
dzes€Sanas kameru, kur to atdzese un nogatavina. lzmarfiojot rezervudra metodi, pienu
taudzE tvertnEs, pec sarecEsanas izmaisa, atdzesE un iepil da tard,. RaZo5anas procesa
operacijas jeb sofi ir Sadi:
Piena filtracija - atdzese5ana (+4"C - +6"C) - uzsildl5ana (+40 oC - +45oC) - separ€Sana -
notmahzdcija - pasteizacija - atdzesEsana ltdz ieraudz€Sanas temperat[rai** - ierauga
pievieno5ana un raudze5ana ltdz noteiktam skabumam - atdzese5ana, maisTsana (+12"C-
+14"C) - iesair,ro5ana - nogatavina5ana (+4 Co- +6oC, rc - 12 stundas) - uzslabasana
(+4"C - +6"C)

Skabpiena dzErienu raLolanaizmanto paaugstinatus pasterizacijas reZrmus: *85oC - +87oC,
10 - 15 minutes; +90 "C - +95oC, 2 - g minfrtes u.c. Saai pasterizacijas rcztmi rada
labvelTgus apstakfus ieraugu mikrofloras attTstrbai un pagarina produktu uzglabaSanas
ilsumu.

LTdz ieraudzEsanas temperatlr ai atdzesEto pienu nekavEj oties
pienu ieraudze5anas temperatird, bez ierauga pievieno5anas.

Nedrlkst uzglabat

Ierauga pievienoianas un raudzEsanas laika stingri ievero katram ierauga sastlvam
noteiktas temperatDras. Pazeminot vai paaugstinot raudzEsanas temperattru, tiek rad-rti
labvElTgi apstdkfi kadai konkretai ierauga sastdv6 eso5ai bakterijai un taja pat laika kaveta
citu bakteriju attrstrba.

RaZojot jogurtu un augfu kefiru, pievieno daLadas piedevas (safajiem dzErieniem- svaigus
fiplokus, limenes, zafumus u.c., saldajiem - augfu un ogu piedevas). Pievienojot piedev:as,
recekli mpigi maisa 3-5 mintites un tad fase. Safasetos skabpiena produktus ievieto
aukstumkamerd, kur tos dzesE hdz +6oC temperat[rai. Lai nodrotinatu-blrrrak.t kefira un
jogurta konsistenci, tos ieteicams nogatavindt aukstumkamerd ne mazakkl 12 stundas.

3. Skabd krEjumo raioiana

Skdbo krejumu raLo ar daLadu tauku saturu pec Sadas tehnologisko procesu sh6mas*
(sakotneias, visiem produktiem vienadas tehnologiskas operacijas Sin un nakoiiem
produktiem tel$ffi netilcs atkartotas).

KrEjuma normalizacija - pasterizacija (+85 - +95oC, 15 - 20 sekundes) {.*d, - atdzesgsana
lldz ieraudzE5anas temperattrai (+20-+24"C) un ierauga pievieno5ana - raudzEiana
(12-16 stundas) lldz noteiktam skabumam - atdzes€Sana, maislsana (+I2-+l4oC) -
iesair,ro5ana - atdzes€Sana, nogatavindsana (+4 - +6oC , l0 - 12 stundas) - uzglabasana.

4. Biezpiena rsioiuna
Biezpienu raZo saraudzejot pasterizEtt daLddatauku satura pienu vai vajpienu ar pienskdbes
bakteriju ieraugu un atdalot dafu slkalu. Pienu recinot, bez ierauga vai pievienot
recindSanas fermentu preparatu un kalcija hlorTdu, ta ieg[stot biezpienu aimazakuskabumu
un maigdku konsistenci.

Pasterizacija (+78'C - +80oC, 15 - 20 sekundes) atdzesEsan a ltdz ieraudzesanas
temperatDrai (+26'C - +32"C) un ieraudze5ana - raudzesana (+26'C- +30oC ltdz
pietiekami bhva recekfa ieglsanai) - recekfa sagrie5ana un iztur€Sana 40 - 60 minfltes. lai
tas nostiprindtos un saktu izdal-rties slkalas.

*' katram ierauga veidam ir at5\ir-rga temperatDra
' sdkotnejas, visiem produktiem vienadas
produktiem teksta netiks atkartotas
*** 

temperatita atkarrga no tauku satura:
temperatDra

tehnologiskds operacijas Sim un ndkoSiem

jo tas augstdks, jo nepieciesama augstdka
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Tdldko tehnolog:isk{--\ operaaiiu seciba mainas atkanaa no recindsanas par,remiena. Tikai ar
ierauga palidzrtru ie-euto masu sukalu izdall5ands veicindsanai uzsilda lTdz +40'C- +54"C
fio augstaka temperatura, jo iegus sausdku, drupenaku biezpienu) un iztur 20 - 30 minDtes.
Ja recina5anai bez ierauga izmantots arl fermentu preparats, masas uzsildr5ana netiek
veikta. Pec sDkalu novadtsanas, veic biezpienu dzese hd) +6.C- +8oC, iesai4o un uzglaba
+2oC - +6oC temperaturd.

5. Sieru raioianu

Katras siera Slimes un raZoSand ir savas rpatmbas, pa4Emieni un pielietotie tehnologiskie
rcLTmi, tomEr dro5a un nekaiuga produkta iegDsanai iev€ro tos pasus higienas noteikumus,
ko raZojot visus parejos piena produktus.
Lai nepiefautu infice5anos ar nerakstungu un nevElamu mikrofloru, nogatavinamo sieru
raaoiana nodro5ina stingrus kontroles pasakumus, sdkot no izejvielas hdz-sieru apkopSanai
nogatavindsanas laika
Pec raZo5anas tehnologijas ir divas butiski atSlirigas siera grupas : saldpiena un skabpiena
sieri.

Skdbpiena sieri

Vienkdr5dka tehnologrja ir skdbpiena sieriem, pie kuriem pieder Jar,ru, [<ime4u, daZddie
biezpiena sieri. Sos sierus raLojot, pienu sarecina ar skabes paltdztbu, kur skabuma
paaugstina5anai izmanto pienskabi (pieliekot ieraugu vai biezpienu;, etikskabi, citronskabi,
citrona sulu u.c.
Jalu, fime{ru sierus ral.ojot,lTdz vismaz +gOoc uzkarsdtam pienam vai vajpienam pievieno
biezpienu un maisot karse (+80oC - +85oC), kam€r piens sarec un atdalas dzidras stkalas.
Tas atdala, siera masai saskar,ra ar recept[ru pievieno piedevas un visu maisot karse 20 - 30
minltes, ieglto viendabrgo masu liek veidnEs, atdzes€ un uzglaba +2oC - +6oC
temperatDra.

Izmantojot piena sarecina5anai etilskdbi, citronskabi vai citrona sulu, pienu uzkarse tuvu
varlsanas temperaturai un maisot lEndm pievieno izvEleto skabuma puii"tinataiu. p€c piena
sarecESanas atdala s[kalas, siera masai pievieno paredzetas piedevas, atdzesc un uzglaba
iepriek5 +2oC - *6oC temperaturd.

RecEi a n as ferme nt u p iev ie n o i an aI t

Recesanas fermentu pievienosana pienam var radTt sadus draudus:
rece5anas fermentu darblba nav pietiekama;
pievienots nepareizs rece5anas fermentu daudzums;
kaiugo bakteriju nokfDsana piena fermentu pievienosanas laikd.

Sos riskus iespejams kontrolEt:

recEsanas fermentus ieperkot no uzticamiem raZotajiem;
nodrosinot pareizu piena temperalDru, pievienojot recesanas fermentus, jo par6k
augsta piena temperat[ra var deaktiviz€t fermentu darblbu, savukart pdrdk zemd
temperatDra fermenti darbojas leni, tadejddi faujot augt kaitrgam bakterijim;
pievienojot pareizu recEsanas fermentu daudzumu. Ja pienam tiek pievienots pdrak
liels fermentu daudzums, siers bDs ciets, sauss un skdbs, savukart, pievienojot p6rak
mazu fermentu daudzumu piens sareces lcnak, tadcjadi laujot utflrt-rti., kaiiigam
baktcrijam;

l
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nonjrosinot- lai siera gatavo5ana iesaist-rtas personas ievero augsfus personlgds
higienas standartus un ir veselas;

nodro5inot tua un, ja nepiecie5ams, dezinficeta apr-lkojuma lieto5anu.
Skabpiena sierus var arl nogatavindt, kultivEjot tz to virsmas pelejumus vai glemi
veidojo5u mikrofloru, izmantojot tam nolfikam tikai specialas laboratorijds kultiv€tas 5o
mikroorganismu tTrkulturas

Saldpiena sieri

Saldpiena sieru sortiments ir foti liels. DaLu
tehnologiskas operacijas, bet lielako dafu

siera Sliryu raLoiana ir atsevi5las specifiskas
saldpiena sieru raZo pec Sadas vispangas

tehnologisko procesu shemas.

Piena pasterizacija (+72"C 15 - sekundes) - atdzesesana lTdz recina5anas temperatflrai* -
ierauga, kalcija hlorrda (CaCl2), recin65anas fermentu preparata pievieno5ana - recindsana
lldzkatrar siera Sfirnei nepiecie5amam recekfa blTvumam - recekfa un siera graudu apstrade
un dafas siikalu novadr5ana* - sieru veidoSana - sieru preseSana vai pa5presesands (telpas
temperattra +18oC-+20"C) - sah5ana sahjuma ( temperatiira *8oC-+10oC, sal-rjuma
koncentrdcija 18 %- 22%) - sieru nogatavind5ana*- uzglabdsana (+2'C - +8"C)

Sieru ar gludu virsmu nogatavina5anas laika nepielauj pelejumu un raugu atustrbu uz
produkta virsmas, jo tie var izraisrt nevelamu smarZu un gar5u un var producet
mikotoksrnus (afatokslnus) - vielas ar kancerogenam rpa5lbam. Lai nepiefautu pelejumu
attTst-rbu:

sierus iesairlo polimeru plEvEs un vakuumE;
parklaj ar vaskveida kartu vai parafine;

apstrada ar piedev[m.

Ja sieru nogatavina5ana izmanto uz siera virsmas eso5o mikrofloru (pelEjumu vai glemi
veidojo5a), tad rada apstaklus, lai nodro5indtu, ka td parklaj visu siera virsmu, un nepiefauj
konkretai siera Slirnei neraksturrgu mikroorganismu attTstrbu.

Siera sdbiana, formas veidoianu un preseianal2

Galvenie piesaryo5anas riski veicot Sr-s darbrbas ir:

biezpienapiesaryojums, kas rodas no sals vai sals SlTduma;
brezprena, sals vai sals S\rduma piesaryojums, kas rodas no aprlkojuma vai
personala.

Sos riskus kontrole:

glabdjot sali tlra, sausa, labi ventileta vieta;
pirms lieto5anas vizuali parbaudot vai sAHj nav rcdzami sve5as izcelsmes
piemaisr.jumi,

nodro5inot, lai pirms lieto5anas viss apr-rkojums ir trrs un, ja nepiecie5ams,
dezinficets;

. 
katram siera veidam ir atS\inga remperattira

** 
siera graudu apstrades laika katram siera veidam pielieto atSlirrgas temperatiiras, daZdds ir

sasniedzamais siikalu skabums. siera sraudu elastrbas un lipTguma pakdpe
-** daLadiem sieriem ir atS[ing nogatavindianas ilgums, temperatilra, gaisa relat-wais mitrums
telpS un siera virsmas apstrddes pa!imlens
12 Specialist Cheesemakers' .{ssocierron. 1005
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no&o5inot" lai personals ievero augstus persorug6s higienas standartus;

nodro5inot, lai sals S\-rduma koncentracija ir vismaz 50% - jo koncentretdks

S[<Tdums, jo tas ir droSaks;

aizvacot sals SlTduma esoias biezpiena dafi!as;

noteikta intervala nomainot vai termiski apstraddjot sals Slrdumu.

S ier a n o g atav in di an aI s

Siera nogatavinajana ir pats bltiskdkais un svarTgdkais raZo5anas procesa posms, kuru var

veikt sieia rafuotajs vai mazumtirgotdjs. Svarlgdkie siera nogatavina5anas pasakumi un

nosacrjumi ir:

gaisa relatrvais mitrums nogatavina5anas telpa ir augsts (virs 85%). Ja mitruma

. ftmenis krltas, nekavEjoties veic atbilsto5us pasakumus, piemEram, uz grTdas

novietojot traukus ar dzeramo iideni, vai pdrkldjot sierus ar ttm audumu vai paprru;

tiek nodro$inata siera Stcirnes nogatavindsanas temperatflra, jo daidddm siera

SlirnEm ta ir at5[irTga;

lai mitrums siera izplat-rtos vienmerlgi, siera formas ik pEc noteikt laika perioda

apgrieL;

daLdm siera Slirnem uz virsmas veidojas pelejums, kas ir dala no 5o sieru

nogatavind5anas procesa.

Nevelamu bakteriju vai pelEjuma aug5ana var notikt, ja:

siers tiek glabats neatbilsto 5a temperat[r -a un/ v ai mitruma ;

glabdsanas laiks ir nepietiekams un siers nenogatavojas;

baktcrijas un/vai pel€jums uz siera nonak no plauktiem vai apkdrtEjds vides;

nogatavina5anas telpa iek!flst kaitekfi un piesdryo sieru.

Sos riskus iespejams kontrolet:

glabdjot sieru atbilsto5a temperatir-a, kas veicina velam6 siera aromata un -rpa5ibu

veido5anos (ieteicama temperatiirait zemaka par +15oC);

4emot vera katrai siera Stcimei nepiecie5amo nogatavindsanas ilgumu un gaisa

relatrvo mitrumu telpa;

nodro5inot, ka telpas siera nogatavin[Sanai tiek uzturetas tr-ras un plaukti ir uri;

sierus ar pelejuma apvalku nogatavinot atsevi5li no citdm siera S[<irnem;

lai noverstu kait€klu iek|tSanu telpds, krds notiek siera nogatavina5anas process, un

sieru piesdr+osanu, izstrddaj ot efektrvu kaiteklu kontroles sist€mu.

3.6 Trri5ana un dezinfekcija

Visas telpas, kur notiek darbrbas ar pdrtiku, uztur uras.

T-nr$anas un dezinfekcijas pasdkumu merfis ir samazindt vai novErst mikroorganismu

attrsUbu apkddEja vide, lai nodro5indtu partikas produktu nekaiUgumu un derlgumu.

Piena produktu raZo5and, it lpa5i, ja raLoiana izmanto ar biologisko lauksaimniecibas
metodi ieg[tas izejvielas, foti uzmanTgi izvElas dezinfekcijas lldzekfus (1,<r-miskos) un

metodes. Ieteicams izmantot:

13 Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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tadus hdzeklus, kas nesatur blstamas (tmiskas vielas, bet dablgas izcelsmes
antimikrobialas vielas vai dezinfekcijas hdzekfus, kas atnti par videi draudz-rgiem
(skatrt 2. pielikumd);

termisko apstradi - ar verdo5u* udeni vai karsE5anu;

ar citronskabi vai eti[<skabi, vai pienskabi paskabinatu [deni.

TTrr5anas/mazga5anas un dezinfekcijas lidzekfus atbilsto5i uzglab6" - marketos originalos
iesaiqojumos, pudelEs, maisi4os, u. tml., speciali tam paredzeta telpd vai vieta. T-rrl5anas un
dezinfekcijas lTdzekfu lieto5anas instrukcijas ir novietotas td, lai ar tam varetu iepaz-rties
lkreiz, kad nepiecieSams lietot konkreto h-dzekli.

Uzkopjot telpas, nodroSina, lai Srs darbrbas nerad-rtu partikas piesdr4ojumu. Lai to panaktu,
raugds, lai, veicot uzkop5anas darbus, telpa neatrastos vaf€ji p[rtikas produkti vai dzeramais
iidens.

Uzkop5anas aprikojumu, piemEram, slotas, Urr5anas un dezinfekcijas lidzekfus uzglaba td,
lai noverstu partikas, darba iekartu un apnkojuma piesaryo5anu. Ieteicams daZadu telpu
tTrr5anai tzmantot atsevi5$u apr-lkojumu un darba rlkus, kurus kodificE ar uzrakstu vai
krasojuma pahdzlbu, piem€ram, slotas, spai4us u. c., ko izmanto labiencrbu (tuale5u)
trrl5anai neizmanto raZo5anas telpas vai noliktavas urr5anai. DaLadiem darba uzdevumiem
izmanto atsevi5las trauklupatas vai stkfus. Ja trauklupatas un sflkli tiek vairakkart
izmantoti, tos mazgd karstd tidenl ar piem€rotu trrl5anas lldzekli, pec tam r[plgi skalo un
zave.

Kopuma tTrl5anas un/vai dezinfekcijas hdzekfu lieto5anai ir Sadas prastbas:

lieto tikai sertificetus, t.i., registretus trrr5anas un dezinfekcijas lTdzeklus, kurus
pardod izplaftaji vai mazumtirdzniecibd noperkamos, kas parcdzEti noteiktiem
m€r\iem (trauku vai grrdas mazgdlana, pl-rts trrr5ana u.c.);

neizmanto hdzekf us bez lieto 5 anas instrukcij as ;
neizmanto lTdzekfus bez mar[ejuma;

lidzekf a parlie5anai neizmanto nemarfetu konteineru/ tvertni;

pec lieto5anas konteineru/ tvertni cie5i aizver;

lTdzekli atS\aida unuzglabd saska4a ar raLotdja instrukciju;

hdzekfus nekada gadrjuma nejauc kopd.

