5. pielikums

Latvijas normatīvo aktu

analīze, izvērtējums un priekšlikumi

LR MK 1998.gada 17.marta noteikumi Nr.89 Noteikumi par higiēnas prasībām un svaiguma un lieluma kritērijiem zvejas produktu ražošanai un piedāvājumam tirgū

1.tabula

LR MK 1998.gada 17.marta noteikumu Nr.89 Noteikumi par higiēnas prasībām un svaiguma un lieluma kritērijiem zvejas produktu ražošanai un piedāvājumam tirgū analīze, izvērtējums un priekšlikumi

Paskaidrojums

Noteikumi par higiēnas prasībām un svaiguma un lieluma kritērijiem zvejas produktu ražošanai un piedāvājumam tirgū tika papildināti un salīdzināti ar Grozījumiem MK 17.03.1998 noteikumos Nr.89 “Noteikumi par higiēnas prasībām zvejas produktu ražošanai un piedāvājumam tirgū” ar gaišāku krāsu (dzelteno krāsu) atzīmētas izmaiņas (grozījumi) ar tumšāku krāsu (sārto krāsu) neatbilstošie panti, kas būtiski atšķiras no ES likumdošanas un var ietekmēt produkta drošību vai uzstāda tādas papildus prasības ES prasībām, kas uzņēmējiem prasa ievērojamus finansiālos ieguldījumu, bet nesniedz ievērojamu ieguldījumu produkta nekaitīguma novēršanai. Pasvītroti atsevišķi vārdi vai frāzes, kas neatbilst ES likumdošanai. 

MK noteikumu un to grozījumu atbilstības ES prasībām novērtēšanai izmantotas direktīvas:

91/493/EEC; 92/48/EEC; 95/71/EC

	LR likumdošanas norma
	MK noteikumu projekts
	ES likumdošanas norma
	Piezīmes

	Ministru kabineta 1998.gada 17.marta noteikumi Nr.89 Noteikumi par higiēnas prasībām un svaiguma un lieluma kritērijiem zvejas produktu ražošanai un piedāvājumam tirgū
	Grozījumi MK 17.03.1998 noteikumos Nr.89 “Noteikumi par higiēnas prasībām zvejas produktu ražošanai un piedāvājumam tirgū”


	Direktīva 91/493/EEC;

Direktīva 92/48/EEC;


	

	
	I. Vispārīgie jautājumi
	
	Direktīva 91/493/EEC
	

	1.
	1. Noteikumos lietotie termini.
	“1.12. piedāvājums tirgū - zvejas produktu turēšana vai izvietošana pārdošanai, piedāvāšana pārdošanai, pārdošana, piegādāšana vai jebkāda cita veida izvietošana Kopienas tirgū, izņemot tiešo tirdzniecību, kad zvejnieks pārdod zvejas produktus nelielā daudzumā tieši patērētājam vai mazumtirdzniecības uzņēmumam tajā pašā apvidū (ne tālāk kā 50 km no zvejas produktu ieguves vietas);”.


	Direktīvas 91/493/EEC 2.pants
	Nepieciešams sniegt visas direktīvā noteiktās definīcijas, it īpaši, tās, kuras attiecas un zvejas produktu apstrādes un pārstrādes veidiem, jo direktīvā ir noteikts, ka apstrādātiem produktiem marķējumā un pavaddokumentos ir jānorāda apstrādes veids.

Tādas pašas prasības par apstrādes vai pārstrādes veidu ir arī LR MK noteikumos par marķējuma prasībām pārtikai.



	2.
	2. Šie noteikumi nosaka higiēnas prasības un svaiguma un lieluma kritērijus pārtikā lietojamo zvejas produktu iegūšanai un ražošanai uz zvejas kuģiem un apstrādes kuģiem, krasta apstrādes uzņēmumos un to piedāvājumam tirgū.


	“2. Šie noteikumi nosaka higiēnas prasības un svaiguma un lieluma kritērijus zvejas produktu iegūšanai, ražošanai un piedāvājumam tirgū cilvēka patēriņam.”.
	Direktīvas 91/493/EEC 1.pants – daļēji
	This Directive lays down the health conditions for the production and the placing on the market of fishery products for human consumption.

	4.
	4. Zvejas kuģi un apstrādes kuģi, izņemot Vides aizsardzības un reģionālās attīstības ministrijas Vides valsts inspekcijas Mazo kuģu reģistrā reģistrētos kuģus, apstrādes uzņēmumi, izsoles vietas un vairumtirgi ir pakļauti normatīvajos aktos noteiktajā kārtībā pilnvarotu kompetentu institūciju uzraudzībai un inspicēšanai (turpmāk - kompetenta institūcija), kas savas kompetences ietvaros veic šādas funkcijas:


	“4. Zvejas kuģi un apstrādes kuģi, apstrādes uzņēmumi, izsoles vietas un vairumtirgi ir pakļauti Pārtikas un veterinārā dienesta (turpmāk - dienesta) uzraudzībai un kontrolei, kas savas kompetences ietvaros veic šādas funkcijas:


	Direktīvas 91/493/EEC 7.pants 
	

	4.1
	4.1. bez iepriekšēja brīdinājuma apmeklē zvejas kuģus vai apstrādes kuģus to atrašanās laikā ostās, kā arī apstrādes uzņēmumus, izsoles vietas un vairumtirgus, iepazīstas ar zvejas produktu apriti un veic attiecīgās institūcijas nolikumā noteiktos pasākumus, lai nodrošinātu zvejas produktu aprites valsts uzraudzību un kontroli;
	4.1. bez iepriekšēja brīdinājuma apmeklē zvejas kuģus vai apstrādes kuģus to atrašanās laikā ostās, kā arī apstrādes uzņēmumus, izsoles vietas un vairumtirgus, iepazīstas ar zvejas produktu apriti un veic dienesta nolikumā noteiktos pasākumus, lai nodrošinātu zvejas produktu aprites valsts uzraudzību un kontroli;


	zvejas kuģi, uz kuru borta veic vienīgi saldēšanu zvejas kuģi, uz kuru borta veic vienīgi saldēšanu 7.panta 4.,5.,6.punkti
	Direktīva paredz, ka attiecīgus pasākumus kompetentā iestāde veic tad, ja pārbaudes un kontroles atklāj, ka nav ievērotas noteiktās prasības.

	4.2
	4.2. normatīvajos aktos noteiktajā kārtībā konfiscē un likvidē cilvēku veselībai un dzīvībai vai videi bīstamus un nelegāli izplatītus zvejas produktus;


	4.2. normatīvajos aktos noteiktajā kārtībā konfiscē un likvidē cilvēku veselībai un dzīvībai vai videi bīstamus un nelegāli izplatītus zvejas produktus;


	To nosaka likums par pārtikas apriti
	

	4.3
	4.3. izsniedz veselības un veterināros sertifikātus;


	4.3. izsniedz veselības un veterināros sertifikātus;


	
	

	4.4
	4.4. reģistrē zvejas kuģus un apstrādes kuģus, apstrādes uzņēmumus, izsoles vietas un vairumtirgus, piešķir tiem oficiālu reģistrācijas numuru un izsniedz reģistrācijas apliecību, kurā norādīta attiecīgā kuģa, uzņēmuma, izsoles vietas un vairumtirgus darbības joma;
	4.4. reģistrē zvejas kuģus, vairumtirgus un izsniedz reģistrācijas apliecības;


	Direktīvas 91/493/EEC 7.panta 1.,3.,5. un 6.punkts
	

	4.5
	4.5. izveido kuģu, uzņēmumu, izsoles vietu un vairumtirgu reģistru, kurā reģistrēti tiesību aktos, šajos noteikumos un normatīvi tehniskajos dokumentos noteiktajām prasībām atbilstoši zvejas kuģi un apstrādes kuģi, apstrādes uzņēmumi, izsoles vietas un vairumtirgi;


	4.5. izveido kuģu, uzņēmumu, izsoles vietu un vairumtirgu reģistru, kurā reģistrēti normatīvajos aktos noteiktajām prasībām atbilstoši zvejas kuģi un apstrādes kuģi, apstrādes uzņēmumi, izsoles vietas un vairumtirgi;


	Direktīvas 91/493/EEC 2. pants
	Direktīvu prasības attiecas uz apstrādes kuģiem un kuģiem, kas uzglabā zvejniecības produktus ilgāk par 24 stundām, nevis visi kuģi.

14) “uzņēmums” – jebkādas telpas, kur sagatavo, apstrādā, atdzesē, sasaldē, iesaiņo vai uzglabā zivsaimniecības produktus. Izsoļu tirgus un vairumtirgus, kur produktus piedāvā pārdošanai un pārdod vairumtirdzniecībā, neuzskata par uzņēmumiem;

18) “apstrādes kuģis” – jebkurš kuģis, uz kura ar zivsaimniecības produktiem veic vienu vai vairākas šādas darbības, kam seko iesaiņošana: filejas atdalīšana, sagriešana, ādas novilkšana, samalšana, saldēšana vai apstrāde.

Par “apstrādes kuģiem” neuzskata šādus kuģus:

– zvejas kuģi, uz kuru borta vāra tikai garneles un gliemjus;

– zvejas kuģi, uz kuru borta veic vienīgi saldēšanu.

moluskus, nelietojot citus konservēšanas līdzekļus.



