/2004;

2013 m. kovo 11 d.Komisijos reglamentas (ES) Nr. 211/2013 dél | Sqjungg importuojamy daigy
ir sekly daigams auginti sertifikavimo reikalavimy su pakeitimais, padarytais Komisijos reglamentu
(ES) Nr. 704/2014 dél | Sajungq importuojamy daigy ir sékly daigams auginti sertifikavimo
reikalavimuy.
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II priedas. Kity svarbiy informacijos Saltiniy nuorodos

Europos Komisijos rekomendacinis dokumentas dél RVASVT principais grindziamy procediiry taikymo ir
RVASVT principy jgyvendinimo tam tikry maisto verslo jmoniy veikloje supaprastinimo;

Komisijos praneSimas dél rekomendacinio dokumento dél maisto saugos vadybos sistemuy,
apimanciy privalomasias programas (PP) ir RVASVT principais grindziamas procediras,
taikymo ir jo supaprastinimo (lankstumo) kai kuriose maisto tvarkymo jmonése (2016/C
278/01);

Kodekse nustatyti bendrieji maisto higienos principai. I §j dokumentg jtrauktas skyrius apie
RVASVT principy taikyma;

SvieZiy_vaisiy_ir darzoviy_higienos praktikos kodeksas. II priedas dél daigy gamybos;

Tarptautiné standartizacijos organizacija (ISO). ISO 22000 - Maisto saugos valdymas.
Tarptautinés rekomendacijos dél maisto saugos valdymo sistemos ir jai keliami reikalavimai (angl.
Food safety management. International guidance with requirements for a food safety management
system);

Tarptautiniai specialieji standartai (angl. International Featured Standards, IFS);

Europos Komisijos rekomendacinis dokumentas (Komisijos tarnyby darbinis dokumentas) dél
gatavy maisto produkty tinkamumo vartoti laiko, atsizvelgiant | nustatytus Listeria
monocytogene kriterijus, tyrimy, remiantis 2005 m. lapkri¢io 15 d. Reglamentu (EB)
Nr. 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy. Tai yra informacinis
dokumentas, skirtas ES maisto tvarkymo subjektams;

EFSA moksliné nuomoné dél Siga toksing gaminanciy Escherichia coli (STEC) ir kity
patogeniniy bakterijy séklose ir daigintose séklose keliamo pavojaus (angl. EFSA scientific
opinion on the risk posed by Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) and other
pathogenic bacteria in seeds and sprouted seeds);

PSO gairés deél geriamojo vandens kokybés;
PSO gairés deél saugaus nuoteky, ekskrety ir paplavy naudojimo.
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http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_haccp_en.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.ENG&toc=OJ:C:2016:278:FULL
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/23/CXP_001e.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/10200/CXP_053e_2013.pdf
http://www.iso.org/iso/home/standards/management-standards/iso22000.htm
http://www.ifs-certification.com/index.php/en/
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-translation_guidance_lm_en.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/111115.htm
http://www.who.int/water_sanitation_health/dwq/guidelines/en/
http://www.who.int/water_sanitation_health/wastewater/gsuww/en/

