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LR MK noteikumu un noteikumu projektu nosaukumu atbilstība saturam
Latvijas normatīvā akta projekta Higiēnas prasības pārtikas apritē analīze, izvērtējums un priekšlikumi

Latvijas normatīvā akta projekta Noteikumi par pārtikas preču marķēšanu un reklāmu analīze, izvērtējums un priekšlikumi

Priekšlikumi izmaiņām MK projektam “Prasības mājas apstākļos ražotas pārtikas ražošanai un izplatīšanai, ierobežojumi dzīvnieku izcelsmes pārtikas jēlproduktu tirdzniecībai”
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	Regula nosaka ne tik daudz higiēnas, cik tirdzniecībai paredzēto, pārtikā izmantojamo vistu olu aprites prasības to savākšanas, šķirošanas, iepakošanas, marķēšanas un tirdzniecības posmos, lai nodrošinātu olu marķējumā norādītās informācijas patiesumu un olu izsekojamību.



	2003. gada MK noteikumi Nr.230 

Higiēnas prasības gaļas sadalīšanai, atkaulošanai, sagriešanai un iepakošanai  


	2003.gada MK noteikumi Nr. 232 

Bioloģiskās lauksaimniecības produktu apritē iesaistīto personu reģistrācijas kārtība un bioloģiskās lauksaimniecības produktu aprites valsts uzraudzības un kontroles kārtība  
	Noteikumi ietver prasības darbībām, sākot no ražošanas līdz ievietošanai tirgū, neietverot tirdzniecību un importu vai eksportu.
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2.tabula

Latvijas normatīvā akta projekta Higiēnas prasības pārtikas apritē analīze, izvērtējums un priekšlikumi
	Projekts

2003.gada

Higiēnas prasības pārtikas apritē
	
	

	MK projekta panti
	ES likumdošana
	Piezīmes un rekomendācijas

	I. Vispārīgie jautājumi

1. Noteikumi nosaka higiēnas prasības uzņēmumiem, kas iesaistīti kādā no pārtikas aprites posmiem (turpmāk - uzņēmums).

	Eiropas Padomes 1993.gada 14.jūnija Direktīvas 93/43/EEC 2.pants
Pārtikas higiēna (tekstā “higiēna”)– visi apstākļi un pasākumi pārtikas nekaitīguma un derīguma nodrošināšanai. Pasākumi aptver visus pārtikas aprites posmus pēc primārās ražošanas, veicot pārtikas sagatavošanu, apstrādi, pārstrādi, uzglabāšanu, transportēšanu, izplatīšanu un rīkošanos ar pārtiku un piedāvāšanu tirdzniecībai vai piegādi patērētājam.

Direktīvas 93/43/EEC 2. pants

Pārtikas uzņēmums ir jebkurš uzņēmums, neatkarīgi no tā, vai tas ir peļņai vai ne un vai tas ir valsts vai privāts, kas veic jebko vai visu no šī: pārtikas produktu sagatavošana, apstrāde, ražošana, iepakošana, uzglabāšana, pārvadāšana, izplatīšana un darbība ar pārtiku vai piedāvāšana pārdošanai vai piegāde.

Direktīvas 93/43/EEC 2. pants

Pasākumi aptver visus posmus pēc primārās ražošanas (tā ietver, piemēram, ražas novākšanu, nokaušanu un slaukšanu), sagatavošanas, apstrādes, ražošanas, iepakošanas, uzglabāšanas, pārvadāšanas, izplatīšanas, apiešanās un piedāvāšanas pārdošanai vai piegādes patērētājam laikā,

Regula 178/2002
17. primārā ražošana ir primāro produktu ražošana vai audzēšana, tostarp ražas novākšana, slaukšana un saimniecībā audzētu dzīvnieku ražošana pirms nokaušanas. Tā iekļauj arī medības, zveju un savvaļas produktu vākšanu;
	Noteikumi nosaka higiēnas prasības pārtikas uzņēmumiem, kur pārtikas uzņēmums ir jebkurš uzņēmums, neatkarīgi no tā, vai tas ir peļņai vai ne un vai tas ir valsts vai privāts, kas veic jebko vai visu no šī: pārtikas produktu sagatavošana, apstrāde, ražošana, iepakošana, uzglabāšana, pārvadāšana, izplatīšana un darbība ar pārtiku vai piedāvāšana pārdošanai, vai piegāde, izņemot primāro ražošanu vai audzēšanu, tostarp ražas novākšanu, slaukšanu un saimniecībā audzētu dzīvnieku ražošanu pirms nokaušanas. Tā iekļauj arī medības, zveju un savvaļas produktu vākšanu.

Higiēnas prasības ir paredzētas pārtikas uzņēmumiem, nevis pārtikas apritei, jo aprite ietver plašāku skaidrojumu un arī citas darbības, piemēram, primāro ražošanu, importa un eksporta darbības u.c.

	2. Šo noteikumu prasību ievērošanas kontroli un uzraudzību pārtikas apritē veic Pārtikas un veterinārais dienests saskaņā ar zemkopības ministra apstiprinātām uzraudzības programmām.


	
	Šo noteikumu prasību ievērošanas kontroli un uzraudzību pārtikas uzņēmumos veic Pārtikas un veterinārais dienests saskaņā ar zemkopības ministra apstiprinātām uzraudzības programmām.

Higiēnas prasības ir paredzētas pārtikas uzņēmumiem, nevis pārtikas apritei, jo aprite ietver plašāku skaidrojumu un arī citas darbības, piemēram, primāro ražošanu, importa un eksporta darbības u.c.

	
	
	

	
	Direktīvas 93/43/EEC 2. pants

Pārtikas produktu sagatavošanu, apstrādi, ražošanu, iepakošanu, uzglabāšanu, pārvadāšanu, izplatīšanu un darbību ar pārtiku un piedāvāšanu pārdošanai vai piegādi veic higiēniski.
	Pārtikas produktu sagatavošanu, apstrādi, ražošanu, iepakošanu, uzglabāšanu, pārvadāšanu, izplatīšanu un darbību ar pārtiku un piedāvāšanu pārdošanai vai piegādi veic higiēniski.

	3. Uzņēmums nosaka un novērtē katru darbību, kurā pastāv risks pārtikas drošībai un nodrošina, ka drošības procedūras ir noteiktas, ieviestas, uzturētas un periodiski pārskatītas, balstoties uz riska cēloņu analīzi un kritisko kontroles punktu (HACCP) noteikšanas sistēmas principiem:


	Direktīvas 93/43/EEC 3.panta 2.punkts

Pārtikas uzņēmumu pārvaldnieki identificē katru savu darbību posmu, kas ir nozīmīgs, lai nodrošinātu pārtikas nekaitīgumu un to, ka ir noteikta, ieviesta, uzturēta un pārskatīta atbilstoša drošības kārtība, balstoties uz šādiem principiem, kuri ir izmantoti, lai izveidotu HACCP (riska analīzes un kritisko kontroles punktu) sistēmu:
Regula 178/2002
3. pārtikas darbības pārvaldnieks vai īpašnieks ir ikviena fiziska vai juridiska persona, kura atbildīga par to, lai tiktu izpildītas pārtikas aprites tiesību un normatīvo aktu prasības, tajās pārtikas aprites darbībās jeb posmos, kas ir tās pārziņā. 


	Uzņēmuma īpašnieks, pārvaldnieks (vadītājs) vai īpašnieka pilnvarota persona, kas vada uzņēmumu ir atbildīga, ka ir noteikta un novērtēta katra darbība, kurā pastāv risks pārtikas nekaitīgumam un nodrošina, ka drošības procedūras ir noteiktas, ieviestas, uzturētas un periodiski pārskatītas, balstoties uz riska cēloņu analīzes un kritisko kontroles punktu (HACCP) sistēmas izstrādes principiem:



	3.1. analizē potenciālos riska cēloņus (apkārtējā vidē - pārtikā, ūdenī, augsnē, gaisā - esošie bioloģiskie, ķīmiskie vai fizikālie faktori, kuri spēj potenciāli ietekmēt vai radīt kaitējumu cilvēku veselībai, dzīvībai un videi) katrā pārtikas aprites posmā (vietā, darbībā, procesā);

	Eiropas Padomes 1993.gada 14.jūnija Direktīvas 93/43/EEC 3.panta 2.punkts
· veic iespējamo pārtikas riska cēloņu analīzi pārtikas uzņēmuma darbībā;
Regula 178/2002 1. panta
14. riska cēlonis (hazard )ir bioloģisks, ķīmisks vai fizisks aģents jeb piesārņojums pārtikā vai barībā vai tāds pārtikas stāvoklis, kas var potenciāli izraisīt negatīvu ietekmi uz veselību; 
	analizē potenciālos riska cēloņus (riska cēlonis ir bioloģisks, ķīmisks vai fizisks aģents jeb piesārņojums pārtikā vai tāds pārtikas stāvoklis, kas var potenciāli izraisīt negatīvu ietekmi uz cilvēku veselību) pārtikas uzņēmuma darbībā;

Projektā minētā definīcija nav nevienā ES pārtikas likumdošanas dokumentā. Šāda definīcija ir medicīniskajā un vides likumdošanā.

Noteikumos ir noteiktas prasības konkrētiem uzņēmumiem, nevis pārtikas apritei.

	3.2. nosaka pārtikas apritē kritiskos punktus (vieta, posms vai darbība pārtikas uzņēmumā, kur iespējama un nepieciešama kontrole), kuros var rasties pārtikas piesārņojums;


	Direktīvas 93/43/EEC 3.panta 2.punkts

to punktu noteikšana, kur var rasties pārtikas riska cēlonis,


	nosaka tos punktus, kur var rasties pārtikas riska cēlonis (tai skaitā piesārņojums);

Vispirms nosaka punktus, kur var rasties riska cēlonis, jo pārtikas uzņēmuma paškontroles sistēmā ir ne tikai kritiskie kontroles punkti, bet arī kontroles punkti, piemēram, tīrīšanas un dezinfekcijas procedūru pārbaude un kontrole ar testēšanas palīdzību.

	3.3. nosaka kritiskos kontroles punktus (pārtikas aprites posma vieta, darbība un process), kuru kontrole novērš vai samazina iespējamos riska cēloņus līdz pieļaujamam līmenim, lai nepieļautu bīstamības vai risku cilvēku veselībai, un kuros nodrošina obligātu kontroli un uzraudzību, lai novērstu pārtikas piesārņojumu;

	Direktīvas 93/43/EEC 3.panta 2.punkts
nosaka, kuri no šiem punktiem ir kritiski pārtikas nekaitīgumam– “kritiskie punkti”;


	nosaka, kuri no šiem punktiem ir kritiski pārtikas nekaitīgumam– “kritiskie kontroles punkti”, kuru kontrole novērš vai samazina iespējamos riska cēloņus līdz pieļaujamam līmenim;

Paskaidrojums ir lieks, jo tā jēga ir pateikta nākošajā punktā.

	3.4. nosaka un ievieš efektīvas uzraudzības procedūras, kas ir plānotā secībā veikti kontroles parametru novērojumi, mērījumi, tikai pašražotās produkcijas izmeklējumi un to dokumentēšana, lai pierādītu, ka kritiskais kontroles punkts tiek atbilstoši un sistemātiski kontrolēts, kā arī kontroles procedūras šajos kritiskajos kontroles punktos;


	Direktīvas 93/43/EEC 3.panta 2.punkts
nosaka un ievieš efektīvas uzraudzības procedūras un kontroles pasākumus attiecīgajos kritiskajos punktos;

efektīvas kontroles un uzraudzības procedūru noteikšana un ieviešana šajos kritiskajos punktos,
	Nosaka un ievieš efektīvas uzraudzības procedūras (plānotā secībā veikti novērojumi, mērījumi un testēšanas rezultāti) un kontroles pasākumus kritiskajos kontroles punktos.

Lieka un neprecīza ir piebilde par pašražotās produkcijas izmeklējumiem, jo ūdens nekaitīguma pārtrauktā uzraudzība jeb pārtrauktais monitorings ir viens no būtiskajiem uzņēmuma paškontroles sistēmas elementiem. 

	3.5. periodiski (ne retāk kā reizi gadā) vai katru reizi, kad notiek izmaiņas uzņēmuma darbībās vai procesos, uzņēmums pārskata pārtikas riska analīzi, kritiskos kontroles punktus un kontroles un uzraudzības procedūras.