	
	
	
	Direktīvas 92/48/EEC 1. panta 2. punkts
	Papildu higiēnas prasības, kas noteiktas II pielikumā, attiecas uz zvejas kuģiem, kas konstruēti un aprīkoti tā, lai apmierinošos apstākļos glabātu uz tiem zvejniecības produktus ilgāk par 24 stundām, izņemot tos, kas aprīkoti tā, lai uz tiem dzīvā veidā uzglabātu zivis, vēžveidīgos un

	4.6
	4.6. sastāda reģistrēto zvejas kuģu un apstrādes kuģu, apstrādes uzņēmumu, izsoles vietu un vairumtirgu sarakstus un nosūta tos ieinteresētajām institūcijām.


	4.6. sastāda reģistrēto zvejas kuģu un vairumtirgu, atzīto apstrādes kuģu, apstrādes uzņēmumu, izsoles vietu sarakstus un nosūta tos ieinteresētajām institūcijām;


	Direktīvas 91/493/EEC 7.panta 3.,5. un 6.punkts
	Direktīva neparedz saraksta nosūtīšanu ieinteresētajām institūcijām.



	4.7
	4.7. pārbauda svaigos un saldētos zvejas produktus un nosaka to svaiguma un lieluma kategorijas.


	4.7. pārbauda svaigos un saldētos zvejas produktus un nosaka to svaiguma un lieluma kategorijas;


	
	

	
	
	4.8. atzīst apstrādes kuģus, apstrādes uzņēmumus, izsoles vietas un izsniedz atzīšanas apliecības.”.


	
	

	5.
	5. Reģistrētajiem zvejas kuģiem un apstrādes kuģiem, apstrādes uzņēmumiem, izsoles vietām un vairumtirgiem:


	“5. Atzītie apstrādes kuģi, apstrādes uzņēmumi un izsoles vietas :


	
	

	5.1
	5.1. katru gadu jāatjauno reģistrācija un jāveic pārreģistrācija, ja attiecīgais uzņēmums maina atrašanās vietu, veic būtiskas izmaiņas ražošanas telpu plānojumā vai ievieš jaunas tehnoloģijas;


	5.1. atjauno atzīšanu, ja attiecīgais uzņēmums maina juridisko statusu, nosaukumu, adresi, faktisko atrašanās vietu, veic būtiskas izmaiņas ražošanas telpu plānojumā vai ievieš jaunas tehnoloģijas;


	
	

	5.2
	5.2. jānorāda reģistrācijas numurs gatavās produkcijas marķējumā un kravas pavaddokumentos;


	5.2. norāda gatavās produkcijas marķējumā, stingrās uzskaites pavadzīmē - rēķinā atzīšanas numuru sākot ar dienu, kad izsniegta atzīšanas apliecība;


	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VII nodaļas 2.rindkopas 2.atkāpe
	

	5.3
	5.3. jāsedz gada reģistrācijas izdevumi, kuru maksāšanas kārtību un likmes nosaka Ministru kabinets.


	5.3. sedz ar atzīšanu saistītos izdevumus saskaņā ar zemkopības ministra apstiprinātu izcenojumu.”. “5.1 Reģistrētie zvejas kuģi un vairumtirgi sedz ar reģistrāciju saistītos izdevumus saskaņā ar zemkopības ministra apstiprinātu izcenojumu.”.


	
	

	7.
	7. Kompetentas institūcijas atteikumu reģistrēt zvejas kuģi un apstrādes kuģi, apstrādes uzņēmumu, izsoles vietu un vairumtirgu var pārsūdzēt Latvijas Pārtikas centrā.


	“7. Dienesta atteikumu reģistrēt zvejas kuģi un vairumtirgu vai atzīt apstrādes kuģi, apstrādes uzņēmumu un izsoles vietu var apstrīdēt normatīvajos aktos noteiktajā kārtībā”.


	
	

	8.
	8. Tirgū piedāvātajiem zvejas produktiem jābūt nozvejotiem un apstrādātiem atbilstoši šiem noteikumiem un attiecīgajos normatīvi tehniskajos dokumentos noteiktajām prasībām, un zvejas produktu ražošanā jāizmanto tikai Latvijā atļautās pārtikas piedevas, kuru daudzums gatavajā produkcijā nedrīkst pārsniegt normatīvajos aktos noteikto daudzumu.


	“8. Tirgū piedāvātie zvejas produkti ir nozvejoti un apstrādāti atbilstoši šiem noteikumiem un attiecīgajos normatīvi tehniskajos dokumentos noteiktajām prasībām (zivju konservi “Rīgas šprotes eļļā” un “Šprotes eļļā” atbilst LVS 27:1999 “Zivju konservi. Rīgas šprotes eļļā. Šprotes eļļā.” 3.3.apakšpunktā noteiktajām prasībām), un zvejas produktu ražošanā izmanto tikai Latvijā atļautās pārtikas piedevas, kuru daudzums gatavajā produkcijā nepārsniedz normatīvajos aktos noteikto daudzumu.”.


	Direktīvas 91/493/EEC 3.panta a) punkta i) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā nav paredzēts, kādas pārtikas piedevas var izmantot.

They must have been caught and where appropriate handled for bleeding, heading, gutting and the removal of fins, chilled or frozen, on board vessels in accordance with hygiene rules to be established by the Council acting by a qualified majority on a proposal from the Commission.

	11.
	11. Apstrādes kuģu un apstrādes uzņēmumu kvalitātes kontroles personālam atbilstoši normatīvi tehniskajos dokumentos noteiktajai kārtībai jānodrošina šādas zvejas produktu pārbaudes:


	
	
	

	11.1.5.2.
	11.1.5.2. auksti kūpinātas siļķes, makreles (skumbrijas), brētliņas, Atlantijas okeāna un Klusā okeāna savvaļas laši;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas V sadaļas 3.punkta b) apakšpunkts
	Direktīva – šādas zivju sugas, ja tās auksti kūpinot, temperatūra zivs iekšpusē ir mazāka par 60 º C.

Nenorāda nosacījumus par auksto kūpināšanu.

the following species, if they are to undergo a cold smoking process at which the internal temperature of the fish is less than 60 oC

	11.2.2.
	11.2.2. katra zvejas produktu partija pirms pirmās pārdošanas jāpārbauda, paņemot paraugus un novērtējot attiecīgo produktu svaigumu pēc organoleptiskajiem rādītājiem (svaiguma kritērijiem);


	
	Direktīvas 91/493/EEC V nodaļas II sadaļas 1.punkta 1.rindkopa - daļēji
	Direktīva – jāpārbauda pirms pārdošanas vai kuģim piestājot krastā. Pārbauda, vai produkti ir piemēroti cilvēku uzturam.

Without prejudice to the derogations provided for by Council Regulation (EEC) No 103/76 of 19 January 1976 laying down common marketing standards for certain fresh or chilled fish (; ), each batch of fishery products must be submitted for inspection by the competent authority at the time of landing or before first sale to check whether they are fit for human consumption. This inspection comprises an organoleptic check carried out by sampling.

	11.2.4.
	11.2.4. ja rodas domstarpības, zvejas produktiem jāveic papildu parazitoloģiskās, mikrobioloģiskās, toksikoloģiskās un ķīmiskās analīzes;

	
	Direktīvas 91/493/EEC V nodaļas II sadaļas 1.punkta 6.rindkopa - daļēji
	Direktīvā nav paredzēts veikt toksikoloģiskās un papildus parazitoloģiskās pārbaudes, ja rodas aizdomas par produkta svaigumu. Pie tam Direktīvā šādu pārbaužu veikšana ir tiesības, nevis pienākums, kā tas paredzēts MK noteikumos.

Ja veicot organoleptisko novērtējumu rodas jebkādas aizdomas par zvejas produktu svaigumu, tad var veikt ķīmisko vai mikrobioloģisko pārbaudi

If the organoleptic examination reveals any doubt as to the freshness of the fishery products, use may be made of chemical checks or microbiological analyses. 


	11.3.3.
	11.3.3. jānosaka toksisko elementu un radionuklīdu saturs, kas zvejas produktu ēdamajās daļās nedrīkst pārsniegt attiecīgajos normatīvajos aktos noteikto līmeni;

	
	Direktīvas 91/493/EEC V nodaļas II sadaļas 3.punkta B. daļas 1.rindkopa – attiecībā uz kaitīgajām vielām ūdens vidē
	Toksiskie elementi zvejas produktos jākontrolē, veicot monitoringu, kur to veic zvejas produktu ieguves vietās vai valsts uzraudzības programmu ietvaros.

Direktīva nosaka. 

Kaitīgās vielas ūdens vidē.

Neierobežojot Kopienas noteikumu darbību, kas attiecas uz ūdens aizsardzību un ūdenssaimniecību, un īpaši to noteikumu darbību, kas aplūko ūdens vides piesārņošanu, zivsaimniecības produktu ēdamajās daļās kaitīgas vielas, kas atrodas ūdens vidē, piemēram, smagie metāli un hlororganiskie savienojumi, nedrīkst būt tādā daudzumā, ka aprēķinātā uzņemamā deva pārsniedz pieļaujamo cilvēka dienas vai nedēļas devu. Dalībvalstīm jāpieņem kontroles sistēma, lai pārbaudītu kaitīgo vielu daudzumu zivsaimniecības produktos.

Without prejudice to the Community rules concerning water protection and management, and in particular those concerning pollution of the aquatic environment, fishery products must not contain in their edible parts contaminants present in the aquatic environment such as heavy metals and organochlorinated substances at such a level that the calculated dietary intake exceeds the acceptable daily or weekly intake for humans.

