PATVIRTINTA
Lietuvos Respublikos
žemės ūkio ministro
2008 m. birželio 4 d.
įsakymu Nr. 3D-308

IŠSKIRTINĖS KOKYBĖS GRŪDŲ, JŲ PERDIRBTŲ PRODUKTŲ IR DUONOS, PYRAGO BEI MILTINĖS KONDITERIJOS KEPINIŲ SPECIFIKACIJA

I. Bendrosios nuostatos
1. Išskirtinės kokybės grūdų, jų perdirbtų produktų ir duonos, pyrago bei miltinės konditerijos kepinių specifikacija (toliau – specifikacija) taikoma ūkiams ir įmonėms, auginantiems javus, perdirbantiems ir realizuojantiems grūdus ir jų perdirbtus produktus (toliau – perdirbti produktai), taip pat iš jų pagamintus gaminius: duoną, pyrago ir miltinės konditerijos kepinius (toliau – kepiniai) pagal Išskirtinės kokybės žemės ūkio ir maisto produktų pripažinimo taisykles, patvirtintas Lietuvos Respublikos žemės ūkio ministro 2007 m. lapkričio 29 d. įsakymu Nr. 3D-524 (Žin., 2007, Nr. 126-5142) (toliau – Taisyklės), bei įstaigoms, atliekančioms sertifikavimą ir priežiūrą pagal Taisykles. 
2. Specifikacija reglamentuoja minimalius pirminės grūdų gamybos (javų auginimo vietos parinkimo, dirvožemio tvarkymo, javų veislių parinkimo, sėjomainų sudarymo, javų tręšimo ir apsaugos priemonių nuo piktžolių, ligų ir kenkėjų naudojimo, derliaus nuėmimo ir apdorojimo būdų taikymo, produktų laikymo ir vežimo) ir grūdų perdirbimo ir kepinių gamybos (gamybos vietos parinkimo, žaliavų, priedų, pagalbinių medžiagų ir įrangos naudojimo, grūdų perdirbimo ir kepinių gamybos bei fasavimo būdų taikymo, laikymo ir vežimo) reikalavimus.

II. pirminės grūdų Gamybos reikalavimai
1. Bendrieji pirminės grūdų gamybos reikalavimai:

	Nr.
	Kontroliuojamieji kriterijai
	Įvykdymo reikalavimai  

	3.1.
	Žinios apie Taisykles
	Darbuotojai, tiesiogiai susiję su Išskirtinės kokybės žemės ūkio ir maisto produktų (toliau – IKP) gamyba, turi būti pasirašytinai susipažinę su Taisyklėmis.

	3.2.
	Gamybos vietos reikalavimai
	Grūdų gamybos procesas turi būti atskirtas laiko ir (arba) vietos atžvilgiu nuo įprastinės gamybos būdu gaminamų tos pačios rūšies produktų. Tame pačiame ūkyje įprastiniu būdu negalima auginti tos pačios javų veislės arba veislės, kurios negalima lengvai atskirti nuo IKP.
Visi grūdų gamybos etapai turi vykti tame pačiame regione. Regiono plotas negali būti didesnis nei šalies, kurioje jis yra, administracinės ribos.

	3.3.
	Grūdų sandėliavimas
	IKP turi būti laikomi atskirai nuo įprastinių produktų, atskirose patalpose arba bent atskirame patalpos sektoriuje, tvarkoma atskira jų apskaita. 

	3.4.
	Grūdų tiekimas rinkai
	Grūdai rinkai turi būti tiekiami supakuoti ir paženklinti pagal Taisyklių reikalavimus. 

	3.5.
	Vietinių veislių naudojimas
	Naudojamos javų veislės, įtrauktos į kasmet Lietuvos valstybinio augalų veislių tyrimo centro tvirtinamą Nacionalinį augalų veislių sąrašą. Sėklos turi būti iš savo ūkio arba įsigytos iš registruotų sėklininkystės ūkių, turinčių sėklos sertifikatus.