Telpu tlrtYanas programma un grajiks

Telpu, iekartu, skapju u.c. uzkop5ana un UrrSand
programmai un grafikam, kas nodroSina urrSanu
ieteicamie paraugi ievietoti 3. pielikuma.

T-rn5anas ur/vai dezinfekcijas plans un grafiks garantE, ka visas raLoiand" izmantotds telpas,
vietas, iekartas, apr-rkojums un darba virsmas, t. sk. trn5anas apr-rkojums, ir tr-rs.
firrianas programmd jeb pldnd paredz, kuru objektu vai apr-lkojumu ura katru darba dienu,
kuru reizi nedEfd vai kura UrrSanu veic vel retak, un taja norada Sadu informacija:

kas jaUra;

cik bieZi veic trrrSanu;

ka veicama trn5ana.

Ieteicams bttu an izstradat trrl5anas instrukciiu, kura norada:

k[dus lrmiskos hdzekfus lieto;

liela nozrme ir tur5anas planam jeb
ar noteiktu bieZumu (laika periodu),

- darba dro5rbas apsverumu d€! izmanto fldeni, kura temperatflra nav augstdka par +90oC
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kd lieto Srmiskos lTdzekfus, ietverot informdciju par to, ka tos at5laida un cik ilgi
atstaj uz virsmas, atbilsto Si r ai,otaja ieteikumiem ;
ka uzglaba (-rmiskos l-rdzekfus (specidld vietd atseviski no pdrtikas).

Ieteicams izstrddat trrr5anas grafiku un pierakstu LrnnaIu, kura piem€rs ievietots
3. pielikuma, lai var€tu sekot to objektu t-rrrsanas regularitatei, kurus trra retak - reizi
menesT vai vel retak, piem€ram, noliktavas telpu vai skapi, griestus, ledusskapi, sald6tavu u.
tml.

3.7 Partika neizmantojamie blakusprodukti un citi atkritumi

Termiski neapstrddats piens (svaigpiens) vai piena produkti, kas piena produktu raLoiand, ir
izbrd\Eti ka paftikai nederrgi un top.nednkst izmaniotturpmdka fattit ar raZosanas proces6,
ir atbilstoSi ES regulai 177412002t4 klasificejami kd 3. kategorijas partika neizmantojamie
blakusprodukti. Sos blakusproduktus savdc un ievieto 5im noltikam paredzEtos
noslEdzamos, markotos (ma(c "3.kategorija", .,Nelietot paftika,,), [dens un taukus
necaurlaidlgos konteineros vai jauna, aiznmogota iepakojuma. Sos biakusproduktus drTkst
izbarct savd saimnieclbd audzejamiem produktrviem ditvniekiem vai iimantot augsnes
mEslo5anai, vai p6rstrdddt apstiprinatd.blakusproduktu parstrddes uzr,r€muma (Saja gad-rjuma
par 5o blakusproduktu aizvdksanu ir jaslEdz lTgums ar savdcEju uz,remumu).
Citus atkritumus savdc vienreizejds lieto5anas polietilena maisos vai noslegtos
d.audzteizljds lieto5anas konteineros. Lai neveicindtu atkritumu uzkrdsanos, vienreizejAs
lieto5anas maisus vai konteinerus pec iesp€jas atrak, t. i., tikhdz tie pilni vai arl darba
dienas beig6s, iznes no telpdm un ievieto/izber noslEgtas atkritumu tvertn€s, ko pec katras
iztuk5o5anas reizes ieteicams tult un dezinficEt.
Izmanto ar vaku aiztaisamas atkritumu tvertnes, vElams tajas ievietot atkritumu maisus. Lai
izvair-ttos no atkritumu nondk5anas uz grTdas, pirms aizviklanas, atkritumu maisus aizsien.
Atkritumu tvertnes regulari lita ar karstu trrrsanas h-dzekfa S$dumu un, ja nepiecie5ams
(atrboj Tgu s astdvdaf u izmanto Sanas gadlj um6), dezinficE.
NodroSina partikas un par€jo atkritumu glaba5anu un izvesanu. Atkritumu glabasanas vietas
apsaimnieko ta, lai tas butu uras un aizsargatas pret kaitEkfiem un netiktu pietauta pdrtikas,
iekartu, telpu un dzeramafldens piesaryo5ana.
P6rtikas atkritumus, iz4emot dzr-vnieku izcelsmes paftikas atkritumus, atkarrbd no
saimnieclbas specializacijas Sfiro, lai pec to veida, izbarotumdjlopiem vai majputniem vai
kompostEtu.

3.8 Kaitckfu kontrole

viegli pieejami partikas un frdens krajumi sekmE kait€ktu
Kaitckfu invazlja, to barosanas un vairosands, rada draudus
derrgumam.

savairo5anos un invaziju.
pdrtikas nekaitrgumam un

Nogatavind5anas procesa un glabS5anas laika sieru rpa5i ietekme kait€kfi, piem6ram, mu5as,
siera Erces, peles, tadef nepiecie5ams veikt atbilstoEu pasakumus, kas novErstu So kait€kfu
iek|uSanu siera nogatavina5anas telpas.

Apkdrt€jo teritoriju un telpas regulari parbauda, vai nav kaitckfu invEzijas pazTmju. Lai
izvair-rtos no kaitekJu invazijas un klatbutnes pdrtikas telpas:

raZo5anas telpa neuzglabd bojatus produktus un neuzkrdj pdrtikas atkritumus, tos
aizvdc katru dienu:

t4 Eiropas Parlamenta un Padomes 2002.gada 3.oktobra regula (EC) 1774/2002 paftika
neizmantoj amie blakusprodukti



atkritumu tvertnes uztur t-rras un aprTko ar vdkiem;

tur arzvErtas durvis un logus, kas nav aprlkoti ar aizsargtTklu;
partikas aprites telpas (siera raZo5anas un glabdSanas telpas u.c.) uztur trras;
nodroSina, ka sienu un grldu saskares vietas un grrdds nav caurumu un spraugu;
nodro5ina, ka nav caurumu un spraugu pie [dens un kanalizacijas caurulem un citas
vietas;

visus atveramos logus, vEdlodzir,rus un lfrkas nodro5ina ar atbilsto5iem viegli
nor,remamiem un trramiem sietiem;
pdrtikas produktus uzglabd tikai slEgtos traukos, iesaiqrotus uz paliktgriem, plauktos
vai skapl5os;

regulari kontrole pdrtiku un materialus, vai ar tiem raZo5anas telpa netiek ienesti
kaitekli, t.sk. grauzeji;

pdrtiku neuzglabl, iepakojuma, kas ir kaitEkfu bojdts;
regulari parbauda, vai uz4€mumd nav redzamas kaitEkfu vai grauzEju invazijas jeb
klatbftnes pedas (mEsli, ur-ms, gruLi, sagravzti materidli un pdrtikas produkti).

Tdpat ka kaitEkli (kukaili, prusaki, vaboles, Zurkas, peles), ta art putni, kafi, su4i un citi
lolojumdzrvnieki parnesa baktErijas un slimibas. Tapec nedrrkst piefaut lolojumdz-rvnieku
kldtbttni telpds, kad tiek veiktas darblbas ar partiku, ka arT to baro5anas trauki nednkst
atrasties partikas uzglabd5anas un raZo5anas vietu tuvuma. Lolojumzr-vnieku baro5anas
traukus mazgd, atsevi5ki no darba rlkiem un traukiem.

KaitEkfu izmcinS5anai izmanto l,<-rmiskas un mehaniskas metodes. Ja uzlEmEjs ar
mehdniskiem un citiem mazumtirdzrueclbapieejamiem lldzekfiem nespej kaitEkfus partikas
telpds iznrcindt, tad pieaicina licenzEtus deratizacijas un/vai dezinsekcijas specidlistus.
Kategoriski aizliegts uzr,remejiem pa5iem veikt deratizdcijas vai dezinsekcijas pasdkumus,
ja tiek izmantotaS blstamas $miskas vielas, telpds kur notiek rlciba ar pdrtiku.
Ja lauku saimniecibd kaitEkfu apkaroSanaiizmanto bTstamas !-rmiskas vielas €kas vai telpds,
kurds nenotiek ncrba ar partiku, piemEram, saimniecrbas ek6, tad ievero visus aizsardzlbas
pasakumus, lai saindetd Esma nenokfUtu telpas, kur notiek rTcTba ar pdrtiku.
Kategoriski aizliegts pdrtikas telpds uzglabat dezinsekcijai vai deratizacijai paredzetos
brstamos !-rmiskos hdzekfus.

3.9 Bistamo vielu uzglabii5ana

firr5anas un dezinfekcijas lidzekfi vai citas pdftika neizmantojamas vielas, kas var izraisrl
draudus cilvEka vesehbai, ir marfetas ar uzrakstu par to lieto5anu un toksiskumu un tiek
glabatas specidli tam parcdzeta telpa vai viet6. Traukus un apn-kojumu, ko izmanto pdrtikas
uzglabd5anaivai raZo5anas procesd, neizmanto da1ddul,<-rmisku vai citu vielu atSlaidl5anai,
dozE Sanai v ai uzglab aS anai.

3.10 PersoniilahigiEna

Lai tiktu ieveroti personTgas higienas noteikumi, personalam britu jdievEro Sddi nosacrjumi:
nagiem jdbiit t-rriem un rsi apgrieztiem;

virsEjais darba apeErbs ir jdnovelk pirms tualetes apmeklEsanas, pdrtraucot darbu un
izejot no darba telpam;

matiem jdblt Uriem, sasietiem vai saspraustiem, v€lams, nosegtiem;
nedrrkst lietot spEcrgas smarZas, daudz dekoraUvds kosmEtikas vai nagu laku;
nedrrkst nesat rotaslietas:



partikas tuvumd nedr-rkst Est, ko5fat gumiju, urbinat degunu, laizrt pirkstus, gar5ot
produktus ar pirkstiem, klepot vai S[<audlt.

3.10.1 Obligatas veselibas pErbaudes
UzqEmejs vaita gimenes locekfi, kuriem ir tie5a saskare ar partiku, veic obligatds vesehbas
pdrbaudes: obligdto pirmreizejo vesehbas parbaudi un obligdtds periodiskas vesellbas
pdrbaudes atbilstoSi normaUvo aktu praslbdm.
Pec obligatds vesehbas parbaudes personai tiek vai netiek dota atfauja straddt ar pdrtiku, par
ko liecina ieraksts vipa personas medicrniskaja grdmatila. Personas vai p.rconu
medicrniskas gramatilras uzglaba tada vieta, lai nepiecie5amibas gadljumd tds var€tu uzratrt
kontrolejo5as institucUas pilnvarotam parstdvim (PVD inspektoram) parbaudes laikd.

3.10.2 Saslim5anas

Atbilstoii normauvo aktu prasTbam ar p6rtiku nedn-kst stradat personas, kuras inficejusds ar
Sadam infekcijas slimlbdm: A un E hepatr-ts; infekciozas akUtas zarnu slimlbas ar noteiktu
vai nenoteiktu etiologiju; enterobioze un himenolepidoze, paraufs, salmoneloze,ligeloze,
vedertlfs vai to izrais-rtaju nesdsana; bakteriologiski vai histologiski apstiprinata plau5u
tuberkuloze, kd arl arpusplau5u tuberkuloze ar fistuldm vai mikobakteriju izdahsanu ar
urlnu; jebkuras adas un gfotddas slimlbas ar sastrutojumiem, pustulam, dllam, fistuldm
atklatas lermeua dafas, to skaita folikul-rts, furunkuls, karbunkuls, ddas un zemddas
panarTcijs, paronihija, abscess, strutains konjunktiv-rts; difterija vai difterij as izraisttdja
nesaSana.

Ja personai, kas ir iesaistrta darblbds ar pdrtiku, radu5ds pamatotas aizdomas, ka td,
saslimusi ar kadu no minEtajam infekcijas slimibdm (piem€ram, tai ir kdds slimTbas
simptoms no personas medicrniskaja gramati4d noradr-ta slimibu simptomu kompleksa),
kuras de! nosakami profesionalds darbrbas ierobeZojumi, persona nekavejoties partrauc
darbTbas ar partiku un vErsas pie primaras veselTbas aprupes arsta.
Atbilsto5i normatTvo aktu prasrbam personas. medicrniskas gramatir,ras rpasnieks
nekavejoties zi4o darba devejam un grieZas pie primaras veselibas aprupes aista, ja ir Sddu
slimTbu simptomi (pazrmes):

caureja;

vemSana;

dzelte;

drudzi s, paaugstinata l,<ermega temperatura;
sapes kakla;

ddas izsitumi;

ddas bojdjumi atklatajas lermer,ra dafds (apdegumi, brfces, augo4i u.c.);
strutaini izdah]umi no acm, auslm, deguna.

Uzqremejs/mdjra1otdjs garantE, ka persondm, kas slimo ar tadu slimTbu vai ir tadas slimrbas
nEsataji, ko var nodot tdlak ar pdrtiku, vai kuriem ir, piemEram, dzelte, caureja, vemsana,
drudzis, iekaisis kakls un drudzis, acimredzami infekciozi ddas bojajumi (augogi,
iegriezumi u. c.), izdal-rjumi no aus-m, ac-rm un deguna, ddas infekcijas, vci5as pie primaras
vesellbas aprupes drsta un tai ir aizliegts uztureties un/vai str6ddt telpasivietas, kur notiek
darbrbas ar partiku un ir iespejama tie5a vai netie5a partikas piesaryo5ana ar patogeniem
mikroorganismiem.



3.10.3 levainojumi

Jebkura persona, kurai ir ievainojums vai griezums, nestrddd ar partiku, hdz ievainojums ir
pilnlbd pasargats ar DdensnecaurlaidTgu apvalku, kas ir mpigi nostiprindts un skaidri
redzams (krdsains) vai tiek izmantoti gumijas pirkstili vai vienreizEjds lieto5anas cimdi.
Lai nepiecie5amibas gadr.juma var€tu sniegt pirmo medicrnisko palldzrbu, piemeram,
apstraddt un apsaitEt br[ci vai ievainojumu, ir pieejama pirmas palTdzlba aptiecir,ra, kura
atrodas:

sterilas un nesterilas marles saites (da1ddu izm€ru);
iidensnecaurlaidr gi, spil gtas krdsas daLdda izmeru plaksteri ;
gumijas pirksti4i;
jods;

3o/o ndeqraZa pdrskdbe ;
brilj anta zalais S[<Idums ;
pretapdeguma hdzeklis.

3.10.4 Darba apfcrbs

Uzqem6js un vi4a $imenes locekfi, kas iesaist-rti darblbd ar partiku, uztur augstu personTgas
trrlbas hmeni (urs lermenis un mati, kas sasprausti, sasieti un, vElams, nosegti ar
galvassegu, Tsi apgriezti, iini nagi bez nagu lakas u. c.), valkd piemerotu, tTru un ertu darba
apgErbu, t. sk. galvassegu un apavus (velams - gai5d krasd).

3.10.5 Roku mazgii5ana
DaLas baktcrijas uz rokam var izdz-wot lldz pat trim stundam, un Sajd laikd tas var
izplauties uz visiem priek5metiem un virsmdm, kd arl produktiem, kas nonak saskar€ ar
rokdm. TadEl svangi visas dienas laikd regulari mazgatrokas, it -rpasi:

pirms:

darba uzsak5anas un produktu sagatavoSanas;
jaunu darba uzdevumu uzsak5anas;
darba ar pateriqram gataviem pirtikas produktiem;
eSanas un smetcEianas;

starp:

j6lproduktu (svaigpiena, olu) apstradi un pieskar5anos jebkuriem citiem produktiem vai
piederumiem (apr-rkojums, darba rTki u. tml.), kas bijusi saskar€ ar jelproduktiem;

p€c:

tualetes apmekl€juma;

saskares ar atkritumiem, pEc to aizvakianas vai pec pieskar5anas atkritumu
tvertnem;

trrl5anas un/vai dezinfekcijas darbrbam;
pdrtraukuma darba;

klepo Sanas, Sf audl5anas vai kabatlakatir,ra lieto Sanas ;
m6j dzTvnieku un loloj umdzrvnieku aiz skars anas ;
eSanas un smefeSanas.

Mazgajot rokas, foti bieZi netiek nomazgatas atsevi5las vietas - ap Tk5liem un nagiem, kur
var sakt vairoties baktdrijas.



Rokas mazga silta udent, bet, lai samazinatu kairinajuma raSanos, pirms ziepju lieto5anas
rokas samitrina. Rokas mazga aptuveni 15 sekundes, parliecinoties, ka vietas ap rkSliem,
nagiem un pirkstu starpas ir nlplgi nomazgdtas. Pec tam rokas noskalo trra fldem un
noslauka vai nosusina.

3.11 Apmiiclba

Lai efektrvi nodro5inatu p6rtikas nekaitTguma prasrbu ievero5anu, svarrga ir personu, kas
veic darbrbas ar partiku, apmacrba un/vai instrue5anals. Uz4emejsimajraLotajs un td
gimenes locekfi, kas iesaistTti darblbd ar partiku, noklausas mdcibu kursu "Minimalas
higi€nas prasrbas partikas uz4Emumd".
Izsniegto apliecindjumu un/vai apliecinajumus par apmaclbas kursu apmekle5anu ieteicams
uzglabat, lai nepiecie5amTbas gadr.jumd uzrad-rtu uzraugo5as institucijas pilnvarotam
parstavim (PVD inspektoram).