	11.3.4. 
	11.3.4. ja zvejas produktu svaiguma kritēriji ir apšaubāmi, jānosaka kopējais gaistošā bāziskā slāpekļa (TVB-N) daudzums;
	“11.3.4. ja zvejas produktu svaiguma kritēriji ir apšaubāmi, nosaka kopējo gaistošo bāzu slāpekļa (TVB-N) daudzumu;”.
	
	Tas attiecas uz 11.3. punktu un īpaši nav jāizdala

	12.
	12. Apstrādes uzņēmumiem katru dienu jāpārbauda dzeramā ūdens kvalitāte, ņemot paraugus ūdens lietošanas vietās un nosakot organoleptiskos rādītājus un brīvā hlora atlikumu. Minētā pārbaude jāizdara katram dzeramā ūdens avotam atsevišķi, un reizi nedēļā jāveic visu dzeramā ūdens avotu paraugu mikrobioloģiskās analīzes.

	“12. Apstrādes uzņēmumi pārbauda dzeramā ūdens kvalitāti, ņemot paraugus ūdens lietošanas vietās normatīvajos aktos noteiktajā kārtībā”.


	Direktīvas 91/493/EEC V nodaļas II sadaļas 3.punkta B daļas 1.rindkopa - daļēji
	Direktīva paredz, ka kaitīgās vielas, kas atrodas ūdenī, nedrīkst pārsniegt uzņēmumā aprēķināto pieļaujamo kaitīgo vielu daudzumu cilvēka dienas vai nedēļas devā. MK noteikumos paredzētais regulējums ir daudz plašāks, tas paredz apstrādes uzņēmumu aktīvu darbību dzeramā ūdens kvalitātes pārbaudei.

	13.
	13. Gatavajai produkcijai jāveic attiecīgajos normatīvajos aktos paredzētās mikrobioloģiskās un ķīmiskās analīzes, nosakot tās atbilstību normatīvi tehniskajos dokumentos noteiktajiem kritērijiem.

	
	nav
	Atbilstoši uzņēmuma paškontroles sistēmas plānam, kuru izstrādā uzņēmumā, balstoties uz iepriekšējā darbības periodā veiktajiem monitoringa rezultātiem.

	
	III. Zvejas kuģu un apstrādes kuģu aprīkojums


	
	
	Neprecīza definīcija, jo prasības attiecas uz tiem kuģiem, kuri:

Direktīvas 91/493/EEC

18) “apstrādes kuģis” – jebkurš kuģis, uz kura ar zivsaimniecības produktiem veic vienu vai vairākas šādas darbības, kam seko iesaiņošana: filejas atdalīšana, sagriešana, ādas novilkšana, samalšana, saldēšana vai apstrāde.

Par “apstrādes kuģiem” neuzskata šādus kuģus:

– zvejas kuģi, uz kuru borta vāra tikai garneles un gliemjus;

– zvejas kuģi, uz kuru borta veic vienīgi saldēšanu.

“zvejas kuģi”, uz kuriem zvejas produkti tiek uzglabāti ilgāk par 24 stundām.

	
	
	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma I nodaļas I sadaļa# 

Direktīvas 92/48/EEC I un II pielikums
	Apstrādes kuģos #

(skatīt tekstu pēc tabulas)

	15.
	15. Zvejas produktu uzglabāšanas tilpņu un tvertņu konstrukcijai jābūt tādai, lai novērstu zvejas produktu piesārņošanu ar notekūdeņiem, dūmiem, degvielu un smērvielām, citām nevēlamām vielām un nodrošinātu ledus kušanas ūdens novadīšanu no zvejas produktiem. Tilpņu un tvertņu virsmām, ar kurām saskarē ir zvejas produkti, jābūt noklātām ar ūdensnecaurlaidīgu, nerūsējošu, netoksisku, mazgājamu un dezinficējamu materiālu.


	“15. Zvejas produktu uzglabāšanas tilpņu un tvertņu konstrukcija ir tāda, lai novērstu zvejas produktu piesārņošanu ar notekūdeņiem, dūmiem, degvielu un smērvielām, citām nevēlamām vielām un nodrošinātu ledus kušanas ūdens novadīšanu no zvejas produktiem, izņemot gadījumus, kad zvejas produktus uzglabā konteineros ūdens un ledus maisījumā. Tilpņu un tvertņu virsmas, ar kurām saskarē ir zvejas produkti, ir noklātas ar ūdensnecaurlaidīgu, nerūsējošu, netoksisku, mazgājamu un dezinficējamu materiālu.”.

	Direktīvas 92/48/EEC 1.pielikuma 1., 2.,9.pants – daļēji un 2.pielikuma 2.pants
	Direktīva paredz nosacījumus pieņemšanas vietām ,nevis tilpnēm un veidnēm.



	19.
	Uzglabājot lomus ilgāk par 24 stundām, attiecīgajiem kuģiem jābūt aprīkotiem ar tilpnēm, tvertnēm vai konteineriem atvēsinātu zvejas produktu uzglabāšanai 0º C temperatūrā un saldētavām – saldētu zvejas produktu uzglabāšanai temperatūrā, kas nav augstāka par mīnus 18º C. 
	
	Direktīvas 92/48/EEC II pielikuma 1.pants - daļēji
	

	20.1
	20.1. saldēšanas iekārtām, kas nodrošina 6 - 8 stundu laikā zvejas produktu (visā to biezumā) temperatūras pazemināšanu līdz mīnus 18°C vai zemākai temperatūrai;


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma I nodaļas I sadaļas

4.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	MK noteikumi precizē laiku, kurā jānodrošina zvejas produktu temperatūras pazemināšana, kā arī precizē temperatūra, līdz kurai jāpazemina. Direktīva tikai nosaka, ka temperatūru jāpazemina līdz pamattemperatūrai. 

a refrigeration plant sufficiently powerful to lower the temperature rapidly so as to achieve a core temperature that complies with the specifications of this Directive
Direktīvas 92/48/EEC II pielikuma 8.panta (c) daļa – tvertņu vai konteineru sistēmai jānodrošina aukstuma līmenis, kurš nodrošina 3 º C sasniegšanu zivju un jūras ūdens sajaukumam vismaz 6 h laikā pēc to iekraušanas un 0 º C vismaz pēc 16 h.

	22.
	22. Uz kuģiem jābūt iekārtām atkritumu aizvākšanai vai atkritumi jāsavāc ūdensnecaurlaidīgās cisternās vai konteineros ar vākiem. Atkritumu uzglabāšanai un pārstrādei nepieciešamas atsevišķas telpas.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma I nodaļas I sadaļas

1.punkta f) apakšpunkts - daļēji
	Direktīva paredz, ka atkritumus var nogādāt arī tieši jūrā, savukārt nav paredzēts atkritumus savākt konteineros ar vākiem. Atsevišķa zona saskaņā ar Direktīvu jāparedz tikai tad, ja atkritumus attīrīšanas nolūkos uzglabā un pārstrādā uz borta. 

special equipment for pumping waste or fishery products that are unfit for human consumption either directly into the sea or, where circumstances so require, into a watertight tank reserved for that purpose. If waste is stored and processed on board with a view to cleaning, separate areas must be allocated for that purpose

	23.
	23. Uz kuģiem jābūt normatīvi tehnisko dokumentu prasībām atbilstoša dzeramā ūdens vai tīra jūras ūdens apgādes iekārtām. Jūras ūdeni šajos noteikumos minētajiem mērķiem nedrīkst ņemt vietās, kur tiek izvadīti notekūdeņi, atkritumi un dzinēju dzesēšanai izmantotais ūdens.


	Aizstāt 23.punkta pirmajā teikumā vārdus “normatīvi tehnisko dokumentu” ar vārdiem “normatīvo aktu”.


	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma I nodaļas I sadaļas 1.punkta g) apakšpunkts
	

	24.
	24. Apstrādes kuģu zvejas produktu apstrādes telpās jābūt:


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma I nodaļas I sadaļas 2.punkts
	

	24.1.
	24.1. mazgājamām un dezinficējamām neslīdošām grīdām, kas aprīkotas ar noteces sistēmu;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma I nodaļas I sadaļas 2.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā plašāks regulējums. Tā paredz arī, ka pie grīdas cieši piestiprinātām ierīcēm un stiprinājumiem jābūt ar notekām, kas ir pietiekami lielas, lai tos neaizklātu zivju atkritumi un nekavētos ūdens notece.

a non-slip floor that is also easy to clean and disinfect and equipped for easy drainage of water. Structures and fixtures must have limber holds that are large enough not to be obstructed by fish waste and to allow water to drain freely

	28.
	28. Pēc nozvejošanas zvejas produkti nekavējoties jāatvēsina ar ledu, jāaizsargā no saules staru vai citu siltuma avotu iedarbības, un pēc tam tos var uzglabāt normatīvi tehniskajos dokumentos noteikto laiku. Aukstā laikā (Baltijas jūrā un Rīgas jūras līcī - laikposmā no 1.novembra līdz 31.martam, kad gaisa temperatūra nav augstāka par 8°C) zvejas produktus neatvēsinātus var uzglabāt ne ilgāk par astoņām stundām, ja atvēsināšana uz kuģa nav iespējama.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas I sadaļas 1.punkta 1.teikums – daļēji 
	Direktīvā atšķirībā no MK noteikumiem paredzēts, ka atvēsināšanu zem ledus veic tikai tad, ja produktus nenosūta tālāk, nesagatavo vai neapstrādā uzņēmumā. MK noteikumos – nekavējoties pēc loma pieņemšanas. Direktīva neparedz atvēsināšanas noteikumus attiecībā uz aukstu laiku.