	3.6.
	Vidaus auditas
	Ne rečiau kaip 2 kartus per metus reikia atlikti savikontrolę dėl Taisyklių reikalavimų laikymosi.

	3.7.
	Privalomųjų reikalavimų laikymasis
	Jeigu abejojama dėl reikalavimų, privalomų pagal teisės aktus, laikymosi, sertifikavimo įstaiga gali kreiptis į šių reikalavimų kontrolę atliekančias įstaigas, prašydama atlikti patikrinimą, arba organizuoti papildomus tyrimus.


2. Specialieji pirminės grūdų gamybos reikalavimai:
	Nr.
	Kontroliuojamieji kriterijai
	Įvykdymo reikalavimai  

	4.1. 
	NATŪRALUMAS
	

	4.1.1. 
	Atstumas iki taršos šaltinių
	Pasėliai turi būti ne arčiau kaip 1 kilometras nuo gamyklų, katilinių, sąvartynų sanitarinės apsaugos zonos.

	4.1.2. 
	Atstumas nuo kelių
	Pasėliai turi būti ne arčiau kaip:
50 m nuo magistralinių kelių;

10 m nuo krašto kelių.

	4.1.3. 
	Genetiškai modifikuotų organizmų naudojimas
	Draudžiama naudoti genetiškai modifikuotas sėklas.

	4.1.4. 
	Mikroelementinių trąšų naudojimas
	Mikroelementinės trąšos gali būti naudojamos tik tais atvejais, kai vadovaujantis moksliškai pagrįstomis augalininkystės technologijomis ir (arba) laboratorinių tyrimų rezultatais įrodyta, kad dirvožemyje jų nepakanka.  

	4.1.5. 
	Sėjomainos reikalavimai
	Javai (migliniai augalai) toje pačioje vietoje gali būti sėjami ne ilgiau kaip 2 metus iš eilės. Kitus, ne mažiau nei vienerius metus, tame lauke sėjami dviskilčiai pupiniai ar bastutiniai augalai.

	4.1.6. 
	Pesticidų naudojimas
	Draudžiama pasėlių apsaugai naudoti labai nuodingus (etiketėje ženklinamus „Labai toksiškas“ ir (arba) simboliu „T+“) ir nuodingus (etiketėje ženklinamus „Toksiškas“ ir (arba) simboliu „T“) pesticidus.

Pesticidus, kurių sudėtyje yra tokios pat veikliosios medžiagos, pasėliams galima naudoti ne daugiau kaip 2 kartus per vegetaciją, išskyrus ekologiniuose ūkiuose nustatyta tvarka leidžiamus naudoti pesticidus.

	4.1.7. 
	Plovimo, dezinfekavimo, dezinsekavimo reikalavimai 
	Patalpoms valyti ir dezinfekuoti gali būti naudojamos tik priede nurodytos medžiagos.
Vabzdžiams ir kitiems kenkėjams naikinti gali būti naudojamos tik maisto tvarkymo įmonėse leidžiamos priemonės.

	4.2.
	MAISTINGUMAS

	1.2.1. 
	Grūdų kokybės reikalavimai
	Tiekiant grūdus rinkai ar perdirbti neturi būti vizualiai matomų Fusarium, Penicillium ir kitų genčių pelėsinių grybų pažeistų grūdų, sugedusių grūdų, kenksmingųjų augalų sėklų, kūlių ir skalsių. Pesticidų likučių koncentracija turi būti bent 30 proc., o  mikotoksinų – 20 proc. mažesnė nei nurodytos teisės aktuose.

	1.2.2. 
	Grūdų pirminio tvarkymo procesų parinkimas 
	Grūdams tvarkyti leidžiama naudoti mechaninius procesus. Draudžiama grūdus apdoroti jonizuojančiaisiais spinduliais ir naudoti cheminius apdorojimo (konservavimo) būdus.