4. Nekaifigumauzraudziba un vadtba

4.1 Izsekojamlba

Lar izpild-rtu normatrvajos aktos noteikto praslbul6 - nodro5inat partikas produktu
izsekojamTbu, uz4emejs veic pa5raZoto un iepirkto izejvielu un produktu uzskaiti, iekdrtojot
pierakstu sistemu - izsekojamrbas Zurnalu - registru, kura piemErs sniegts 4. pielikumd.
Produktu (izejvielu un sastavdalu) izsekojamrbas Lurnala atzrmE tikai pa5raZotus un
iepirktus produktus un izejvielas, vai tos, kuru iegddi apliecina EKA deki vai citi
attaisnojo5ie dokumenti un tajos nav produkta nosaukuma.
Ja partikas produkti tiek piegdddti vai iepirkti ar predu pavadzrmem-refiniem, tad tas tiek
registretas un saglabatas atbilsto5i gramatvedlbas un finan5u organrzdcijas normatr-vajiem
aktiem.

4.2 Atsauk5anas procediiras

Uz+emejs informe PVD un nodroSina efektrvas proced[ras ,lai atri atsauktu no izplau5anas
jebkuru gatavas produkcijas partiju, par kuru ir parliecrba vai pamatotas aizdomas, ka t6
apdraud pateretaja vesehbu un dzrvlbu. Ja tiek konstatEts, ka produkts apdraud cilveku
veseltbu, un tas tiek iz4emts no izplaUSanas, tad noverte pdrejos produktus, kuri raZoti
lTdzlgos apstakfos un tapat var apdraudct cilvcku veselibu, un tos var iz4emt no
izplau5anas. Atsauktos produktus uzrauga, hdz tie tiek iznTcinati vai izmantoti citiem
nolfikiem, nevis cilveku pateri4am.

4.3 ldentifikEcija un mar[<E5ana

Ja partikas produkts tiek fasets, tad katra partikas produkta konteiners vai iepakojums ir
mar[€ts, noradot produkta tirdznieclbas nosaukumu, sastdvdafas, ralotija noteiktu
derrguma termi4u* ("derrgs lldz" vai atrbojlgiem produktiem "izlietotlTdz"), uzglaba5anas
apstakfus, uz4Emuma nosaukumu**, adresi, un partijas numuru. Partijas nor6de ir
nepiecieiama, lai varetu Istenot principu'opirmais iek5d - pirmais -ara" un nepiecie5amibas
gadrJuma varetu atsaukt partiju.

'' Eiropas Parlamenta un Padomes regula 85212004 par partikas produktu higiEnu
tu Eiropas Parlamenta un Padomes regula 178/2002, ar ko paredz vispafigus partikas aprites tiesTbu
aktu principus un prasTbas

- raZotdjs ir atbildTgs par derrguma termi4a noteik5anu
-- fiziska persona - inicialus un uzvIrdu
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5. Uz HACCP principiem balstita pa5kontroles sistEma

Normauvo aktu prasibas noteic, ka partikas uz4Emuma ir jaizstrad6 un jaievie5 pa5kontroles
sistEma, kas balstrta uz HACCP principiem, kur HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points - apdraud€jumu jeb blstamibu analTze un kritiskie kontroles punkti) sistEmas
galvenais uzdevums ir Tstenot uzr,remuma tadu darbrbas un uzraudzlbas mehanismu, kas
nodro5ina patEretaja veselTbai, dzlTbai un videi nekaiugu un derlgu pdrtikas produktu
raZo5anu un izplatr5anu.

Kipec v ajadfiga pdrtikas nekaiUguma pa5kontroles sistema?
Galvenokdrt tdpec, ka atbildlgs par produkcijas dro5rbu ir pdrtikas uz4Emuma rpa5nieks, un
uzraudzTbas jeb kontrolEjo5ai instit[cijai ir javeic parbaude par to, cik efektrvi Sl sistema
uzlemumd darbojas. Turklat, ja visa atbildlba gulstas uz uz4Emeju, tad arT pats uzr,remEjs ir
ieinteresEts pierad-rt, ka ir veicis visas darbrbas un pasdkumus, lai nodro5inatu produkcijas
nekaitrgumu, un produkta dro5ibai kritiskas proceduras ir dokumentEtas, par ko liecina
regulari pieraksti. Pa5kontroles sist€mas ir vErstas uzto,lai veiktu visus aizsargpasakumus
nekait-r guma nodro Sina5anai.

Regulas EK Nr. 85212004 5. panta 2.paragrafa g)apak5punkts noteic, ka uz HACCP
bdzetas procedtras ietver dokumentus un pierakstus, kas atbilst pdrtikas uz4Emuma veidam
un lielumam.

ES tiesiskie akti un rekomendacijaslT noteic, ka visiem pdrtikas raZosanas uz4emumiem
attieclgos gadrJumos javeic Sddi higiEnas pasakumi:

partikas mikrobiologisko kriteriju izpilde;
noteiktu mErlu sasniegsanai nepieciesamu procedtiru ieverosana;
partikas produktu temperattiras kontroles prasrbu izpilde;
aukstuma !€des uzture5ana;
paraugu nor,rem5ana un anah-ze.

5.1 Piirtikas apdraudEjums jeb piesiir4ojums

Iz5lir trrs potencialos partikas apdraud€jumus jeb piesdryojuma veidus:
1. Biologiskais - partikas produktu piesdryo5ana ar mikroorganismiem (bakterijas, v-rrusi,

parazfii vai augsnes mikroorganismi) ;
2' S.Imiskais - pdrtikas produktu tie5a vai netie5a piesdryo5ana ar daLdddm !-rmiskajdm

vielam vai to atliekdm (pesticldu atliekas, smagie metali un to savienojumi, partikas
piedevas, trrTsanas un dezinfekcijas lldzekli u. tml.);

3' Fiziskais jeb fizikalais - pdrtikas produktu tiesa vai netie5a piesdryosana ar daLddiem
sve5lerme4iem (kaitigie organismi vai to atliekas, augsne, mati, iepakojamd materiala,
stikla un paprra gabaliryi u. tml.).

Visbrstamakais un visbieZak sastopamais ir biologiskais piesaryojums, bet no
biologiskajiem piesaryotajiem - mikroorganismu (bakteriju) izraisniis.

Piena produktu raLoiana potencidlais jeb iespEjamais piesdryojums ir atkarrgs no
produkcijas veida, piemeram, sviestam potenci6lais piesdryojums irzemaks nekd jogritam.

Mikrobiologiska piesaryojuma kontroli jeb testu gatavajiem produktiem veic vismaz divas

" Eiropas Ekonomikas un socialo lietu komitej a, 2006. Atzinums par tematu "Higi6nas tiesisk6s
normas un amatnieciskie pdrstrddes uz46mumi" (20061C 65/25). http://eur-
lex.europa.er:/LexUriServlsitellv/ojl2006lc_065/c_065200603171v0141014g.pdf



reizes gada atbilsto5i spOkd eso5o normatrvo aktul8 prasrbam: Listeria monocytogenes
visiem piena produktiem;

5.2U2 HACCP principiem balstitas pa5kontroles sist€mas proced[ras

Uz4emejs veic pa5kontroles (I{ACCP) proced[ras, kuras pardda,ka:

tiek identificeti visi potencialie apdraudEjumi jeb blstamibas, kas var apdraudet
partikas nekaitrgumu ("Kas var neizdoties, kad un kur?");
lai kontrolEtu apdraudEjumus, tiek ieviesti atbilstoSi kontroles pasakumi ("Ka
novErst vai iznTcinat apdraudejumu un kur?");
tiek realizeti un parbaud-rti kontroles pasakumi. Ja kaut kas neizdodas, ir skaidrs kas
jadara un ka tdldk r-rkoties ("Kas ir pie4emams?" "Ka to var parbaud-rt?");
notiekot jebkddam parmai46m uz4Emumd, procedfrras tiek atjauninatas ("Ja mainds
partikas sagatavo5anas veids vai jdmaina partikas dro5rbas kontrole?");
tiek uzglabata dokumentdcija, kas parada, kadas proceduras tiek Istenotas ("Kdda
dokum enta cij a jdglab a? " ) ;
tiek glabati pieraksti, kas pardda, ka procedlras darbojas ("KAdi pieraksti j-aglaba,lai
parad-rtu, ka pro cedflras darboj as efekuvi? ").

Gala produktam veic mikrobiologiskos testus saskaqa ar spEka eso5ajiem normatrvajiem
aktiemte vismaz divas reizes gada atbilsto5i 5. pielikumam.

Uz HACCP principiem balstttas paikontroles sistEmas procedilras un dokumentdcija
mdjraiotdj iem varEtu b ilt :

ruLotd. produkta sastdvdatu,
proceduras;

iepakojamd materiala u.c. iepirk5anas vai piegades

svaigpiena pasterizacijas reZTms, ja veic td" pasterizaciju;

izejvielu, sastavdafu un gala produkta uzglaba5anas proceduras (laiks, temperatflra);
trrl5anas un dezinfekcijas proced[ras (trrlSanas un dezinfekcijas programma un/vai
grafiks);

mikrobiologiskas testEsanas, t.sk. svaigpiena, plans;
dzerama [dens monitoringa pldns;

majraZ,otaja un ta gimenes locekfa, kas iesaistrts partikas apitE,
mediclniskd gramati! a;

apliecinajums par higiEnas apmdcibu kursa "Minimalds higienas prasibas
uz4emuma" noklausl5anos;

llgums par atkritumu izvesanu un, ja nepiecie5ams, kaiteklu, t.sk. grauzEju,
iznrcina5anu.

Mo n itorin g a p ier o k st u piemEri :

pa5raZoto un iepirkto produktu uzskaite;
veikto temperat[ras mer-tjumu, piemEram, ledusskapl, pieraksti (pieraksta formas
piemers 6. pielikumd);

mikrobiolo giskas testesanas rczultatr;
fldens anallLu ieb testu rezultati.

personas

pdrlikas

r8 Eiropas Komisijas regula 207312005
tt Eiropas Komisijas regula 2073t2005

par pdrtikas produktu mikrobiolo giskaj iem kriterij iem
par pirtikas produktu mikrobio lo giskaj iem kriterij iem
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Pa5kontroles ietvaros veicama uzraudzTba, kuras metodes ir vienkar5as, piemEram:

regulara ledusskapja un saldetavas iek5ejas temperatlras parbaude, izmantojot
termometru;

derlguma termi4a parbaude ;
vizudla pdrbaude, lai pdrbaud-rtu, ka produktam apstrddes urVvai parstrddes laika ir
pareizi fizikalie radr.jumi'u' kas parada parst6des pakapi, piemEram, viskozitates un
krasas izmai4as, burbuh5u parldl5ands u.c. termiskas apstrddes laika.

Lai veiktu temperaturas parbaudi ledusskapr un/vai saldetava, izmanto specialu p6rtikas
aprite izmantojamu termometru (plastikatavai no cita speciala materidla) termometru, kas
nav no phsto5a materidla (stikla) un nesatur dzwsudrabu. Lai parbaudrtu produkta iek5Ejo
temperatDru izmanto "adatas" tipa termometru. Termometrus regulari, atkarlbd no
termometra tipa un nepiecie5amas precizitates, kalibrE jeb parbauda vismaz reizi m€nesr2l..
Kalibresanu veic, pamatojoties uz frzikas likumiem, izmantojot fldens un ledus mais-rjumu
un verdo5u ldeni (kalibre5anas procedtiras aprakstu skat-rt 7. pielikum6).

Ja nepiecie5ams veikt telpas temperaturas mer-rjumus (siera nogatavina5anas telpd), tad
izmanto Sim nolukam paredz€tu termometru, kur5 nav no stikla un nesatur dztvsudrabu un
kuru kalibre tapat ka parejos termometrus.

Dokumentaciju un pierakstus produkcijas nekait-rguma nodro5ina5anai uzglaba divus
m€neSus22 pEc pdrtikas produkt a parcdzltas paterir,ra dienas vai pec partikas derlguma
termi4a beigam, bet hdz uzraudzlbas institlcijas parbaudei.

Uzskaites dati un pieraksti ir svarrgs instruments, ar kuru uzraugo5a instittcija var verificEt
jeb parbaudlt pdrtikas aprite iesaistrtd uz4Emuma partikas dro5lbas procedflru pareizu
darblbu.

20 "partikas fizisko lpa5rbu mai4a apstrddes procesd (piemEram, termiski apstrdddjot
Eiropas Komisijas Vesehbas un Pateretdju aizsardttbas Qenerdldirektordts, 2005

't Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations
22 Eiropas Komisijas Vesehbas un Pateretaju aizsardzlbas Qeneraldirektordts, 2005

paftiku)"
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1. pielikums
Lafvijas Republikas sp€kii esoiie normatr=vie akti

Latvijas Republikas likums, Paftikas aprites uzraudzfuas likums, 1998. (19.02.) ar
groz-r jumiem:2001 .  ( r3.r2.) ,2002. (12.09.) ,2003. (06.H .) ,2004. (21.10.) ,2005. (17. 'n) ,
200s. (rs.r2.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 964, Pdrtikas predu ma{csanas noteikumi,2004. (23.11.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 127, Partikas uz4Emumu darbTbas atzTsanas un
registracijas kdrtrba, 2003. (1 8.03.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 77, Izplafianai nedengas partikas turpmakds
izmanto5anas vai izmcina5anas kartiba, 200I. (09.01.)
Latvijas Republikas likums, Latvijas Administratrvo parkapumu kodekss, Likuma redakcija
u22006. (24.01.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 235, Dzeruma udens obligdtds nekaitr-guma un kvalitates
prastbas, monitoringa un kontroles kdrtrba, 2003. (29.04.),grozrjumi: Vf ZOOS. (06.12.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 302, Atri sasaldcto partikas produktu aprites noteikumi,
2001. (03.07.) .
Ministru kabineta noteikumi Nr. 494, Noteikumi par darbiem, kas saist-rti ar iespejamu risku
citu cilveku vesehbai un kuros nodarbinatds personas tiek paklautas obligdtajdm veselbas
parbaudem ,2001. (27 .11.), grozr.jumi: MK 2004. (06.05.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 217, Obligdtds nekaitrguma prasrbas materidliem un
prieksmetiem, kas nondk saskare ar partiku, 1999. (09.06.), grozrjumi:2003. (20.01.),2004.
t"20.04.), 200 5 . (0 1 .02.), 2005 . (08. 1 0.), 2005 . (27 .12.)
-\'{inistru kabineta noteikumi Nr. 131, Noteikumi par aromatizEtdjulieto5anu paftika 199g.
t | 4.04.), grozrJumi: 2000. ( I 9.09.)
\'linistru kabineta noteikumi Nr. 86, Noteikumi par obligdtajam nekaitTguma praslbdm
partikai, kura izmantotas partikas piedevas, 200i. (27.0t), grozr.jumi: iooz. (25.06.),
| 5.04.2004, 2005. (22.02.)
\'finistru kabineta noteikumi Nr. 203, Dezinfekcijas, dezinsekcijas un d,eratizacijas
pasakumu veiksanas karfiba 1999. (01 .06.), grozrjumi: 2003. (2g.10.)
\finistru kabineta noteikumi Nr.865, Veterinaras prasTbas to dzrvnieku izcelsmes
blakusproduktu aprite, kurus nav paredzEts izmantot partika, 2005.(15.11)
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2. pielikums

Dezinfekcij as lidzekf u saraksts.

