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Žaliavos aprašas Nr. 1 
Kiaulių subproduktai 

(Pavadinimas) 

Tiekėjas arba žaliavos pirkimo vieta (kilmė): Žaliava (kiaulės) perkama tik iš patikimų tiekėjų. Gyvuliai 
priimami su dokumentais užtikrinančiais atsekamumą bei tinkamaumą žmonių maistui.  

Bendrieji reikalavimai:  

► Kiaulių subproduktai turi atitikti LST 1245:2008 standarto nustatytus reikalavimus ir turi būti paruošti 
pagal jų apdorojimo technologijos instrukcijas. 
CHARAKTERISTIKA 
 
- Kiaulių ausys nupjautos ties pagrindu, švarios, be degėsių, šerių ir plaukų, vidinės landos turi būti 
pašalintos. Odos įplėšos turi neviršyti 15 % paviršiaus. 
- Kiaulių širdys be širdiplėvės ir paviršinių kraujo indų, be riebalų sluoksnio širdies paviršiuje. Skilveliai 
išilgai perpjauti, be kraujo krešulių, švarūs. 
- Kiaulių kojos be plaukų ar šerių ir suragėjusių kanopų, švarios, be degėsių; gelsvos arba rusvos spalvos. 
odos įplėštos turi neviršyti 15 % paviršiaus. 
 

Transportavimo pakuotė: 

► Kiaulių subproduktai 
➢ pirminė pakuotė - polietileniniai maišai (gali būti vakuuminė pakuotė), antrinė pakuotė – plastikinės 

arba kartoninės dėžės. 

➢ tinkamai supakuota, kad būtų reikiamai apsaugota ir išvengta užteršimo;  

 

Transportavimas ir laikymas:  

► Kiaulių subproduktai 

➢ atšaldyti -1 : + 3ºC temperatūroje; 

➢ sušaldyti ne aukštesnėje kaip -18ºC temperatūroje; 

Galiojimo laikas:  

► Kiaulių subproduktai 
➢ -1 : +3°C temperatūroje – 5 paros 
➢ -1 : +3°C temperatūroje vakuuminėje pakuotėje – 6 paros 
➢ ne aukštesnėje kaip (-18) ºC temp.– 12 mėn 

Ženklinimo reikalavimai: 

➢ gamintojo pavadinimas, adresas; 
➢ produkto pavadinimas; 
➢ apdorojimo būdas (atšaldyta, sušaldyta); 
➢  kilmės šalis; 
➢  identifikcinis numeris (partija); 
➢ grynasis kiekis, kg; 
➢  laikymo sąlygos; 
➢  užrašas „Tinka vartoti iki ....(data)“; 
➢ sveikumo ženklas; 
➢ pagaminimo data (sušaldytų produktų); 
➢ Jei subproduktai yra sušaldyti, tai turi būti papildomas užrašas „Atitirpinus pakartotinai neužšaldyti“. 

Rizikos veiksniai 

Mikrobiologiniai Cheminiai  Fizikiniai  

 n c m M 

E.coli 
(pusgaminiai) 

5 2 50 ksv/g arba 

cm
2

 
500 ksv/g arba cm

2
 

Pesticidų ir 
sunkiųjų metalų 

kiekis neturi 
viršyti leidžiamų 

normų. 

Be pašalinių 
objektų (kaulų, 
adatų, metalo 
detalių ir kt.) 

 

Enterobakterijos   2,0 log ksv/ 

cm
2

dienos 
vidurkio 
logoritmas 

3,0 log ksv/ 

cm
2

dienos vidurkio 
logoritmas 

Aerobinių kolonijų 
skaičius 

5 2 4,0 log ksv/ 

cm
2

dienos 
vidurkio 

5,0 log ksv/ 

cm
2

dienos vidurkio 
logoritmas 
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logoritmas 

Salmonella 5
0 

5  Nėra ištirtame plote, tenkančiame 
skerdenai 

Kita informacija 
2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr.852/2004 dėl maisto 

produktų higienos.  
2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr.853/2004, nustatantis 

konkrečius gyvūninės kilmės maisto produktų higienos reikalavimus.  
2006 m. gruodžio 19 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr.1881/2006, nustatantis didžiausias leistinas tam 

tikrų teršalų maisto produktuose koncentracijas. 
2008 m. liepos 31 d. Komisijos Reglamentas (EB) Nr. 839/2008, kuriuo iš dalies keičiamos Europos 

Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 396/2005 II, III ir IV priedų nuostatos dėl didžiausių pesticidų 
likučių kiekių tam tikruose produktuose arba ant jų. 

2005 m. lapkričio 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr.2073/2005 dėl maisto produktų mikrobiologinių 
kriterijų. 

2011 m. spalio 25 d. Europos parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) Nr.1169/2011 dėl informacijos apie 
maistą teikimo vartotojams. 

2013 m. gruodžio 13 d. Komisijos įgyvendinimo reglamentu (ES) Nr. 1337/2013 
2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr.1935/2004  dėl žaliavų ir 

gaminių, skirtų liestis su maistu. 
LR HN 119 „Maisto produktų ženklinimas“. 
LR HN 15 „Maisto higiena“. 
LR HN 16 ,,Medžiagų ir gaminių, skirtų liestis su maistu, specialieji sveikatos saugos reikalavimai“. 

Paruošė: technologas Eduardas Dragūnaitis 
Patvirtino: viršininkas P.Saqtnkevičius 
 Paskutinės peržiūros data: 2017-03-23 
Kokybės vadovė Danguolė Gavelienė  
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