	Direktīvas 93/43/EEC 3.panta 2.punkts
pārtikas riska analīzes, kritisko kontrolpunktu, kontroles un uzraudzības kārtības pārskatīšana laiku pa laikam un tad, kad mainās pārtikas uzņēmuma darbības.


	Izņemt vārdu uzņēmums, jo atbildīga ir persona. Ja negrib atteikties no vārda uzņēmums, tad redakcija ir šāda:

Uzņēmumā tiek pārskatīta riska cēloņa analīze utt.

	4. Uzņēmums savā darbībā var izmantot Labas higiēnas prakses vadlīnijas, ievērojot šo noteikumu 3.punkta nosacījumus.


	
	

	II. Vispārējās higiēnas prasības pārtikas uzņēmuma telpām (izņemot šo noteikumu 4. nodaļā minētajām telpām)

5. Uzņēmuma būves un telpas atbilst būvniecību regulējošo normatīvo aktu prasībām.


	I nodaļu piemēro visām pārtikas uzņēmuma telpām, izņemot tās telpas, kas minētas III nodaļā,


	

	6. Uzņēmuma telpas projektē, izvieto un iekārto, lai:

6.1. nodrošinātu atbilstošu tīrīšanu vai tīrīšanu un dezinfekciju;

	
	

	nepieļautu netīrumu uzkrāšanos, saskari ar toksiskiem, korozīviem materiāliem, piesārņojuma, tai skaitā svešķermeņu, kaitēkļu iekļūšanu pārtikā un novērstu kondensāta un pelējuma veidošanos;

	b) ir tāds, lai aizsargātu no netīrumu uzkrāšanās, kontakta ar toksiskiem materiāliem, daļiņu nokļūšanu pārtikā un kondensācijas vai nevēlama pelējuma veidošanās uz virsmām; 


	nepieļautu netīrumu uzkrāšanos, saskari ar toksiskiem materiāliem, daļiņu nokļūšanu pārtikā un kondensācijas vai nevēlama pelējuma veidošanos uz virsmām; 

Par kaitēkļiem un piesārņojumu ir noteikts nākošā punktā

	varētu ievērot Labas higiēnas praksi, tai skaitā aizsardzību pret piesārņojuma tālāku izplatību saistībā ar pārtikas produktiem, iekārtām, materiāliem, ūdeni, gaisa apgādi un darbiniekiem, kā arī pret ārēju piesārņojuma avotu, piemēram, kaitēkļiem;


	c) varētu veikt labu pārtikas higiēnas praksi, tai skaitā aizsardzību pret atkārtotu piesārņošanos starp darbībām vai darbību laikā saistībā ar pārtikas produktu, iekārtām, materiāliem, ūdeni, gaisa apgādi vai darbiniekiem un ārējiem piesārņojuma avotiem, piemēram, kaitēkļiem;
	Šajā punktā svarīgākais ir atkārtota piesārņošanās

	6.4. nodrošinātu nepieciešamos temperatūras režīmu pārtikas apritē.

	d) vajadzības gadījumā nodrošina atbilstošus temperatūras apstākļus higiēniskai produktu pārstrādei vai uzglabāšanai.
	Šajā punktā ir noteikumi telpām, 

nodrošina atbilstošus temperatūras apstākļus higiēniskai produktu pārstrādei vai uzglabāšanai..

	7. Uzņēmuma teritoriju, būves, telpas uztur attiecīgajam pārtikas aprites posmam un tehnoloģiskajam procesam atbilstošā tehniskā stāvoklī un tīras.


	1. Pārtikas telpas jātur tīras, un tās jāuztur labā kārtībā un stāvoklī.
	Šajā direktīvas sadaļā ir noteiktas prasības telpām, kurās notiek darbība ar pārtiku, kas nav sagatavošana, apstrāde, pārstrāde

	8. Uzņēmumā tehnoloģiskā procesa nodrošināšanai ierīko un izvieto pietiekamu skaitu izlietņu (t.sk. roku, aprīkojuma un pārtikas produktu mazgāšanai). Izlietnes nodrošina ar tekoša karstā un aukstā dzeramā ūdens padevi, ar līdzekļiem roku mazgāšanai, žāvēšanai vai nosusināšanai, ja nepieciešams, arī dezinfekcijai. Vajadzības gadījumā, pārtikas mazgāšanas iekārtas un aprīkojumus novieto atsevišķi no roku mazgāšanas iekārtām un aprīkojuma.


	3. Jābūt pieejamam atbilstošam izlietņu skaitam, kas ir piemēroti novietotas un paredzētas roku mazgāšanai. 

4. Izlietnēm roku tīrīšanai jābūt apgādātām ar karsto un auksto tekošu ūdeni, materiāliem roku mazgāšanai un higiēniskai nosusināšanai. Vajadzības gadījumā pārtikas mazgāšanas iekārtas jānovieto atsevišķi no iekārtām roku mazgāšanai. 


	Par dezinfekciju un tehnoloģisko procesu šajās telpās direktīva prasības nenosaka.

	9. Uzņēmumā nodrošina pietiekamu skaitu tualešu, kuras ir aprīkotas ar ūdens pievadu un savienotas ar kanalizācijas sistēmu. Tualetes telpas nedrīkst būt tieši savienotas ar telpām, kurās veic darbības ar pārtiku. Tualetes telpas aprīko ar atbilstošu dabīgo vai piespiedu (mehānisko) ventilāciju.

	3.,6. Jābūt pieejamam atbilstošam ūdens skalojuma tualešu skaitam, un tām jābūt savienotām ar efektīvu kanalizācijas sistēmu. Tualetes telpas nedrīkst būt tieši savienotas ar telpām, kurās veic darbības ar pārtiku. Tualetes telpas aprīko ar atbilstošu dabīgo vai piespiedu (mehānisko) ventilāciju.

	

	10. Uzņēmumā nodrošina piemērotu un pietiekamu dabīgo vai piespiedu (mehānisko) ventilāciju. Nav pieļaujama gaisa plūsma no netīrās (piesārņotās) zonas uz tīro zonu. Ventilācijas sistēmas konstrukcijas ir viegli tīrāmas un nepieciešamības gadījumā nomaināmas. Filtri, sieti un citas ventilācijas sistēmas konstrukcijas nodrošina aizsardzību pret piesārņojuma, t.sk. kaitēkļu iekļūšanu.

	5. Jābūt piemērotiem un pietiekami daudziem dabīgās vai mehāniskās ventilācijas līdzekļiem. Jāizvairās no mehāniskās gaisa plūsmas no piesārņotās vietas uz tīru vietu. Ventilācijas sistēmām jābūt izveidotām tā, lai filtri un citas daļas, kam vajadzīga tīrīšana vai nomaiņa, būtu viegli pieejamas. 


	Par filtriem sietiem u.c. šajās telpās direktīva prasības nenosaka.

	11. Uzņēmumā nodrošina pietiekamu dabīgo vai mākslīgo, vai dabīgo un mākslīgo apgaismojumu.


	7. Visās pārtikai domātajās telpās jābūt atbilstošam dabīgajam un/vai mākslīgajam apgaismojumam.
	Direktīva nosaka prasības telpām, kur notiek darbība ar pārtiku, nevis uzņēmumam

	12. Nodrošina kanalizācijas sistēmu ar tehnoloģiskajiem procesiem un personāla skaitam atbilstošu jaudu. To projektē un konstruē tā, lai novērstu pārtikas piesārņojuma iespējas.


	
	

	13. Uzņēmumā ierīko atbilstošas personāla ģērbtuves ar nodalītu personīgā un darba apģērba uzglabāšanu.

	9. Vajadzības gadījumā jānodrošina atbilstošas ģērbtuves darbiniekiem.
	Tā kā šajā sadaļā domātās telpas paredzētas arī ne tik riskantām darbībām kā, piemēram, fasētas un iesaiņotas pārtikas produkcijas vai dažādu fasētu dzērienu, t.sk. alkoholisko, uzglabāšanai, tad direktīvā ir norāde par to, ka ģērbtuves var arī nebūt.

	14. Uzņēmumā nodrošina pastāvīgu tīrīšanu un dezinfekciju, kā arī nosaka atbildīgo amatpersonu par attiecīgo režīmu ievērošanu.

	
	Direktīvā šīm telpām tādu prasību nav.

	III. Īpašās higiēnas prasības sagatavošanas, apstrādes vai pārstrādes telpām (izņemot šo noteikumu 4. nodaļā minētajām telpām)


	II Specifiskās prasības telpām, kur pārtikas produktus sagatavo, apstrādā vai pārstrādā (izņemot ēdamtelpas un tās telpas, kas noteiktas III (šeit IV) nodaļā)


	Nav pateikts, ka šīs prasības neattiecas uz ēdamtelpām - izņemot ēdamtelpas.

	15. Grīdu uztur labā tehniskā stāvoklī, tīru. Grīdai izmanto gludus, ūdens necaurlaidīgus, viegli kopjamus (mazgājamus un dezinficējamus), neabsorbējošus, neslīdošus, netoksiskus materiālus. Vajadzības gadījumā, grīdām nodrošina atbilstošu virsmas drenāžu.


	a) grīdas virsmas jāuztur labā stāvoklī, un tām jābūt viegli tīrāmām un vajadzības gadījumā dezinficējamām izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši. Vajadzības gadījumā grīdām jānodrošina atbilstoša virsmas drenāža; 
	Tikai vajadzības gadījumā dezinficējama

Direktīva pieļauj atkāpi - izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši.

	16. Sienas uzturamas labā tehniskā stāvoklī un tīras. Sienām izmanto gludus, viegli kopjamus, neabsorbējošus, netoksiskus materiālus, ja to nosaka tehnoloģiskais process, ūdensizturīgus (mazgājamus un dezinficējamus).

	b) sienu virsmas jāuztur labā stāvoklī, un tām jābūt viegli tīrāmām un vajadzības gadījumā dezinficējamām. Ja tās ir dezinficējamas, tad jāizmanto ūdens necaurlaidīgu, neabsorbējošu, mazgājamu un netoksisku materiālu un gludu virsmu tādā augstumā, kā tas vajadzīgs darbībām, izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši; 
	Direktīva pieļauj atkāpi - Ja tās ir dezinficējamas, tad izmanto ūdens necaurlaidīgu, neabsorbējošu, mazgājamu un netoksisku materiālu un gludu virsmu tādā augstumā, kā tas vajadzīgs darbībām, izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši;

	17. Griestus un to konstrukcijas projektē un izbūvē tā, lai novērstu netīrumu uzkrāšanos, kondensāta un pelējuma veidošanos.


	
	

	18. Logus un citas atveres projektē un ierīko tā, lai novērstu netīrumu uzkrāšanos, piesārņojuma iekļūšanu. Logus, kurus izmanto vēdināšanai, aprīko ar kukaiņus aizturošiem sietiem, kuri ir viegli noņemami un tīrāmi. Ja atvērti logi var būt par iemeslu pārtikas piesārņošanai, tad pārtikas ražošanas laikā logiem ir jābūt aizvērtiem.


	d) logiem un citiem atvērumiem jābūt konstruētiem tā, lai aizkavētu netīrumu uzkrāšanos. Tiem, ko var atvērt uz āru, vajadzības gadījumā jābūt aprīkotiem ar kukaiņu sietu, kuru var viegli noņemt, lai notīrītu. Ja atvērti logi var novest pie pārtikas produktu piesārņojuma, logiem jāpaliek aizvērtiem un nostiprinātiem ražošanas laikā;
	logiem un citiem atvērumiem jābūt konstruētiem tā, lai aizkavētu netīrumu uzkrāšanos. Tiem, ko var atvērt uz āru, vajadzības gadījumā jābūt aprīkotiem ar kukaiņu sietu, kuru var viegli noņemt, lai notīrītu. Ja atvērti logi var novest pie pārtikas produktu piesārņojuma, logiem jāpaliek aizvērtiem un nostiprinātiem ražošanas laikā;

	19. Durvis ir viegli tīrāmas un, ja nepieciešams, dezinficējamas. Durvīm izmanto gludus un neabsorbējošus materiālus.


	e) durvīm jābūt viegli tīrāmām un vajadzības gadījumā dezinficējamām. Ja tās ir dezinficējamas, tad izmanto gludu un neabsorbējošu virsmu, izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši;
	Direktīva pieļauj atkāpi - Ja tās ir dezinficējamas, tad izmanto gludu un neabsorbējošu virsmu, izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši;

	20. Virsmas, kas nonāk saskarē ar pārtiku, uztur attiecīgajam pārtikas aprites posmam un tehnoloģiskajam procesam atbilstošā tehniskā stāvoklī, tās ir viegli tīrāmas un, ja nepieciešams, dezinficējamas. Virsmām izmanto gludus, mazgājamus, nekorozīvus un netoksiskus materiālus.


	f) virsmas (tai skaitā aprīkojuma virsmas), kas ir kontaktā ar pārtiku, jāuztur labā stāvoklī, un tām jābūt viegli tīrāmām un vajadzības gadījumā dezinficējamām. Ja tās ir dezinficējamas, tad izmanto gludu, mazgājamu un netoksisku materiālu, izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši. 