Nosaukums
RaZotdja
valsts

Pielietojums Izplatitajs

AHD 2OOO Vdcija Roku un 6das dezinfekcijas
lTdzeklis

A/S "LBM Group", Sniferes iela29,
RIga, tdlr. 7403723

Calgonit DS
628

Vdcija Virsmu un iekdrtu dezinficEjo5s
lrdzeklis paftikas aprites
uz4emumiem

A/S "LMB GROUP" Sniferes iela
29,kT9a,t k.7403723

Dezl Latvlja Dezinfi c6j o5s lTdzeklis pdrtikas
aprites uz46mumiem

SIA "Salvess" Jtirkalnes 15125,
RTga, tdlr. 7808707

Dezaroks Latvija Roku dezinfekc ij as l-rdzeklis
pdrtikas aprites uz4emumos

SIA "Litava", Malu iela 28, RTga,
LV-1058.t1r.7622135

Dezohip Lafvija Virsmu dezinfekcijas pdrtikas
aprites uz46mumos

SIA "Hanaka", Tukuma rajons,
Smdrdes pagasts, Ekstraksts

EKO Latvija Dezinfi c6j o5s lidzeklis pdrtikas
aprites uz4Emiem

SIA "Salvess" Jiirkalnes 15/25,
Rrga, tdlr. 7808707

Epides Igaunija Partikas aprites uz46mumiem SIA "Renev a", Dzerbenes 27 -105,
Rrga, tdlr. 7553796

ETA - 7OO Somija Virsmu un iekdrtu dezinfekciiai
p6rtikas raLolana

SIA "BG", Bilernieku 17, RIga,

Forisol Latvija Dezinfekcij ai pdrtikas aprites
uzq€mumiem

SIA "Baltijas $mijas kompdnija",
Kal€tu iela 1, Rrga

F 262
Ipasept

Somija Virsmu un iekdrtu dezinfekcijai
partikas raZo5an6

SIA "BG", Bifernieku 17, RIga,

P3 - triquart Latvija Iekdrtam un telpam pdrtikas
aprites uz4Emumos

SIA "Absolits 2004", GanTbu
dambis 26,RTga, LV - 1005,
talr.7383808

Nelli Etasept Somija Roku dezinfekcij as lldzeklis
p[rtikas aprites uzqEmumos

"Jauns€ji", $ekavas pag., Rlgas raj.,
tdk.7310300

l/.AC 934 Zviedrija Dezinfi c6j o5s lldzeklis pertikas
aprites uz4Emos

SIA "Alka Pluss" RoZu iela 29-1.
RIga

Oksoon Igaunija Pdrtikas aprites uz46mumiem SIA "KGMP" Purvciema iela46-73,
Rrga tdlr.73 69401, 7 369443

Op-sept Vdcija Roku dezinfekcijas lidzeklis
paftikas aprites uzq€mumiem

SIA "ANITRA", BrTvfuas iela 155,
RTga, talr. 7379373

P3-oxonia;
oxonia active

Vdcija Partikas raZo5anas
uz4Emumiem

SIA "EKOLAB" K.Ulm aga gatve
119, RIga tdlr.7701920

Sanigel Latvija V irsmu dezinfekcij ai pdrtikas
uz4emumos

SIA "Litava", Mdlu iel6 28, Rrga,
LV - 1058. tdlr.7622l35

Piezlme: ar pilnu Latvijd registreto dezinfekcijas ltdzeklu sorakstu var iepazTties 't//A
"SabiedrTbas veseltbas alentilra" majas lapa - http://www.sva.lv/ufu/dokumenti/dezlid0I06.xls

'V/A "sabiedr-rbas vesehbas agentDra" novErt€tie dezinfekcijas lldzekli, kas atzlti kd videi draudzTgi un
to akt-rvas vielas ir mazdkkaiugas, t.sk. uz etanola (spirta) un [deqraZa perokslda bazes
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T-rrlmais objekts
T-rrl5anas un/vai
dezinfekcijas
bieZums

firI5anas un/vai
dezinfekcijas lldzeklis

T-rrl5anas ur/vai
dezinfekciias metode

Ledusskapis lx mEnesl

Sauso izejvielu
uzglabdSanas
skapis

lx 3 m€neSos

3. pielikums
TIrISanas un/vai dezinfekcijas programmas piemErs

Telpu firl5anas un/vai dezinfekcijas grafika piemErs

Telpu tlriSanas un/vai dezinfekcijas pierakstu piemErs
Objekts Datums Paraksts

Objekts
Menesis, nedOfa vai diena

Janvdris Februdris Marts Aprllis Maijs Jiinijs
Ledusskapis2. nedcla 2. neddla 2. nedEfa 2. neddla 2. nedefa 2. nedela
SaldEtava 3. ned€fa 3. nedEfa 3. nedEla 3. nedEla 3. nedefa 3. nedEfa
Noliktav l. nedEfa l. nedefa
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6. pielikums

Temperattrras monitoringa jeb uzraudzibas procedfiru (plana) piemErs

Temperatiiras monitoringa pierakstu piemcrs20

Temperatiiras monitoringa pierakstu piemcrs23

' ja iekdrta ir labd tehniska stdvokh un/vai temperatiiras menJumi mdnesa laik6 nepdrsniedz kritisko
limitu jeb robeZvErtTbu, tad pietiek ar mErrjumu lx dien6
*" 

temperattras kritiska fimita piem€ri, kur temperatura pagrabd ir atkar-rga no td konstrukcijas
23 Food Standards Asencv. 2006

Objekts BieZums Laiks Temperatiira Piezlmeslkorekcij as darblbas

Ledusskapis lx diend*
2x dien6,

9oo_ I I oo

9oo-1 1oo un

1 700- 1 goo

vai l9*-2loo

*00c - +40c Pdrvietot produktu uz citu
ledusskapi
Izlietot 2 stundu laikd
LikvidEt

Saldetava 1x diend*
2x diend,

9oo_1 1oo

9oo-l loo un

I 7oo-1 9oo vai

I 900-2 I oo

-180C Pdrvietot produktu uz citu
saldEtavu vai ledusskapi
Izlietot 2 stundu laikd
LikvidEt

Pagrabs 1x nedefd
vai lx
mEnesT
(ziemas
perioda)

I 7oo-1 9oo vai
I 900-2 I oo

+0oC - +6oC'&{' vai
6oC - +gog't* uui
+1QoC - +l2oC*i .

Temperatfiras monitoringa jeb uzraudzibas pliina piem€rs

Objekts/telpa
Monitoringa
proced[ra un
bieZums

Kritiskds robeZas Korektr-vds
darblbas

Objekts Datums Laiks Temperatiira Paraksts Piezrmes/korekcijas
darbrbas

Ledusskapis

Objekts Datums Laiks Temperat[ra Paraksts PiezTmes/korekcijas
darbTbas

Saldetava



7. pielikums

KalibrE5anas procedflras

Lai noskaidrotu mer-rjuma precizitati, visiem termometriem, kurus izmarfto p6rtikas, telpu un
iekartu temperaturas kontrolei, veic kalibre5anu (parbaudi). Kalibresanu uu, u.ikt divcjadi:-

l) sahdzinot mer-rjuma rezultatus verificetam termometram ar merljumiem izmantojamo
termometru;

2) izmantojot ledus un [dens maisrjumu unlvaiverdosu tideni.
Termometra kalibrEsana ilgst tikai daLas min[tes. Lietojot termometru kaut ar nelielu defektu,
nav iespej ams noteikt precTzu temperaturu.

Termometru parbaudi veic atkarlba no termometra tipa un nepiecie5amas precizitates, bet
vismaz reizi mEnesr.

Termometra piirbaude *0oC

1. Traukd vai merglazE ieber sasmalcindtus ledus gabali4rus.

2. Piepilda trauku ar fdeni (lidz 10 cm) t6, lai veidotos ledus fldensmaisrjums. Izmanto trnr
novarltu un atdzesEtu, vElams destil€tu fideni.

3. Samaisa ledus gabalir,rus ar fideni un nogaida vismaz 2 minfrtes, lai pdrliecindtos, ka
temperatura traukd ir vienmEn-ga.

4. Iegremde termometru ledus iidens maisTiumd(1. afiels) vismaz 5 cm dzifi un tur 2 - 3
minttes.

5. Parliecinas, vai termometrs rdd-rtdjs
precizitates nepiecie5amlbu nosaka
nomaina.

1. attEls. Termometra kalibrEsana (piirbaude) udens un ledus mais-rjum6
Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

Termometra piirbaude +100"C

Veicot termometra kalibre5anu $arbaudi) +100oC temperaturd, iev6ro dro5ibas pasdkumus, lai
izvair-rtos no apdedzinaianas un nov€rstu nejauSu verdo5a udens izjfakstTsanos.

1' Piepilda trauku ar aukstu un t-rru, velams destiletu Ddeni ltdz maksimdli piefauj amam
hmenim.

ir *0oC. Ja rdd-rjums ir liel6ks par + l"C (r6d-rjuma
pielauj am6s temperatfrras robeZvErtrba), termometru



2. Nosl€dz trauku ar vaku.

3. Vdra [deni, h-dz tiek sasniegta +100"C temperatura.

4. Iegremde termometru vismaz 5 cm dzifi verdoSa [denl (2. attEls) uz T - 2 minDt€m.

5. Nolasa r6d-rtaju, neizr,remot termometru no verdo5d [dens.

6. Pdrliecinas, vai termometrs rldr-tdjs ir +100oC. Ja radr.jums ir lielaks par * 0,5oC vai *1oC
(rddr]uma precizitates nepiecie5amlbu nosaka piefaujamds temperatflras robeZv€rubas).
tad termometrs idnomaina.

2. attEls. Termometra kalibr€Sana (pflrbaude) verdo5a udenl

vots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

ermometru iz4em, kad fidens ir atdzisis.
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Ievads

Vadllnijas attiecas uz tddiem uzr,remEjiem mdjraZotajiem, kas maizi un miltu
izstradajumus raZo atbilsto5i regulas 852/2004 II pielikuma III nodafas praslbdm -
"praslbas telpdm, ko galvenokart izmanto ka privatmajas, bet kur regulari lai5anai tirgfi tiek
gatavota partlka".

Telpas var bUt privatmajas virtuve (cep5anai var izmantot maizes krdsni, kas neatrodas
virtuvE) vai rpa5i iekdrtotas telpas.

SaraZoto produkciju uzqrEmej s pardod:

raZo5anas vieta;

tirgti, t.sk. "zalajA", un gadatirgos.
Labas higiEnas prakses vadhnijas ir izstradatas, lai
Eiropas Saviembas regulu (speka esoias - Regula
85212004') un Latvijas Republikas normauvajos
noteiktas prasibas dro5as un nekaitrgas p6rtikas
prasrbu ieveroSanu.

Vadhnijas sniedz ieteikumus un papildu rekomendacijas, kuru piemero5ana un ieviesana
fauj nodro5indt pateretdjam piedavatas produkcijas dro5umu, nekaiugumu un derrgumu
atbilsto5i normatrvajos aktos noteiktajdm praslbdm. Tas ir parcdzitas ka brivpiat-rgi
akceptEts pallginstruments, lai rstenotu Labas higienas prakses ieteikumus un ieviestu uz
FIACCP (Hazard Analyses and Critical Control Points - ApdraudEjumu jeb btstamlbu analTze
un kritiskie kontroles punkti) principiem balst-rtu paikontroles sistemu.

l. Piirtikas aprites dal-rbnieku pienflkumi konkretajii piirtikas aprites posmii

Partikas higienas Regula2 noteic, ka:
galvenie atbildTgie par partikas nekaiugumu ir pdrtikas aprite iesaistrtie tirgus
dahbnieki;

partikas nekait-rgums janodro5ina visos paftikas aprites posmos, sakot ar primaro
raZoSanu;

ir svarrgi saglabat aukstuma [Edi paftikai, ko nevar dro5i glabat apkartejas vides
temperatiirS, jo rpa5i saldetai pdrtikai;
labas prakses noradr]umi visos partikas aprites posmos iesaistrtajiem tirgus
dahbniekiem var pahdzet ievErot partikas higi€nas noteikumus un piemErot HACCp
principus.

UzqEmums ir jaregistre Partikas un veterin6rajd dienestd un jaievEro normatr-vajos aktos
noteiktds prasTbas.

2, vadlinijfls izmantoto terminu un saisiniijumu raksturojums

Apdraud€jums - nepie4emams biologisks vai lrmisks piesdrqojums, svesa viela vai
sve5lermenis, kas nav ar noluku pievienots pdrtikai, un/vai neatbilslo5s p6rtikas stavoklis,
kas var nelabvEhgi ietekm€t pdrtikas nekaitrgumu un derTgumu, apdraudot cilvEka vesellbu
un dzrvlbu.

' Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 17812002 ar ko paredz vispdr-rgus pdrtikas
aprites tiesrbu aktu principus un prasnhas
t Eiropas Parlamenta un Padomes 851:0r:ri par pdrtikas produktu higi€nu

palldzEtu uzqrEmEj iem izpild|rt attiecrgo
(EK) Nr. 17812002', Regula (EK) Nr.
aktos (spEka esoSie - 1. pielikumd)

apritei un uzr,r€m€ju atbildlbai par 5o
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Atkritumi - jebkur5 produkts, iepakojums vai materials, kas ir nevajadzrgs, no kura
iecer€ts atbrlvoties un aizv6kt no pdrtikas telpdm vai uz4emuma.
Derlga piirtika - paftika, kuras merlizmanto5ana cilveka pateriqram ir piefaujama, jo ir
nekaitrga, nesatur piesaryojumu, sve5as vielas, nav sakusi dahties, p[t vai bojaties.
Dezinfekcija - pasakumi, kas veicina mikroorganismu skaita samazinasanos apkartejd vidE
lldz tddam h-menim, kas nerada draudus pdrtikas nekait-rgum am, izmantojot !-rmiskas vai
fizikalas (karsts gaiss - karse5ana krasnl vai cepe5krasnl vai karsts [dens, tvaiksl metodes.
Dezinfekcijas lrdzeklis l,<-rmisko vielu vai produktu preparIts mikroorganismu

Grafiks - detalizets trrlsanas un/vai dezinfekcijas plans.
HigiEnas prasibas - praslbu kopums, kas raksturo visus apstakfus un pasakumus, kuri
nepiecie5ami, lai p6rtikas aprites posmos tiktu nodro5inats pafiikas nekaitrgums cilv€ku u7,.)fr,.
Iepako5ana - viena vai vairaku iesai4otu pdrtikas produktu ievieto5ana otrd trauka, un
"iepakojums" ir pats arEjais trauks;
Iesai4olana - pdrtikas produkta ievieto5ana ietinamaja materidla vai trauk6, kas ir tiesa
saskarE ar attiecrgo pdrtikas produktu, un "iesai4ojums" ir pats ietinamais materials vai
trauks.

Izsekojamiba - pdrtikas uzr;Emuma spEja caur identifikdcijas pierakstiem izsekot produktu
(to komponentu un izejvielu) tapsanai visds stadijas, parbaudEm un piegddei.
Ja nepieciesams - ar mer\i nodrosin6t pErtikas nekaitrgumu un derrgumu.
Kaitckfi - insekti jeb kukai4i un grauz€ji, kas spejTgi tie5a vai netiesd veida piesdryot
partiku.

Kalibr6t - mEr-rt, parbaudrt precizitAti.
Kontrole - tiek lietotas pareizas metodes un nodroSindta atbilstiba noteiktajiem kritcrijiem.
Kontroles pasiikumi - pasakumi un/vai darbibas, kas nepieciesamas, lai novErstu
apdraudejumus vai samazindtu to rasanas iespEjamib u hdzpielemam hmenim.
Laba raio5anas prakse - raLolanas un kvalitates kontroles proced[ru savienojums, lai
nodrosindtu pastavrgu produkta raZosanu atbilstosi ta specifikd"i; a-.
Mazumtirdznieclba - manipulacijas ar paftiku un/vai tds apstrdde, lrn t5s uzglabdsana
tirdzniecibas vai piegddes vietd galapater€tajam, tostarp izplatisanas vietds, edinasanas
uz4emumos, uzr,tEmumu un iest6Zu Ednlcds, restordnos un citos i-tdrfgor partikas pakalpojumu
uz+emumos, veikalos, lielveikalu izplatr5anas centros un vairumtirdzniecibas punktos.
Mikroorganismi - baktcrijas, v-rrusi, raugi, pelejuma sEnes, affes, parazTtiskie vien5[4i,
mikroskopiskie paraz-rtiskie helminti, kd an to toksrni un metabol-rti.
Neapstriidiita piirtika - partikas produkti, kas nav apstrdddti, tostarp produkti, kas ir
sadalrti' atdal-rti, sagriezti Slel€s, kap6ti, atkauloti, samalti, atdal-rti no adas iai mizas,malti,
gtiezti, l:-nrti, apgraizr]ri,lobr-ri, shpeti, dzesinati, saldEti, sasaldEti vai atlaidinati.
Piirstrade - jebkura darbrba, tostarp karsEsana, kupina5ana, konserves ana, nogatavindsana,
LavE(ana, marine5ana, ekstrakcija, ekstr[zij u ,ui vairdki Sie procesi kopa] kas bttiski
izmaina s akotnej o produktu.
Pflrstriides produkti - partikas produkti, ko iegust p€c neapstradatu produktu p6rstrades.
Minetajos produktos var but sastdvdafas, kas nepilciesamas to raZosan ai vai konkrctu-rpaSibu pie Slir5anai.
Pirtika - jebkura apstradata, dafcji apstraddta vai neapstradata viela vai produkts, kas
paredzets cilv€ku uzturam vai ko saprdt-rgi parcdzamos apstakfos cilvEki var€tu lietot
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uztura. Pie pdrtikas pieder dzErieni, ko5fdjamds gumijas un jebkura viela, tostarp fldens, kas
apzindti pievienota partikai tds raZo5anas, sagatavo5anas vai apstrades laika.
Piirtikas derlgums - pafavlba uzto, ka partika ir piemErota izmanto5anai cilvEkauzttnd
saska4a ar tas paredzamo lietojumu.
Piirtikas higiEna - pasakumu un nosacljumu kopums, kas nepieciesams, lai kontroletu
apdraudejumus un nodro5inatu partikas produktu derTgumu cilveka uztrfiam,4emot v€ra
paredzeto lieto5anu.

Persona, kas striidii ar piirtiku - persona, kas strddd ar iepakotu vai neiepakotu partiku,
iekdrtam, apr-rkojumu vai citam p6rtikas saskares virsmdm un ir atbildlga par higiEnas
prasrbu ieveroSanu.

Piesiir4ojums - ir apdraudejuma klatbutne vai ta ievieSana. Jebkura !-rmiska vai biologiska
viela, fiziski piemaisrJumi, kuri nokfuvu5i pdrtikd raZo5anas gaitavai citos pdrtikas aprites
posmos veikto darbTbu, arI augkoplbA un lopkopibd veikto darbTbu, un vides piesdryojuma
vai augsnes apstrades rezultata un kuru kldtbttne pdrtikd var nodarTt kaitejumu cilveka
vesellbai, padar-rt pdrtiku nederrgu cilvEka pateri4am vai citadi izmairnt partikas dabu vai
sastdvu.

Piesiir4o5ana - jebkuras nevElamas vielas vai piesdryojuma iene5ana vai ra5anas paftika
vai vide.