	1.2.3. 
	Grūdų laikymas ir džiovinimas 
	Laikomų grūdų drėgnis turi būti ne didesnis kaip 13,5 proc. (masės procentais).
Jei grūdų drėgnis viršija 13,5 proc., jie turi būti džiovinami. Džiovinant turi būti nuolat stebima grūdų temperatūra. Kviečių ir kukurūzų, skirtų krakmolui ir sirupui gaminti, įkaitimo temperatūra džiovinimo metu neturi viršyti 45 oC, kukurūzų, skirtų maisto koncentratams gaminti, – 30 oC, kitų rūšių grūdų – 50 oC.

	4.3. 
	APLINKOS TAUSOJIMAS

	1.3.1. 
	Ūkio / įmonės teritorijos tvarkingumas  
	Laukų pakraščiai turi būti nušienauti bent 2 kartus per javų vegetacijos periodą, kad piktžolės nesubrandintų sėklų.
Šiukšlės turi būti surenkamos į uždengtas talpyklas. Technika ir įrankiai turi būti laikomi tvarkingai.

	1.3.2. 
	Dirvožemio analizė
	Kiekvienais metais prieš tręšiant javus nustatomas mineralinio azoto kiekis, esantis 0–60 cm dirvožemio sluoksnyje. Ne rečiau kaip kas penkerius metus visuose laukuose turi būti atlikta dirvožemio analizė, nustatant organinės medžiagos (humuso) kiekį, rūgštingumą, judriojo fosforo ir kalio kiekį. 
Analizei imamas ir tiriamas ne mažiau kaip vienas bandinys iš 15 ha ploto, o jei laukas mažesnis nei 15 ha – ne mažiau kaip vienas bandinys iš lauko.

	1.3.3. 
	Tręšimo planas
	Kiekvienais metais turi būti sudaromas ir vykdomas tręšimo planas. 
Atsižvelgiant į augalų ir dirvožemio savybes, priešsėlį, apskaičiuojamas kiekvienam laukui ar lauko daliai maistinių makromedžiagų poreikis ir parenkama kiekvienam laukui ar lauko daliai trąšų rūšis, forma, norma, tręšimo laikas ir būdas. 

	1.3.4. 
	Duomenų registravimas
	Trąšų pirkimo ir naudojimo laikas ir kiekis turi būti registruojami ūkinės veiklos žurnale ir pagrįsti dokumentais.

	1.3.5. 
	Sėjomainos planavimas
	Laikantis kiekvienai javų rūšiai reikalingos fitosanitarinės pertraukos ūkyje turi būti sudaryta sėjomaina ir jos laikomasi. 


4.1.6  punkto pakeitimai:

Nr. 3D-856, 2010-09-22, Žin., 2010, Nr. 113-5781 (2010-09-25)

III. grūdų perdirbimo reikalavimai
3. Bendrieji perdirbtų produktų gamybos reikalavimai:
	Nr.
	Kontroliuojamieji kriterijai
	Įvykdymo reikalavimai  

	5.1. 
	Žinios apie Taisykles
	Darbuotojai, tiesiogiai susiję su IKP gamyba, turi būti pasirašytinai susipažinę su Taisyklėmis.

	5.2. 
	Grūdinės žaliavos naudojimo reikalavimai
	Perdirbtų produktų gamyboje pagal Taisykles sertifikuotos žaliavos turi sudaryti ne mažiau kaip 90 proc. ir tai turi būti įrodyta dokumentais.
Draudžiama naudoti kaip sudedamąsias dalis tos pačios rūšies sertifikuotą pagal Taisykles ir įprastinės gamybos būdu pagamintą žaliavą.

	5.3. 
	Gamybos vietos reikalavimai
	Visi perdirbtų produktų gamybos etapai turi vykti tame pačiame regione. Regiono plotas negali būti didesnis nei šalies, kurioje jis yra, administracinės ribos.