Where chilled, unpackaged products are not dispatched, prepared or processed immediately after reaching the establishment, they must be stored or displayed under ice in the establishment's cold room.
Direktīvas 92/48/EEC I pielikuma 3.pants – attiecībā uz to, ka zivju produkti jāaizsargā no saules stariem vai citu siltuma avotu iedarbības. 5.pants – zivju produkti nekavējoties pēc to iekraušanas jāatvēsina. Tomēr, ja atvēsināšanu nav iespējams praktiski veikt, tad zivju produktus uz klāja var turēt ne ilgāk par 8 h. MK noteikumi paredz šo noteikumu tikai, ja ir auksts laiks. 

	29.
	29. Ledus zvejas produktu atvēsināšanai jāizgatavo no dzeramā ūdens un jāuzglabā, to nepiesārņojot. Katrā reisā jāņem līdzi jauna ledus partija. Nedrīkst izmantot no iepriekšējā reisa atlikušo ledu.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas I sadaļas 1.punkta 2.teikums – daļēji 
	Direktīva atšķirībā no MK noteikumiem paredz, ka izmantoto ledu var izgatavot arī no tīra jūras ūdens. 

Re-icing must be carried out as often as is necessary; the ice used, with or without salt, must be made from drinking water or clean seawater and be stored under hygienic conditions in receptacles provided for the purpose; such receptacles must be kept clean and in a good state of repair.
Direktīvas 92/48/EEC I pielikuma 6.pants – ledu var izgatavot no dzeramā ūdens vai tīra jūras ūdens. 

	30.
	30. Uz attiecīgā kuģa jābūt tādam ledus daudzumam, kas nodrošina zvejas produktu atvēsināšanu un 0°C temperatūras uzturēšanu. Atvēsināšanai jāizmanto sasmalcināts ledus.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas I sadaļas 1.punkta 2.teikums – daļēji 
	Direktīva vienīgi paredz, ka ledus krājumus atjauno pēc vajadzības.

Re-icing must be carried out as often as is necessary

	31.2
	31.2. atkritumi jāatdala no pārtikai paredzētajiem produktiem;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas I sadaļas 6.punkts - daļēji
	Direktīvā sīki noteikts, kādā veidā atkritumi tiek aizvākti un uzglabāti.

Unless special facilities are provided for the continuous disposal of waste, the latter must be placed in leakproof, covered containers which are easy to clean and disinfect. Waste must not be allowed to accumulate in working areas. It must be removed either continuously or as soon as the containers are full and at least at the end of each working day in the containers or to the premises referred to in Chapter III, section I, paragraph 6 of this Annex. The containers, receptacles and/or premises set aside for waste must always be thoroughly cleaned and, if appropriate, disinfected after use. Waste stored there must not constitute a source of contamination for the establishment or of pollution of its surroundings.
Direktīvas 92/48/EEC I pielikuma 8.pants

	39.2
	39.2. nodrošinātiem ar iekārtām dzeramā ūdens piegādei;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma II nodaļas 3.punkta i) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā atšķirībā no MK noteikumiem paredzēta ne tikai dzeramā ūdens, bet arī jūras ūdens piegāde.

have facilities to provide adequate water supplies satisfying the conditions laid down in Chapter III, section I, point 7 of this Annex


	41.
	41. Zvejas produktu pārvadāšanai izsoles vietās un vairumtirgos nedrīkst izmantot transportlīdzekļus ar iekšdedzes dzinējiem, lai netiktu piesārņoti zvejas produkti un vide.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma II nodaļas 3.punkta e) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā – nav atļauti transportlīdzekļi, kas izdala pārmērīgas izplūdes gāzes.

when they are used for display or storage of fishery products, not be used for other purposes; vehicles emitting exhaust fumes which may impair the quality of the fishery products not be admitted to markets; undesirable animals must not be admitted

	43.
	43. Apstrādes uzņēmumos jāparedz atsevišķas telpas kvalitātes pārbaudes laboratorijai, inspektoru darbam, iesaiņošanas materiālu, atkritumu, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļu uzglabāšanai, ģērbtuvēm un sanitārajām ierīcēm.


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 
	Tādu prasību par laboratoriju direktīvā nav.

9) punkts attiecībā uz ģērbtuvēm un sanitārajām telpām.,

10) punkts – attiecībā uz telpām inspektoru darbam.

	44.
	44. Apstrādes uzņēmumu biroju telpām, mehāniskajām darbnīcām, iekārtu un rezerves daļu noliktavām, garāžām, notekūdeņu attīrīšanas iekārtām un zvejas produktu miltu ražotnēm jāatrodas atsevišķi no pārtikas ražošanas telpām, bet mazgāšanas un iesaiņošanas materiālu noliktavas var būt tieši savienotas ar ražošanas telpām.


	“44. Apstrādes uzņēmumu biroju telpas, mehāniskās darbnīcas, iekārtu un rezerves daļu noliktavas, garāžas, notekūdeņu attīrīšanas iekārtas un zvejas produktu nepārtikas produkcijas ražotnes atrodas atsevišķi no pārtikas ražošanas telpām, bet mazgāšanas un iesaiņošanas materiālu noliktavas var būt tieši savienotas ar ražošanas telpām. Zvejas produktu apstrādes telpās aizliegts ražot cita veida produkciju.”.

	nav
	ES likumdošana vispār neaplūko citas telpas kā tikai ražošanas, ģērbtuves, tualetes un inspekcijas telpu 

	45.2.
	45.2. atsevišķa personāla ieeja, kas atdalīta no ieejām un izejām, kas tiek izmantotas gatavās produkcijas, izejvielu un materiālu pārvadāšanai ražošanas procesa laikā.

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	46.1.
	46.1. cieta seguma ūdensnecaurlaidīgām, mazgājamām un dezinficējamām neslīdošām grīdām, kas aprīkotas ar ūdens noteces sistēmu slīpumā 1:100 attiecībā pret notekām;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 2) punkta a) apakšpunkts – daļēji 
	Direktīvā nav paredzēts, ka grīdām jābūt cieta seguma, un slīpumu attiecībā pret notekām. MK noteikumi nosaka, ka grīdām jābūt aprīkotām ar ūdens noteces sistēmu, taču Direktīva tikai paredz, ka šai grīdas uzbūvei jāparedz iespēja ūdens notecei.

waterproof flooring which is easy to clean and disinfect and laid down in such a way as to facilitate the drainage of the water or provided with equipment to remove water

	46.2..
	46.2. gludām, ūdensnecaurlaidīgām, mazgājamām un gaišām sienām:

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 2) punkta b) apakšpunkts - daļēji
	Direktīva paredz, ka sienām vēl jābūt izturīgām un ūdensnecaurlaidīgām, bet neparedz, ka jābūt gaišām. 

walls which have smooth surfaces and are easy to clean, durable and impermeable

	46.2.1.
	46.2.1. vadiem un caurulēm jābūt iebūvētām sienās vai nostiprinātām 4 cm attālumā no tām;

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	46.2.2.
	46.2.2. savienojumam starp grīdu un sienām jābūt izliektam (noapaļotam);

	
	nav
	

	46.2.3.
	46.2.3. sienu krāsa nedrīkst būt toksiska, un tai jābūt mehāniski izturīgai;

	
	nav
	

	46.2.6.
	;


	
	nav
	

	46.3.
	46.3. griestiem, un tiem jāatbilst šādām prasībām:


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 2) punkta c) apakšpunkts – daļēji 
	

	46.3.1.
	46.3.1. minimālais augstums 3 m;


	
	nav
	

	46.3.2.
	46.3.2. ēkās ar slīpu jumtu ieteicams iebūvēt piekarināmos griestus;

	
	nav
	

	46.3.3.
	46.3.3. griestu konstrukcijas daļām jābūt gludām un nokrāsotām gaišā krāsā;
	
	nav
	

	46.3.6.
	46.3.6. tiem jābūt ūdensnecaurlaidīgiem, mazgājamiem, gaišā krāsā;


	
	Pielikuma III nodaļas I sadaļas 2) punkta c) apakšpunkts – nosaka, ka griestiem jābūt viegli tīrāmiem
	

	46.4
	46.4. durvīm jābūt izgatavotām no izturīga, gluda, ūdensnecaurlaidīga, mazgājama materiāla, un tām jāatbilst šādām prasībām:


	
	Pielikuma III nodaļas I sadaļas 2) punkta d) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā – viegli tīrāmas, izturīgas.

doors in durable materials which are easy to clean

	46.4.1.
	46.4.1. koka durvīm jābūt nokrāsotām ar gaišu, spīdīgu krāsu, metāla durvīm jābūt izgatavotām no nerūsējoša materiāla;

	Aizstāt 46.4.1.apakšpunktā vārdu “spīdīgu” ar vārdiem “ūdens izturīgu”.


	nav
	

	46.4.2.
	46.4.2. ražošanas telpās ieteicamas automātiski aizveramas durvis vai pie durvīm jābūt polimēru materiālu aizkariem;

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	46.5
	46.5. ventilācijai un tvaika uztveres iekārtām, un tām jāatbilst šādām prasībām:

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 2) punkta e) apakšpunkts – daļēji
	Direktīvā – tikai vajadzības gadījumā jābūt gaisa mitruma nosūcējierīcei.

adequate ventilation and, where necessary, good steam and water-vapour extraction facilities

	46.6.3.
	46.6.3. visām dienasgaismas spuldzēm un kvēlspuldzēm jābūt nodrošinātām ar plastikāta aizsegiem;


	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	46.8.
	46.8. atveramiem logiem, aizklātiem ar noņemamiem sietiem;


	
	
	Redakcionāla neprecizitāte

Logiem, kas ir atverami...

