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VALSTYBINES MAISTO IR VETERINARIJOS TARNYBOS
DIREKTORIUS

ISAKYMAS
DEL HIGIENOS REIKALAVIMU MAZAIS KIEKIAIS GAMINAMO MAISTO
TIEKEJAMS PATVIRTINIMO

2018 m. d. Nr.
Vilnius

Vadovaudamasis 2004 m. balandZio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB)
Nr. 882/2004 d¢l oficialios kontrolés, kuri atlieckama siekiant uZtikrinti, kad biity jvertinama, ar
latkomasi paSarus ir maistg reglamentuojanciy teisés akty, gyviiny sveikatos ir geroves taisykliy
(OL 2004 m. specialusis leidimas, 3 skyrius, 45 tomas, p. 200), su paskutiniais pakeitimais,
padarytais 2018 m. kovo 16 d. Komisijos reglamentu (ES) 2018/455 (OL 2018 L 77, p. 4-5), 2004
m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 852/2004 dé¢l maisto
produkty higienos (OL 2004 m. specialusis leidimas, 13 skyrius, 34 tomas, p. 319) ir Valstybinés
maisto ir veterinarijos tarnybos nuostaty, patvirtinty Lietuvos Respublikos Vyriausybés 2000 m.
birzelio 28 d. nutarimu Nr. 744 , D¢l Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos nuostaty
patvirtinimo* 20.3 papunkciu ir sieckdamas apsaugoti vartotojy interesus ir apginti jy teises ir
skatinti sagziningo verslo konkurencija maisto tvarkymo srityje:

1. T virtin u Higienos reikalavimus mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjams
(pridedama).

2. Nustatau, kad Sis jsakymas jsigalioja 2019 m. kovo 1 d.

3.Pavedu:

3.1. jsakymo vykdymga Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos teritorinéms valstybinéms
maisto ir veterinarijos tarnyboms;

3.2. jsakymo vykdymo kontrole Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus
pavaduotojui pagal administruojama sritj.

Direktorius



PATVIRTINTA

Valstybinés maisto ir veterinarijos
tarnybos direktoriaus

2018 m. d.

1sakymu Nr. B1-

HIGIENOS REIKALAVIMAI MAZAIS KIEKIAIS GAMINAMO MAISTO TIEKEJAMS

| SKYRIUS
BENDROSIOS NUOSTATOS

1. Higienos reikalavimai mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjams (toliau — Reikalavimai)
nustato bendruosius ir specialiuosius higienos reikalavimus maisto tvarkymo patalpoms ir
inventoriui, maisto tvarkymui ir asmenims, tvarkantiems maistg.

2. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai turi gaminti ne didesnius nei Reikalavimy 1
priede nustatytus maisto kiekius.

3. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai gali gaminti tokius maisto asortimento grupiy
gaminius:

3.1. paruostus valgius, patiekalus ir (ar) uzkandzius;

3.2. miltinés ir kreminés konditerijos gaminius;

3.3. duonos ar pyrago kepinius.

4. Reikalavimai netaikomi vie$ojo maitinimo vietoms.

5. Reikalavimuose vartojamos sgvokos:

5.1. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjas — fizinis asmuo, gyvenamosios paskirties
vieno buto, dviejy buty, daugiabuciame (trijy ir daugiau buty) name ar jo patalpose mazais kiekiais
gaminantis ir tiekiantis maistg tiesiogiai galutiniams vartotojams.

5.2. Maisto galutinis vartotojas (toliau — galutinis vartotojas) — vartotojas, perkantis maistg
savo reikméms ir neturintis teisés jo perparduoti kitam fiziniam ar juridiniam asmeniui.

5.3. KryZminé tarSa — mikroorganizmy nuo zaliavy, aplinkos ar kity tarSos Saltiniy
perneSimas ant gatavo maisto arba nuo zaliavos — zaliavai.

5.4. Maisto tvarkymas — bet koks poveikis maistui arba veiksmai su juo ar atskiromis jo
sudedamosiomis dalimis (jskaitant gaminimg, ruoSima, perdirbima, pakavimg, laikyma, saugojima,
gabenimg, paskirstyma, tiekimg, pateikimg parduoti, pardavimg), galintys turéti jtakos maisto
saugai, kokybei ir mitybos vertei; bet koks poveikis maistui arba veiksmai su juo ar atskiromis jo
sudedamosiomis dalimis visuose gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etapuose, kaip apibrezta 2002
m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 178/2002, nustatan¢io maistui
skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigian¢io Europos maisto saugos tarnyba
ir nustatancio su maisto saugos klausimais susijusias procediiras (OL 2004 m. specialusis leidimas,
15 skyrius, 6 tomas, p. 463), 3 straipsnio 16 punkte, galintys turéti jtakos maisto saugai ir (arba)
kokybei.