	Direktīva nenosaka, ka virsmām jābūt nekorozīvām un pieļauj atkāpi - Ja tās ir dezinficējamas, tad izmanto gludu, mazgājamu un netoksisku materiālu, izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši. 



	21. Uzņēmumā telpās nodrošina attiecīgajam pārtikas aprites posmam un tehnoloģiskajam procesam atbilstošus mikroklimatiskos apstākļus (gaisa temperatūru un relatīvo gaisa mitrumu).

	
	

	22. Uzņēmumā nodrošina atbilstošas ierīces darbarīku un aprīkojuma tīrīšanai vai tīrīšanai un dezinfekcijai. Šīs ierīces konstruē un izgatavo no materiāliem, kas ir izturīgi pret koroziju, tās ir viegli tīrāmas un nodrošinātas ar tekoša karstā un aukstā dzeramā ūdens apgādi.


	2. Vajadzības gadījumā jānodrošina atbilstošas iekārtas darbarīku un aprīkojuma tīrīšanai un dezinfekcijai. Šīm iekārtām jābūt būvētām no materiāliem, kas ir izturīgi pret koroziju, un tām jābūt viegli tīrāmām un ar atbilstošu karstā un aukstā ūdens apgādi. 


	Direktīva nosaka, ka darbarīku un aprīkojuma tīrīšanai un dezinfekcijai nepieciešamas ierīces tikai - vajadzības gadījumā, jo varbūt uzņēmumā tiek ražota zema riska pārtika, piemēram, sausiņi, barankas vai tiek grauzdēta kafija vai fasēta pārtika, piemēram, tēja, kur nav nepieciešama nekāda dezinfekcija, vēl jo vairāk – šāda dezinfekcija var radīt risku produkta piesārņošanai ar dezinfekcijas līdzekļa atliekām.

	23. Tehnoloģiskā procesa nodrošināšanai uzņēmumā, vajadzības gadījumā paredz pārtikas produktu un izejvielu mazgāšana. Izlietnes un ierīces nodrošina ar pietiekamu tekoša karstā un aukstā dzeramā ūdens padevi un uztur tīras.


	
	

	IV. Prasības mobilām un pagaidu telpām (tirdzniecības teltīm, tirgus stendiem, pārvietojamiem tirdzniecības transportlīdzekļiem), telpām, ko galvenokārt izmanto privātā dzīvojamā mājā, telpām, kur periodiski notiek ēdināšana un pārtikas tirdzniecības automātiem
	
	

	24. Telpas un tirdzniecības automāti pēc konstrukcijas ir viegli tīrāmi, tos uztur labā tehniskā stāvoklī, tīrus un izvieto tā, lai nepieļautu pārtikas piesārņošanos, arī kaitēkļu klātbūtni.

	lai izvairītos no pārtikas produktu piesārņojuma un kaitēkļu uzturēšanās riska, ciktāl tas ir praktiski iespējams.
	Direktīva nosaka, ka - lai izvairītos no pārtikas produktu piesārņojuma un kaitēkļu uzturēšanās riska, ciktāl tas ir praktiski iespējams.


	25. Lai nodrošinātu pārtikas produktu drošumu un nekaitīgumu:

25.1. nodrošina personāla telpas vai vietas personīgās higiēnas ievērošanai (tai skaitā telpas vai vietas roku mazgāšanai un žāvēšanai, tualetes, ģērbtuves);


	2. Īpaši un vajadzības gadījumā: 

a) ir jābūt pieejamām attiecīgām vietām, lai uzturētu atbilstošu personīgo higiēnu (tai skaitā iekārtām higiēniskai roku mazgāšanai un nosusināšanai, higiēniskam sanitārajam aprīkojumam un ģērbtuvēm); 


	Direktīva nosaka, ka - 

ir jābūt pieejamām attiecīgām vietām, lai uzturētu atbilstošu personīgo higiēnu

	25.2. virsmas, kas nonāk saskarē ar pārtiku, uztur labā tehniskā stāvoklī, tās ir viegli tīrāmas un, ja nepieciešams, dezinficējamas. Virsmām izmanto gludus, mazgājamus, neabsorbējošus, nekorozīvus un netoksiskus materiālus;


	b) virsmām, kas ir kontaktā ar pārtiku, jābūt labā stāvoklī, un tām jābūt viegli tīrāmām un vajadzības gadījumā dezinficējamām. Ja tās ir dezinficējamas, tad izmanto gludu, mazgājamu, netoksisku materiālu, izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši; 


	Direktīva nenosaka prasību par nekorozīvām virsmām un pieļauj atkāpi - Ja tās ir dezinficējamas, tad izmanto gludu, mazgājamu, netoksisku materiālu, izņemot gadījumus, kad pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki var pārliecināt kompetentās iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši; 



	25.3. jāparedz darba instrumentu un aprīkojuma tīrīšana, un vajadzības gadījumā, dezinfekcija;


	
	

	25.4. ja nepieciešams, jāparedz vieta pārtikas produktu mazgāšanai;


	
	

	25.5. jābūt pieejamai atbilstošai aukstā vai aukstā un karstā dzeramā ūdens piegādei;

	
	

	25.6. jābūt pieejamam atbilstošam aprīkojumam vai iekārtām riska, neēdamo vielu un atkritumu (sauso vai šķidro) higiēniskai uzglabāšanai un iznīcināšanai;


	f) jābūt pieejamam atbilstošam aprīkojumam un/vai iekārtām bīstamo un/vai neēdamo vielu un atkritumu (šķidro un cieto) higiēniskai uzglabāšanai un iznīcināšanai;
	Bīstamo vielu, nevis riska

	25.7. jābūt pieejamām atbilstošām iekārtām vai aprīkojumam atbilstošas pārtikas temperatūras uzturēšanai un uzraudzībai;


	
	

	25.8. pārtikas produktus novieto tā, lai izvairītos no to piesārņojuma riska.


	h) pārtikas produkti jānovieto tā, lai izvairītos, ciktāl tas ir praktiski iespējams, no piesārņojuma riska. 


	

	V. Īpašās higiēnas prasības muitas noliktavām un noliktavām brīvajās zonās

26. Muitas noliktavu un brīvajās zonās esošo noliktavu (turpmāk - noliktavas) teritoriju norobežo un iekārto caurlaides punktu.


	
	

	27. Noliktavā iekārto telpas vai vietas pārtikas produktu:


	
	

	27.1. izkraušanai, iekraušanai un svēršanai;


	
	

	27.2. paraugu noņemšanai;


	
	

	27.3. pārtikas novērtēšanai;


	
	

	27.4. paraugu sagatavošanai;


	
	

	27.5. glabāšanai;


	
	

	27.6. dokumentu reģistrācijai.


	
	

	28. Pārtikas produktus, kurus pārvadā tranzītā, uzglabā atsevišķā telpā no produktiem, kuru gala saņemšanas vieta ir Latvijā.


	
	

	29. Uzglabāšanas telpās nodrošina tajās ievietojamiem pārtikas produktiem noteiktajām prasībām atbilstošu temperatūras režīmu un gaisa relatīvo mitrumu.

	
	Ne visiem produktiem tas ir nepieciešams.

Labāka būtu tāda redakcija – pārtikas produktu uzglabāšanas telpās, atbilstoši pārtikas produkta marķējumā vai pavaddokumentos norādītajiem apstākļiem, nodrošina temperatūras vai gaisa relatīvo mitrumu.

	30. Noliktavā pārtikas produktu uzglabāšanas telpās nodrošina temperatūras režīma un gaisa relatīvā mitruma kontroli un reģistrāciju. Reģistrācijas rezultātus uzglabā ne mazāk kā vienu gadu (atkarībā no produkta derīguma termiņa).


	
	Ne visām noliktavām tas ir nepieciešams.

Labāka būtu tāda redakcija – pārtikas produktu uzglabāšanas telpās, atbilstoši pārtikas produkta marķējumā vai pavaddokumentos norādītajiem apstākļiem, veic temperatūras režīma un gaisa relatīvā mitruma kontroli un reģistrāciju

	31. Noliktavā aizliegta neiepakotu vai neiesaiņotu pārtikas produktu un iepakotu vai iesaiņotu pārtikas produktu pārvietošanas ceļu krustošanās.


	
	Tas ir atkarīgs no produkta veida, bet ne jau visiem pārtikas produktiem, bet tikai tiem, kur ir risks, ka var izraisīties atkārtota piesārņošanās.

	32. Iesaiņotus vai iepakotus pārtikas produktus glabā uz paliktņiem. Attālums starp produktiem un telpas sienām ir vismaz 30 cm.


	
	

	33. Pārtikas produktus novieto tā, lai varētu brīvi piekļūt jebkurai to daļai.


	
	Kā to var realizēt?

	34. Neiesaiņotus vai neiepakotus pārtikas produktus uzglabā nošķirti vienā telpā ar iesaiņotiem vai iepakotiem pārtikas produktiem, ja tie nerada risku pārtikas produktu piesārņojumam. Pārtikas produktus glabā atsevišķi no nepārtikas produktiem, ievērojot šo produktu saderību un uzglabāšanas apstākļus.


	
	

	VI. Higiēnas prasības transportlīdzekļiem (izņemot jūras transportu, kas paredzēts eļļas un taukvielu transportēšanai)

35. Pārtikas produktu pārvadāšanai izmanto tīrus un labā tehniskā stāvoklī uzturētus transportlīdzekļus un konteinerus, kuri aizsargā pārtiku no piesārņošanās. Transportlīdzekļus konstruē tā, lai varētu veikt tīrīšanu un, ja nepieciešams, dezinfekciju.


	
	

	36. Pārtikas produktus transportlīdzeklī un konteinerā novieto tā, lai samazinātu piesārņojuma risku un varētu brīvi piekļūt jebkurai to daļai. Transportlīdzekļus un konteinerus drīkst izmantot arī citu produktu pārvadāšanai, ja tas nerada pārtikas produktu piesārņojumu.


	
	

	37. Ja transportlīdzekļus un konteinerus vienlaicīgi izmanto nepārtikas preču pārvadāšanai vai vienlaikus pārvadā dažādas pārtikas preces, tad preces nodala tā, lai nepieļautu pārtikas piesārņojumu.


	
	

	38. Ja transportlīdzekļus un konteinerus izmanto nepārtikas preču pārvadāšanai vai tajos pārvadā dažādas pārtikas preces, tad pēc katras kravas izkraušanas jānodrošina tīrīšana un nepieciešamības gadījumā dezinfekcija.


	
	

	39. Nefasētus pārtikas produktus šķidrā, granulētā vai pulverveidā pārvadā tvertnēs vai konteineros vai cisternās, kas paredzētas pārtikas produktu pārvadāšanai. Uz tvertnēm, konteineriem vai cisternām ir marķējums “Tikai pārtikai” vai norādīts attiecīgā pārtikas produkta nosaukums.


	
	

	40. Transportlīdzekļos un konteineros uztur temperatūru, kas nepieciešama konkrētu pārtikas produktu uzglabāšanai un, ja nepieciešams, aprīko ar ierīcēm temperatūras mērīšanai.


	
	

	VII. Higiēnas prasības priekšmetiem, materiāliem un iekārtām
41. Lai novērstu pārtikas piesārņošanās risku, visiem priekšmetiem, materiāliem un iekārtām, ar kurām pārtika var nonākt vai atrodas saskarē, jāatbilst obligātajām nekaitīguma un tehnoloģiskajām prasībām, jābūt tīrām, izgatavotām no netoksiska un neabsorbējoša materiāla, kas izturīgs pret koroziju, mehāniskiem bojājumiem. Priekšmetus, materiālus un iekārtas izvieto tā, lai nodrošinātu prasībām atbilstošu telpu un iekārtu tīrīšanu un tās būtu pieejamas pārbaudes veikšanai.