	5.4. 
	Atsekamumas
	Turi būti užtikrintas perdirbtų produktų gamybos grandinės atsekamumas, nustatant ryšį tarp atskirų maisto grandinės dalių.

	5.5. 
	Įrenginių paruošimo reikalavimai
	Jeigu IKP ir įprastiniai produktai perdirbami tais pačiais įrenginiais, technologinės operacijos turi būti atliekamos skirtingu laiku. Prieš pradedant perdirbti IKP, įrenginius reikia išplauti 6.1.3 punkte nurodytu būdu arba išvalyti bent vienu ciklu IKP skirtos žaliavos, tačiau iš šios žaliavos pagaminta produkcija negali būti ženklinama kaip IKP. 

	5.6. 
	Perdirbtų produktų sandėliavimas
	IKP turi būti laikomi atskirai nuo įprastinių produktų, atskirose patalpose arba atskirame patalpos sektoriuje ar aruode, tvarkoma atskira jų apskaita. 

	5.7. 
	Perdirbtų produktų tiekimas rinkai
	Perdirbti produktai rinkai patiekiami sufasuoti uždarose fasuotėse ir paženklinti pagal Taisyklių reikalavimus.

	5.8. 
	Vidaus auditas
	Ne rečiau kaip 2 kartus per metus reikia atlikti savikontrolę dėl Taisyklių reikalavimų laikymosi. 

	5.9. 
	Privalomųjų reikalavimų laikymasis
	Jeigu abejojama dėl reikalavimų, privalomų pagal teisės aktus, laikymosi, sertifikavimo įstaiga gali kreiptis į šių reikalavimų kontrolę atliekančias įstaigas, prašydama atlikti patikrinimą, arba organizuoti papildomus tyrimus.


2. Specialieji perdirbtų produktų gamybos reikalavimai:
	Nr.
	Kontroliuojamieji kriterijai
	Įvykdymo reikalavimai  

	6.1. 
	NATŪRALUMAS
	

	1.1.1. 
	Gamybai naudojamos sudedamosios dalys ir maisto priedai
	Gamybai gali būti naudojamos tik natūralios, vietinės gamybos sudedamosios dalys. Ne vietinės kilmės sudedamosios dalys naudojamos tik tais atvejais, jeigu jos neauginamos ar negaminamos regione (regiono plotas negali būti didesnis nei šalies, kurioje jis yra, administracinės ribos.).
Maisto priedų naudoti negalima.

	1.1.2. 
	Genetiškai modifikuotų organizmų naudojimas 
	Draudžiama naudoti žaliavas, gautas iš genetiškai modifikuotų organizmų, arba jei jų sudėtyje yra genetiškai modifikuotų organizmų.

	1.1.3. 
	Įrenginių valymo reikalavimai
	Įrenginiai valomi naudojant vakuuminius dulkių siurblius ir kitas sausojo valymo priemones su sąlyga, kad nebūtų viršijamas leidžiamas mikrobinio užterštumo lygis. Esant būtinumui, įrenginiams plauti ar dezinfekuoti leidžiama naudoti šios specifikacijos priede nurodytas medžiagas. 

	6.2.
	MAISTINGUMAS

	1.2.1. 
	Perdirbtų produktų tinkamumo vartoti terminas
	Tinkamumo vartoti terminas turi būti bent 1/5 trumpesnis nei įprastinėmis sąlygomis pagamintų tos grupės produktų.

	1.2.2. 
	Gamybos procesų parinkimas
	Produktą perdirbti leidžiama naudoti mechaninius ir biocheminius procesus. Draudžiama perdirbtą produktą apdoroti jonizuojančiais spinduliais, aukšto dažnio srovėmis ir naudoti cheminius apdorojimo būdus.