5.5. VieSojo maitinimo vieta — restoranas, kaviné, baras, bufetas, smuklé, picerija ar kitos
laikantis maisto tvarkymg reguliuojanéiy teisés akty nustatyty vie$ojo maitinimo reikalavimy
jrengtos patalpos, kuriose ver¢iamasi vieSojo maitinimo veikla.

5.6. Kitos Reikalavimuose vartojamos sgvokos atitinka sgvokas, vartojamas Europos
Sajungos ir Lietuvos Respublikos teisés aktuose.



Il SKYRIUS
BENDRIEJI HIGIENOS REIKALAVIMAI MAISTO TVARKYMO PATALPOMS

6. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjams, siekiantiems jgyti teis¢ vykdyti veikla,
nurodyta Reikalavimy 2 punkte, vadovaujantis Maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo ir
registravimo tvarkos apraSu, patvirtintu Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus
2008 m. spalio 15 d. jsakymu Nr. B1-527 ,Dél Maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo ir
registravimo tvarkos apraSo patvirtinimo*, privaloma kreiptis j Valstybinés maisto ir veterinarijos
tarnybos teritoring valstybing maisto ir veterinarijos tarnybg (toliau — teritoriné VMVT) pagal
veiklos vykdymo vietg dél veiklos patvirtinimo ir (ar) registravimo.

7. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai, gaminantys Reikalavimy 3.1 papunktyje
nurodytg maistg, turi turéti atskiras patalpas maistui tvarkyti.

8. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai, gaminantys Reikalavimy 3.2 ir (ar) 3.3
papunkc¢iuose nurodyta maistg, visus maisto tvarkymo etapus gali atlikti ir namy tikio reikméms
skirtoje virtuveje, jeigu maisto, skirto namy iikio vartojimui, ir maisto, kuris tiekiamas tiesiogiai
galutiniams vartotojams, tvarkymo etapai atliekami skirtingu laiku.

9. Maisto atliekos i§ maisto tvarkymo patalpy turi biiti Salinamos kuo grei¢iau. Maisto atlieky
talpos turi biiti lengvai valomos, prireikus dezinfekuojamos, nepasiekiamos gyviinams augintiniams
ir kenkéjams. IS maisto atlieky talpy negali tekéti skysciai, sklisti kvapai ar dulkés. Maisto atliekos
turi biiti Salinamos, vadovaujantis Atlieky tvarkymo taisykliy, patvirtinty Lietuvos Respublikos
aplinkos ministro 1999 m. liepos 14 d. jsakymu Nr. 217 ,Déel Atlieky tvarkymo taisykliy
patvirtinimo*, reikalavimais.

111 SKYRIUS
SPECIALIEJI HIGIENOS REIKALAVIMAI MAISTO TVARKYMO PATALPOMS IR
INVENTORIUI

10. Maisto tvarkymo patalpy grindys, sienos, lubos, langai, durys ir su maistu besilie¢iantys
pavirSiai, jranga, jrankiai ir indai (toliau — inventorius) turi biiti geros biiklés, Svarts ir lengvai
valomi.

11. Maisto tvarkymo patalpos turi buti tvarkingos, jose neturi biti paSaliniy daikty, kenkéjy ar
gyviiny augintiniy, galin¢iy kelti grésme¢ maisto saugai.

12. Maisto tvarkymo patalpose turi buti uztikrintas karSto ir (ar) Salto geriamojo vandens
tiekimas. Jeigu naudojamas pozeminis vanduo, gaunamas i§ grezinio ar Sachtinio Sulinio, turi biiti
atlickami naudojamo geriamojo vandens laboratoriniai tyrimai: ne maziau kaip 1 méginys per 2
metus mikrobiologiniams bei pagrindiniams cheminiams ir fiziniams rodikliams (nitratai, nitrital,
amonis, permanganato indeksas, savitasis elektrinis laidis) nustatyti ir ne maziau kaip 1 méginys per
10 mety radioaktyviyjy medziagy, esanciy geriamajame vandenyje, vertéms, kurias virSijus
jvertinama, ar radioaktyviyjy medziagy buvimas geriamajame vandenyje kelia pavojy zmoniy
sveikatai, iStirti. Naudojant vandens filtrus bitina laikytis gamintojo nurodymy, nustatytu daznumu
keisti filtry kasetes.