Potenciiili bistama jeb augsta riska jeb iitrbojlga piirtika - partika, kurd iespejama
patogEno jeb kait-rgo mikroorganismu augsana vai toksrnu veidosanas.
Sensorii jeb organoleptiskii piirbaude - partikas novertesana, izmarfiojot mar,ru organus
(redzi, oZu, gar5as sajfrtu, tausti).
S[<crspiesar4o5ana - partikas piesaryo5ana vai potencidla piesdryo5ana, ko izraisa saskare
ar potenciali brstamu partiku vai vielSm, vai saskare ar netrrdm virsmam vai rokam.
Termiska apstrfrde - cep5ana, vdrT5ana, sautEsana u. tml. darbTbas. kas saist-rtas ar ausstas
temperatlras izmanto5anu.

Tirl5ana - neurumu, pdrtikas atlieku, tauku un citu nevelamu vielu aizvdk5ana.
Uz4€mums - ir jebkura partikas aprites viemba.
Kaut gan ikdiend daudzus partikas higienas procesus, kur tiek izmantoti tuTianas vai
mazgdianas hdzekfi, sauc par mazgdsanu, vadh-nijds tiek lietots termins "urT5ana" un
"urT5anas lldzeklis", jo pdrtikas higiEnas praslbas un ar to saistTtajos tiesiskajos aktos (ES
regulas) tiek lietoti Sie termini.
firr5anas procedura ir cietu virsmu apstrdde ar urlSanas hdzekli, bet "mazgd5anas" l-rdzekli
izmanto vefas vai roku mazga5anai.

3. ObligAtfls praslbas

3.1. Strukturiilfls prasibas (telpas)

Telpas, kurds notiek maizes un miltu izstraddjumu raZo5ana (turpmdk - produkcijas
raLoiana), uztur tr-ras, laba tehniska stdvoklT, un tajas nav partikas piesaryojuma riska, rpasi
td, ko rada dzlnieki un kaitekli.
Uz4emuma ir Sadas vietas/telpas un/vai iekartas:

telpa/vieta (skapis) ar plauktiem tadu izejvielu, sastavdafu un citu nepiecie5amo
materidlu uzglabaSanai, kuri uzglabajami sausd vietd istabas temperatur6;
ledusskapis un/vai saldetava produktu grupdm (izejvielas un/vai dafeji gatavie
produkti) atkan-ba no nepiecie5amE uzglabdsanas temperaturas reftma. Ledusskapis
un/vai saldejama kamera ir labd tehniskd stdvokl! pietiekami ietilpTgi, partiias



dro5lbas prasrbam atbilsto5i un nodro5ina partikas produktu uzglabaSanu atbilsto5a
temperatrrd.

Griesti vai jumta iekScja apdare (a griestu nav) ir tdda, kas nover5 net-rrumu uzkrdsanos,
kondensdta un pel€juma veidoianos un sve5fermegu noklt5anu pafiika. Telpu griesti ir
viegli kopjami un ir tlri (uz tiem nav putekfu, zimekfu t-rklu, insektu atstdto pEdu, pelejuma
un citu neUrumu).

Grlda ir trra un viegli mazgajana. tds virsmu uztur labd stavokh. Grtdas segums var biit:
fl-zes, linolejs, krasota vai lakota d€fu grlda, kd arr citi mazgajami un netoksiski materidli.
Grrdas segumam nav spraugu un redzamu bojdjumu (sasistas flIzes, iephsis vai izdilis
linolejs, nobruLata krasa vai laka).

Sienu virsmas uztur lab6, stdvokh. Sienas ir viegli t-rrdmas, velams gai5as, lai viegldk varEtu
novertet to trrrbu. Tas var b[t apmestas un krdsotas, flrz€tas, aphmEtas ar
uramam/mazgajamdrn tapetEm vai no cita piemerota gluda, netoksiska un trrama materidla.
Uz sienam nav putekfi, insektu atstatas p€das, pelejums un citi netrnrmi.
Logi ir ar tr-rdm, nesaplaisaju5am rtitrm. Logu ramji ir viegli urdmi. Logus, kurus izmanto
vedina5anai, aprlko ar viegli no4emamiem un tTrdmiem sietiem aizsardzibai pret insektiem.
Ja atverto logu de! varEtu rasties pdrtikas piesaryojums, tad raZo5anas laikd tiem jdbrlt
aizvertiem.

Durvis ir uras, labd stavokll un bez redzamiem bojdjumiem. Durvrm izmanto gludas un
viegli trramas virsmas. Durvis pilnibd nosledz durvju aili, kas nepiefauj grauzEju ieklu5anu
telpds.

Telpd un/vai telpds, kurds notiek darbibas ar partiku, nodroSina dabisko un/vai maksllgo
apgaismojumu, lai bttu laba redzamlba, it -rpa5i produkta gatavoianas un darba rTku,
aprTkojuma u.c. mazgdsanas vietds.
Ir nodallta atsevi5la vieta: neliela telpa, slegta ni5a vai skap-rtis tTrT5anas un dezinfekcijas
ltdzeklu uzglaba5anai,ka arr vieta trriSanas aprlkojur4a (slota, spainis u.c.)uzglabdsanai.
Paligtelpas vai skapjos ier-rko plauktus un nodahjumus, lai daZddus pdrtikas produktus
varEtu uzglab:at atdallti citu no cita. Plauktus izgatavoto no viegli lin-arna, mazgdjama
materiSla.

Pahgtelpas uztur t-rras, tajas nodro5ina apgaismojumu un ventildciju.
Ja paligtelpas tiek uzglabati gan uz4€mEja privdtajai lietoSanai, gan raZo5anai paredzEtie
produkti, tos uzglaba atsevi5los plauktos vai nodah]umos.

UzgIab-atajiem pdrtikas produktiem ir derrguma vai rcalizdcijas datuma norade. Pirmo
izlieto produktu, kuram atrak beidzas derlguma termi4S, t.i., ievero principu "pirmais
iek5d - pirmais drd".

Ir paredzeta vieta, kur pargerbties un atstat darba apgerbu, pirms tualetes apmeklejuma vai
cita iemesla def, kad uz laiku partrauc darbu ar partiku.
Termiskai produktu apstradei izmanto pl-rti (elektriska vai gdzes un/vai malkas) un/vai
krasni, kura atbilst visam ugunsdro5lbas prasibam. Ja tiek izmantota malka, tadta atrodas
speciali Sim nolukam parcdzEta vietd un ir izslegta iesp€ja, ka malkas gruZi varetu piesdryot
pafliku.

Vienlaikus ar produkcijas raZoSanas un iepako5anas proceduram telpa, kur notiek Srs
darblbas, kategoriski aizliegts:

gatavot malttti un €st, t.sk. arT pdrEjiem gimenes locekfiem;
mazgat vefu;

uzkopt telpas.



3.1.1. Udens apgiide

RaZo5anas telpa nodro5ina dzerama fidens apgddi saskaqra ar praslb6m, kas noteiktas
normatrvajos aktos par dzerama fidens obligatajam nekaitTguma un kvalitates prasibdm,
monitoringa un kontroles kartibu. Ir nodro5inata tekoSa aukstd un karstd fidens padeve un ta
arzsar dzlb a pret pie s dryoj umu.

Uzr;emejs nodro5ina dzeruma udens kvalitates kontroli. Udens kvalitates kontroles planu
rzstrada sadarbiba ar Sabiedrrbas vesehbas agent[ru un saska4o ar Partikas un veterindro
dienestu. Dzeruml, Ddens monitoringa veik5anu organizl un finansE uzlr€mejs. Dzenmd
fidens monitoringa nosakdmie rad-rtaji un analTLu veik5anas bieZums ir noteikts
normaUvajos aktos, kur atbilsto5i tiem, pdrtikas uz4€mumos ar dzeramd fldens piegddi lTdz
100 m' gada laika ir jdveic viena kafteja monitoringa parbaude, kur monitoringa planu un
nepiecie5amos laboratoriski nosakdmos rad-rtajus saskar,ro ar Valsts agent[ras ,,sabiedribas
vesehbas agentflras" (SVA) filiali.

Dzerama fdens auditmonitorings tiek veikts ar mer$i nodro5indt patEretajiem nekait-rga un
droSa dzeran6, ridens piegddi. Valsts afenturas ,,sabiedribas veselTbas agentflras" (SVA)
filidles uzkraj datus par [dens kvalitdti attieclgajd teritorijd, pec noteikta pldna veicot
auditmonitoringu publiskajds iidensapg6des sistEmas, kurus uzq€mejs var izmantot,
sastadot savu auditmonitoringa programmu, tadejAdi samazinot izmaksas par [dens
anal-rzEm.

3.1.2. Ventiliicija

Ja nepiecie5ams, lai nepiefautu tvaika un kondensdta veido5anos, raZo5anas telpd nodro5ina
ventildciju/vEdina5anu, izmantojot atveramu logu vai vEdlodzi4u, kas aprlkots ar sietu, vai
piespiedu ventilaciju. Ja tiek rai,oti miltu izstrddajumi (pTrddzilri, platsmaizes, kfrkas u.c.),
kur sastdvdalu (kdpostu pildr.jums, krems u.tml.) sagatavo5anai izmanto termisko apstradi,
kuras laika rodas tvaiki, tad nepiecie5ama tvaiku novadr-Sana. Ja nav ventilacijas Sahtas
(piemeram, skurstenis malkas plitrj), tadizmanto tvaiku nosfrcEju.

3.1.3. Kanaliziicija

Apdzrvotajas vietas, kur nav drejd kanalizacijas ukla, p€c saskar,ro5anas ar teritoridlo vides
veselTbas centru, drrkst izbuvEt sausds tualetes vai izvedamas notektde4ru krdjtvertnes bez
ldens ievadu ierrko5anas.

Tualetes telpas nedn-kst bDt savienotas ar telpdm, kuras notiek nciba ar partiku - partikas
telpam (raZo5anas, uzglaba5anas telpas).
Ir nodro5inata iespeja pec tualetes apmeklesanas nomazgat rokas, Erpus pdrtikas telpdm.
RaZo5anas telpd ir ierrkota kanalizacija, kas nodro5ina sadzrves notektde4u aizplu5anu vai
noteklde4u aizvdk5anu, nepiefaujot to uzkrdsanos izlietne. Izlietni reguldri tr-ra un, ja
nepiecieSams, dezinfice.

3.2. Praslbas iekirtiimo virsmiim un aprikojumam

Materidli, no kuriem izgatavotas darba iekdrtas un aprrkojums, un kas nonak saskare ar
partiku, ir nekaitrgi, viegli trrami un, ja nepieciesams, arT dezinficEjami, izryemot
v ienr eizEj as I ieto5anas konteinerus vai iepakoj umu.
Viss aprrkojums un darba rrki, kurus izmanto p6rtikas raZo5anas telpas un kas var nonakt
saskarsmd ar pdrtiku, ir nekaittgi un neizraisa pdrtikas kvalitates un noteiktu rpa5lbu,
piem6ram, smarZas un garSas, izmair,ras. Tie ir izgatavoti no materidla, kas nepames
toksiskas vielas, smarZas vai garSas, ir neabsorbEjo5s, iztungs pret koroziju, viegli t-oarns
un, ja nepiecie5ams, dezinficeiams.



Mdjrai'ohji maizes un miltu izstradajumu raZo5ana var izmantot koka aprrkojumu, ka,
piem€ram, maizes abras, ldpstas vai l6pstir,ras. Lietojot Sdda veida aprTkojumu, tas j6uztur
laba stavokh un regulari jdpdrbaud u, uuinav radusies bojdjumi3 
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Iekdrtu un apn-kojuma virsmas ir gludas, bez bojdjumiem un plaisam, neabsorb€jo5as un
nerusejoSas.

Darba virsmas ir gludas, bez iedobumiem un plaisdm.

3.3. Mazgii5anas ierrces telpiis, kur notiek darbibas ar pdrtiku
RaZo5anas telpa ir iekdrtota vieta mazgdsanai - vismaz viena izlietne ar auksta un karsta
[dens padevi.

Ja ta ir viena kopEja mazgdsanas vieta (izlietne), tad iev€ro (izstrddd) veicamo darbu
secTbu, lai izv airt-.;os no partikas piesEryoj uma iesp€j as :

nodro5ina, lai. rokas, apr-lkojums un, ja nepiecieSams, produkti tiktu mazgdti
atsevi5fi, tas ir, nav piefaujama roku mazgaiana, ja izliein€ atrodas aprftojums,
trauki vai partikas produkti;
pEc partikas_ produkta mazgalanas vai apr-lkojuma trrrsanas izlietni tya/mazga un
gad-tjumos, kad ir mazgatijElprodukti -olas u. tml. produkti - vai aprrkojuris un
darbarrki, kas saskaruSies ar jElproduktiem, dezinfice;
aprlkojumu mazgd' izlietn€ un skalo zem teko5a [dens pec darba beigdm, ja
nepiecie5ams traukus un darba rlkus mazgdt raLolanas laila, tad pirms lattit ut
produktu mazgaianas, izlietni rflpigi mazgd,.

Atbilsto5i uz4Emuma procesiem telpas, kur notiek darbibas ar pdrtiku, jr izvietotas vietas
roku mazga5anai, kas apgadatas ar roku mazgdsanas lrdzekiiem un aprrkojumu roku
nosusinasanai, piemEram, ar vienreizej as lietosanis paplra dvief iim.
Ir nodrosinata iespEja nomazgdtrokas pEc tualetes apmeklejum a, neizmantojot izlietni, kura
tiek mazgati partikas pro dukti, apr-rkoj ums un darba itki.
3.4. HigiCnas prasibas tehnologiskajiem procesiem

3.4.1. Izejvielas

l{ditai'otdi parsvard izmanto pa5u raZotas izejvielas un produkta sastdvdalas, tomEr,
atkarlbd no raZoto produktu veida un sortiryenta, datu no produkcijas sastdvdafam ieperk,
piemEram, pienu, olas, gafu, rozlnes, gar5vielas u.c.
Partikas, tajd skaita izejvielu, sastdvdafu un materialu piegddei vai iepirksanai izvelas
zinamus un dro5us piegdddtdjus.
Partikas produktus, iegdddjoties tirdzniecTbas viet6s, pdrliecinas :

vai tiem nav beidzies derlguma termips;
vai tie ir marl,<eta atbilsto5i noteikumiem, kas nosaka, ka predu mar(Ejums atrodas
labi tedzama vietd uz primara iepakojum a vai uz attiectgqai p-artlkas precei
pievienotas eti$etes;
vai nav bojdts iepakojums;
vai ir nodrosindti nepieciesamie uzglabdsanas apstakf i (temperatura);
vai ar ma+u organiem (redzi, tausti, oZu) nav konstatdjama p6rtikas -rpa5Tbu
pasliktindsanas.

' The New Hygiene Regurations and Speciality Food production. 2004



PAdiku pie4emot, iepdrkot vai izmantojot pa5raZotas izejvielas vai sastavdafas, veic
partikas sensoro jeb organoleptisko pdrbaudi, -rpa5i areja izskata un aromdta, kd arl
mar[<ejuma un/vai pavaddokumentu parbaudi, lai pdrliecinatos, vai p6rtika ir nekaiuga un
derlga. Gad-rjumos, ja atkldj neatbilsubas un bojdjumus, partikas produktus, izejvielas
un/vai sastavdalas nepie4em vai nep€rk vai pa5raZotds izejvielas neizmanto, piemEram:

ir bojdti produkti, izejvielas, sastavdafas vai to iepakojums;

beidzies derrguma termi45;

ir piesdr4ojum4 piemEram, pelcjuma, pazlmes;

ir kaiteklu, to atlieku vai sve5u vielu kldtbfltne;

nav bijusi nodro5indta atbilstoSa produkta temperattra, jatada nepiecie5ama;

saldetam izejvielam urVvai sastavdaldm ir atku5anas pazrmes;

Er€jais izskats un aromdts norada uz izejvielu un/vai sastavdafu boja5anos.

Produkcijas raZo5ana izmantojot savd saimniecrba audzEtos partikas produktus (saknes,
darzeryi, augfi, ogas, gar5augi u.c.), kd arT no tiem raZotos produktus (ievdrljums, skdbEti
kaposti u.c.), to gatavo5anu veic saskar,r6 ar uz46meja recepti un ievero 55das prasibas:

tos izlieto ttl-rt p€c savak5anas vai luzglabd piem€rotos apstdkfos, kas nerada to
bojS5anos vai lpa5rbu pasliktina5anos;
ja Sos produktus uzglaba, tad atnmE, kad tie savdkti un/vai sagatavoti, un novietoti
uzglaba5an6;

tos, tapat ka iepirktos produktus, re$istre izsekojamibas Zurndld, norEdot sevi kA
piegdddtdju.

3.4.2. Uzglabii5ana

Lai samazindtu partikas piesarqrojuma risku, svarrga ir atbilsto5a produktu uzglabalana.
DaZiem produktiem ir samErd Iss derlguma termir,r5, un tos uzglab-a
aukstumiekdrtd/ledusskapl, savukdrt citus produktus, piemEram, gar5vielas, var uzglab:at
ilgdku laiku istabas temperat[rd. TomEr arl Sddiem produktiem ir denguma termi4S, tap€c
vienmer seko hdzi, lai produkti tiktu wglabdti atbilsto5a vieta un temperatura noteiktu laika
periodu, neparsniedzot derrguma termi4u.

Izejviela un miltu izstrdddjumu pildfiumu uzglabdiana

Partikas produktu uzglabd5ana ledusskapT ir efektrvs veids, ka saglabat tos nekait-rgus.
Zem6, temperatur-a samazinds patogeno jeb kait-rgo baktEriju vairo5ands un produkti ilgAk
saglabajas svaigi, ka arr nemain6s to sensords jeb organoleptiskds lpa5ibas.