	46.9.
	46.9. šaurām palodzēm 45° slīpumā;

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	46.10.
	46.10. sistēmām notekūdeņu novadīšanai uz to attīrīšanas iekārtām.


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 8) punkts - daļēji
	Direktīvā – šīm sistēmām jābūt higiēniskām.

hygienic waste water disposal system

	51.
	51. Saldētu zvejas produktu ražošanas uzņēmumos saldēšanas iekārtu jaudai jābūt pietiekamai, lai 6 - 8 stundu laikā pēc saldēšanas procesa sākuma zvejas produktu iekšējā temperatūra sasniegtu mīnus 18°C vai zemāku temperatūru.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas II sadaļas 1.punkta b) apakšpunkts – daļēji un VIII nodaļas 1.punkts
	Direktīva paredz, ka saldēti zivsaimniecības produkti, izņemot sāls šķīdumā saldētas zivis, kas domātas konservu izgatavošanai, jāglabā konstantā temperatūrā, kas nav augstāka par -18 ºC un ir vienāda visās produkta daļās, transporta laikā ir pieļaujamas īslaicīgas augšupejošas svārstības, ne vairāk kā 3 ºC robežās.
Temperatūra veselo zivju saldēšanai nedrīkst pārsniegt -9 º C.

freezing equipment sufficiently powerful to keep products in storage rooms at a temperature not exceeding those laid down in this Directive, whatever the ambient temperature may be. 
However, for technical reasons related to the method of freezing and to the handling of such products, for whole fish frozen in brine and intended for canning, higher temperatures than those laid down in this Directive are acceptable although they may not exceed -9 oC. 

frozen fishery products, with the exception of frozen fish in brine intended for the manufacture of canned foods, must be kept at an even temperature of -18 oC or less in all parts of the product, allowing for the possibility of brief upward fluctuations of not more than 3 oC, during transport;


	52.
	52. Uzglabāšanas kamerās neatkarīgi no ārējās vides temperatūras jebkuros darba apstākļos, arī kraušanas laikā, jāuztur pastāvīga temperatūra, kas ir zemāka par mīnus 18°C. Zvejas produktus nedrīkst sasaldēt uzglabāšanas kamerās.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas II sadaļas 1.punkta b) apakšpunkts – daļēji un VIII nodaļas 1.punkts
	Direktīva paredz, ka saldēti zivsaimniecības produkti, izņemot sāls šķīdumā saldētas zivis, kas domātas konservu izgatavošanai, jāglabā konstantā temperatūrā, kas nav augstāka par -18 ºC un ir vienāda visās produkta daļās, transporta laikā ir pieļaujamas īslaicīgas augšupejošas svārstības, ne vairāk kā 3 ºC robežās.
Temperatūra veselo zivju saldēšanai nedrīkst pārsniegt 9 º C.

	55.
	55. Apstrādes uzņēmumā jābūt ledus izgatavošanas iekārtai, un ledus izgatavošanā jāievēro šādi nosacījumi:


	“55. Lai nodrošinātu 79.1.apakšpunktā noteikto zvejas produktu temperatūru, apstrādes uzņēmumā darbojas ledus izgatavošanas iekārta vai ledu iepērk. Ledus izgatavošanā ievēro šādus nosacījumus:”.

	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	55.2.
	55.2. nav pieļaujama ledus pirkšana no piegādātājiem, ja nav veiktas izmantotā dzeramā ūdens mikrobioloģiskās analīzes;

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	55..3.
	55.3. ledu ieteicams ražot sasmalcinātu, bet blokveida ledus jāsasmalcina attiecīgā iekārtā. Lai novērstu piesārņošanu, ledus sasmalcināšana ar rokām ir aizliegta;

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	57.
	57. Apstrādes uzņēmumam jābūt apgādātam ar normatīvi tehniskajos dokumentos noteiktajām prasībām atbilstošu dzeramo ūdeni, kā arī normatīvajos aktos noteiktajā kārtībā jāsaņem ūdens lietošanas atļauja.

	Aizstāt 57.punktā vārdus “normatīvi tehniskajos dokumentos” ar vārdiem “normatīvajos aktos”.

	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 7) punkts – daļēji un III nodaļas II sadaļas A.daļas 4.punkts
	Direktīvā plašāks regulējums, paredz ne tikai uzņēmuma nodrošināšanu ar dzeramo ūdeni, bet arī ar jūras ūdens padevi.

facilities to provide adequate supplies of drinking water within the meaning of Directive 80/778/EEC, or alternatively of clean seawater or seawater treated by an appropriate system, under pressure and in sufficient quantity. However, by way of exception, a supply of non-drinking water is permissible for the production of steam, fire-fighting and the cooling of refrigeration equipment, provided that the pipes installed for the purpose preclude the use of such water for other purposes and present no risk of contamination of the products. Non-drinking-water pipes must be clearly distinguished from those used for drinking water or clean seawater

	58.
	58. Zvejas produktu apstrādei izmantojamā dzeramā ūdens pH rādītājam ir jābūt no 6,5 līdz 8,5.

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	59.
	
	20. Svītrot 59.punktu.


	nav
	

	64.2.
	64.2. caurulēm jābūt no ūdensnecaurlaidīga materiāla ar minimālo iekšējo diametru 10 cm.

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	65.
	65. Atkritumi, nepiesārņojot apstrādes uzņēmumu un vidi, jāsavāc un jāuzglabā ūdensnecaurlaidīgos konteineros ar vākiem, kas izgatavoti no nerūsējoša materiāla, ir mazgājami un marķēti.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 6) punkts – daļēji un IV nodaļas I sadaļas 6.punkts
	Direktīvā šie konteineri paredzēti cilvēku uzturam nepiemērotajiem zivsaimniecības produktiem, paredz arī telpas šo tvertņu uzglabāšanai, ja tvertnes neiztukšo vismaz katras darba dienas beigās. 

special watertight, corrosion-resistant containers for fishery products not intended for human consumption and premises for the storage of such containers if they are not emptied at least at the end of each working day

	66.
	66. Konteineru uzglabāšanas teritorijai jābūt, ar ūdens pievadu un notekūdeņu novadīšanas sistēmu, ar piebraucamo ceļu, un tās segumam jābūt cietam un ūdensnecaurlaidīgam.


	Svītrot 66.punktā vārdu “nožogotai”.
	nav
	

	67.
	67. Atkritumi regulāri jātransportē no apstrādes uzņēmuma, un atkritumu transportēšanas taru nedrīkst izmantot zvejas produktiem.

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas I sadaļas 6.punkts - daļēji
	Direktīvā noteikts, ka atkritumus aizliegts uzkrāt darba zonās un tie jāizvāc vismaz katras darba dienas beigās.

special watertight, corrosion-resistant containers for fishery products not intended for human consumption and premises for the storage of such containers if they are not emptied at least at the end of each working day

	69.
	69. Atkritumi no lopbarības miltu ražotnes ar ūdeni vai citā veidā nedrīkst nonākt saskarē ar telpām, kurās tiek ražota zvejas produktu pārtikas produkcija vai atrodas tās ražošanai paredzētas izejvielas.

	Aizstāt 69.punktā vārdus “lopbarības miltu” ar vārdiem “nepārtikas produkcijas”.

	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	70.1.
	70.1. aukstā un karstā ūdens ņemšanas vietām ar šļūtenēm, kas novietotas speciālos ieliktņos vai pakārtas uz āķiem;

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	70.3
	70.3. nepieciešamajam apkopes inventāram, kā arī pārtikas rūpniecībā atļautiem mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļiem.


	“70.3. attiecīgi marķētam nepieciešamajam apkopes inventāram, kā arī pārtikas rūpniecībā atļautiem mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļiem.”.

	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas I sadaļas 2.punkta g) un h) apakšpunkti
	

	77.1.
	77.1. pieņemot zvejas produktus, jānosaka visu produktu partiju iekšējā temperatūra un jāpaņem paraugi organoleptiskajai analīzei; ja zvejas produktu svaiguma kritēriji ir apšaubāmi, jāveic gaistošo slāpekļvielu analīze;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma V nodaļas II sadaļas 1.punkta 1. un 6. rindkopa – daļēji
	Direktīva paredz, ka, ja rodas šaubas par produktu svaiguma kritērijiem, tad var veikt ķīmiskās vai mikrobioloģiskās analīzes. 

Without prejudice to the derogations provided for by Council Regulation (EEC) No 103/76 of 19 January 1976 laying down common marketing standards for certain fresh or chilled fish (; ), each batch of fishery products must be submitted for inspection by the competent authority at the time of landing or before first sale to check whether they are fit for human consumption. This inspection comprises an organoleptic check carried out by sampling. 
If the organoleptic examination reveals any doubt as to the freshness of the fishery products, use may be made of chemical checks or microbiological analyses

	77.2.
	77.2. fizikālās un ķīmiskās analīzes un pārbaudes jāatkārto pirms saldēto izejvielu izmantošanas, ja tās ir uzglabātas ilgāk par mēnesi;

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	77.3.
	77.3. kvalitātes kontroles vadītājam jādod apstiprinājums zvejas produktu partijas apstrādei saskaņā ar šo noteikumu 77.1. un 77.2.apakšpunktā minēto pārbaužu rezultātiem un pirms apstrādes sākuma produktu partijai jāpiešķir kods;


	Aizstāt 77.3.apakšpunktā vārdus “kvalitātes kontroles vadītājam” ar vārdiem “par kvalitāti atbildīgajai personai”.