	1.2.3. 
	Perdirbtų produktų maistingumo ženklinimas
	Perdirbtiems produktams privalomas maistingumo ženklinimas. 

	6.3.
	APLINKOS TAUSOJIMAS

	1.3.1. 
	Įmonės teritorijos tvarkingumas  
	Teritorija turi būti švari, sutvarkyta, šiukšlės turi būti uždarose talpyklose, technika ir įrankiai turi būti laikomi tvarkingai.

	1.3.2. 
	Atliekų tvarkymas 
	Biologiškai nesuyrančios gamybinės atliekos (polietileno plėvelės, plastikiniai indai ir kitos pakavimo medžiagos) turi būti atiduodamos perdirbti ar sunaikinti ir tai įrodoma dokumentais.


6.1.2  punkto pakeitimai:

Nr. 3D-856, 2010-09-22, Žin., 2010, Nr. 113-5781 (2010-09-25)

IV. KEPINIŲ gamybos reikalavimai

3. Bendrieji kepinių gamybos reikalavimai:
	Nr.
	Kontroliuojamieji kriterijai
	Įvykdymo reikalavimai  

	7.1.
	Žinios apie Taisykles
	Darbuotojai, tiesiogiai susiję su IKP gamyba, turi būti pasirašytinai susipažinę su Taisyklėmis.

	7.2.
	Žaliavos naudojimo reikalavimai
	Kepinių gamyboje pagal Taisykles sertifikuotos žaliavos turi sudaryti ne mažiau kaip 90 proc. ir tai turi būti įrodyta dokumentais.
Draudžiama naudoti kaip sudedamąsias dalis tos pačios rūšies sertifikuotą pagal Taisykles ir įprastinės gamybos būdu pagamintą žaliavą.

	7.3.
	Gamybos vietos reikalavimai
	Visi gamybos etapai turi vykti tame pačiame regione. Regiono plotas negali būti didesnis nei šalies, kurioje jis yra, administracinės ribos.

	7.4.
	Atsekamumas
	Turi būti užtikrintas kepinių gamybos grandinės atsekamumas, nustatant ryšį tarp atskirų maisto grandinės dalių.

	7.5.
	Įrenginių paruošimo reikalavimai
	Jeigu IKP ir įprastiniai produktai perdirbami tais pačiais įrenginiais, technologinės operacijos turi būti atliekamos skirtingu laiku. Prieš pradedant perdirbti IKP, įrenginius reikia išplauti arba išvalyti bent vienu ciklu IKP skirtos žaliavos, tačiau iš šios žaliavos pagaminta produkcija negali būti ženklinama kaip IKP. 

	7.6.
	Kepinių sandėliavimas
	IKP turi būti laikomi atskirai nuo įprastinių produktų, atskirose patalpose arba bent atskirame patalpos sektoriuje, tvarkoma jų apskaita. 

	7.7.
	Kepinių tiekimas rinkai
	Kepiniai rinkai patiekiami supakuoti ir paženklinti pagal Taisyklių reikalavimus. 

	7.8.
	Vidaus auditas
	Ne rečiau kaip 2 kartus per metus reikia atlikti savikontrolę dėl Taisyklių reikalavimų laikymosi. 

	7.9.
	Privalomųjų reikalavimų laikymasis
	Jeigu abejojama dėl reikalavimų, privalomų pagal teisės aktus, laikymosi, sertifikavimo įstaiga gali kreiptis į šių reikalavimų kontrolę atliekančias įstaigas, prašydama atlikti patikrinimą, arba organizuoti papildomus tyrimus.


4. Specialieji duonos ir pyrago kepinių gamybos reikalavimai:
	Nr.
	Kontroliuojamieji kriterijai
	Įvykdymo reikalavimai  

	8.1. 
	NATŪRALUMAS
	

	1.1.1. 
	Gamybai naudojamos sudedamosios dalys ir maisto priedai
	Duonos ir pyrago kepiniai turi būti gaminami pagal sertifikavimo įstaigai pateiktą receptūrą. 
Gamybai gali būti naudojamos tik natūralios, vietinės gamybos sudedamosios dalys. Ne vietinės kilmės sudedamosios dalys naudojamos tik tais atvejais, jeigu jos neauginamos ar negaminamos regione (regiono plotas negali būti didesnis nei šalies, kurioje jis yra, administracinės ribos.).