UzgIab-ajot partikas produktus ledusskapr, ievero uz produktu iesai4ojuma vai eti\etes,
norad-rtos uzglabd5anas nosac-rjumi (temperatura un uzglabaSanas ilgums - denguma
termi45).

Zema temperattrauzglaba izejvielas (piens, sviests, krejums, biezpiens u.c.) un sagatavotos
pildljumus prragiem, ktkdm un tortem, ja parEjas darbTbas (miklas sagatavo5ana, tortes
pamatnes cep5ana u.c.) notiek ilgAkA laika periodS.

Ledusskapi nedn-kst parpildr-t @arladet). Ja starp produktiem ir maza telpa, gaiss nespej
cirkul€t, un tas negatrvi ietekme vienm€rrgas temperaturas nodro5indsanu ledusskapr.
Vienmer parliecinds, lai ledusskapja durvis ir cieSi aiztais-rtas. Tds atver tikai tad, kad tas
nepiecieSams. Lai samazinatu mitruma un gar5as zudumus, produklus, ko paredzets
uzglabat ledusskapr, ievieto trauka ar vaku vai p6rkldj ar foliju vai partikas plevi.
Ledusskapr nedril<st ievietot karstus vai siltus produktus, jo tie paaugstina iekartas iek5Ejo
temperaturu.



Jdatceras, ka ledusskapl uzglabdts produkts ir nekaitr-gs tikai lTdz td" dertguma termiqa
beigdm.

Aukstumiekdrtu apkope

vienmer raugds, lai ledusskapis/saldctava biitu trra un labi straddtu:
lai pdrbaudrtu temperatdru ledusskapr un/vai saldEtavd, ja tajos nav mErierTces,
izmanto termometru. Ledusskapja temperattra nedrTkst bUt augstdka par r6oC, bet
saldetavas temperat[ra nedrTkst bDt augstdka par _ l goC ;
izvairas no ledusskapja parpildTsanas. Ja ledusskapis ir pdrpildrts, tajd ir gr[tak
uzturEt zemu temperat[ru;
regulari ura_ ledusskapja iekSEjds un arEjas virsmas, IpaSi plauktus un nodalljumus.
Izlijuiu Sfidrumu vai pilienus nekavEjoties saslauka;
ja ledusskapja atkaus€Sana nenotiek automatiski, tad, lai ledusskapis/saldEtava
efekt-rvi darbotos, to reguldri (saskar,rd ar raLotdjuinstrukciju) atkausE;
ledusskapja trrr5anai izmanto siltu fideni un atbilsto5u tar5anas lldzekli. Lai efektrvi
likvidEtu nepatrkamos aromatus un novErstu partikas piesdryojumu, Ddenim
pievieno nelielu etifa daudzumu.

Gala produktu uzglabdiana

Ta ka maize un miltu izstrddajumi, iz4emot kukas un tortes ar dtrbojr-gu kr€mu, ir
salldzino5i zema riska jeb brstamTbas produkti, tad, tos uzglabd istabas temperatlrd,
rupejoties, lai tiem nepiek![tu kaitekfi un grauzeji.
Krlkas un tortes ar EtrbojTgu pildr.jumulkrEmu uzglaba temperaturd, kas zemaka par +4"C,
un to ieteicamais derrguma termi4i ir 48 stundas.
Literatflras avotos ieteiktie maizes un miltu izstrdddjumu uzglabasanas termi'i ievietoti
2. pielikuma.

3.4.3. Produktu apstriide un raio5ana

Vienmer pirms produkta apstrades rupigi nomazgd,un nosusin a/noaavE rokas. Ja iesp6jams,
darblbas ar produktiem. izmanto trrus piederumus, nevis pirkstus. JElproduktus (svaig+ab
olas) novieto atsevi5li no pateri4am gataviem produktiem. Pec 

-*-+g.--€-1.**"i-"+h-jelproduktu apstrddes un pirms saskares ar citiem produktiem, ruprgi nolour{aun nosusina
rokas, darba rlkus, tai skaitd grieZamos dcfus un naztrr, un darba virsmas.
Produkcijas raZo5ana notiek saskar,rd ar uzlremEja recept[ru katram produkta veidam.
Produkta taZoiutai izmanto tikai normatrvajos aktos atfautas piedevas un aromatizEtajus
noteiktam produkta veidam, neparsniedzot maksimali piejaujamo daudzumu.
T er mis k d ap s tr d d e p il ttj um a m

Lai nodrosindtu patogEno mikroorganismu izmcindsanu, nodrosina pietiekamu termiskas
apstrddes laiku un temperatDru, kur pdrbaudi veic vizudli, novcrojot varlsanos, kr6sas
izmai4as u.c.

3.4.4. S[<€rspiesiir4osana un sh€rspiesiir4oj uma novErsana
Kaut gan maizes un miltu produkcijas raZoSana SfErspiesaryo5anas iespEja ir neliela, it Tpa5i
mdjas apstakfos, jo parasti tiek ralotaviena produkcijas partija, tomcr, novertcjot raZo5anas
procesu, veic pasakumus, kas So iespeju pilnlb6 izslEiz.
Patogenus jeb kaitr-gos mikroorganismus ir iespEjams pdrnest no viena partikas produkta uz
citu gan tiesd, gan netie5a veida, t. i., ar personas, kas strada ar partikas produktiem, rokam,
apgerbu, ka atT saskares virsmu (aprftojums, darba n-ki) starpniecibu. Termiski



neapstradatus un da!€ji gatavus produktus, kas var saturet patog€nus, nodala no pate;gm
gataviem produktiem. Tos savstarpEji nodala (t. i., telpl vai laikd) un veic atbilstofoun
url5anas un, ja nepiecie5ams, dezinfekcijas pasdkumus. Lai noverstu perg1cum
SlerspiesaryoSanu:

nodro5ina, lai jElprodukti un lietoSanai uztur-a gatavi produkti tiktu no5kirti rm
atbilsto5i uzglabati;

nepief auj j €lproduktu saskarsanos ar patErigam gataviem produktiem ;
ledusskapT j Elproduktus (gaf u, zivis) neuzglaba virs pateri4am gataviem produktiem
vai maizes un miltu izstrddajumu produkcijas sastavdafam, kas netiks termiski
apstraddtas;

produktus tur parklatus vai nosegtus;
vienm€r ievero persomgds higiEnas noteikumus;
jElproduktiem un lieto5anai gataviem produktiem izmarfio atsevi5fas darba virsmas,
instrumentus un aprrkojumu, savukdrt, ja tas nav iespejams, p6c str6dalanas ar
jElproduktiem, darba virsmas, darba rlkus un aprTkojumu rtip-rgi n-ot-ou;
pec pie skar5ands j elproduktiem rfrplgi nomazga rokas ;
daba drEbes uztur Uras un mazgl,karsta udenl

T-trlSanas lTdzekfi, kas satur antibakterialas vielas, var but iedarbrgi, ierobeZojot
mikrobiologisko 51,<€rspiesaryojumu.

3.4.5. Produkcijas iepako5ana

Produkcijas iepako5anu un iesaigo5anu veic, ievErojot visas procesa un persondla higi€nas
prasrbas un izmantojot pdrtikd atfauto iepakojumu un/vai iesair,rojumu.

Pras1bas iepakoj uma un ies ai4oj uma materidlam

Iesair,ro5anai un iepako5anai paredzEtie materidli aizsargd, produkciju no ar6jds vides
iedarbrbas: mehdniskiem bojdjumiem, piesdr4o5anas, mitruma zudumiern, Tie ir pietiekami
iztutrgi,lai pasargdtu produktus transport€Sanas un citu darbrbu gadljumd. Ja iesai4o5anas
tatu izmanto atkartoti, tA ir no fldensnecaurlaidlga, gluda, neruseioEa, mazgdjama un, ja
nepiecie5ams, dezinficEjama materiala, piemeram, polimera.
ES regulaa noteic, ka materidliem, tostarp akuvajiem un viedajiem materidliem un
izstradajumiem, kas nonak saskarE ar partiku, jabut r;Zotiem, lai normalos vai paredzamos
izmanto5anas apstdklos tie nepdrnestu uz pdrtiku savas sastdvdafas t6dos daudzumos, kas
var:

apdraudet cilveku vesellbu;
rad-rt nepie+emamas izmai4ras pdrtikas produkta sastav6;
izr aisTt organo I epti sko -rpa5Ibu p as liktina5 ano s.

Mazumtirdznieclbas posmd inform6cija par materidlu vai izstrddajumu ir izvieto ta uz:
materidl iem un izstrddaj umiem v aj uz to iepakoj uma;
eti[et€m, kas piestiprinatas materidliem un izstrdddjumiem vai to iepakojumam;
pazilojuma, kas atrodas materiSlu un izstrddajumu tie5d tuvuma un ko patEretaji var
skaidri saredzEt, gad-rjumos, kad tehnisku ierneslu dcf So informaciju nui to saturo5u
eti$eti nevar piestiprinat pie materialiem un izstrdddjumiem ne iaZosanas, ne an-
tirdzniecrbas posmd.

Tirdznieclbas posmos, kas nav mazumtirdznieclba, inform6cija ir izvietota:

- Regula (EK) 1935i2004 par materialiem un izstrdddjumiem, kas paredzEti saskarei ar pdrtikas produktiem



pavaddokumentos;

uz etifetem vai iepakojuma;
uz pa5iem materidliem un izstraddjumiem.

3.4.6. Transport65ana

Partikas parvadaSanai izmanto tr-rus un laba tehniska stavokh uzturdtus transporthdzeklus,
par kuru izmanto5anu partikas pdrvaddsanai ir sa4emta PVD atlauja, ka arkuros netiek
parvadatas limikalijas, benz-tns, petroleja vai citas indtgas un stipri smarZojosas vielas.
Transport€jot pdrtikas produktus, transportlldzekfa vad-rtdjam ir nepieciesams tTrs darba
apgErbs, jaievero personlgas higicnas prasibas un jabui lldzi peisonlgai mediclniskai
gramatilai.

TransportEjot partiku, t.sk. izejvielas, dafeji gatavus produktus, no vienas telpas uz otru vai
no iepirkuma vietas uz uzr,tEmumu vai uz tirdzniecibas vietu u.c., nodro5ina produktu
aizsar dzlbu pret iespej amo pie sdryoj umu (pi em€ram, neurumiem un mikroorgani smiem) un
ievEro Sadas praslbas:

produktus transporte iepakojumd vai konteineros, kas nodro5ina aizsardzibu
piesdryojumu;

transport€jot neapstrddatos un pat€ri4am gatavos partikas produktus, tos savstarpeji
nodala.

Transportejot kukas, tortes un citus konditorejas izstrddajumus, kas satur atrbojlgu
pildljumu vai kr€mu, nodrosina produkta temperatrlru ne augstaku par +6oc, kur
transporte5anas laika piefaujama Islaiclga temperatlras paaugstina5ands ltdz +8oC.
Atrbojigu produktu pdrvaddsanas transportu nav obligati jdapr-lko ar dzesesanas iekaftams,
tomEr, ja transportEsanas ilgums un apkaftEjas vides temperatDras kombinacijaradaiesp6ju,
ka produkta temperat[ra var parsniegt +8oC dtrbojTgiem piena pioduktiem,- iad
nepieciesamo temperaturu nodrosina ar aukstuma somam vai kastEm
Atrboj-rgu produktu unlvaiprodukcijas transportEsanai var izmantotaukstumsomu vai kasti
ar termoizolEjo5u pdrklSjumu un aukstumelementiem iek5puse. Stundu pirms paredzamds
transporteSanas aukstumsomd/kaste ievieto aukstumelementus, kas var brlt ar ledu pildTti
plastmasas maisi vai ar dzeramu fldeni pildTtas pudeles, kas pirms tam sasald€tas ledusskapl
un ir hermEtiski noslEgtas. Lai aukstumsoma/kaste htak izplatnos aukstais gaiss,
aukstume lementus izv ieto dalddas somas/kaste s vietds6.
Papildus dro5rbai un kontrolei aukstumsomilkaste var ievietot termometru.
Lai noverstu SlErspiesaryojuma ra5anos, daLdda veida produktus transport6 atseviS!6s
aukstumsomdslkast€s.
Atrbojlgas pdrtikas transporte5anu siltaja gada laika, kad apkartejas vides temperattra ir
augstaka par *25oC, veic ar vislielako piesardzTbu.
Transporthdzekfus un/vai konteinerus, ko izmanto pdrtikas pdrvaddsan ai, uztrx trms, un tie
ir laba kadTba, lai aizsargatu pdrtikas produktus no piesdryojuma. Ja transporta l-rdzeklus
un/vai konteinerus izmanto ne tikai paftikas produktu parvada5anai vai iuZaau partikas
produktu parvaddsanai vienlaikus, lai nepiefautu produkti piesaryosanos, p6c katras kravas
izkrau5anas tos ruprgi t-ua un, ja nepiecie5ams, dezinficE.

5 Specialist Cheesemakers' Association
u Heine K,2006.
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3.5. Specifiskiis nozares praslbas

Ja tradicionalas rudzu un saldskabmaizes raZoSana tiek izmantols ieraugs, nepiecie5amas
rpa5as uzglaba5anas un trrtsanas prastbas, lai ieraugu neaktivizetu'.

3.6. Tlri5ana un dezinfekcija

Visas telpas, kur notiek darblbas ar pdrtiku, uztur Uras.

TTrr5anas un dezinfekcijas pasakumu m6rt<is ir samazindt vai novErst mikroorganismu
atUstibu apkdftEja vidE, lai nodro5indtu partikas produktu nekaiUgumu un derlgumu.

Ja uz4€mumd tiek raLota tlkai maize un tddi miltu izstr6ddjumi, kas nesatur dtrbojlgus
pildrjumus vai kremus, tad ikdienas dezinfekcija nav nepiecie5ama.

Maizes un miltu izstradajumu raZo5ana, kur milti un to izstrddajumi Stri absorb€ nevelamas
smakas un gar5as un, it -rpa5i, ja raLolana izmanto ar biologisko lauksaimniecTbas metodi
ieg[tas izejvielas, foti uzmamgi izvelas dezinfekcijas lldzekfus (!-rmiskos) un metodes.
Ieteicams izmantot:

tadus hdzekfus, kas nesatur blstamas $lmiskas vielas, bet dablgas izcelsmes
antimikrobialas vielas vai dezinfekcijas l-rdzekfus, kas atz-rti par videi draudzTgiem
(skat-rt 3. pielikumd) ;

termisko apstradi - ar verdo5u* fideni vai kars€Sanu;

ar citronskabi vai etil,<skabi, vai pienskdbi paskdbinatu [deni.

frnSanas/mazga5anas un dezinfekcijas l-rdzeklus atbilsto5i uzglaba - marletos originalos
iesai4ojumos, pudeles, maisi4os, u. tml., speciali tam parcdzEtd telpd vai vieta. T-rrl5anas un
dezinfekcijas hdzekfu lieto5anas instrukcijas ir novietotas t6, lai ar tdm varetu iepaz-rties
ikreiz, kad nepieciesams lietot konkreto l-rdzekli.

Uzkopjot telpas, nodro5ina, lai 5rs darbrbas neradttu partikas piesaryojumu. Lai to panaktu,
raugds, lai, veicot uzkop5anas darbus, telpa neatrastos vafeji pdrtikas produkti vai dzeramais
[dens.

UzkopSanas apr-rkojumu, piemEram, slotas, tIrT5anas un dezinfekcijas hdzeklus uzglabd tA,
lai noverstu partikas, darba iekartu un aprrkojuma piesdryoSanu. Ieteicams daZadu telpu
trrTsanai izmantot atsevi5lu aprrkojumu un darba rlkus, kurus kodificE ar uzrakstu vai
krasojuma palTdzlbu, piemEram, slotas, spai4us u. c., ko izmanto labierlclbu (tuale5u)
UrI5anai neizmanto raZoSanas telpas vai noliktavas trrTSanai. DaZadiem darba uzdevumiem
izmanto atsevi5las trauklupatas vai s[kfus. Ja trauklupatas un sukfi tiek vairakkart
izmantoti, tos mazga karsta [denl ar piemerotu tur5anas hdzekli, pEc tam r[pTgi skalo un
LavE.

Kopuma trrrsanas un/vai dezinfekcijas hdzekfu lieto5anai ir Sddas prasrbas:

lieto tikai sertificetus, t.i., registretus url5anas un dezinfekcijas lldzekfus, kurus
pardod izplat-rtdji vai mazumtirdznieclba nopErkamos, kas paredzEti noteiktiem
merfiem (trauku vai grldas mazgalana, pl-rts tlrrSana u.c.);

neizmanto lTdzeklus bez lieto5anas instrukcij as;

neizmanto lldzekfus bez mar$ejuma;

hdzekla p arlie 5 anai neizmanto nemarl,<etu konte inen-r/ tvertni ;
pec lietoSanas konteineru/ tvertni cie5i aizver;

lrdzekii atSlaida un uzglaba saskaqd ar raLotaja instrukciju;

' The Neu' H1'giene Regulations and Speciality Food Production, 2004.
* 

darba dro3rbas apsr'-rumu dEl izmanto [deni, kura temperatiira nav augstdka par +90'C



atkritumu tvertnes uztur tuas un aprrko ar vdkiem;

fn aiztErtas durvis un logus, kas nav apr-rkoti ar aizsargt-lklu;
partikas aprites telpas uztur tr-ras;

nodro5ina, ka sienu un grTdu saskares vietds un grTdds nav caurumu un spraugu;
nodro5ina, ka nav caurumu un spraugu pie [dens un kanalizdcijas caurulEm un citds
vietas;

visus atveramos logus, v€dlodzi4us un lukas nodro5ina ar atbilsto5iem viegli
nor;emamiem un trrdmiem sietiem;

pdrtikas produktus uzglaba tikai slEgtos traukos, iesaiqrotus uz palikt4iem, plauktos
vai skapl5os;

regulari kontrol€ partiku un materidlus, vai ar tiem raZo5anas telpa netiek ienesti
kaitEkfi, t.sk. grauzeji;

paftiku neuzglabd iepakojumE, kas ir kaitckfu bojdts;
regulari pdrbauda, vai uzr,remumd nav redzamas kaitdkfu vai grauzlju invdzijas jeb
kldtbltnes p€das (mEsli, urlns, gnrt\ sagrauzti materidli un pdrtikas produkti).