	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	77.4.
	77.4. atvēsināti zvejas produkti līdz apstrādei jāuzglabā no 0°C līdz mīnus 2°C temperatūrā, saldēti – mīnus 18°C temperatūrā vai zemākā temperatūrā.


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VIII nodaļas 1.punkta 2.atkāpe – daļēji 
	Direktīva neparedz atvēsinātu produktu uzglabāšanas temperatūru līdz apstrādei; tā nosaka, ka saldētus zivsaimniecības produktus jāglabā konstantā temperatūrā, kas nav augstāka par 18 º C.

frozen fishery products, with the exception of frozen fish in brine intended for the manufacture of canned foods, must be kept at an even temperature of -18 oC or less in all parts of the product, allowing for the possibility of brief upward fluctuations of not more than 3 oC, during transport

	78.1
	78.1. zvejas produkti jāatlaidina higiēnas prasībām atbilstošos apstākļos;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas III sadaļas 1.punkts - daļēji
	Direktīvas regulējums ir plašāks – jānovērš produktu piesārņošana un jānodrošina pienācīga ledus kušanas ūdens novadīšana.

fishery products must be thawed under hygienic conditions; their contamination must be avoided and there must be adequate drainage for any melt water produced. 


	79.1
	79.1. uz darba galdiem esošajos zvejas produktos, izmantojot nepieciešamo ledus daudzumu, jāuztur temperatūra, kas ir zemāka par 10°C;


	Aizstāt 79.1.apakšpunktā vārdus un skaitli “ir zemāka par 10o C” ar vārdiem un skaitli “nav augstāka par 10o C”.

	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	80.1.
	80.1. svaigi zvejas produkti jāuzglabā atvēsinātās kamerās vai pietiekamā ledus daudzumā no 0°C līdz mīnus 2°C temperatūrā;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas I sadaļas 1.punkts – daļēji un VIII nodaļas 1.punkta 1.atkāpe
	Direktīva paredz, ka, ja atvēsinātus, neizpakotus produktus nenosūta tālāk, nesagatavo vai neapstrādā uzņēmumā tūlīt pēc saņemšanas, tos jāuzglabā vai jānovieto zem ledus uzņēmuma atvēsināšanas telpā, kā arī nenosaka konkrētu temperatūru, kurā jāuzglabā produkti – jāglabā kūstoša ledus temperatūrā.

Where chilled, unpackaged products are not dispatched, prepared or processed immediately after reaching the establishment, they must be stored or displayed under ice in the establishment's cold room. Re-icing must be carried out as often as is necessary; the ice used, with or without salt, must be made from drinking water or clean seawater and be stored under hygienic conditions in receptacles provided for the purpose; such receptacles must be kept clean and in a good state of repair. Prepacked fresh products must be chilled with ice or mechanical refrigeration plant creating similar temperature conditions. 


fresh or thawed fishery products and cooked and chilled crustacean and molluscan shellfish products must be kept at the temperature of melting ice

	80.2.
	80.2. svaigi zvejas produkti, nepārsniedzot normatīvi tehniskajos dokumentos noteikto uzglabāšanas laiku, jātransportē ar refrižeratortransportu vai pārbērti ar ledu, lai minēto produktu temperatūra nebūtu augstāka par 5°C.


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VIII nodaļas 1.punkta 1. atkāpe un 4.punkts – daļēji
	Direktīvā vienīgi paredzēts, ka arī transportēšanas laikā produkti jāglabā kūstoša ledus temperatūrā. Transportlīdzekļiem jābūt tādai uzbūvei, lai varētu šādu temperatūru uzturēt visā transporta laikā.

fresh or thawed fishery products and cooked and chilled crustacean and molluscan shellfish products must be kept at the temperature of melting ice

vehicles used for the transport of fishery products must be constructed and equipped in such a way that the temperatures laid down in this Directive can be maintained throughout the period of transport. If ice is used to chill the products, adequate drainage must be provided in order to ensure that water from melted ice does not stay in contact with the products.

	81.2.
	81.2. filējot zvejas produktus, regulāri jāmazgā un jādezinficē naži, griešanas paliktņi, galdi un cimdi;


	“81.2. filējot zvejas produktus, - ne retāk kā vienu reizi divās stundās - mazgā un dezinficē nažus, griešanas paliktņus, galdus un cimdus;”.
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 8.punkta b) apakšpunkts – attiecībā uz mehānisko filēšanu
	Direktīvā paredzēts, ka mehāniskās filēšanas gadījumā mehānismi jātīra vismaz ik pēd divām stundām. Attiecībā uz roku darbu šāds noteikums nav paredzēts.

Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

the machinery must be cleaned at frequent intervals and at least every two hours

	81.3.
	81.3. pārtraukuma laikā un darba beigās jādezinficē iekārtas un darbarīki;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 8.punkta b) apakšpunkts – attiecībā uz mehānisko filēšanu
	Direktīvā paredzēts, ka mehāniskās filēšanas gadījumā mehānismi jātīra vismaz ik pēd divām stundām. Attiecībā uz roku darbu šāds noteikums nav paredzēts.

Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

the machinery must be cleaned at frequent intervals and at least every two hours

	81.4.
	81.4. ja filejas nekavējoties neiesaiņo un nesasaldē, tās jāuzglabā atvēsināšanas kamerā 0°C temperatūrā, nepārsniedzot normatīvi tehniskajos dokumentos noteikto uzglabāšanas laiku.


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas I sadaļas 3.punkts - daļēji
	Direktīva – filejas un gabali, ko pārdod svaigus, pēc to sagatavošanas pēc iespējas ātrāk jāatvēsina. Nav paredzēta konkrēta temperatūra.

Operations such as filleting and slicing must be carried out in such a way as to avoid the contamination or spoilage of fillets and slices, and in a place other than that used for heading and gutting operations. Fillets and slices must not remain on work tables any longer than is necessary for their preparation. Fillets and slices to be sold fresh must be chilled as quickly as possible after preparation. 


	83.
	83. Sālītu un marinētu zvejas produktu ražošanas kārtība ir šāda:

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 6.punkts
	Nav par marinētiem produktiem.

	83.1.
	83.1. zvejas produktu sālīšanu (marinēšanu) un griešanu nedrīkst veikt vienā telpā un vienlaikus;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 6.punkta a) apakšpunkts – daļēji
	Direktīvā nav noteikts, ka sālīšanu un griešanu nevar veikt vienlaikus.

Salting operations must take place in different premises and sufficiently removed from the premises where the other operations are carried out.

	83.2.
	83.2. sāls šķīduma pagatavošanai jāizmanto dzeramais ūdens;

	
	nav
	

	83.3.
	83.3. sauso sāli nedrīkst izmantot atkārtoti;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 6.punkta b) apakšpunkta pēdējais teikums
	Direktīvā nav precizēts sāls veids.

Salt used in the treatment of fishery products must be clean and stored in such a way as to preclude contamination. It must not be re-used.

	83.4.
	83.4. sālīšanai (marinēšanai) un sālījuma gatavošanai jāizmanto tara no nerūsējoša materiāla;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 6.punkta c) apakšpunkts - daļēji
	Direktīva – tvertnēm jābūt ar tādu uzbūvi, kas novērš piesārņojuma iekļūšanu sālīšanas procesa vai apstrādes ar sālījumu gaitā.

Any container used for salting or brining must be constructed in such a way as to preclude contamination during the salting or brining process.

	83.5.
	83.5. sālīti (marinēti) zvejas produkti jāuzglabā atbilstoši normatīvi tehniskajos dokumentos noteiktajām prasībām.


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 6.punkta b) apakšpunkta pirmais teikums – daļēji
	Sāls uzglabāšanas veidam jāizslēdz piesārņojuma iekļūšana.

Salt used in the treatment of fishery products must be clean and stored in such a way as to preclude contamination. 

	84.1.
	84.1. zvejas produktu kūpināšana jāveic ražošanas telpās ar vilkmes ventilāciju;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 5.punkta 1.rindkopa - daļēji
	Direktīvā – kūpināšana jāveic atsevišķās telpās vai īpašā vietā, kur tikai vajadzības gadījumā ir ierīkota ventilācijas sistēma.

Smoking must be carried out in separate premises or a special place equipped, if necessary, with a ventilation system to prevent the smoke and heat from the combustion from affecting other premises or places where fishery products are prepared, processed or stored.

	84.2.
	84.2. kūpināšanas telpās nedrīkst uzglabāt kurināmos materiālus;


	“84.2. kūpināšanas telpās neuzglabā kurināmos materiālus un, tos izmantojot, nepiesārņo zvejas produktus;”.


	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 5.punkta a) apakšpunkts
	

	84.3.
	84.3. kūpināšanai nedrīkst izmantot skujkoku koksni, kā arī krāsotu, lakotu, līmētu vai ķīmiski apstrādātu koksni, bet bērza koksnei pirms izmantošanas jānoņem tāss;


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 5.punkta b) apakšpunkts – daļēji
	Direktīva neparedz, ka nevar izmantot skujkoku koksni, kā arī noteikumus attiecībā uz bērza koksni.

Materials used to produce smoke by burning wood that has been painted, varnished, glued or has undergone any chemical preservation treatment must be prohibited

	84.4.
	84.4. pēc kūpināšanas zvejas produkti jāatdzesē līdz apkārtējās vides temperatūrai;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 5.punkta c) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā noteikts, ka jāatdzesē līdz uzglabāšanas temperatūrai, pie tam to jādara strauji.