13. DraudZiama tvarkyti maista, jvykus vandentiekio ar kanalizacijos tinkly avarijai, nutrikus
kar$to ir (ar) Salto vandens ar elektros energijos tiekimui, sugedus Saldymo jrenginiams, atliekant
maisto tvarkymo patalpy remonta.

14. Siekiant i§vengti kryzminés tar$os, biitina uztikrinti, kad tvarkomas maistas tiesiogiai per
naudojamus daiktus ar asmeny, tvarkan¢iy maista, rankas nesiliesty su ankstesniy maisto tvarkymo
etapy produktais. Naudojamo inventoriaus kiekis turi biti pakankamas maisto tvarkymo veiklai
vykdyti. Skirtingi maisto produktai, taip pat maisto produktai, kuriy terminis apdorojimas skiriasi
(neapdoroti (zali) produktai, pusgaminiai) ar jy termiskai apdoroti néra biitina (gaminiai), turi biiti
laikomi atskirai (atskirose lentynose ar atskirose uzdarose talpyklose). Maisto produktai ir Zzaliavos



ir jy jud¢jimo keliai nuo gatavo maisto turi buti atskirti fiziSkai arba zaliavy apdorojimo ir maisto
ruoSimo procesai turi biiti atliekami skirtingu laiku.

15. Inventorius, kaip galimas kryzmines tarSos Saltinis, turi buti tvarkingas, apsaugotas nuo
uzterSimo, skirtas salyCiui su maistu ir naudojamas pagal paskirti. Rekomenduojama naudoti
skirtingy spalvy inventoriy (lenteles, peilius ir kt.). Po kiekvieno maisto tvarkymo etapo inventorius
turi biiti iSvalomas, prireikus dezinfekuojamas.

16. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai turi turéti ir naudoti valymo, dezinfekavimo
priemones inventoriui valyti ir dezinfekuoti bei ranky higienai uztikrinti.

17. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai turi naudotis jrengimais ir priemonémis,
reikalingais tinkamai temperatiirai palaikyti ir stebéti. Maisto produkty ir zaliavy laikymo ir
prireikus patiekaly temperatiirai stebéti turi biti naudojamas (-i) termometras (-ai). Atskiro (-y)
termometro (-y) gali neturéti tie mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai, kurie naudojasi
profesionalia maisto laikymo ir gaminimo jranga (Saldytuvai, konvekcinés krosnelés, orkaités) ir
vadovaujasi jrangos gamintojo nurodytomis naudojimosi instrukcijomis de¢l maisto produkty ir
zaliavy ir patiekaly laikymo ir terminio apdorojimo temperatiiros ir trukmés parametry nustatymo.
Maisto produkty ir zaliavy laikymo ir patiekaly temperatiira turi biti tikrinama kiekvieno gaminimo
metu.

IV SKYRIUS
SPECIALIEJI REIKALAVIMAI MAISTO TVARKYMUI

18. Maisto produktai ir zaliavos turi biiti jsigyjami i§ patikimy tiekéjy.

19. Draudziama naudoti maisto produktus ir Zaliavas, jei Zinoma ar jtariama, kad jie
netinkami maistui gaminti arba kuriy tinkamumo vartoti terminas pasibaiges.

20. Maisto produktai ir zaliavos turi biiti laikomi, veZzami ar kitaip tvarkomi, vadovaujantis
gamintojy nurodytomis sglygomis.

21. Apdorojant maistg Siluma, biitina paSildyti jj taip, kad temperatiira pasiekty ne maziau
kaip 75 °C, iSskyrus patiekalus, kuriems dél kulinariniy ar technologiniy priezas¢iy numatyta
kitokia Siluminio apdorojimo temperatiira, jei tai neturi jtakos maisto saugai. Pagamintas maistas,
kuris turi biti tieckiamas karstas, turi biiti laikomas Silumg palaikan¢iuose jrenginiuose, iSlaikant ne
zemesng kaip 68 °C temperatiirg ne ilgiau kaip 4 val., ir suvartotas pagaminimo diena.