	Prasības aprīkojumam

Visi priekšmeti, iekārtas un aprīkojums, ar ko pārtika nonāk kontaktā, jātur tīrs, un 

a) tiem jābūt tā konstruētiem, no tādiem materiāliem un tādā labā kārtībā un stāvoklī, lai samazinātu jebkādu pārtikas piesārņojuma risku;

b) izņemot vienreizlietojamos konteinerus un vienreizlietojamo iepakojumu, jābūt tā izveidotiem, no tādiem materiāliem un tādā labā kārtībā un stāvoklī, lai tos varētu turēt pilnīgi tīrus un vajadzības gadījumā dezinficētus un lai to būtu pietiekami daudz paredzētajiem nolūkiem; 


	Direktīvā tas nav noteikts

Būtu nepieciešams ievērot direktīvā noteiktās prasības un nepapildināt, jo šīs prasības ir paredzētas ļoti plašam pārtikas uzņēmumu spektram.   

	42. Iekārtas, kas nodrošina pārtikas termisko apstrādi vai prasībām atbilstošu temperatūras režīmu, apgādā ar temperatūras mērītājiem vai tās reģistrēšanas ierīcēm
	Direktīvā tādu prasību nav
	Direktīvā tas nav noteikts

Būtu nepieciešams ievērot direktīvā noteiktās prasības un nepapildināt, jo šīs prasības ir paredzētas ļoti plašam pārtikas uzņēmumu spektram, jo var izveidoties situācija, ka katrai tējkannai, maizes vai cepeškrāsnij, pannai vai zupas katlam jābūt temperatūras mērīšanas vai reģistrācijas ierīcei.

	43. Saskarē ar pārtiku drīkst izmantot šādas koka virsmas un aprīkojumu:

43.1. bluķus gaļas ciršanai;


	
	

	43.2. plauktus siera nogatavināšanai;


	
	Ne visos gadījumos

	43.3. veltņus (ruļļus) mīklas veltnēšanai un dažādu piedevu sasmalcināšanai, abras, kublus, maizes lāpstas (lizes), lāpstiņas, karotes, veidnes, galdu virsmas maizes un konditorejas izstrādājumu veidošanai un griešanai, plātnes, plauktus un statīvus;


	
	

	43.4. dēļus augu valsts produktu (dārzeņu, augļu, sakņu, garšaugu, ogu) smalcināšanai (griešanai);


	
	Ne visos gadījumos

	43.5. mucas alum, vīnam, brendijam u.c. alkoholiskajiem dzērieniem;
	
	

	43.6. irbulīšus un kociņus ēšanai, kociņus saldējumam un saldumiem;


	
	

	43.7. plātnes marmelādes, zefīru un konfekšu izturēšanai;


	
	

	43.8. citu aprīkojumu, ja tas nepieciešams tehnoloģiskā procesa nodrošināšanai vai to nevar aizstāt ar citu materiālu.


	
	

	44. Priekšmetus, materiālus un iekārtas, kuras izmanto tehnoloģiskajā procesā un kuru saskare ar pārtiku nav pieļaujama, identificē un uzglabā slēgtā telpā vai vietā.

	Direktīvā tādu prasību nav
	Kas tie par materiāliem?

	45. Iepakojuma savākšanas un uzglabāšanas vieta vai telpa ir viegli tīrāma, ja nepieciešams dezinficējama, un atkārtoti lietojamais iepakojums nerada risku pārtikas piesārņošanai. 


	Direktīvā tādu prasību nav
	

	VIII. Pārtikas atkritumi

46. Uzņēmuma telpās nedrīkst uzkrāt pārtikas un pārējos atkritumus tādā daudzumā, kas rada pārtikas vai apkārtējās vides piesārņošanu.


	
	

	47. Pārtikas un pārējos atkritumus uzglabā prasībām atbilstošas konstrukcijas atkritumu konteineros, kas izgatavoti no ūdensnecaurlaidīga materiāla un kurus pirms atkārtotas lietošanas atbilstoši prasībām tīra un, ja to nosaka tehnoloģiskais process, dezinficē
	
	

	48. Uzņēmums nodrošina pārtikas un pārējo atkritumu izvešanu un glabāšanu. Atkritumu glabāšanas vietas plāno, apsaimnieko un uzrauga tā, lai tās būtu tīras un nodrošinātu aizsardzību pret kaitēkļiem un pārtikas, iekārtu, telpu, teritoriju, dzeramā ūdens un vides piesārņošanu.


	
	

	IX. Ūdensapgāde

49. Uzņēmumā nodrošina dzeramo ūdeni atbilstoši normatīvajos aktos noteiktajām kvalitātes un nekaitīguma prasībām. Uzņēmuma ūdens apgādes sistēmu ierīko atbilstoši normatīvo aktu prasībām.


	
	

	50. Pārtikas ledu gatavo no dzeramā ūdens, kurš atbilst obligātām nekaitīguma prasībām. Ledu gatavo, uzglabā, pielieto tā, lai nepieļautu piesārņojuma risku.


	
	

	51. Tvaiks, kuru izmanto saskarei ar pārtiku, nedrīkst saturēt veselībai bīstamas vielas un izraisīt pārtikas piesārņošanos.


	
	

	52. Ūdeni, kurš neatbilst dzeramā ūdens nekaitīguma prasībām un kuru izmanto tvaika ražošanai, saldējamās iekārtās, ugunsdzēšanai vai citos līdzīgos ar pārtiku nesaistītos procesos, atdala no dzeramā ūdens piegādes sistēmas, to identificē un tas nedrīkst būt saistīts ar dzeramā ūdens sistēmu.
	
	

	X. Higiēnas prasības personālam 

53. Personām, kuras ir nodarbinātas vai tiks nodarbinātas kādā no pārtikas aprites posmiem, veicamas obligātās veselības pārbaudes normatīvajos aktos noteiktajā kārtībā.

	Nevienam, par ko ir zināms vai par ko ir aizdomas, ka viņš slimst ar vai ka viņš ir tādas slimības nēsātājs, kuru var nodot tālāk ar pārtiku, vai ja viņam ir, piemēram, inficēta brūce, ādas infekcijas, brūces vai diareja, neatļauj strādāt nevienā no telpām, kur apstrādā pārtiku, nevienā statusā, kur ir jebkāda iespēja tieši vai netieši piesārņot pārtiku ar patogēniem mikroorganismiem. 


	Neatbilst direktīvas un spēkā esošajai LR likumdošanai. MK noteikumos ir noteikts kam veicamas obligātās veselības pārbaudes, bez tam arī šajos noteikumos būtu jāveic izmaiņas.

Pārbaudes būtu nepieciešamas personām, kuras strādā tiešā saskarē ar pārtiku, kura ir augsta vai vidēja riska pārtika, pārtika, kas ir nefasēta, vai netiks termiski apstrādāta, bet ne jau visām personām, kas saistītas ar pārtikas apriti, piemēram, primārā ražošanā vai pārtikas importēšanā.

	54. Personas, kuras strādā tiešā saskarē ar pārtiku un ar pārtiku saskarē esošām iekārtām, ievēro personīgo higiēnu, tīrību, valkā ērtu un tīru darba apģērbu.


	1. Katrs, kas strādā telpās, kur apstrādā pārtiku, uztur augstu personīgās tīrības līmeni un valkā piemērotas, tīras un vajadzības gadījumā aizsargtērpu.
	Neatbilst direktīvai

	55. Personai, kura ir slima ar kādu no infekcijas slimībām vai ir aizdomas, ka persona ir infekcijas slimības ierosinātāja nēsātāja, vai, piemēram, personai ir inficētas brūces, ādas infekcija, brūces vai diareja, tad tā nedrīkst strādāt telpās, kurās apstrādā pārtiku, un vietās, kurās personai ir tieša vai netieša iespēja piesārņot pārtiku ar patogēniem mikroorganismiem. Persona par veselības stāvokli ziņo darba devējam.


	
	

	XI. Prasības pārtikas produktiem

56. Uzņēmums nepieņem pārtikas izejvielas un sastāvdaļas, ja ir zināms vai ir aizdomas, ka tās varētu būt bojātas, piesārņotas ar parazītiem, patogēniem mikroorganismiem vai toksiskām, sadalījušām vielām vai piemaisījumiem, un ka pēc šķirošanas, sagatavošanas vai apstrādes, ko veic pārtikas uzņēmums, tās joprojām nav derīgas cilvēku patēriņam.


	
	

	57. Lai novērstu patogēno mikroorganismu augšanu vai toksīnu veidošanos, izejvielas, sastāvdaļas, pusfabrikātus un gala produktus uzglabā apstākļos, kas novērš bojāšanos un aizsargā no piesārņošanas.


	
	

	58. Pārtiku, kas tiek apstrādāta, uzglabāta, iepakota, izplatīta un transportēta, pasargā no piesārņojuma, kas varētu pārtiku padarīt nederīgu cilvēku uzturam, risku cilvēku veselībai un dzīvībai. Uzņēmums izstrādā piemērotas procedūras pārtikas piesārņojuma novēršanai un kaitēkļu apkarošanai.


	
	

	59. Izejvielas, sastāvdaļas, starpproduktus un gatavus pārtikas produktus, kas varētu sekmēt patogēno mikroorganismu augšanu vai toksīnu veidošanos, jāuzglabā temperatūrā, kura nevar radīt risku cilvēku veselībai. Saskaņā ar pārtikas nekaitīgumu, vajadzības gadījumā, ja tas ir saistīts ar pārtikas apstrādi, sagatavošanu, pārvadāšanu, uzglabāšanu, izplatīšanu un pasniegšanu, tad pārtiku drīkst turēt ierobežotu periodu ( īslaicīgi) ārpus temperatūras kontroles.


	
	

	60. Pārtiku, kuru uzglabā vai piedāvā zemās temperatūrās, pēc termiskās apstrādes iespējami ātri atdzesē un, ja pēdējais sagatavošanas posms nav termiskā apstrāde, uzglabā temperatūrā, kas neveicina patogēno mikroorganismu vairošanos un toksīnu veidošanos. Atdzesētus ēdienus uzglabā temperatūrā, kas nav augstāka par + 40 C, karstos ēdienus temperatūrā, kas nav zemāka par + 600 C, pārējos pārtikas produktus uzglabā atbilstoši šo produktu specifiskiem uzglabāšanas nosacījumiem.


	4. pants

Neskarot specifiskākus Kopienas noteikumus, var pieņemt mikrobioloģiskos kritērijus un temperatūras kontroles kritērijus dažām pārtikas produktu klasēm saskaņā ar kārtību, kas noteikta 14.pantā, un pēc konsultācijām ar Pārtikas zinātnisko komiteju, kura izveidota ar Lēmumu 74/234/EEK 5. 


	Lai ietvertu temperatūras kritērijus tie jāsaskaņo ar ES attiecīgām institūcijām.

Ja pieņem šo redakciju, tad noteikti būtu jānorāda visas Codex Alimentarius norādes par temperatūras režīmiem arī zemāk minētos gadījumus. Tas nepieciešams, lai nodrošinātu optimālu ēdiena pasniegšanas temperatūru. Ja bērnudārzos un jaunākiem skolas vecuma bērniem, kā arī citiem patērētājiem pasniegs atdzesētus ēdienus +40C, tad tas var novest pie saaukstēšanās vai kakla saslimšanas. Būtu nepieciešams precizēt optimālo ēdienu pasniegšanas temperatūru.

Īrijā ir spēkā šādas prasības, ka sabiedriskajā ēdināšanā termiski apstrādātus (karstus) ēdienus drīkst uzglabāt temperatūrā, kas zemāka par +63°C, ne ilgāk par divām stundām, bet atdzesētus ēdienus drīkst uzglabāt temperatūrā, kas augstāka par +8°C, ne ilgāk par četrām stundām.