Tapat kd kaitEkli (kukaiqi, prusaki, vaboles, Zurkas, peles), ta an putni, ka[<i, suqi un citi
lolojumdzlvniekis pdrnEsd bakterijas un slimrbas. Tapec nedn-kst piefaut lolojumdzrvnieku
kldtbtitni telp6s, kad tiek veiktas darbibas ar pdrtiku, kd arr to baroSanas trauki nedrrkst
atrasties pdrtikas uzglaba5anas un raZo5anas vietu tuvum6. Lolojumz-rvnieku baro5anas
traukus mazga atsevi5li no darba rrkiem un traukiem.

Kait€klu iznlcina5anai izmanto $miskas un meh6niskas metodes. Ja uz4emejs ar
mehaniskiem un citiem mazumtirdzniecibd pieejamiem lldzekfiem nespEj kait€kfus
iznrcinat, tad pieaicina licenzetus deratizdcijas un/vai dezinsekcijas specialistus.
Kategoriski aizliegts uz4Emejiem pa5iem veikt deratizdcijas vai dezinsekcijas pasdkumus
telpds kur notiek n-cIba ar pdrtiku, ja tiek izmantotas blstamds (Tmiskds vielas.
Ja lauku saimniecrba kait€klu apkaroSanai izmanto blstamas lTmiskas vielas ekds vai telpds,
kurds nenotiek rrcrba ar partiku, piemEram, saimniecibas Ek5, tad ievEro visus aizsardzlbas
pasdkumus, lai saindeta Esma nenokfltu telpds, kur notiek nciba ar partiku.
Kategoriski aizliegts pdrtikas telpds uzglabat dezinsekcijai vai deratizdcijai paredzEtos
brstamos [<rmiskos lTdzekfus.

3.9. Bistamo vielu uzglabii5ana

T-rrl5anas un dezinfekcijas lTdzekfi vai citas paftika neizmantojamas vielas, kas var izraisTt
draudus cilveka veselTbai, ir marl,<Etas ar uzrakstu par to lieto5anu un toksiskumu un tiek
glabatas speciali tam paredzeta telpd vai vieta. Traukus un aprlkojumu, ko izmanto partikas
uzglabd5anai vai raZo5anas procesd, neizmanto daladul,<Imisku vai citu vielu at5laidr5anai,
doze Sanai v ai uzglab aS anai.

3.10. Personfllahigiena

Lai tiktu ievEroti personrg6s higi€nas noteikumi, personalam butu jaievcro Sadi nosacr]umi:
nagiem jdb[t t-rriem un rsi apgrieztiem;
virsejais darba apg6rbs ir idnovelk pirms tualetes apmekle5anas, pdrtraucot darbu un
izejot no darba telpam;

matiem jabUt t-lriem, sasietiem vai saspraustiem, vElams, nosegtiem;

8 LolojumdzTvnieks - ir jebkur5 tadas sugas dzwnieks, ko cilvEki parasti baro un tur tddiem
mcrfiem, kas nav lauksaimnieciba" un nelieto tos uzturd (Regula 1774/2002)
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nedrrkst lietot speclgas smarZas, daudz dekorauvds kosmEtikas vai nagu laku;
nedrrkst nesdt rotaslietas ;
partikas tuvumd nedrrkst Est, ko5fdt gumiju, urbindt degunu, laiz-rt pirkstus, gar5ot
produktus ar pirkstiem, klepot vai Slaudlt.

3.10.1. Oblig6tiis veselibas pErbaudes

Uzp€mEjs vai ta gimenes locekfi, kuriem ir tiesa saskare ar partiku, veic obligatds veselibas
p6rbaudes: obligato pirmreizEjo vesehbas pdrbaudi un obligdtas periodiskas vesehbas
parbaudes atbilstoSi normaUvo aktu prasrbam.

PEc obligdtds veselibas pdrbaudes personai tiek vai netiek dota atfauja stradat ar pdrtiku, par
ko liecina ieraksts vi4a personas medicrniskajd gramati4a. Personas vai personu

.medicrniskas grdmati4as uzglaba tadd vieta, lai nepieciesamibas gadrjuma tas varetu wrddtt
kontrol€jo5ds institlcijas pilnvarotam parstdvim (PVD inspektoram) parbaudes laikd.

3.10.2. Saslim5anas

Atbilsto5i normauvo aktu prasrbdm ar pdrtiku nedr-rkst strAdat personas, kuras infic€ju5as ar
55ddm infekcijas slimrbam: A un E hepat-rts; infekciozas ak[tas zamu slimlbas ar noteiktu
vai nenoteiktu etiologiju; enterobioze un himenolepidoze, paratTfs, salmoneloze, Sigeloze,
vEdertrfs vai to izrais-rtdju nesa5ana; bakteriolo$iski vai histologiski apstiprindta plau5u
tuberkuloze, kd arT arpusplau5u tuberkuloze ar fistulam vai mikobaktcriju izdahianu ar
un-nu; jebkuras ddas un gfotddas slimrbas ar sastrutojumiem, pustuldm, diildm, fistulam
atkldtas lerme4a dalas, to skait6 folikul-rts, furunkuls, karbunkuls, ddas un zemddas
panan-cijs, paronihija, abscess, strutains konjunktivTts; difterija vai difterijas izrais-rtdja
nesaSana.

Ja personai, kas ir iesaist-rta darbibas ar pdrtiku, radu55s pamatotas aizdomas, ka td
saslimusi ar kadu no minetajdm infekcijas slimibdm (piem6ram, tai ir kads slimibas
simptoms no personas medicrniskajd grdmati4d norad-rtd slimibu simptomu kompleksa),
kuras dEt nosakami profesiondlds darblbas ierobeZojumi, persona nekavejoties pdrtrauc
darbibas ar pdrtiku un vEr5as pie primdrds vesehbas aprflpes arsta.
Atbilsto5i normat-rvo aktu prasibdm personas medicrniskds grdmati4ras lpa5nieks
nekavEjoties zir,ro darba devejam un grieZas pie primdras veselibas aprupes drsta, ja ir Sddu
slimibu simptomi (pazlmes) :

caureja;

vemSana;

dzelte;

drudzis, paaugstinata lermega temperatDra;
sapes kakld;

adas izsitumi;

Sdas bojdjumi atkl6tajds lermeqra dafds (apdegumi, brtices, augoqi u.c.);
strutaini izdahJumi no ac-rm, ausr-m, deguna.

Uz4EmejsimdjrahotAjs garantE, ka persondm, kas slimo ar tddu slimibu vai ir tadas slimibas
nesataji, ko var nodot talak ar partiku, vai kuriem ir, piemEram, dzelte, caureja, vemsana,
drudzis, iekaisis kakls un drudzis, aclmredzami infekciozi ddas bojajumi (augo4i,
iegriezumi u. c.), izdal-rjumi no aus-rm, aclm un deguna, ddas infekcijas, ver5as pie primards
veselibas aprupes drsta un tai t aizliegts uzturEties un/vai strddat telpds/vietds, kur notiek
darblbas ar partiku un ir iespEjama tiesa vai netiesa partikas piesdryo5ana ar patog€niem
mikroorganismiem.
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Rokas mazgd' silta udent, bet, lai samazindtu kairin6juma ra5anos, pirms ziepju lietosanas
rokas samitrina. Rokas mazga aptuveni 15 sekundes, parliecinoties, ka vietaJap rksfiem,
nagiem un pirkstu starpas ir rtplgi nomazgatas. Pec tam rokas noskalo trra ldenT un
noslauka vai nosusina.

3.11. Apmiiclba

Lai efekt-wi nodro5inatu pAfiikas nekaitrguma prasrbu
veic darbrbas ar pdrtiku, apmdclbaun/vai instruesanae.
locekfi, kas iesaist-rti darblbd ar partiku, noklausds
praslbas partikas uzqemuma".
Izsnie gto apliecinaj umu un/vai
uzglaba| lai nepiecie5amTbas
parstavim (PVD inspektoram).

ievEro5anu, svarlga ir personu, kas
UzlEmej s/m djrai,otdjs un ta gimenes
mdcrbu kursu "Minimalas hisi€nas

apliecinaj umus par apmacr-bas kursu apmeklE S anu ieteicams
gadr.juma uzrad-rtu uzraugo5as institfcijas pilnvarotam

4. Nekaitlguma uzraudzlba un vadiba

4.1. Izsekojamiba

Lai izpildrtu normatrvajos aktos noteikto praslbulO - nodro5inat partikas produktu
izsekojamlbu, uz4emejs veic pa5raZoto un iepirkto izejvielu un produktu uzskaiti, ietartoiot
pierakstu sistemu - izsekojamrbas Zurndlu - registru, kura piemers sniegts 5. pielikumd.
Produktu (izejvielu un sastavdafu) izsekojamibas Lumala atz1mE tikai pa$raZotus un
iepirktus produktus un izejvielas, vai tos, kuru iegadi apliecina EKA deki vai citi
attaisnojo5ie dokumenti un tajos nav produkta nosaukuma.
Ja pdrtikas produkti tiek piegdddti vai iepirkti ar predu pavadnmEm-refiniem, tad tas tiek
re$istretas un saglabatas atbilsto5i gramatvedlbas un finan5u organizacijas normatTvajiem
aktiem.

4.2. Atsauklanas procediiras

Uzr,temejs informe PVD un nodroSina efektrvas procedDras ,lai a,gji atsauktu no izplatrsanas
jebkuru gatavds produkcijas partiju, par kuru ir pdrlieclbavai pamatotas aizdomas, ka td
apdraud pateretaja vesehbu un dzrvrbu. Ja tiek konstatets, ka produkts apdraud cilv€ku
veseltbu, un tas tiek izgemts no izplau5anas, tad novertE pdrEjos produkius, kuri raZoti
lldzlgos apstaklos un tapat var apdraudct cilveku ,r.r.irbn, ,t r tor var izr;emt no
izplatr5anas. Atsauktos produktus uzrauga, ltdz tie tiek izmcinati vai izmantoti citiem
nollkiem, nevis cilveku paterir,ram.

4.3. Identifikacij a un mar[<€Sana

Ja partikas produkts tiek fasEts, tad katra p[rtikas produkta konteiners vai iepakojums ir
mar\ets, noradot produkta tirdzniecrbas nosaukumu, sastdvdalas, derrguma termi4u
("derrgs lTdz" vai atrbojr-giem produktiem "izlietot lrdz"), uzglabasanas apstdkfus,
uz4emuma nosaukumu*, adresi un partijas numuru. Partijas norade ir nepiecie$ama, lai
var€tu tstenot principu "pirmais iek5d - pirmais 615" un nepiecie5amrbas gad-rjuma var€tu
atsaukt partiju.

'Regula 852/2004 Eiropas Parlamenta un Padomes 85212004par pdrtikas produktu higiEnu
r0 Regula 17812002 ar ko paredz visparTgus pdrtikas aprites tiesTbu aktu principus un prasrbas. fiziska persona - inicialus un uzvardu

115



5. Uz HACCP principiem balstita pa5kontroles sist€ma

Normauvo aktu prasrbas noteic, ka partikas uz4€mumd ir jEizstrada un jdievieS paikontroles
sistEma, kas balsuta uz HACCP principiem, kur HACCP (Hazard Analysis and Criricsl
Control Points - apdraud€jumu jeb bTstamlbu anallze un kritiskie kontroles punkti) sistEmas
galvenais uzdevums ir rstenot uz4emumd tddu darbibas un rzraudzibas mehanismtl kas
nodroSina patErEtdja vesehbai, dzrvibai un videi nekaiugu un dengu paftikas prodtdinl
raZo5anu un izplau5anu.

Kdpec v aj adzrga partikas nekait-r guma pa5kontrole s si stema?

Galvenokart tapec, ka atbildlgs par produkcijas droSlbu ir partikas uzq€muma TpaSniels. un
vzraudzlbas jeb kontrolEjoSai institUcijai ir javeic pdrbaude par to, cik efekt-rvi 5I sisrFrna
uz4emumd darbojas. Turklat, ja visa atbildiba gulstas uzuzryEmEju, tad arl pats uz4€mEls u
ieinteresets pierad-rt, ka ir veicis visas darblbas un pasdkumus, lai nodro5indtu produlicijes
nekaitrgumu, un produkta dro5ibai kritiskas proceduras ir dokument€tas, par ko liocina
reguldri pieraksti. PaSkontroles sistemas ir verstas tz to,lai veiktu visus aizsargpasakumus
nekaitTguma nodro5inaianai.

Regulas EK Nr. 85212004 5. panta 2.paragrafa g)apak5punkts noteic, ka uz IIA.CCF
baz1tAs proceduras ietver dokumentus un pierakstus, kas atbilst pdrtikas uz4Emuma vei,lann
un lielumam.

ES tiesiskie akti un rekomendacijasll noteic, ka visiem pdrtikas raZo5anas uz4emumiern
attiecTgos gad-rjumos javeic Sddi higiEnas pasakumi:

partikas mikrobiologisko kriteriju izpilde;

noteiktu mer$u sasnieg5anai nepiecie5amu proced[ru ievero5ana;

pafiikas produktu temperattras kontroles praslbu izpilde ;
aukstuma lEdes uzture5ana;

paraugu no4em5ana un anallze.

5.1. Piirtikas apdraudEjums jeb piesflr4ojums

Iz5[<ir trrs potencialos partikas apdraudEjumus jeb piesdryojuma veidus:

Biologiskais - pdrtikas produktu pies[ryo5ana ar mikroorganismiem (baktcrijas, v-rrusi.
parantr vai augsnes mikroorganismi) ;

(Tmiskais - partikas produktu tie5a vai netie5a piesar4o5ana ar daLaddm $miskajam vielam
vai to atliekdm (pesticrdu atliekas, smagie metdli un to savienojumi, pdrtikas piedevas,
Urt5anas un dezinfekcijas ltdzekfi u. tml.);

Fiziskais jeb fizikalais - pdrtikas produktu tie5a vai netie5a piesaryo5ana ar daLddiem
sve5$erme4iem (kaitrgie organismi vai to atliekas, augsne, mati, iepakojama materidla,
stikla un paprra gabalili u. tml.).

Visbrstamakais un visbieZdk sastopamais ir biologiskais piesaryojums, bet no
bio lo gi skaj i em pie s aryotaj iem - mikroorgani smu (baktcrij u) izrai sTtais.

Maizes un miltu izstradajumu raZo5and potencialais jeb iespejamais piesSryojums ir
atkarrgs no produkcijas sortimenta. Ja tiekraLotamaize un tddi miltu izstrddajumi, kas nav
atrbojTgi, piemEram, cepumi, spel,<a ptadziqi, pipark[kas u.tml., tad iespEjamais
piesaryojuma risks ar mikroorganismiem uzglaba5anas laikd ir zemaks nekd tadu
izstradajumu raZo5ana ka kukas un tortes ar atrbojTgu krEma pild-rjumu.

" Eiropas Ekonomikas un socialo lietu komitej a,2006.
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Maizes un miltu izstradajumu raZoSand visblstam6kds ir darbrbas, kuras veic ar gatavu
produktu, kur viens no iespEjamiem piesdryojuma avotiem ir personala rokas. Piesar4ro5anu
novEr5 personlgds higienas iev€ro5ana, it -lpa5i roku mazgd5ana.

Tddiem miltu izstrddajumiem ka kUkas un tortes, kas satur dtrbojrgus krEmus, nepiecie5ams
vismaz vienreiz gada veikt mikrobiologisko testu uz kopejo mikroorganismu (mezofili
aerobo un fakultatlvi anaerobo mikroorganismu) skaitu, kur to skaits nedrikst pdrsniegt
5xl0a KVV/I g, ufl, ja krema gatavo5anai izmanto svaigas olas, tad vienreiz gada veic testu
uz Salmonella spp., kur to skaits nedn-kst bft25lg.

5.2.U2 HACCP principiem balstltas paSkontroles sist€mas procedlras

UzpEmEjs veic pa5kontroles (HACCP) procedlras, kuras parada,ka'.

tiek identificEti visi potencidlie apdraudEjumi jeb brstamibas, kas var apdraud€t
partikas nekaitTgumu ("Kas var neizdoties, kad un kur?");

lai kontrolEtu apdraudejumus, tiek ieviesti atbilsto5i kontroles pasakumi ("Kd
novErst vai iznlcindt apdraudejumu un kur?");

tiek realizeti un parbaudTti kontroles pasakumi. Ja kaut kas neizdodas, ir skaidrs kas
jadara un kA tdldk rikoties ("Kas ir pie4emams?" o'Ka to var parbaud-rt?");

notiekot jebkaddm pdrmaiqam uz4emumd, proceduras tiek atlaunindtas ("Ja mainds
partikas sagatavo5anas veids vai jdmaina partikas dro5ibas kontrole?");

tiek uzglabata dokumentEcija, kas pardda, kadas procedlras tiek Istenotas ("Kdda
dokum enta cij a j S.glab a? ") ;
tiek glabdti pieraksti, kas parada, ka procedfrras darbojas ("KAdi pieraksti j-aglaba,
lai parad-rtu, ka proceduras darbojas efekuvi?").