22. Pagamintg maistg kambario temperatiroje galima laikyti ne ilgiau kaip 2 val.

23. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai turi uztikrinti, kad Saldymo jrenginiuose bty
palaikoma ne aukstesné kaip 6 °C temperatiira. Saldymo jrenginiai neturi bati perkrauti.

24. Atvésintas karStas maistas turi biiti laikomas Saldytuve ne aukstesnéje kaip 4 °C
temperatiiroje ne ilgiau kaip 24 val.

25. Jeigu mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai veza pagamintg maistg galutiniams
vartotojams, turi biiti uZtikrinama Reikalavimy 21, 23 ir 24 punktuose nurodyta temperatira.

26. Kiaus$iniai, prie§ juos naudojant maistui gaminti, turi baiti nuplaunami specialiais arba
pavirS$inio aktyvumo medziagy plovikliais. Asmuo, tvarkantis maistg, lietgs neplautus kiauSinius,
turi nusiplauti ar dezinfekuoti rankas arba dévéti apsaugines pirstines.

27. Draudziama gaminant maista naudoti kepimui neskirtus riebalus arba riebalus, pakeitusius
jiems biidingg spalva, kvapa, skoni.

28. Reikalavimy 8 punkte nurodytais atvejais (gaminant maistg namy ikio reikméms skirtoje
virtuvéje) maisto produktai ir Zaliavos, i§ kuriy gaminamas maistas, skirtas tiesiogiai galutiniams
vartotojams, turi biiti laikomi atskirai nuo namy tikio vartojimui skirto maisto.

29. Galutiniams vartotojams skirtas maistas turi biiti laikomas atskirai nuo namy ikio
vartojimui skirto maisto ir tokiomis sglygomis, kuriomis bty apsaugotas nuo mikrobinés ir fizinés
tarSos iki patiekimo galutiniams vartotojams.

30. Pagaminto maisto tinkamumo vartoti terminas turi garantuoti maisto sauga ir kokybe.
Remdamiesi laboratoriniy tyrimy rezultatais mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai gali nustatyti



ilgesnj nei 24 val. tinkamumo vartoti terming. DraudZiama parduoti maista, kai jo tinkamumo
vartoti terminas pasibaiges.

31. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai turi uztikrinti maisto produkty ir zaliavy, i$
kuriy gaminamas maistas, atsekamuma ir iSsaugoti jsigijimo dokumentus, kuriuose nurodytas
tinkamumo vartoti terminas ir partijos numeris arba registruoti tokius duomenis, butinus
atsekamumui uztikrinimui: produkto pavadinima, kiekj, partijos numerj, jsigijimo data ir jsigijimo
dokumento numerj. Realizuoto pagaminto maisto kiekis turi bati registruojamas Pagaminto maisto
kiekio ir atitikimo specialiesiems maisto tvarkymo reikalavimams registravimo lenteléje
(Reikalavimy 2 priedas). Atsekamumui uztikrinti reikalingi dokumentai, nurodyti Siame punkte, turi
biiti saugomi ne trumpiau kaip 3 mén.

32. Maistui tvarkyti ar kitaip su juo liestis turi biiti naudojami tik tam tikslui skirti,
nekenkiantys Zmoniy sveikatai ir atitinkantys teisés akty nustatytus reikalavimus su maistu
besilieCiantys gaminiai ir medZziagos. Jie turi biti laikomi taip, kad nebiity uzterSti. Pakuojant turi
biiti iSvengiama maisto uZterSimo. Pakartotinai maistui patiekti ir pakuoti naudojami gaminiai ir
medziagos turi biiti lengvai valomi, prireikus dezinfekuojami.

33. Maisto zenklinimas turi atitikti 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (ES) Nr. 1169/2011 d¢l informacijos apie maistg teikimo vartotojams, kuriuo 1§ dalies
kei¢iami Europos Parlamento ir Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei
kuriuo panaikinami Komisijos direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB, Komisijos
direktyva 1999/10/EB, Europos Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos direktyvos
2002/67/EB ir 2008/5/EB bei Komisijos reglamentas (EB) Nr. 608/2004 (OL 2011 L 304, p. 18),
Lietuvos higienos normos HN 119:2014 ,Maisto produkty Zenklinimas®, patvirtintos Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677 ,,D¢él Lietuvos
higienos normos HN 119:2014 ,Maisto produkty Zenklinimas“ patvirtinimo* (toliau — Lietuvos
higienos norma HN 119:2014), ir kity teisés akty nustatytus reikalavimus.