Codex Alimentarius nosaka, ka sabiedriskajā ēdināšanā ir atļauts:

· termiski apstrādātus (karstus) pārtikas produktus drīkst uzglabāt temperatūrā, kas zemāka par +60°C, ne ilgāk par divām stundām;

· atdzesētus pārtikas produktus drīkst uzglabāt temperatūrā, kas augstāka par +10°C, ne ilgāk par četrām stundām

	61. Bīstamās un neēdamas vielas marķē un uzglabā drošos konteineros atsevišķi no pārtikas produktiem.


	
	

	XII. Apmācība

62. Uzņēmuma atbildīgā persona nodrošina atbilstošu personāla rīcību un apmācību (ne retāk kā vienu reizi divos gados) pārtikas higiēnas jautājumos atbilstoši veicamajam darbam uzņēmumā.atbilstošu personāla rīcību un apmācību (ne retāk kā vienu reizi divos gados) pārtikas higiēnas jautājumos atbilstoši veicamajam darbam uzņēmumā.
	Pārtikas uzņēmuma pārvaldnieki nodrošina to, ka pārtikas apstrādātājus uzrauga un instruē un/vai apmāca par pārtikas higiēnas jautājumiem atbilstoši viņu darba veidam.
	Pārtikas uzņēmuma īpašnieks vai pārvaldnieks nodrošina, ka personālu, kas rīkojas ar pārtiku, uzrauga, instruē un apmāca pārtikas higiēnas jautājumos atbilstoši viņu veicamajam darbam uzņēmumā.

	XIII. Noslēguma jautājums

63. Atzīt par spēku zaudējušiem Ministru kabineta 1998.gada 14.aprīļa noteikumus Nr.130 “Higiēnas prasības pārtikas apritē” (Latvijas Vēstnesis, 1998, nr.102).


	
	

	Informatīvā atsauce uz Eiropas Savienības direktīvu

Noteikumos iekļautas tiesību normas, kas izriet no direktīvas 93/43/EEC
Ministru prezidents  E.Repše

Zemkopības ministrs
 M.Roze


	
	Pilnībā nav iekļautas visas direktīvas prasības un dažas prasības iekļautas pārveidotā veidā, kur atsevišķos gadījumos zūd atbilstība direktīvas prasībām.
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(prot. Nr.      .§)

Noteikumi par pārtikas preču marķēšanu un reklāmu

Izdoti saskaņā ar 

Pārtikas aprites uzraudzības likuma 

13.panta trešo daļu

Patērētāju tiesību aizsardzības likuma 21.pantu

un Reklāmas likuma 7.panta pirmo daļu 

I. Vispārīgie jautājumi

1. Ja citos normatīvajos aktos atsevišķu pārtikas preču marķējumam ir noteiktas citas prasības, piemēro attiecīgos normatīvos aktus.

Šie noteikumi nosaka marķējuma prasības pārtikas precēm, kas tiek piegādātas galapatērētājam un sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumiem (restorāniem, ēdnīcām, slimnīcām un citiem līdzīgiem ēdināšanas uzņēmumiem) kā arī noteiktas prasības pārtikas preču reklāmai un pasniegšanai.
2. Aizliegts izplatīt pārtikas preces, kas neatbilst šo noteikumu prasībām.

Nav tas pats, kas atsaucēs:

89/396/EEC 2.panta 1.daļa, kas aizliedz pārdot pārtikas preces bez to ražošanas partijas norādes;

2000/13/EC 16.panta 1.daļa, kas dalībvalstīm liek nodrošināt, ka to teritorijā tiek aizliegta pārtikas preču pārdošana bez direktīvas 3.pantā (šo noteikumu 14.punkts) un 4.(2) pantā paredzēto ziņu norādes preces marķējumā valodā, kas ir viegli saprotama patērētājam, unless the consumer is in fact informed by means of other measures determined in accordance with the procedure laid down in Article 20(2) as regards one or more labelling particulars. (panta 2.un 3. daļa nosaka iespēju dalībvalstīm savā teritorijā noteikt marķējumam valodas – vienu vai vairākas no kopienas oficiālajām, bet tas nenozīmē, ka marķējumā nedrīkst lietot vairākas valodas)
3. Marķējums ir jebkura informācija (vārds, teksts, norāde, preču zīme, firmas zīme, attēls vai simbols), kas attiecas uz pārtikas preci un ir norādīts uz jebkura iepakojuma, pavaddokumentos, uz etiķetes vai uzlīmes vai aptveres.

II. Marķējuma vieta

4. Fasēto pārtikas preču marķējums atrodas labi redzamā vietā uz primārā iepakojuma vai attiecīgajai pārtikas precei pievienotas etiķetes. Marķējumā sniegtā informācija ir viegli saprotama un ieraugāma, skaidri salasāma un neizdzēšama. Fasēta pārtikas prece ir jebkura patēriņam paredzēta un pirms pārdošanas atsevišķā primārā iepakojumā iepakota pārtikas prece. Primārais iepakojums aptver pārtikas preci pilnībā vai daļēji tādā veidā, ka tās saturam nevar piekļūt, neatverot vai nemainot primāro  iepakojumu. 

5. Šajos noteikumos paredzēto informāciju var norādīt tikai pārtikas preču pavaddokumentos,  ja attiecīgie dokumenti tiek sūtīti kopā ar pārtikas precēm vai ir nosūtīti iepriekš vai piegādes brīdī, uz sekundārā iepakojuma norādot pārtikas preces tirdzniecības nosaukumu, minimālo vai galīgo derīguma termiņu, ražotāja nosaukumu un adresi un, ja nepieciešams, uzglabāšanas režīmu, šādos gadījumos:

5.1. fasētas pārtikas preces ir paredzēta patērētājiem, bet to pārdod pirms preces piedāvāšanas patērētājiem (izņemot vairumpatērētājus - restorānus, ēdnīcas, slimnīcas un citus līdzīgus ēdināšanas uzņēmumus);

5.2. fasētas pārtikas preces paredzētas vairumpatērētājiem sagatavošanai, apstrādei, sadalīšanai vai sagriešanai;

5.3. pārtikas preces tiek piedāvātas patērētājam vai vairumpatērētājam nefasētā veidā. Šādā gadījumā blakus pārtikas precei pievieno informāciju par tirdzniecības nosaukumu un minimālo vai galīgo derīguma termiņu;

5.4. pārtikas preces veikalā tiek fasētas tūlītējai pārdošanai, vai iepakotas pēc patērētāja pieprasījuma. (…are packaged on the sales premises at the consumer`s request or prepacked for direct sale…) Šādā gadījumā pārtikas precei pievieno informāciju par tirdzniecības nosaukumu, neto masu vai tilpumu un minimālo vai galīgo derīguma termiņu.

6. Uz stikla pudelēm, kas paredzētas atkārtotai lietošanai, un kurām ir neizdzēšams marķējums un nav etiķetes, uzlīmes vai aptveres, kā arī uz primārā  iepakojuma, kam maksimālā virsmas platība ir mazāka par 10 cm2, norāda tikai pārtikas preces tirdzniecības nosaukumu, neto masu vai tilpumu un minimālo vai galīgo derīguma termiņu. 

7. Pārtikas preces tirdzniecības nosaukumu, neto masu vai tilpumu un norādi par minimālo vai galīgo derīguma termiņu, kā arī alkohola saturu dzērieniem ar alkohola saturu vairāk nekā 1,2 tilpumprocenti norāda vienā redzeslaukā, izņemot šo noteikumu 6.punktā minētajos gadījumos.

III. Informācija pārtikas preču marķējumā un reklāmā

8. Pārtikas preču marķējumā sniegtā informācija, kā arī marķēšanā izmantotās metodes nedrīkst būtiski maldināt (…must not be such as could mislead the purchaser to a material degree…) patērētāju par pārtikas preces raksturojumu, identitāti, īpašībām, sastāvu, daudzumu, derīguma termiņu, izcelšanās vietu vai ražošanas metodēm.

9. Pārtikas preču marķējumā sniegtā informācija, kā arī marķēšanā izmantotās metodes pārtikas precei nedrīkst piedēvēt tādas īpašības vai ietekmi, kāda tai nepiemīt, kā arī radīt priekšstatu, ka pārtikas precei piemīt specifiskas iezīmes, ja šādas iezīmes piemīt visām attiecīgā veida pārtikas precēm.

10. Pārtikas preces marķējumā sniegtā informācija, kā arī marķēšanā izmantotās metodes pārtikas precei nedrīkst piedēvēt ārstnieciskas (dziednieciskas) vai slimības profilakses īpašības. 

? Nav tā kā atsaucē – dir. 2000/13/EC 2. panta 1.(b):

..subject to Community provisions applicable to natural mineral waters and foodstuffs for particular nutritional uses, attribute to any foodstuff the property of preventing, treating or curing a human disease, or reffer to such properties.
11. Šo noteikumu 8., 9. un 10.punktā minētais aizliegums maldināt patērētāju attiecas arī uz pārtikas preču reklāmu un pasniegšanas veidu – it īpaši izskatu vai primāro  iepakojumu, formu, kā arī primārajam  iepakojumam izmantotajiem materiāliem un veidu, kā pārtikas preces ir izkārtotas plauktā.

12. Pārtikas preču marķējumā norāda pārtikas preces ražošanas partiju. 

13. Pārtikas precēm, kas ir paredzētas patērētājiem un vairumpatērētājiem, marķējumā norāda šādu informāciju:

13.1. pārtikas preces tirdzniecības nosaukumu;

13.2. pārtikas preces (izņemot alkoholiskos dzērienus – no kāda direktīvas punkta šis izņēmums?) sastāvdaļas;

13.3. noteiktu pārtikas preces sastāvdaļu vai sastāvdaļu grupu daudzumu saskaņā ar VII. nodaļu;

13.4. neto masu vai tilpumu - fasētām pārtikas precēm;

13.5. pārtikas preces minimālo derīguma termiņu vai, ja prece ātri bojājas (foodstuffs which, from the microbiological point of view, are highly persishable), galīgo derīguma termiņu;

13.6. īpašus pārtikas preces uzglabāšanas vai lietošanas noteikumus, ja ir nepieciešams ievērot šādus noteikumus, un kuri tiek sastādīti tā, lai nodrošinātu pārtikas preces pareizu lietošanu;

13.7. Eiropas kopienā reģistrēta ražotāja, iepakotāja vai importētāja nosaukumu un adresi; 

13.8. ziņas par pārtikas preces izcelšanās vietu, ja šādas informācijas trūkums var būtiski maldināt patērētāju par patieso pārtikas preces izcelšanās vietu;

13.9. detalizētu pārtikas preces lietošanas instrukciju, ja  bez tās ir neiespējami pareizi izmantot pārtikas preci; (when it would be impossible to make appropriate use of the foodstuff in the absence of such instructions)
13.10. dzērieniem ar alkohola saturu vairāk nekā 1,2 tilpumprocenti - alkohola saturu;

13.11. pārtikas preces enerģētisko vērtību un uzturvērtību, ja tas ir nepieciešams saskaņā ar šo noteikumu XII. nodaļu.

Būtībā visos apakšpunktos vajadzētu norādes uz citiem punktiem, kur aprakstīta konkrētās informācijas lietošana un izņēmumi.
IV. Pārtikas preču partijas norāde

(Ja iepakotājs liek savu partijas norādi, tad tā nevar būt ražošanas partija, vajadzētu izlabot visā tekstā)
14. Pārtikas preču partija ir praktiski vienādos  apstākļos ražota, apstrādāta vai iesaiņota tirdzniecībai paredzēta pārtikas preču vienību grupa (a bach of sales unit). Pārtikas preces ražošanas partiju un tās norādes veidu nosaka ražotājs, izgatavotājs vai iepakotājs, vai importētājs (or the first seller established within the Community). Pārtikas preces ražošanas partijas norādes sākumā jābūt burtam "L", ja attiecīgā norāde marķējumā nav skaidri nošķirta no citām norādēm.

15. Fasētām pārtikas precēm ražošanas partiju norāda uz primārā  iepakojuma vai pārtikas precei pievienotās etiķetes, bet nefasētām pārtikas precēm - uz ārējā iepakojuma vai trauka, vai, ja tāda nav, - attiecīgajos pavaddokumentos. Tam jābūt viegli ieraugāmam, skaidri salasāmam un neizdzēšamam.
16. Pārtikas preces ražošanas partiju var nenorādīt:

16.1. lauksaimniecības produktiem, kurus no ražotāja saimniecības (on leaving the holding):
16.1.1. pārdod vai nogādā uz pagaidu uzglabāšanas, sagatavošanas vai iepakošanas vietām;

16.1.2. transportē uz ražošanas uzņēmumiem (uzņēmējsabiedrībām);

16.1.3. savāc, lai tūlītēji apstrādātu vai pārstrādātu; (collected for immediate integration into an operational preparation or processing system)
16.2. ja pārtikas preces:

16.2.1. pārdod nefasētas;

16.2.2. iepako (fasēts mums ir prepakaged, kas pēc definīcijas nozīmē iepriekšēju iepakošanu pirms pārdošanas) uz vietas pēc patērētāja pieprasījuma;

16.2.3. fasē tūlītējai pārdošanai;

16.3. ja pārtikas preces primārā  iepakojuma vai trauka lielākā virsma ir mazāka par 10 cm2;

16.4. atsevišķām saldējuma porcijām (ražošanas partijas norādei jābūt uz ārējā iepakojuma);

16.5. ja pārtikas preces marķējumā ir minimālā vai galīgā derīguma termiņa norāde ar datumu un mēnesi minētajā secībā nekodētā veidā (šis noteikums neattiecas uz Latvijā ražotām pārtikas precēm, ja vienā dienā saražo vairāk nekā vienu minēto preču ražošanas partiju – nav atsauces uz ES).
V. Pārtikas preču tirdzniecības nosaukuma norāde

17. Pārtikas preces tirdzniecības nosaukums ir normatīvajos aktos noteikts attiecīgās pārtikas preces nosaukums vai, ja šāda nosaukuma nav, - Latvijā parasti lietotais nosaukums vai pārtikas preces apraksts un, ja nepieciešams, tās lietošanas apraksts, kas ir pietiekami precīzs, lai noteiktu pārtikas preces veidu un minēto preci varētu identificēt.