After smoking, products must be cooled rapidly to the temperature required for their preservation before being packaged

	85.3.
	85.3. dārzeņu piedevas un uzlējumi jāsagatavo atsevišķās telpās;
	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	86.
	86. Kulinārijas izstrādājumu ražošanas kārtība ir šāda:


	Aizstāt 86.punktā vārdu “kulinārijas” ar vārdu “mazkonservētu”.

	Nav paredzēta atsevišķa nodaļa
	

	86.3.
	86.3. dārzeņi un uzlējumi jāsagatavo atsevišķās telpās;

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	87.2.
	87.2. vakuumfasēšanas telpā jābūt baktericīdām lampām;

	
	nav
	Tādu prasību nav, tas varētu atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	87.4.
	87.4. darba laikā cimdi jādezinficē ne retāk kā reizi stundā;

	
	nav
	

	87.5.
	87.5. vakuumfasēšanas telpā jābūt atvēsināšanas kamerai vai ledusskapjiem;

	
	nav
	

	89.3.
	89.3. kārbu dubultšuvju parametri pēc katrām 15 minūtēm jāpārbauda vizuāli, bet pēc katrām divām stundām jāatlasa paraugi un dubultšuvju pārbaude jāveic ar speciālu iekārtu;


	Aizstāt 89.3.apakšpunktā skaitli “15” ar skaitli “30”.

	nav
	

	89.4.
	89.4. hermētiski aizvākotās konservu kārbas termiski jāapstrādā (jāsterilizē), nodrošinot nepieciešamo temperatūru un spiedienu, lai tiktu iznīcināti vai inaktivizēti vairoties spējīgie mikroorganismi;


	Papildināt 89.4.apakšpunktu aiz vārda “kārbas” ar vārdiem “nekavējoties - ne vēlāk kā vienas stundas laikā -”.


	nav
	

	89.5.
	
	Svītrot 89.5.apakšpunktā vārdus “ar brīvā hlora atlikumu 0,5 mg/l”.


	nav
	

	89.6.
	89.6. sterilizācijas žurnālā jāatzīmē sterilizācijas veikšanas datums, autoklāva numurs un izgatavotās produktu partijas kods, autoklāva iekraušanas un izkraušanas laiks, kā arī visu sterilizācijas operāciju veikšanas laiks.


	Papildināt 89.6.apakšpunktu aiz vārdiem “operāciju veikšanas laiks” ar vārdiem “sterilizācijas temperatūra un jāreģistrē automātiskie un manuālie mērījumi”.

	nav
	

	90.1.
	90.1. pēc vēžveidīgo un moluskveida mīkstmiešu termiskās apstrādes tie jāatdzesē, izmantojot dzeramo ūdeni vai tīru jūras ūdeni;


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 7.punkta a) apakšpunkts
	Direktīvā – jānotiek straujai atdzesēšanai.

any cooking must be followed by rapid cooling. Water used for this purpose must be drinking water or clean seawater. If no other method of preservation is used, cooling must continue until the temperature approaching that of melting ice is reached


	90.2.
	90.2. ja netiek izmantota cita apstrādes metode, atdzesēšana jāturpina līdz temperatūrai no 0°C līdz mīnus 1°C;


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 7.punkta a) apakšpunkts 
	Direktīvā nav precizēta temperatūra.

any cooking must be followed by rapid cooling. Water used for this purpose must be drinking water or clean seawater. If no other method of preservation is used, cooling must continue until the temperature approaching that of melting ice is reached


	90.5.
	90.5. atbilstoši normatīvi tehniskajā dokumentācijā noteiktajām prasībām pēc atčaulošanas termiski apstrādātie produkti jāsasaldē vai jāuzglabā atvēsināti.


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma IV nodaļas IV sadaļas 7.punkta b) apakšpunkta 2.rindkopa
	Direktīvā plašāks regulējums – šie produkti jāuzglabā piemērotās telpās.

After shelling or shucking, cooked products must immediately be frozen or kept chilled at a temperature which will preclude the growth of pathogens, and be stored in appropriate premises

	91.3.
	91.3. gatavo uzlējumu temperatūra konservu ražotnēs jāuztur virs 75°C.

	
	nav
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	93.
	93. Iesaiņošanas materiāli jāuzglabā no ražošanas telpām nodalītās noliktavās.


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VI nodaļas 4.punkts - daļēji
	Direktīvā nav precizēts telpu veids iesaiņojuma materiālu glabāšanai.

Unused packaging materials must be stored in premises away from the production area and be protected from dust and contamination.

	94.
	94. Iesaiņošanas materiālus nedrīkst izmantot atkārtoti, izņemot taru, kas izgatavota no ūdensnecaurlaidīgiem, gludiem, nerūsējošiem, viegli mazgājamiem un dezinficējamiem materiāliem (plastmasas, nerūsējoša metāla), bet koka kastes un koka mucas var izmantot tikai vienreizējai lietošanai - gatavās produkcijas iepakošanai.


	
	
	

	98.
	98. Zvejas produktu marķējumā un kravas pavaddokumentos norāda normatīvajos aktos un normatīvi tehniskajos dokumentos noteikto informāciju. Ostās, izsoles vietās un vairumtirgos zvejas produktu svaiguma kategorijas norāda ar neizdzēšamiem, vismaz 5 cm augstiem burtiem, lieluma kategorijas - ar vismaz 5 cm augstiem cipariem uz etiķetēm, kuras pievieno katras zvejas produktu partijas ārējā iepakojuma vienībai.


	Zvejas produktu marķējumā un/vai uz etiķetes norāda:

98.11. zivju sugas latvisko nosaukumu (eksportam paredzētajai produkcijai-angļu valodā) vai, ja ražotājs vēlas, arī latīnisko nosaukumu saskaņā ar noteikumu 4.pielikumu;

98.12. zivju ieguves metodi (“…nozvejots jūrā…” vai ”…nozvejots saldūdeņos…”,vai  “…izaudzēts…”);

98.13. nozvejas teritoriju saskaņā ar 5.pielikumu”.

33. Papildināt ar jaunu 98.1 punktu šādā redakcijā:

“98.1 Zvejas produktu marķējumā un/vai uz etiķetes norāda:

98.11. zivju sugas latvisko nosaukumu (eksportam paredzētajai produkcijai-angļu valodā) vai, ja ražotājs vēlas, arī latīnisko nosaukumu saskaņā ar noteikumu 4.pielikumu;

98.12. zivju ieguves metodi (“…nozvejots jūrā…” vai ”…nozvejots saldūdeņos…”,vai  “…izaudzēts…”);

98.13. nozvejas teritoriju saskaņā ar 5.pielikumu”.

34. Papildināt ar jaunu 98.2 punktu šādā redakcijā:
“98.2 Zvejas produktu marķējumā vai kravas pavaddokumentos ovālā ierāmējumā vienkopus norāda šādu informāciju:

98.21. Latvijas valsts nosaukumu vai tā saīsinājumu;

98.22. apstrādes uzņēmuma vai apstrādes kuģa, vai izsoles vietas atzīšanas numuru vai zvejas kuģa vai vairumtirgus Pārtikas un veterinārā dienesta noteiktu reģistrācijas numuru;

98.23. saīsinājumu EK (Eiropas Kopiena).”.

35. Papildināt ar jaunu 98.3 punktu šādā redakcijā:

“98.3 98.1 un 98.2punktā minētās prasības attiecas tikai uz tiem zvejas produktiem, kuri iegūti no zivju sugām, kuras ir uzskaitītas 4.pielikumā, bet neattiecas uz maziem zvejas produktu apjomiem (tādi zvejas produktu apjomi, kuru vērtība nepārsniedz Ls 20), kurus zvejnieki vai akvakultūras produkcijas ražotāji pārdod tieši patērētājiem.”.


	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VII nodaļas 2.rindkopa
	Direktīvā sīki uzskaitīta informācija, kura jānorāda uz iesaiņojuma vai pavaddokumentos.  Nav paredzēts burtu un ciparu lielums.

For that purpose, the following information must appear on the packaging or in the case of a non-packed product, in the accompanying documents...

	99.1.
	99.1. svaigus zvejas produktus vai atvēsinātus zvejas produktus, arī termiski apstrādātus un atvēsinātus vēžveidīgos un moluskveida mīkstmiešus, - no 0°C līdz 5°C;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VIII nodaļas 1.punkta 1.atkāpe
	Direktīvā nav precizēta temperatūra.

fresh or thawed fishery products and cooked and chilled crustacean and molluscan shellfish products must be kept at the temperature of melting ice

	99.2.
	99.2. saldētus zvejas produktus - mīnus 18°C vai zemākā temperatūrā; transportēšanas laikā pieļaujama īslaicīga temperatūras paaugstināšanās, bet ne vairāk kā par 3°C;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VIII nodaļas 1.punkta 2.atkāpe
	Direktīvā – izņemot sāls šķīdumā saldētas zivis, kas domātas konservu izgatavošanai.

Ja saldētus zivsaimniecības produktus no saldēšanas noliktavas transportē uz atzītu uzņēmumu, kur tos pēc ievešanas atkausē sagatavošanas un/vai apstrādes nolūkos, un, ja nobraucamais attālums ir neliels, kas nepārsniedz 50 km vai vienas stundas braucienu, tad kompetentā iestāde var piešķirt izņēmuma statusu attiecībā uz šīm prasībām.