34. Informacija apie Reikalavimy 3.1 papunktyje nurodyta maistg turi biti teikiama,
vadovaujantis Lietuvos higienos normos HN 119:2014 V skyriaus reikalavimais.

V SKYRIUS
REIKALAVIMAI ASMENIMS, TVARKANTIEMS MAISTA

35. Asmenys, tvarkantys maistg, turi:

35.1. laikytis asmens higienos ir dévéti Svarius darbo drabuzius;

35.2. kruopsciai plauti rankas tekanc¢iu geriamuoju vandeniu su muilu. Rankas biitina plauti ir
prireikus dezinfekuoti pries pradedant darbg, pasinaudojus tualetu, turéjus salytj su uzterstais
daiktais, dirbus su maisto produktais ir Zaliavomis, prie§ lieCiant gatavg maistg ir visada, Kai yra
biitina;

35.3. biiti pasitikring sveikata nustatyta tvarka;

35.4. biti iSklause higienos jgidziy mokymo kursg ir turéti teisés akty nustatyta tvarka
galiojantj sveikatos Ziniy atestavimo paZymeéjima.

36. Draudziama tvarkyti maistg asmenims, kurie:

36.1. viduriuoja ir (ar) vemia;

36.2. karsc¢iuoja, skundziasi gerkles skausmu;

36.3. turi i§skyry i$ nosies, akiy ar ausy;

36.4. turi atviry odos Zaizdy, serga uzkrec¢iamaja odos liga ar yra ligos, kuri gali buti
perduodama per maista, nesiotojai.

37. Reikalavimy 36 punkte nurodytiems asmenims ir kitiems asmenims, turintiems 36 punkte
nurodyty simptomy ar sergantiems nurodytomis ligomis, draudZiama buti patalpose, kuriose
tvarkomas nepakuotas maistas, ir gali Kilti rizika tiesiogiai ar netiesiogiai uzterSti maistg
patogeniniais mikroorganizmais.



VI SKYRIUS
BAIGIAMOSIOS NUOSTATOS

38. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai atsako uz tvarkomo maisto saugg ir kokybe.

39. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai, pazeid¢ Reikalavimus, atsako Lietuvos
Respublikos teisés akty nustatyta tvarka.

40. Mazais kiekiais gaminamo maisto tiekéjai turi sudaryti sglygas teritorineés VMVT
pareigiinams atlikti valstybing maisto kontrolg.

41. Teritorinés VMVT kontroliuoja Reikalavimy laikymasi.

42. Teritorinés VMVT pareigiiny sprendimai gali buiti skundziami Lietuvos Respublikos
teisés akty nustatyta tvarka.




Higienos reikalavimy mazais kiekiais gaminamo

maisto tick€jams
1 priedas

Mazais laikomi gaminamo maisto kiekiai

Ellrl Gaminamo maisto pavadinimas Pl?igeal:ri?;g; :ﬂzﬁo
1. Patiekalai Iki 20 porc.
2. Uzkandziai (pvz., vieno kasnio sumustiniai) Iki 100 vnt.
Duonos ar pyrago kepiniai, miltinés ir kreminés konditerijos
3. gaminiai, kuriy kiekvienas sveria ne daugiau kaip 250 g (pvz., | 5 vnt.
duona, pyragas, tortas, Sakotis)
Smulkieji duonos ar pyrago kepiniai, miltinés ir kreminés
4. konditerijos gaminiai, kuriy kiekvienas sveria ne daugiau kaip | 100 vnt.

250 g (pvz., bandel¢, keksas, spurga, pyragaitis)




Higienos reikalavimy mazais kiekiais gaminamo
maisto tick€jams

2 priedas

Pagaminto maisto kiekio ir atitikimo specialiesiems maisto tvarkymo reikalavimams

registravimo lentelé

Pagaminimo
data

Pagaminto
maisto
(patiekaly ir
(ar)
konditerijos
gaminiy ir
(ar) duonos ar
pyrago
gaminiy)
Kiekis per
dieng

Gaminiali, pagaminti
pagal specialiuosius
maisto tvarkymo
reikalavimus,  nurodytus
Higienos reikalavimy

mazais kiekiais gaminamo
maisto  tiek¢jams, IV
skyriuje

Pagaminto maisto
patiekimo
galutiniams
vartotojams data

Parasas