18. Latvijā izplatāmajām pārtikas precēm var norādīt tirdzniecības nosaukumu, ko lieto Eiropas Savienības dalībvalstī, kurā pārtikas prece ražota. Ja šo noteikumu 13.punktā minētās informācijas norādīšana nedod iespēju patērētājiem atšķirt attiecīgo pārtikas preci, tad blakus tirdzniecības nosaukumam pievieno papildus informāciju.

19. Šo noteikumu 18.punktā minēto tirdzniecības nosaukumu nedrīkst izmantot, ja pārtikas prece, kas ir ražota Eiropas Savienības dalībvalstī, nozīmīgi atšķiras pēc sastāva vai izgatavošanas metodes no pārtikas preces, ko ar šādu nosaukumu pazīst Latvijā, un tirdzniecības nosaukumam pievienotā papildus informācija nenodrošina pietiekošu patērētāju informētības līmeni.

20. Pārtikas preces tirdzniecības nosaukumu nevar aizstāt ar preču zīmi, firmas zīmi vai modes nosaukumu.

21. Pārtikas preces tirdzniecības nosaukumā ietver attiecīgu norādi vai nosaukumu papildina ar ziņām par produkta fizikālo stāvokli vai specifisko apstrādi (piemēram, pulverveida, sasaldēts, dziļi sasaldēts, koncentrēts, žāvēts), ja šādas informācijas trūkums varētu maldināt patērētāju. 

22. Jebkuras ar jonizējošo starojumu apstrādātas pārtikas preces marķējumā norāda "apstarots" vai "apstrādāts ar jonizējošo starojumu".

VI. Pārtikas preču sastāvdaļu norāde 

23. Pārtikas preces sastāvdaļu sarakstā norāda visas pārtikas preces sastāvdaļas dilstošā masas secībā, ņemot vērā to masas daudzumu, kas ir reģistrēts, pielietojot sastāvdaļu pārtikas preces ražošanas procesā. Pirms pārtikas preces sastāvdaļu saraksta jābūt norādei, kurā ir vārds "sastāvdaļas" ("sastāvs"). Pārtikas preces sastāvdaļa ir jebkura viela (arī pārtikas piedeva), kas tiek lietota pārtikas preču ražošanas vai sagatavošanas procesā un ir gala produktā, kaut arī pārveidotā veidā.

24. Pārtikas preces sastāvdaļas norāda ar to īpašo nosaukumu saskaņā ar šo noteikumu V. nodaļu. 

25. Šo noteikumu 1.pielikumā minētajām pārtikas preču sastāvdaļām var norādīt tikai attiecīgās grupas nosaukumu.

26. Šo noteikumu 2.pielikumā minētajām pārtikas preču sastāvdaļām (pārtikas piedevām) norāda attiecīgās grupas nosaukumu un pārtikas piedevas nosaukumu vai starptautisko (E) numuru. Ja pārtikas preces sastāvdaļa (pārtikas piedeva) pieder pie vairākām grupām, norāda tās grupas nosaukumu, kura atbilst pārtikas preces sastāvdaļas (pārtikas piedevas) galvenajai funkcijai attiecīgajā pārtikas precē.

27. Aromatizētājus norāda ar uzrakstu "aromatizētājs(-i)" vai ar aromatizētāja nosaukumu, vai sniedzot aromatizētāja aprakstu. Ja hinīns vai kofeīns tiek izmantoti kā aromatizētāji pārtikas preces izgatavošanā, to nosaukumu norāda  sastāvdaļu sarakstā uzreiz pēc uzraksta “aromatizētājs”.

28. Vārdu “dabisks” vai jebkuru citu vārdu ar tādu pašu nozīmi drīkst pievienot tikai:

28.1. tiem aromatizētājiem, kas satur aromatizējošas vielas, kas iegūtas fizikāla (destilācija, ekstrakcija ar šķīdinātāju), fermentatīva vai mikrobioloģiska procesa rezultātā no neapstrādāta vai tradicionālā veidā apstrādāta (kaltēšana, termiska apstrāde, fermentācija) augu vai dzīvnieku izcelsmes produkta; 

28.2 tiem aromatizētājiem, kas satur aromatizējošus preparātus – koncentrētus vai nekoncentrētus produktus ar aromatizētāja īpašībām, kas nav noteikta ķīmiska viela un kuru iegūst fizikāla (destilācija, ekstrakcija ar šķīdinātāju), fermentatīva vai mikrobioloģiska procesa rezultātā no neapstrādāta vai tradicionālā veidā apstrādāta (kaltēšana, termiska apstrāde, fermentācija) augu vai dzīvnieku izcelsmes produkta. 

29. Ja aromatizētājs satur atsauci uz tajā ietilpstošo vielu augu vai dzīvnieku izcelsmi, vārdu “dabisks” vai jebkuru citu vārdu ar tādu pašu nozīmi lietot nedrīkst, izņemot, ja aromatizējošā sastāvdaļa ir izdalīta, izmantojot fizikālos (destilācija, ekstrakcija ar šķīdinātāju), fermentatīvos vai mikrobioloģiskos paņēmienus vai tradicionālos ēdienu gatavošanas paņēmienus, tikai no attiecīgā pārtikas produkta vai aromātizējošās izejvielas.

30. Ja pārtikas preces sastāvdaļa ir vairāku sastāvdaļu komplekss, tā elementus uzskata par attiecīgās pārtikas preces sastāvdaļām. Komplekso sastāvdaļu var ietvert pārtikas preces sastāvdaļu sarakstā, norādot kompleksās sastāvdaļas tirdzniecības nosaukumu, ja aiz tā seko kompleksās sastāvdaļas elementu saraksts. Minētais elementu saraksts nav nepieciešams, ja kompleksās sastāvdaļas saturs gala produktā ir mazāks par 25 %, vai kompleksā  sastāvdaļa ir pārtikas prece, kurai saskaņā ar normatīvajiem aktiem sastāvdaļas nav jānorāda.

31. Pievienotā ūdens un gaistošo produktu daudzumu norāda atbilstoši to masai gala produktā. Ūdens daudzumu, kas pievienots pārtikas precei kā sastāvdaļa, aprēķina, atņemot no gala produkta kopējā daudzuma pārējo sastāvdaļu daudzumu. Ūdens daudzumu var neņemt vērā, ja tas nepārsniedz 5 % no gala produkta masas.

32. Pievienotā ūdens daudzumu nenorāda, ja tas izmantots ražošanas procesā tikai kādas koncentrētas vai atūdeņotas sastāvdaļas sākotnējās formas atgūšanai vai kā šķidra vide, ko parasti nelieto uzturā.

33. Pārtikas preču sastāvdaļas, kas tiek lietotas koncentrētā vai atūdeņotā veidā un kuru sākotnējā forma tiek atgūta ražošanas procesā, var norādīt tādā masas secībā, kāda noteikta pirms koncentrēšanas vai atūdeņošanas.

34. Koncentrētai vai atūdeņotai pārtikas precei, kuras sākotnējo formu atgūst, pievienojot ūdeni, sastāvdaļas var norādīt atšķaidītā produkta proporcijās, ja pārtikas preces sastāvdaļu sarakstu papildina ar vārdiem "atšķaidītā produkta sastāvdaļas" vai "lietošanai gatavā produkta sastāvdaļas”.

35. Augļu vai dārzeņu maisījumiem, kuros neviens no augļiem vai dārzeņiem nav būtiskā pārsvarā, sastāvdaļas var nenorādīt dilstošā masas secībā, ja pārtikas preces sastāvdaļu sarakstu papildina ar paskaidrojošu tekstu, piemēram, vārdiem  "mainīgās proporcijās".

36. Garšvielu vai garšaugu (augu, jo var būt drogas – zāļu tējas) maisījumiem, kuros neviena no garšvielām vai neviens no garšaugiem (augiem) nav būtiskā pārsvarā, sastāvdaļas var nenorādīt dilstošā masas secībā, ja pārtikas preces sastāvdaļu sarakstu papildina ar paskaidrojošu tekstu, piemēram, vārdiem  "mainīgās proporcijās".

37. Pārtikas preču sastāvdaļas var nenorādīt:

37.1. svaigiem augļiem un dārzeņiem, arī kartupeļiem, kas nav mizoti, griezti vai līdzīgi apstrādāti;

37.2. gāzētam ūdenim, ja marķējumā norādīts, ka tas ir gāzēts;

37.3. raudzētam etiķim, kas iegūts no viena pamatprodukta, ja tam nav pievienotas citas sastāvdaļas; 

37.4. sieram, sviestam, raudzētam pienam un krējumam (ja nav pievienotas citas sastāvdaļas, izņemot piena produktus, fermentus un siera izgatavošanai nepieciešamās mikroorganismu kultūras, vai sāls, kas nepieciešams siera ražošanā (izņemot kausētu sieru un svaigu sieru));

37.5. pārtikas precēm, kurām ir tikai viena sastāvdaļa, ja pārtikas preces tirdzniecības nosaukums ir identisks ar sastāvdaļas tirdzniecības nosaukumu vai dod iespēju precīzi identificēt sastāvdaļas veidu.

38. Par pārtikas preču sastāvdaļām neuzskata:

38.1. pārtikas preces atsevišķas sastāvdaļas elementus, ko uz laiku atdala ražošanas procesā un vēlāk atkal pievieno, nepārsniedzot sākotnējos daudzumus;

38.2. piedevas:

38.2.1. kas atrodas attiecīgajā pārtikas precē tikai tādēļ, ka ir pārtikas preces sastāvdaļas elementi un nepilda tehnoloģiskas funkcijas gala produktā; 

38.2.2. kuras lieto kā apstrādes palīglīdzekļus;

38.3. vielas, ko izmanto vajadzīgajā daudzumā kā šķīdinātāju vai vidi pārtikas piedevām.

VII. Noteiktu pārtikas preču sastāvdaļu vai sastāvdaļu grupu daudzuma norāde

39. Pārtikas preces sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupas daudzumu norāda pārtikas preces tirdzniecības nosaukumā, blakus nosaukumam vai sastāvdaļu sarakstā pie attiecīgās sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupas, ja:

39.1. attiecīgās sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupas nosaukums ir pārtikas preces tirdzniecības nosaukumā vai nosaukumā, ar kādu patērētājs parasti saista attiecīgo pārtikas preci;

39.2. marķējumā ar vārdiem, zīmējumiem vai grafiskiem simboliem ir uzsvērta sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupas klātbūtne;

39.3. attiecīgā sastāvdaļa vai sastāvdaļu grupa ir raksturīga attiecīgajai pārtikas precei un atšķir to no citām pārtikas precēm, kurām ir līdzīgs nosaukums vai izskats.

40. Marķējumā norāda pārtikas preces sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupas procentuālo daudzumu, kāds reģistrēts sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupas lietošanas brīdī pārtikas preces ražošanas procesā.