Maisto priedus naudoti draudžiama.

	1.1.2. 
	Genetiškai modifikuotų organizmų naudojimas 
	Draudžiama naudoti žaliavas, gautas iš genetiškai modifikuotų organizmų, arba jei jų sudėtyje yra genetiškai modifikuotų organizmų.

	1.1.3. 
	Plovimo, dezinfekavimo reikalavimai 
	Patalpoms, įrenginiams valyti ir dezinfekuoti gali būti naudojamos tik specifikacijos priede išvardytos medžiagos. 

	8.2.
	MAISTINGUMAS

	1.2.1. 
	Duonos ir pyrago kepinių tinkamumo vartoti terminas
	Tinkamumo vartoti terminas turi būti bent 1/5 trumpesnis nei įprastinėmis sąlygomis pagamintų tos grupės produktų.

	1.2.2. 
	Gamybos procesų parinkimas
	Duonos ir pyrago kepinių gamybai leidžiama naudoti mechaninius ir biocheminius procesus; rekomenduojama taikyti tradicinius gamybos būdus, pvz., su natūraliais raugais arba įmaišais. Draudžiama duonos ir pyrago kepinius apdoroti jonizuojančiais spinduliais, aukšto dažnio srovėmis ir naudoti cheminius apdorojimo būdus.

	1.2.3. 
	Juoduotos druskos naudojimas
	Duonos ir pyrago kepinių gamybai turi būti naudojama tik juoduotoji druska, turinti 20–40 mg/kg jodo.

	1.2.4. 
	Maistinė vertė
	Duona ir pyrago kepiniai turi atitikti vieną ar kelis iš šių reikalavimų:


	1.2.4.1. 
	Skaidulinės medžiagos
	100 g duonos ar pyrago kepinio yra ne mažiau kaip 3 g natūralių skaidulinių medžiagų.

	1.2.4.2. 
	Valgomoji druska
	Duonos ir pyrago kepinio gamybai valgomosios druskos naudojama ne daugiau kaip 1,5 proc. miltų masės.

	1.2.4.3. 
	Cukrus
	Duonos saldumas gaunamas natūraliai, plikinio cukrinimo metu, nenaudojant cukraus ar kitų saldinimo medžiagų (pvz., marmelado) priedų. 

	1.2.5. 
	Duonos ir pyrago kepinių maistingumo ženklinimas
	Duonos ir pyrago kepiniams privalomas maistingumo ženklinimas. 

	8.3.
	APLINKOS TAUSOJIMAS

	1.3.1. 
	Įmonės teritorijos tvarkingumas  
	Teritorija turi būti švari, sutvarkyta, technika ir įrankiai turi būti laikomi tvarkingai.

	1.3.2. 
	Atliekų tvarkymas 
	Biologiškai nesuyrančios gamybinės atliekos (polietileno plėvelės, plastikiniai indai ir kitos pakavimo medžiagos) turi būti atiduodamos perdirbti ar sunaikinti ir tai įrodoma dokumentais.


8.1.2  punkto pakeitimai:

Nr. 3D-856, 2010-09-22, Žin., 2010, Nr. 113-5781 (2010-09-25)

5. Specialieji miltinės konditerijos kepinių gamybos reikalavimai:
	Nr.
	Kontroliuojamieji kriterijai
	Įvykdymo reikalavimai  

	9.1. 
	NATŪRALUMAS
	

	1.1.1. 
	Gamybai naudojamos sudedamosios dalys ir maisto priedai
	Miltinės konditerijos kepiniai turi būti gaminami pagal sertifikavimo įstaigai pateiktą receptūrą. 
Gamybai gali būti naudojamos tik natūralios, vietinės gamybos sudedamosios dalys. Ne vietinės kilmės sudedamosios dalys naudojamos tik tais atvejais, jeigu jos neauginamos ar negaminamos regione.