	100.3.
	100.3. pirms realizācijas konservi jāiztur noliktavā normatīvi tehniskajos dokumentos norādīto laiku (bet ne mazāk par divām nedēļām);

	
	nav
	

	100.4.
	100.4. pēc izturēšanas jāveic katras konservu partijas paraugu laboratoriskie izmeklējumi.

	
	nav
	

	101.
	101. Zvejas produktus nedrīkst uzglabāt vai transportēt kopā ar citiem produktiem, kas varētu tos piesārņot vai nelabvēlīgi ietekmēt to kvalitāti:

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VIII nodaļas 3.punkts - daļēji
	Direktīva: ... “ja to iesaiņojums nenodrošina pietiekamu aizsardzību”.

Products may not be stored or transported with other products which may contaminate them or affect their hygiene, unless they are packaged in such a way as to provide satisfactory protection.

	101.1.
	101.1. zvejas produkti jātransportē slēgtos transportlīdzekļos vai transportējot tie jānosedz ar piemērota materiāla pārsegu;


	“100.1. noliktavās nodrošina temperatūru virs 00 C, bet ne augstāku par 250 C un gaisa relatīvo mitrumu ne augstāku par 75 %;”.
	tieši tāds noteikums nav
	Piemērojams Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VIII nodaļas 4.punkta 1.teikums. 

	101.2.
	
	Svītrot 101.2.apakšpunktu.

	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma VIII nodaļas 5.punkts - daļēji
	Direktīvā plašāks regulējums – paredz, ka tomēr zvejas produktu transportēšanas līdzekļus var izmantot citu produktu transportēšanai, ja zivsaimniecības produktu tīrību var garantēt fakts, ka šādi transportlīdzekļi ir pilnībā iztīrīti un dezinficēti.

Means of transport used for fishery products may not be used for transporting other products likely to impair or contaminate fishery products, except where the fishery products can be guaranteed uncontaminated as a result of such transport being thoroughly cleaned and disinfected.

	
	X. Personāla higiēna


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas II sadaļas B.daļa
	Direktīvas 92/48/EEC I pielikuma 10.pants.

	105.
	105. Personīgās higiēnas prasības jāievēro visām personām, kuras:


	
	Nav šādu personu sadalījuma.
	

	105.1.
	105.1. izkrauj un pieņem zvejas produktus;

	
	nav
	

	105.3.
	105.3. ienāk ražošanas telpās. 
	
	nav
	

	106.1.
	106.1. tīri gaišas (vai citas piemērotas) krāsas virsvalki, kas nosedz ikdienas apģērbu vai aizvieto to, un, ja nepieciešams, ūdensnecaurlaidīgi priekšauti;
	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas II sadaļas B.daļas 1.punkta a) apakšpunkts – ļoti minimāli
	Direktīva – tīrs darba apģērbs un galvassega, kas pilnībā nosedz matus.

 staff must wear suitable clean working clothes and headgear which completely encloses the hair.

	106.3.
	106.3. galvassegas un bārdas tīkliņi;

	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma III nodaļas II sadaļas B.daļas 1.punkta a) apakšpunkts – ļoti minimāli
	Direktīva – tīrs darba apģērbs un galvassega, kas pilnībā nosedz matus. Nav paredzēti bārdas tīkliņi.



	110.4.
	110.4. ūdensvadā jābūt aukstajam un karstajam ūdenim, un krāniem jābūt iedarbināmiem bez roku palīdzības (ar pēdu, ceļgalu vai elektroniski);


	
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma I nodaļas I sadaļas 1.punkta h) apakšpunkts, , I nodaļas I sadaļas 2.punkta g) apakšpunkts
	Direktīvā nekas nav teikts par karsto un auksto ūdeni.

The wash basins must be equipped with appliances for washing and drying the hands that comply with hygiene requirements; the wash-basin taps must not be hand-operable. 

appliances for cleaning and disinfecting the hands with taps that are not hand-operable and with single use towels.


	110.5.
	110.5. sanitārajās telpās atbilstoši strādājošo skaitam jābūt noteiktam sanitāro mezglu skaitam:


	
	Nav paredzēts konkrēts sanitāro mezglu skaits
	

	110.5.1.
	110.5.1. ja strādājošo skaits ir no viens līdz deviņi, jābūt diviem skalojamiem tualetes podiem;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.5.2.
	110.5.2. ja strādājošo skaits ir no 10 līdz 24, jābūt trim skalojamiem tualetes podiem;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	11.5.3.
	110.5.3. ja strādājošo skaits ir no 25 līdz 49, jābūt četriem skalojamiem tualetes podiem;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.5.4.
	110.5.4. ja strādājošo skaits ir no 50 līdz 99, jābūt sešiem skalojamiem tualetes podiem;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.5.5.
	110.5.5. ja strādājošo skaits ir lielāks par 100, uz katriem nākamajiem 20 strādājošajiem skalojamo tualetes podu skaits jāpalielina par vienu;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.6.
	110.6. dušu skaits sanitārajās telpās atkarīgs no apstrādes uzņēmuma darba specifikas, un tam jāatbilst šādām normām:


	
	Nav paredzēts konkrēts dušu skaits.
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.6.1.
	110.6.1. uz katrām strādājošajām 5 - 15 sievietēm nepieciešama viena duša;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.6.2.
	110.6.2. uz katriem strādājošajiem 7 - 15 vīriešiem nepieciešama viena duša;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.6.3.
	110.6.3. ja strādājošo sieviešu skaits ir lielāks par 15, uz katrām nākamajām strādājošajām piecām sievietēm nepieciešams par vienu dušu vairāk;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.6.4.
	110.6.4. ja strādājošo vīriešu skaits ir lielāks par 15, uz katriem nākamajiem strādājošajiem septiņiem vīriešiem nepieciešams par vienu dušu vairāk;


	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	110.7
	110.7. sievietēm un vīriešiem jābūt atsevišķām sanitārajām telpām. Tualetes podus vīriešu tualetē var aizvietot ar pisuāriem - līdz 1/3 no tualetes podu skaita.
	
	nav
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	112.
	112. Ražošanas un sanitārajās telpās roku mazgāšanas ierīču skaitam jābūt identiskam šo noteikumu 110.5.apakšpunktā minētajiem normatīviem.


	
	
	Tas varētu būt ieteikums Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	114.


	114. Personāla ērtībām jāparedz ēdamtelpa ar darbinieku skaitam atbilstošu sēdvietu daudzumu.

	
	
	Ēdināšanas telpa ir vēlama, bet nevar bū obligāta.

Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	115.
	115. Ģērbtuvēs jābūt skapīšiem ar nodalījumiem darba un ikdienas apģērbiem vai citādi jānodrošina atsevišķs šo apģērbu novietojums. Darba apģērbi jāmazgā atsevišķās telpās.
	“115. Ģērbtuvēs nodrošina darba un ikdienas apģērbu atsevišķu novietojumu. Uzņēmums nodrošina specapģērbu mazgāšanu.”.


	
	

	116.
	116. Visām personām, ieejot uzņēmuma ražošanas telpās:


	
	
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	116.1.
	116.1. jānomazgā rokas siltā ūdenī ar mazgāšanas līdzekļiem un dezinfekcijas līdzekļiem;


	
	
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	116.2.
	116.2. jānoskalo apavi šim nolūkam paredzētā vietā, izmantojot dezinfekcijas līdzekļus, vai tie jānotīra uz īpaša paklāja, kas piesūcināts ar dezinfekcijas līdzekļiem.


	
	
	Tas atbilst Labas higiēnas prakses nosacījumiem

	120.
	120. Uz apstrādes kuģiem un apstrādes uzņēmumos jābūt tikai attiecīgā vadītāja pakļautībā esošai par kvalitātes kontroli atbildīgai amatpersonai ar nepieciešamo kvalifikāciju un pieredzi zvejas produktu ražošanā, iemaņām pašvērtējumu sistēmas ieviešanā un pārbaudē.


	Aizstāt 120.punktā vārdu ”amatpersona” ar vārdu “persona”.
	Direktīvas 91/493/EEC Pielikuma I nodaļas II sadaļas 1.punkts - daļēji
	Direktīva paredz, ka uz kuģa borta jābūt kvalificētai personai, kurai ir attiecīgās pilnvaras.

A qualified person on board the factory vessel must be responsible for applying good fishery products manufacturing practices. That person shall have the authority to ensure that the provisions of this Directive are applied and shall make available to inspectors the programme for inspecting and checking critical points as applied on board, a register containing that person's comments and the temperature recordings that may be required.

	
	121 – 123.10
	
	
	Nav paredzētas prasības laboratorijai

	123.11.
	
	Svītrot 123.11.apakšpunktu.
	nav
	

	123.12.
	123.12. kārbu dubultšuvju mērīšana.


	
	nav
	Uzņēmuma paškontroles sistēma

	124.
	124. Veikto attiecīgo pārbaužu un analīžu rezultāti jānorāda apstrādes uzņēmuma kvalitātes kontroles speciālistu izstrādātajās veidlapās, un dati par katru produktu partiju jāglabā pastāvīgā kartotēkā: par svaigiem zvejas produktiem, kūpinātiem zvejas produktiem un zvejas produktu kulinārijas izstrādājumiem - sešus mēnešus, par pārējo gatavo produkciju - trīs gadus.

	
	Attiecībā uz analīžu rezultātiem nav
	Tas attiecas uz uzņēmuma paškontroles sistēmu un nevar būt tādā veidā reglamentēts.

Direktīva paredz vienīgi datu par produktu apstrādes veikšanu reģistrāciju (IV nodaļas IV sadaļas 2.punkta 2.rindkopa).

	
	XII. Pārejas jautājumi


	
	
	

	125.
	125. Noteikumi stājas spēkā ar 1998.gada 20.martu. 


	
	
	

	126.
	mērojami ar 2003.gada 1.janvāri.
	Svītrot 126.punktu.
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