41. Pārtikas preces sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupas daudzumu sastāvdaļu sarakstā var nenorādīt:

41.1. šādām pārtikas preču sastāvdaļām un sastāvdaļu grupām:

41.1.1. kuru neto masa ir norādīta saskaņā ar šo noteikumu 44.punktu vai tās norādīšana marķējumā ir noteikta citos normatīvajos aktos;

41.1.2. kuras lietotas mazos daudzumos tikai kā aromatizētāji;

41.1.3. kuras ir pārtikas preces tirdzniecības nosaukumā, bet nenosaka patērētāja izvēli , jo to daudzums nav būtisks pārtikas preces raksturojumā vai neatšķir attiecīgo pārtikas preci no citām līdzīgām precēm;

41.2. ja citos normatīvajos aktos ir precīzi noteikts attiecīgās sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupas daudzums pārtikas precē un nav prasīta tā norāde marķējumā;

41.3. augļu, dārzeņu, garšvielu vai garšaugu (augu) maisījumiem, ja neviena no maisījuma sastāvdaļām nav būtiskā pārsvarā.

VIII. Fasēto pārtikas preču neto masas vai tilpuma norāde

42. Fasēto pārtikas preču neto masu vai tilpumu norāda tilpuma vienībās (litros, centilitros vai mililitros)  šķidrumiem vai masas vienībās (kilogramos vai gramos) pārējām pārtikas precēm, ja citos normatīvajos aktos nav noteikts citādi.

43. Ja citi normatīvie akti nosaka norādīt pārtikas preces masu noteiktā veidā, piemēram, nominālo, minimālo vai vidējo masu, tā uzskatāma par neto masu šo noteikumu izpratnē.

44. Ja pārtikas prece - cieta viela - tiek pārdota šķidrā vidē, tad marķējumā norāda arī cietās vielas neto masu. Šķidra vide ir ūdens, sāls šķīdums, marināde, pārtikas skābju šķīdumi, etiķis, cukurūdens šķīdumi, citu saldinošu vielu šķīdumi, augļu vai dārzeņu sulas (ja tajās tiek pasniegti augļi vai dārzeņi), kuri var būt maisījumā, kā arī saldētā vai ātri sasaldētā vidē, ja attiecīgā šķidruma vienīgā funkcija ir vides radīšana un tas nenosaka patērētāja izvēli.

45. Ja fasētā pārtikas prece sastāv no divām vai vairākām fasētām vienībām ar vienādu attiecīgās preces daudzumu, norāda katras vienības neto masu vai tilpumu un vienību skaitu. Minētās norādes var nebūt, ja atsevišķo vienību skaits ir skaidri redzams un saskaitāms no ārpuses un vismaz viena norāde par atsevišķas vienības neto masu vai tilpumu ir redzama no ārpuses.

46. Ja fasētā pārtikas prece sastāv no divām vai vairākām vienībām, kas katra atsevišķi nav uzskatāma par tirdzniecības vienību, norāda attiecīgās pārtikas preces kopējo neto masu vai tilpumu un vienību skaitu.

47. Ja pārtikas preci parasti pārdod pēc skaita, tās neto masu vai tilpumu uz primārā  iepakojuma nenorāda, ja vienību skaits ir skaidri redzams un saskaitāms no ārpuses vai vienību skaits norādīts marķējumā.

48. Neto masu vai tilpumu var nenorādīt:

48.1. ja attiecīgās pārtikas preces ir pakļautas ievērojamam masas vai tilpuma zudumam un tiek realizētas pēc skaita vai svērtas patērētāja klātbūtnē;

48.2. ja pārtikas preces neto masa ir mazāka nekā pieci grami vai neto tilpums ir mazāks nekā pieci mililitri (izņemot garšvielas un garšaugus (augus)).

IX. Pārtikas preču derīguma termiņa norāde

49. Minimālais derīguma termiņš ir datums, līdz kuram pārtikas prece saglabā savas specifiskās standartizētās īpašības, ja tiek ievērots uzglabāšanas režīms. Pārtikas preču marķējumā preču minimālā derīguma termiņa norādi sāk ar vārdiem "Ieteicams līdz", ja tiek norādīts datums, kas ietver dienas norādi, vai "Ieteicams līdz ... beigām" (citos gadījumos) un norāda datumu vai atsauci uz vietu, kur marķējumā ir norādīts datums.

50. Ja nepieciešams, marķējumā norāda uzglabāšanas režīmu, kāds jāievēro, lai pārtikas prece noteiktā laikposmā saglabātu savas specifiskās standartizētās īpašības.

51. Pārtikas preces minimālajā derīguma termiņā hronoloģiskā secībā un nekodētā veidā norāda dienu, mēnesi un gadu, bet, ja pārtikas preces minimālais derīguma termiņš:

51.1. nav ilgāks par trim mēnešiem, var norādīt tikai dienu un mēnesi;

51.2. ir ilgāks par trim mēnešiem, bet nav ilgāks par 18 mēnešiem, var norādīt tikai mēnesi un gadu;

51.3. ir ilgāks par 18 mēnešiem, var norādīt tikai gadu.

52. Galīgais derīguma termiņš ir datums, līdz kuram pārtikas preci drīkst lietot, ja tiek ievērots uzglabāšanas režīms. Pārtikas precēm, kas ātri bojājas un tādēļ jau īsā laika periodā var radīt tūlītēju kaitējumu cilvēka veselībai, galīgā derīguma termiņa norādi sāk ar vārdiem "Izlietot līdz", kā arī norāda datumu vai atsauci uz vietu, kur datums ir norādīts. Minētajā gadījumā marķējumā norāda, kāds pārtikas preces uzglabāšanas režīms jāievēro.

53. Pārtikas preces galīgā derīguma termiņa norādē hronoloģiskā secībā un nekodētā veidā norāda dienu, mēnesi un, ja nepieciešams, gadu. 

54. Minimālo un galīgo derīguma termiņu var nenorādīt:

54.1. svaigiem augļiem un dārzeņiem, arī kartupeļiem, kas nav mizoti, sagriezti vai apstrādāti (izņemot diedzētus graudus, pākšaugu dīgstus vai citus līdzīgus produktus);

54.2. vīniem, liķiervīniem, dzirkstošajiem vīniem un aromatizētajiem vīniem, kā arī līdzīgiem dzērieniem, kas iegūti no augļiem un ogām, un dzērieniem, kuri atbilst Latvijas kombinētās nomenklatūras kodiem 2206 00 39, 2206 00 59 un 2206 00 89 un ir ražoti no vīnogām vai nenorūguša vīnogu vīna;

54.3. dzērieniem, kuri satur 10 vai vairāk tilpumprocentu alkohola;

54.4. bezalkohola dzērieniem, augļu sulām, augļu nektāriem un alkoholiskajiem dzērieniem traukos, kuru tilpums ir lielāks nekā pieci litri un kuri ir paredzēti vairumpatērētājiem;

54.5. maizes un konditorejas izstrādājumiem, kuru sastāvdaļas ātri bojājas un kuras parasti izlieto 24 stundu laikā no izgatavošanas brīža;

54.6. etiķim; 

54.7. vārāmajam sālim; 

54.8. cukuram cietā veidā;

54.9. konditorejas izstrādājumiem, kas sastāv galvenokārt no aromatizēta vai krāsota cukura;

54.10. košļājamajām gumijām un līdzīgiem produktiem;

54.11. saldējuma porcijām.

X. Alkohola satura norāde

55. Alkohola saturu apzīmē ar norādi "% tilp." (pirms minētās norādes var būt vārds "alkohols" vai saīsinājums "alk."), norādot ne vairāk kā vienu zīmi aiz komata.

56. Dzērienu ar alkohola saturu augstāku par 1,2 tilpumprocentiem marķējumā (izņemot dzērienus, kuri atbilst Latvijas preču kombinētās nomenklatūras kodam 2204) norāda alkohola saturu tilpumprocentos, kas noteikts 20 °C temperatūrā, ar šādām pielaidēm:

56.1. alum, kura alkohola saturs nepārsniedz 5,5 tilpumprocentus, un dzērieniem, kuri atbilst Latvijas preču kombinētās nomenklatūras kodiem 22060059 un 22060089 un ir ražoti no vīnogām, - 0,5 tilpumprocenti;

56.2. alum, kura alkohola saturs pārsniedz 5,5 tilpumprocentus, dzērieniem, kuri atbilst Latvijas preču kombinētās nomenklatūras kodam 22060039 un ir ražoti no vīnogām, ābolu vīnam (sidram), bumbieru vīnam, augļu vīniem un līdzīgiem gāzētiem un negāzētiem dzērieniem, kas iegūti no citiem augļiem un ogām, izņemot vīnogas, dzērieniem, kas ražoti no raudzēta medus, - 1 tilpumprocents;

56.3. dzērieniem, kas satur mērcētus augļus vai augu daļas, - 1,5 tilpumprocenti;

56.4. citiem dzērieniem - 0,3 tilpumprocenti.

XI. Papildu norādes atsevišķu pārtikas preču marķējumā

57. Atsevišķu pārtikas preču marķējumā jābūt šādām papildu norādēm:

57.1. "iepakots aizsargatmosfērā" - ja pārtikas prece iepakota, izmantojot iepakojuma gāzes;

57.2. "ar saldinātāju(-iem)" (tieši aiz pārtikas preces tirdzniecības nosaukuma) - pārtikas precēm, kas satur saldinātāju(-us);

57.3. "ar cukuru(-iem) un saldinātāju(-iem)" (tieši aiz pārtikas preces tirdzniecības nosaukuma) - pārtikas precēm, kas satur cukuru(-us) un saldinātāju(-us);

57.4. "satur fenilalanīna avotu" - pārtikas precēm, kas satur aspartāmu (mākslīgo saldinātāju);

57.5. "pārmērīga lietošana var izraisīt caureju" - pārtikas precēm, kurām pievienots vairāk nekā 10 % poliolu;

57.6. “augsts kofeīna saturs” (uz etiķetes vienā redzeslaukā ar pārtikas preces tirdzniecības nosaukumu) – dzērieniem, kas ir paredzēti patēriņam bez pārveidošanas, vai arī tiek iegūti pēc koncentrētu vai pulverveida produktu atšķaidīšanas un kuri satur kofeīnu koncentrācijā vairāk par 150 mg/l. Aiz šīs norādes iekavās norāda kofeīna saturu, kas izteikts mg/100ml.

58. Šo noteikumu 57.6.punktā minēto norādi var nepievienot dzērieniem, kas ražoti no kafijas vai tējas, vai kafijas vai tējas ekstraktiem, ja pārtikas preces tirdzniecības nosaukums ietver vārdu “kafija” vai “tēja”.

59. Pārtikas precēm un pārtikas preču sastāvdaļām (izņemot šo noteikumu 59.1.punktā minētās), kas pilnībā vai daļēji ražotas no ģenētiski modificētiem organismiem, marķējumā norāda informāciju par ģenētiski modificētajām sastāvdaļām (izņemot pārtikas precēs lietotos aromatizētājus). Šādu informāciju pārtikas precēm vai pārtikas preču sastāvdaļām var nenorādīt, ja:

59.1. ne pārtikas prece, kas sastāv no vienas sastāvdaļas, ne atsevišķi novērtēta neviena pārtikas preces sastāvdaļa nesatur ģenētiskā modifikācijā radītās olbaltumvielas vai DNS;

59.2. ne pārtikas prece, kas sastāv no vienas sastāvdaļas, ne atsevišķi novērtēta neviena pārtikas preces sastāvdaļa nesatur vairāk par 1 % materiālu, kas ir iegūti no ģenētiski modificētiem organismiem, ja to klātbūtne pārtikas precē vai pārtikas preces sastāvdaļā ir nejauša. Ģenētiski modificētu organismu klātbūtne uzskatāma par nejaušu, ja ražotājs, iepakotājs vai importētājs pierāda, ka ir veicis atbilstošus pasākumus, lai izvairītos no ģenētiski modificētu organismu nokļūšanas pārtikas precē vai pārtikas preces sastāvdaļā. 

60. Ja pārtikas preces satur pārtikas piedevas vai pārtikā lietojamus aromatizētājus, kuri ir ģenētiski modificēti organismi, satur ģenētiski modificētus organismus vai ir ražoti no tiem, pārtikas preces marķējumā norāda informāciju par:

60.1. pārtikas preces raksturīgajām pazīmēm (sastāvu, uzturvērtību, uzturvielu iedarbību un pārtikas piedevu vai aromatizētāju paredzēto izmantošanas veidu), kuras padara pārtikas piedevas vai aromatizētājus atšķirīgus no tradicionāli lietotajām pārtikas piedevām un aromatizētājiem (zinātniskais novērtējums, kas pamatojas uz esošo datu analīzi, var pierādīt, ka attiecīgās pārtikas piedevu un aromatizētāju raksturīgās pazīmes ir atšķirīgas salīdzinājumā ar tradicionāli lietotajām pārtikas piedevām vai aromatizētājiem, ņemot vērā šo pazīmju dabisko variāciju pieņemtās robežas). Ja pārtikas piedeva vai aromatizētājs satur ģenētiskā modifikācijā radītu olbaltumvielu vai DNS, tas uzskatāms par atšķirīgu no tradicionāli lietotajām pārtikas piedevām vai aromatizētājiem;

60.2. tādu materiālu klātbūtni pārtikas piedevās vai aromatizētājos, kuru nav tradicionāli lietotajās pārtikas piedevās vai aromatizētājos un kuri var ietekmēt noteiktas patērētāju daļas veselību vai izraisīt ētiskus iebildumus.