Maisto priedų, išskyrus Lietuvos higienos normos HN 53:2003 „Leidžiami vartoti maisto priedai“, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodžio 31 d. įsakymu Nr. V-793 (Žin., 2004, Nr. 45-1491), reglamentuojamus cheminius puriklius (tešlos kildymo medžiagas), naudoti negalima.

	1.1.2. 
	Genetiškai modifikuotų organizmų naudojimas 
	Draudžiama naudoti žaliavas, gautas iš genetiškai modifikuotų organizmų, arba jei jų sudėtyje yra genetiškai modifikuotų organizmų.

	1.1.3. 
	Plovimo, dezinfekavimo reikalavimai 
	Patalpoms ir įrenginiams valyti ir dezinfekuoti gali būti naudojamos tik specifikacijos priede išvardytos medžiagos. 

	9.2.
	MAISTINGUMAS

	1.2.1. 
	Miltinės konditerijos kepinių tinkamumo vartoti terminas
	Tinkamumo vartoti terminas turi būti bent 1/5 trumpesnis nei įprastinėmis sąlygomis pagamintų tos grupės produktų.

	1.2.2. 
	Gamybos procesų parinkimas
	Leidžiama naudoti mechaninius ir biocheminius procesus; rekomenduojama taikyti tradicinius gamybos būdus. Draudžiama miltinės konditerijos kepinius apdoroti jonizuojančiais spinduliais, aukšto dažnio srovėmis ir naudoti cheminius apdorojimo būdus.

	1.2.3. 
	Energinė vertė 
	Miltinės konditerijos kepinių gamybai naudojama bent 10 proc. mažiau cukraus nei gaminant tos grupės produktus įprastinėmis sąlygomis.

	1.2.4. 
	Miltinės konditerijos kepinių maistingumo ženklinimas
	Miltinės konditerijos kepiniams privalomas maistingumo ženklinimas. 

	9.3.
	APLINKOS TAUSOJIMAS

	1.3.1. 
	Įmonės teritorijos tvarkingumas  
	Teritorija turi būti švari, sutvarkyta, technika ir įrankiai turi būti laikomi tvarkingai.

	1.3.2. 
	Atliekų tvarkymas 
	Biologiškai nesuyrančios gamybinės atliekos (polietileno plėvelės, plastikiniai indai ir kitos pakavimo medžiagos) turi būti atiduodamos perdirbti ar sunaikinti ir tai įrodoma dokumentais.


9.1.2  punkto pakeitimai:

Nr. 3D-856, 2010-09-22, Žin., 2010, Nr. 113-5781 (2010-09-25)

__________________________________
Išskirtinės kokybės grūdų, jų perdirbtų produktų ir duonos, pyrago bei miltinės konditerijos kepinių specifikacijos 

priedas

MEDŽIAGOS, KURIAS LEIDŽIAMA NAUDOTI VALANT IR DEZINFEKUOJANT PASTATUS, PATALPAS, ĮRENGINIUS, INVENTORIŲ AR INDUS

Valant ir dezinfekuojant pastatus, patalpas, įrenginius, inventorių ir (ar) indus leidžiama naudoti šias medžiagas:

1. skystąjį muilą;

2. vandenį ir garus;

3. kalkių pieną;

4. kalkes;

5. orines kalkes;

6. dezinfekuojančias medžiagas, kurių veiklioji medžiaga – chloras;

7. natrio hidroksidą;

8. kalio hidroksidą;

9. vandenilio peroksidą;

10. citrinų, peroksiacto, skruzdžių, pieno, oksalo ir acto rūgštis;

11. etilo alkoholį;

12. formaldehidą;

13. natrio karbonatą.

______________