Uz HACCP principiem bulstTtas paikontroles sistEmas procedfiras un dokumentdcija
mdj roio tdj iem varEt u b ilt :

ruLota produkta sastavdafu, iepakojamd materiSla u.c. iepirk5anas vai piegddes
procedfiras;

izejvielu un sastdvdafu uzglaba5anas proceduras (laiks, temperatflra);

trrr5anas un dezinfekcijas procedlras (urrlanas un dezinfekcijas programma un/vai
grafiks);

mikrobiologiskas teste5anas plans, ja tiek gatavotas tortes vai kflkas ar atrbojTgu
kremu vai pild-rjumu. Vismaz vienu reizi gad6, veic mikrobiologisko testu uz kopEjo
mikroorganismu noteik5anu, ka arI ktkam un tortEm, kuru krems vai pild-rjums satur
termiski neapstrdddtas olas - testu uz Salmonella spp.noteik5anul2;

dzerama ldens monitoringa plans;

majralotdja un E gimenes locekla, kas iesaistTts pdrtikas aprite, personas
mediclniskd gramati4a;

apliecindjums par higiEnas apmacibu kursa "Minimdlds higiEnas prasrbas partikas
uz4emuma" noklausT5anos;

lrgums par atkritumu izve5anu un, ja nepiecie5ams, kaitekfu, t.sk. grauzEju,
iznrcind5anu.

12 Regula 207312005 par partikas produktu mikrobiologiskajiem kritorijiem



Mo nito rin g a pier a kst u piemEri :

pa5raZoto un iepirkto produktu uzskaite;

veikto temperat[ras m6njumu, piemEram, ledusskap! pieraksti (pieraksta formas
piemers 6. pielikuma);

mikrobiolo giskas teste5anas rczultati;

[dens analTZu jeb testu rezultdti.

PaSkontroles ietvaros veicama uzraudzrba, kuras metodes ir vienkar5as, piem€ram:
regulara ledusskapja un saldEtavas iek5€jds temperatlras parbaude, izmantojot
termometru:

denguma termir,ra pdrbaude ;

vizuala parbaude, lai pdrbaudrtu, ka produktam apstrades un/vai pdrstrades laika ir
pareizi fizikdlie radrjumi", kas par6da pdrstades pakapi, piemEram, krasas izmai4as
termiskSs apstrades laikd.

Lai veiktu temperat[ras parbaudi ledusskapl urVvai saldetavd, izmanto specialu partikas
apritE rzmantojamu termometru (plastikata vai no cita specidla materidla), kas nav no
plTsto5a materidla (stikla) un nesatur dzrvsudrabu. Termometru kalibrd jeb pdrbauda,
vismaz reizi meneslla., pamatojoties uz frzikas likumiem, izmantojot udens un ledus
maisriumu un verdo5u fldeni (kalibr€Sanas procedtras aprakstu skatTt 7. pielikumd).
Dokumentaciju un pierakstus produkcijas nekait-rguma nodro5inasanai vglaba diws
mene5us" pec partikas produkta paredzltds pateri4a dienas vai pec partikas derrguma
term i4a b e i gam, b et lTdz uzr audzlb as instit0c ij as p lrb aude i.
Uzskaites dati un pieraksti ir svarr-gs instruments, ar kuru uzraugo5a institficija var verificet
jeb parbaud-rt plrtikas aprite iesaisutd uz4emuma partikas dro5rbas proceduru parcizu
darbrbu.

13 "partikas fizisko TpaSTbu mai4a apstrddes procesd (piemEram, termiski apstraddjot pdrtiku)" -
Eiropas Komisijas VeselTbas un Pat€rEtdju aizsardzfuas Qenerdldirektordts, 2005.
to Guidance for Processing cured & Hot Smoked Sausage in Retail operations
It Eiropas Komisijas Vesehbas un PatErEtdj u aizsardtrbas Qenerlldirektordts, 2005.
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1. pielikums

Latvijas Republikas spEkE eso5ie normatr=vie akti
Latvijas Republikas likums, Pdrtikas aprites uzraudzibas likums, 1998. (19.02.) ar
groz-rjumiem: 2001 . (13.12.),2002. (12.09.),2003, (06.11.),2004. (21.10.), 2005. ( l7. lL),
200s. (rs.12.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 964, Partikas predu markcsanas noteikumi,2004. (23.I1.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. I27, Partikas uz4emumu darbrbas atzrsanas un
registracijas kartrba, 2003. (1 8.03.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 17, IzplatTsanai nederrgas partikas turpmakas
izmanto5anas vai izmcina5anas kaftIba, 2001 . (09. 0 1 .)
Latvijas Republikas likums, Latvijas Administratrvo parkdpumu kodekss, Likuma redakcija
u22006. (24.01.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 235, Dzeraml, Ddens obligdtds nekaitrguma un kvalitates
praslbas, monitoringa un kontroles kartrba, 2003. (29.04.), grozljumi: MK 2005. (06.12.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 302, Atri sasaldeto partikas produktu aprites noteikumi,
2001. (03.07.).
Ministru kabineta noteikumi Nr. 494, Noteikumi par darbiem, kas saist-rti ar iespejamu risku
citu cilveku veselTbai un kuros nodarbinatds personas tiek pakfautas obligdtajdm vesehbas
parbaudem,200l. (27.11.), grozr.jumi: MK 2004. (06.05.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 217, Obligatas nekaiuguma prasibas materidliem un
priek5metiem, kas nonak saskare ar pdrtiku, 1998. (09.06.), grozljumi: 2003. (20.01.), 2004.
(20.04.) ,2005. (01.02.) ,  200s. (08.10.) ,  2005. (27.t2.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 131, Noteikumi par aromatizEtdju lieto5anu paftika 1998.
(l 4.04.), grozrl umi : 2000. ( 1 9.09.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 86, Noteikumi par obligdtajdm nekait-rguma prasibam
partikai, kura izmantotas p[rtikas piedevas, 2001 . (27.02.), grozrjumi: 2002. (25.06.),
15.04.2004., 2005. (22.02.)
Ministru kabineta noteikumi Nr. 203, Dezinfekcijas, dezinsekcijas un deratizac4as
pasakumu veik5anas kartlba 1999. (01.06.), grozljumi: 2003. (28.10.)
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2. pielikums

Ieteicamie uzglabflSanas termi4i maizei un miltu izstrf,df,jumiem
Produkta veids Glab6Sanas laiks ledusskapl Glabd5anas laiks sald6tavd
Cepti prodakti:
Glabd istabas temperat[rd
Maize, kas cepta no dablga
ierauga

Glabd istabas temperattird 6 - 8 m6ne5i

Biskvlts Glaba istabas temperattird 3 m6ne5i
Apalmaiz-rtes Glabd istabas temperatiird 2 - 4 m6neSi
KEksi:
Glabd istabas temperat[rd vai
izlietot3 - 7 dienu laikd

ledusskapl. Glabdjot istabas temperattird, Sdda veida produktus ieteicams

Siera kuka 3 - 7 dienas 4 mEneSi
K6kss ar sukddi 6 - 8 mEne5i I gads
Mtkla:

Mlkla, necepta 2 - 3 dienas 6 m6ne5i
Kon dit orej as izs trddfij umi :
Glabd istabas temperattird 1 - 3 dienas
Cepumi Glabd istabas temperatiir6 3 mEneii
Hrdgl:

Spefa plrddziq5 I - 2 dienas 4 - 8 m6neSi
Augfu plrdgs 1 - 2 dienas I gads
Tortes un k[kas ar krEmu 48 stundas
Avots: Bastin, 1998
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3. pielikumi

Pieztme: ar pilnu Latvijd re$istreto dezinfekcijas lTdzeklu saral$tu vqr iepazTties V/A
"SabiedrTbas veselTbas agentilra" majas lapa - http://www.sva.tv/ufu/dokumenti/dezlid0l06.xts

' V/A "sabiedrlbas vesellbas agent[ra" nov6rtdtie dezinfekcijas lldzekfi, kas atz-rti kd videi draudzlgi un
to akuvas vielas ir mazdkkait-rgas, t.sk. uz etanola (spirta) un iider,raZa peroksrda bdzes

Dezinfekcij as l-rdzekf u saraksts'
Nosaukums RaZotdja

valsts
Pielietojums Izplafi1iqs

AI{D 2000 Vdcija Roku un ddas dezinfekcijas
lldzeklis

AiS "LBM Group", Sniferes iela29,
RTga, tdlr. 7403723

Calgonit DS
628

Vdcija Virsmu un iekdrtu dezinficEjoSs
lTdzeklis pdrtikas aprites
uz4Emumiem

A/S "LMB GROUP" Sniferes iela
29,Rlga,tdlr.7403723

Dezt Latvija Dezinfi cEj oSs ltdzeklis pdrtikas
aprites uz46mumiem

SIA "Salvess" hrkalnes 15125.
Rrga, tdlr. 7808707

Dezaroks Latvija Roku dezinfekc ij as l-rdzeklis
partikas aprites uz4dmumos

SIA "Litava", Mdlu iela 28, RTga,
LV - 1058. tdlr.7622l35

Dezohip Latvija Virsmu dezinfekcijas pdrtikas
aprites uz4€mumos

SIA "Hanaka", Tukuma rajons,
Smdrdes pagasts, Ekstraksts

EKO Latvija Dezinfi cdj ois lidzeklis pdrtikas
aprites uz4Emiem

SIA "Salvess" Jlrkalnes 15125.
RTga, tdlr. 7808707

Epides Igaunija Partikas aprites uzqEmumiem SIA "Renev a", Dzetbenes 27 -105,
RIga, tdlr. 7553796

ETA - 7OO Somija Virsmu un iekdrtu dezinfekcijai
pdrtikas raioland,

SIA "BG", Bi[<ernieku 17, RIga,

Forisol Lawija Dezinfekcijai pdrtikas aprites
uzqremumiem

SIA "Baltijas [<Imijas kompdnija",
KalEtu iela 1, RTga

F 262
Ipasept

Somija Virsmu un iekartu dezinfekciiai
pdrtikas raloland,

SIA "BG", Bilernieku 17, Rrlga,

P3 - triquart Lawija Iekartam un telpdm pdrtikas
aprites uz4emumos

SIA "Absohlts 2004", GanTbu
dambis 26, ',,"lga, LV - 1005,
talr.7383808

Nelli Etasept Somija Roku dezinfekc ij as l-rdzeklis
partikas aprites uz4dmumos

"Jaunseji", If.ekavas pag., Rr-gas raj.,
ta l r .7310300

MAC 934 Zviedrija Dezinfi cEj o5s lidzeklis pdrtikas
aprites uzq6mos

SIA "Alka Pluss" RoZu iela 29-1.
Rr-ea

Oksoon Igaunija Partikas aprites uz46mumiem SIA "KGMP" Purvciema iela 46-73,
Rt-ga tdlr. 73 69 401, 7 3 69 443

Op-sept Vdcija Roku dezinfekcijas l-rdzeklis
pdrtikas aprites uz4emumiem

SIA "ANITRA", Brwrbas iela 155,
Rrga, tdlr. 7379373

P3-oxonia;
oxonia active

Vdcija Partikas raZo5anas
uzqemumiem

SIA "EKOLAB" K.Ulmaqa gatve
119, RIga tdlr.l701920

Sanigel Latvija Virsmu dezinfekcij ai pdrtikas
uz4emumos

SIA "Litava", Malu ielS 28, RIga,
LV - 1058, tdk.7622135
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4. pielikums

Tiri5anas un/vai dezinfekcijas programmas piem€rs

T-rrdmais objekts T-rrl5anas un/vai
dezinfekcijas
bieZums

T-rn-Sanas ur/vai
dezinfekcij as l-rdzeklis

T-rrlSanas un/vai
dezinfekcijas metode

Ledusskapis lx mEnesl

Sauso izejvielu
uzglabdSanas
skapis

lx 3 mEne5os

Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas grafika piem€rs

Objekts Mdnesis, ned6la vai diena

Janvdris Februdris Marts Aprllis Maijs JDnijs

Ledusskapis2. nedEfa 2. nedEfa 2. nedEla 2. nedEla 2. neddla 2. nedEfa

SaldEtava 3. nedEla 3. nedEfa 3. nedEfa 3. nedEfa 3. nedEfa 3. nedEfa

Noliktava 1. nedEla 1. nedEfa

Telpu tlrdanas unfuai dezinfekcijas pierakstu piem6rs
Objekts Datums Paraksts
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6. pielikums

Temperattiras monitoringa jeb uzraudzibas procediiru (plana) piemErs

' ja iekdrta ir laba tehniskd stavokh un/vai temperatr.iras mor-rjumi mone5a laikd neparsniedz kritisko
limitu jeb robeZv€rUbu, tad pietiek ar mErrljumu 1x diend
16 Food Standards Asencv. 2006

Objekts BieZums Laiks Temperattira P iezTmeslkorekc ij as darbtbas

Ledusskapis 1x diena*

2x diend

9oo_ 1 1 oo

9oo-l loo un

I 700- I 900

vai 19*-21oo

+00c - +40c Pdrvietot produktu uz citu
ledusskapi
Izlietot 2 stundu laika
Likvid6t

Sald€tava I x diend*
2x diend,

9oo_ I I oo

9oo-1 loo un

17oo-19* vai
I 900-2 1 *

l80c Parvietot produktu uz citu
salddtavu vai ledusskapi
Izlietot 2 stundu laikd
Likviddt

Temperattiras monitoringa jeb uzraudzlbas pliina piemErs
Objekts/telpa Monitoringa

procedlira un
bieZums

Kritiskas robeZas Korektrvds
darbTbas

Temperatiiras monitoringa pierakstu piemErs
Objekts Datums Laiks Temperahira Paraksts PiezTmes/korekcijas

darblbas

Ledusskapis

Temperatiiras monitoringa pierakstu piemErsl6
Objekts Datums Laiks Temperat[ra Paraksts Piezrmes/korekcijas

darbTbas

SaldEtava
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7. pielikums

KalibrE5anas procediiras

Lai noskaidrotu m6rrjuma precizitati, visiem termometriem, kurus izmanto pdrtikas, telpu un
iekartu temperatlras kontrolei, veic kalibreianu (pdrbaudi). Kalibre5anu var veikt divejddi:

1) sahdzinot mer-rjuma rezultatus verificetam termometram ar m€r-rjumiem izmantojamo
termometru;

2) izmantojot ledus un fdens maisr]umu unJvai verdo5u [deni.

Termometra kalibre5ana ilgst tikai daZas min[tes. Lietojot termometru kaut ar nelielu defektu,
nav iespejams noteikt preclzu temperatDru.

Termometru parbaudi veic atkariba no termometra tipa un nepieciesamds precizitates, t.i.,
apstakfiem, kas jaievero partikas uzglabd5anas laikd, bet vismaz reizi mEnesr.

Termometra piirbaude OoC

1. Trauka vai merglazE ieber sasmalcinatus ledus gabalir,rus.

2. Piepilda trauku ar [deni (lTdz 10 cm) tA, lai veidotos ledus udens maisljums. Izmanto tTru
novdrrtu un atdzesetu, vElams destilEtu ldeni.

3. Samaisa ledus gabali4us ar Ddeni un nogaida vismaz 2 min[tes, lai parliecin6tos, ka
temperattra traukd ir vienmErrga.

4. Iegremde termometru ledus [dens maisrjuma (l.attEls) vismaz 5 cm dzifi un tur 2 - 3
minDtes.

5. Parliecinas, vai termometrs rdd-rtdjs ir 0"C. Ja radrjums ir lielaks par x. l'C (radrjuma
precizitates nepiecie5amlbu nosaka piefaujamds temperat[ras robeZvertiba), termometru
nomaina.

1. attEls. Termometra kalibrE5ana (piirbaude) iidens un ledus mais-rjumii

Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

Termometra piirbaude 100"C

Veicot termometra kalibre5anu (p6rbaudi) 100"C temperattird, ievero dro5ibas pasdkumus, lai
izvairrtos no apdedzinaSan6s un novErstu nejau5u verdo5a fdens iz5lakstr5anos.

1. Piepilda trauku ar aukstu un uru, vElams destilctu [deni hdz maksimdli piefaujamam
hmenim.
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2. NoslEdz trauku ar vaku.

3. Vara rideni, lTdz tiek sasniegta 100"C temperatura.

4. Iegremde termometru vrsmaz 5 cm dzifi verdo5a rldenr (2. attels) uz I - 2 minttem.

5. Nolasa rddrtaju, neiz4emot termometru no verdo56 [dens.

6. Parliecinds, vai termometrs rddTtdjs ir 100"C. Ja rad-rjums ir lieldks par + 0.5'C vai + loC
(rldr.juma precizitates nepiecie5amrbu nosaka piefaujamas temperaturas robeZvErtr-bas),
tad termometrs idnomaina.

2, attEls. Termometra kalibrE5ana (piirbaude) verdosA iidenl

Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

Termometru iztrem, kad fdens ir atdzisis.
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