61. Ja pārtikas precei ir vairāk par vienu sastāvdaļu, sastāvdaļu sarakstā vārdus "ražots no ģenētiski modificēta(s) …" norāda iekavās aiz attiecīgās sastāvdaļas nosaukuma vai piezīmē aiz sastāvdaļu saraksta, ar zvaigznīti attiecinot norādi uz attiecīgajām pārtikas preces sastāvdaļām. Piezīmē izmanto vismaz tikpat lielus burtus kā sastāvdaļu sarakstā. Pārtikas precēm, kurām sastāvdaļas nenorāda, vārdus "ražots no ģenētiski modificēta(s) …" norāda pārtikas preces marķējumā. 

62. Ja atbilstoši šo noteikumu 25.punktam ir norādīts tikai sastāvdaļu grupas nosaukums, norādi papildina ar vārdiem "satur …, kas ražots no ģenētiski modificēta(s) …". 

63. Ja kompleksās sastāvdaļas elements ir iegūts no ģenētiski modificētiem produktiem, to norāda marķējumā: "ražots no ģenētiski modificēta(s) …". 

XII. Pārtikas preču enerģētiskās vērtības un uzturvērtības norāde

64. Pārtikas preces enerģētiskās vērtības un uzturvērtības norāde satur informāciju par attiecīgās preces enerģētisko vērtību un olbaltumvielām, ogļhidrātiem, taukiem, nātriju, šķiedrvielām, kā arī par šo noteikumu 3.pielikumā minētajiem vitamīniem un minerālvielām, kas ir pārtikas precē, ja to daudzums ir nozīmīgs, ņemot vērā 3.pielikumā minētās ieteicamās diennakts devas.
65. Īpašās enerģētiskās vērtības un uzturvērtības paziņojums ir jebkura marķējumā vai reklāmā grafiski vai tekstuāli sniegta informācija, kas tieši vai netieši norāda, ka pārtikas precei ir īpaša enerģētiskā vērtība (jo pārtikas prece sniedz noteiktu enerģiju (kalorijas), sniedz to samazinātā vai palielinātā veidā vai nesniedz) vai īpaša uzturvērtība (jo pārtikas prece satur kādu uzturvielu, satur to samazinātā vai palielinātā veidā vai nesatur). 

66. Ja normatīvie akti paredz noteiktām pārtikas precēm norādīt informāciju par uzturvielu kvalitāti vai daudzumu, šādu norādi neuzskata par īpašās enerģētiskās vērtības un uzturvērtības paziņojumu.

67. Ja par pārtikas preci ir sniegts īpašās enerģētiskās vērtības un uzturvērtības paziņojums, tad tās marķējumā ir nepieciešama enerģētiskās vērtības un uzturvērtības norāde.

68. Pārtikas preces enerģētiskās vērtības un uzturvērtības norādē, ja tāda ir, informāciju sniedz šādos veidos:

68.1. pārtikas preces enerģētiskā vērtība un olbaltumvielu (olbaltumvielu saturs, kas aprēķināts pēc Kjeldāla metodes, noteikto kopējo slāpekļa daudzumu vielā reizinot ar 6,25), ogļhidrātu (jebkuri ogļhidrāti (arī polioli - cukura atvasinājumi, kuros aldehīdgrupa vai karbonilgrupa ir aizstāta ar hidroksilgrupu), kas tiek pārstrādāti (metabolizēti) cilvēka organismā) un tauku (visi lipīdi, arī fosfolipīdi) saturs pārtikas precē;

68.2. pārtikas preces enerģētiskā vērtība un olbaltumvielu, ogļhidrātu, cukuru (visi monosaharīdi un disaharīdi, kas atrodas pārtikā, izņemot poliolus), tauku, piesātināto taukskābju (taukskābes bez dubultsaitēm), šķiedrvielu (augu izcelsmes ogļhidrāti, kurus fermenti (enzīmi) cilvēka organismā nevar sadalīt) un nātrija saturs pārtikas precē.

69. Ja šo noteikumu 65.punktā minētais īpašās enerģētiskās vērtības un uzturvērtības paziņojums attiecas uz cukuriem, piesātinātajām taukskābēm, šķiedrvielām vai nātriju, pārtikas preces enerģētiskās vērtības un uzturvērtības norādē sniedz šo noteikumu 68.2.apakšpunktā minēto informāciju.

70. Pārtikas preces enerģētiskās vērtības un uzturvērtības norādē var sniegt papildu informāciju par cietes, poliolu, mononepiesātināto taukskābju (taukskābes ar vienu cisdubultsaiti), polinepiesātināto taukskābju (taukskābes ar divām vai vairākām cisdubultsaitēm, starp kurām atrodas metilēngrupa), holesterīna, šo noteikumu 3.pielikumā minēto vitamīnu vai minerālvielu daudzumu pārtikas precē, ja minētās uzturvielas tajā sastāda vismaz 15 % (? Nav atsauce! Direktīvā 90/496/EEC 4.panta (3) ir significant amounts) no šo noteikumu 3.pielikumā noteiktajām ieteicamajām dienas devām uz 100 g vai 100 ml, vai vienu iepakojumu, ja attiecīgajā iepakojumā ir tikai viena porcija. 

71. Ja ir sniegts īpašās enerģētiskās vērtības un uzturvērtības paziņojums par uzturvielām, kas minētas šo noteikumu 68. un 70.punktā, vai ir to sastāvdaļa, pārtikas preces marķējumā norāda arī informāciju par minētajām uzturvielām. 

72. Ja pārtikas preces enerģētiskās vērtības un uzturvērtības norādē ir informācija par mononepiesātināto taukskābju un/vai polinepiesātināto taukskābju daudzumu un/vai holesterīna normu, marķējumā norāda arī piesātināto taukskābju daudzumu. Šāda piesātināto taukskābju daudzuma norāde nav uzskatāma par īpašās enerģētiskās vērtības un uzturvērtības paziņojumu.

73. Pārtikas preču marķējumā norādīto enerģētisko vērtību aprēķina, lietojot šādus koeficientus:

73.1. ogļhidrāti (izņemot poliolus) 4 kcal/g jeb 17 kJ/g;

73.2. polioli 2,4 kcal/g jeb 10 kJ/g;

73.3. olbaltumvielas 4 kcal/g jeb 17 kJ/g;

73.4. tauki 9 kcal/g jeb 37 kJ/g;

73.5. alkohols (etanols) 7 kcal/g jeb 29 kJ/g;

73.6. organiskās skābes 3 kcal/g jeb 13 kJ/g.

74. Pārtikas preces enerģētisko vērtību un uzturvielu un to komponentu daudzumu marķējumā norāda skaitliski, lietojot šādas mērvienības:

74.1. enerģētiskajai vērtībai - kilodžouli vai kilokalorijas (kJ vai kcal);

74.2. olbaltumvielām, ogļhidrātiem, taukiem, šķiedrvielām un nātrijam - grami (g);

74.3. holesterolam - miligrami (mg);

74.4. vitamīniem un minerālvielām - šo noteikumu 3.pielikumā minētās mērvienības.

75. Ja pārtikas preces uzturvērtības norādē ir informācija par cukuriem un/vai polioliem un/vai cieti, minēto uzturvielu daudzumu norāda aiz informācijas par ogļhidrātu daudzumu šādā veidā: 

ogļhidrāti - … g 

no tiem: 

cukuri - … g, 

polioli - … g,

ciete - … g.

76. Ja pārtikas preces uzturvērtības norādē ir informācija par taukskābes daudzumu vai veidu, vai holesterīna devu, minēto uzturvielu daudzumu norāda tieši aiz informācijas par kopējo tauku daudzumu šādā veidā:

tauki, g

no tiem:

piesātinātās taukskābes - … g

mononepiesātinātās taukskābes - … g 

polinepiesātinātās taukskābes - … g 

holesterols - … mg.

77. Enerģētisko vērtību un uzturvērtību attiecina uz 100 g vai 100 ml pārtikas preces atkarībā no veida, kādā tā tiek pārdota. Minēto informāciju papildus var attiecināt uz marķējumā norādīto daudzumu vai porciju, ja porciju skaits ir norādīts. Minētie daudzumi attiecas uz preci, kāda tā tiek pārdota. Ja iespējams, var tikt norādīti daudzumi, kādi pārtikas precei ir pēc sagatavošanas patēriņam, ja marķējumā ir detalizēta attiecīgās preces sagatavošanas instrukcija.

78. Informāciju par vitamīniem un minerālvielu saturu norāda arī procentuāli no šo noteikumu 3.pielikumā minētajām ieteicamajām dienas devām daudzumiem, kas norādīti atbilstoši 78.punktam (to var norādīt arī grafiskā veidā).

79. Marķējumā norāda pārtikas preces vidējo uzturvērtību, kas liecina par attiecīgās uzturvielas daudzumu pārtikas precē un kas noteikta, pamatojoties uz:

79.1. ražotāja veikto pārtikas preces analīzi;

79.2. attiecīgās pārtikas preces sastāvdaļu zināmo vai atzīto vidējo vērtību lietošanu aprēķinos;

79.3. vispārīgi noteiktu un pieņemtu lielumu izmantošanu aprēķinos.

80. Pārtikas preču enerģētisko vērtību un uzturvērtību marķējumā norāda vienkopus tabulas veidā, ja iespējams, novietojot skaitļus citu zem cita (stabiņā). Ja vietas nav, informāciju sniedz lineārā veidā.

81. Šī nodaļa neattiecas uz dabīgajiem minerālūdeņiem, avota ūdeņiem un uztura bagātinātājiem.

82. Šo noteikumu ievērošanas uzraudzību savas kompetences ietvaros veic Pārtikas un veterinārais dienests, kā arī reklāmas jomā Patērētāju tiesību aizsardzības centrs un Konkurences padome. 

XIII. Noslēguma jautājumi

83. Šo noteikumu 59., 60., 61., 62., 63.punkts  zaudē spēku ar īpašiem Ministru kabineta noteikumiem.

84. Šo noteikumu 18., 19.punkts stājas spēkā ar īpašiem Ministru kabineta noteikumiem.

85. Šo noteikumu 13.7.punktā minētais Eiropas kopienā reģistrētais ražotājs, iepakotājs vai importētājs līdz īpašo Ministra kabineta noteikumu spēkā stāšanās brīdim ir uzskatāms par Latvijā reģistrēto ražotāju, iepakotāju vai importētāju.

86. Līdz 2004.gada 1.jūlijam atļauts realizēt pārtikas preces, kuras nav marķētas atbilstoši šo noteikumu prasībām, bet ir marķētas atbilstoši to normatīvo aktu un normatīvi tehnisko dokumentu prasībām, kuri bija spēkā līdz šo noteikumu spēkā stāšanās brīdim. Pēc 2004.gada 1.jūlija pārtikas preces, kuras nav marķētas atbilstoši šo noteikumu prasībām, bet ir marķētas atbilstoši to normatīvo aktu un normatīvi tehnisko dokumentu prasībām, kuri bija spēkā līdz šo noteikumu stāšanās brīdim, Latvijā atļauts realizēt, ja attiecīgās pārtikas preces ir ražotas pirms 2004.gada 1.jūlija.

87. Atzīt par spēku zaudējušiem Ministru kabineta 2000.gada 8.februāra noteikumus Nr.46 “Pārtikas preču marķēšanas noteikumi” (Latvijas Vēstnesis 2000, 44/46 nr.)

Informatīvā atsauce uz Eiropas savienības direktīvām


Noteikumos iekļautas tiesību normas, kas izriet no direktīvām 2000/13/EC, 90/496/EEC, 94/54EC, 89/396/EC, 96/21/EC, 87/250/EEC, 91/238/EC, 92/11/EC, 2002/67/EC, 2001/101/EC.

Ministru prezidents
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Ekonomikas ministrs
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