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Ievads

Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas: Regula (EK) Nr. 85212004 par partikas produktu
higienu un Regula (EK) Nr. 85312004, nosaka rpa5us higienas noteikumus dzrvnieku
izcelsmes pdrtikai (turpmdk tekstd - Regula 85312004). Ta nosaka vispdrlgos pdrtikas
higi€nas principus, kas ir jdiev6ro visiem pdrtikas uz4Emumiem, kas veic darblbas ar
dzrvnieku izcelsmes partiku, visos partikas aprites posmos.

Eiropas Komisijas Vesehbas un Pater€taju arzsardzhas Qenerdldirektorats (turpmdk teksta -

Qeneraldirektordts) ir publicEjis vadllnijas, kuru merl,<is ir palldz6t visiem pdrtikas lEdes
dal-rbniekiem labak izprast un pareizi un vienotd veida pielietot Regulas 85312004, kd art
Regulas 85212004 prastbas.

Lai pilnTbd izprastu partikas dro5lbas daZados aspektus, svarrgi parzinat arr citas ES
likumdo5anas puses, it sevi5li principus un defimcijas no:

Eiropas Parlamenta un Padomes 2002. gada ZS.janvara Regulas (EK) Nr. 17812002,
ar ko paredz visparrgus partikas aprites tiesrbu aktu principus un praslbas, izveidot
Eiropas Pdrtikas nekaitrguma iestadi un paredz proceduras saistrba ar partikas
nekaiUgumu;

Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprrfa Regulas (EK) Nr. 88212004
par oficialo kontroli, ko veic, lai nodro5inatu atbilsubas parbaudi saistiba ar
dzTvnieku baribas un partikas aprites tiesTbu aktiem un dzrvnieku vesehbas un
dzrvnieku labtunbas noteikumiem;

Komisijas 2005.gada 15.novembra Regulas (EK) Nr.207312005 par pdrtikas
produktu mikrobiolo giskaj iem kritcrij iem ;

Komisijas 2005. gada 5. decembra Regulas (EK) Nr. 207412005, ar ko nosaka
ieviesanas pasakumus noteiktiem produktiem saskar,rd ar Regulu (EK) Nr. 853/2004
un oficialas kontroles organize5anu saskaga ar Regulu (EK) Nr. 85412004 un
(EK) Nr. 88212004, iz4emumus Regulai (EK) Nr. 852i2004 un groza Regulu
(EK) Nr. 85312004 un (EK) Nr. 854/2004;

Kfudu labojums Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 85412004 (2004.
gada 29. aprTlis), ar ko paredz Ipa5us noteikumus par lieto5anai partikd paredzetu
dzrvnieku izcelsmes produktu ofi cialas kontroles organizE5anu.

Lzlemejiem ir j6nodro5ina, lai visas prasrbas tiktu pareizi piemerotas un garantetu pdrtikas
droSrbu.

To. ka mdjrai,otdjiem, kas veic darbrbas ar dzr-vnieku izcelsmes partiku ir jaievero Regulas
85112004 prasrbas nosaka daLddi ES dokumenti: ES vadhnijas - "ja piegade, saska4a ar
macionalo likumu, ir minimala, lokalizeta un ierobeZota mazumtirdzniecibas uzqEmuma
darbrba, kas galvenokdn piegadd pdrtiku gala patdrEtajam. Uz 5o gad-rjumu attiecas tikai
Regula (EK) Nr. 85212004".

Tdtad Regula 85312004 neattiecas uz maztmtirdzniecibu un mazumtirdznieclbas definTcija ir
dota Regulas 17812002 3.panta 7. apak5punktA, kur "mazumtirdzniecTba" nozTm€ partikas
apstradi un/vai parstradi un tas uzglabaianu tirdzniecTbas vai piegades vieta gala
pateretajam, un ietver izplatlianas galapunktus, edina\anas darbTbas, ddnTcas, restordnus
mt lldztgas Edinaianas iestddes, veikalus, lielveikalus.

Ka minets Regula (EK) Nr. 85312004, 5I definlcija, kurd ir ietvertas vairumtirdzniecrbas
darbrbas. attiecrba uz partikas higiEnu, ir parak plaSa. Partikas higienas izpratnE
mazumtirdzniecrbai jablt ar ierobeZotaku nozrmi - "darblbas, kas ietver dzTvnieku izcelsmes
partikas tieSu tirdzniecTbu vai piegdd65anu gala pateretajam". Tas nozlm€, ka:



,larbrbam, kas ietver dzrvnieku izcelsmes partikas tie5u tirdznieclbu vai piegadaSanu
gala pateretajam, pietiekama ir Regulas 85212004 piemero5ana. Saska4d ar
"'mazumtirdzniecrbas" definlciju, termins "darbibas" ietver apstradi, piemEram,
maizes izstradajumu, kas satur dzrvnieku izcelsmes produktus, sagatavo5ana
tirdznieclbas punkta;

piegade, saska4d ar naciondlo likumu, ir minimdla, lokalizeta un ierobeZota
mazumtirdzniecrbas uzqemuma darbTba, kas galvenokart piegddd pdrtiku gala
patErEtdjam. Uz 5o gadr.jumu attiecas tikai Regula (EK) Nr. 852/2004.

JBiziems "minimdla, IokalizEta un ierobeZota darblba", kas minets Regulas 852/2004

- p:ta- 5.paragrafa, b)ii apakSpunkta skaidrojams 56di - jEdziens fauj mazumtirdzniecrbas
r;'qilkr}em: kas piegddd dzrvnieku izcelsmes partiku gala pateretdjam, piemEram,
mmrmesniekam, piegadat 5o pdrtiku citiem vietejiem mazumtirdzniecibas uz4Emumiem,
m-'r,er-qj"t tikai Regulas 85212004 praslbas, kur Regulas 853/2004 prasrbas, piemEram,
urrr'"muEmuma apstiprind5ana, identifikacijas zr-mes lieto5ana, Saja gadijuma nav jApilda.

SitmEreldirektordts nordda, ka jEdziens "minimdla, lokalizEta un ierobeZota darblba" ir radies
mmr.Erojumu rezult6tS, kad mazumtirdznieclbas uz4Emumi savu produkciju gala pat€r€tdjam
pfrry5de nelielos attalumos. ApsvErums ir saisUts ar to, ka tirdzniecibai, t.i. partikas
pffirr-a,Je5anai lielos attalumos ir nepiecie5ama lielaka uzmanlbatxtuzraudziba.

R..e=:uIE ir izskaidrots, ka Sdda piegdde ir tikai neliela dala no uz4emuma darbrbas jomas un
p,mqg5'Jes uz4Emums atrodas tuveja apkartne, kur piegdde saist-rta ar noteiktiem produktu
"u,''emritigm.

Drufl:s gadrjumos mazumtirgotaji (piemEram, miesnieki) var raLot nelielus pdrtikas
dffilu'dzumus, flo kuriem lieldkd dala tiks piedavata sagadniekiem un/vai citiem
mmmmrmtirgotajiem. Sados gadrjumos tas bfltu saskaqa ar Regulas noltiku veicinat
mepmmrauktu tradicionalo izplatT5anas metoZu izmanto5anu, 4emot vEr5, ka "minimdla"
mmd:re mazos daudzumos. LTdz ar to "minimdls" jasaprot ka neliels dzwnieku izcelsmes

@kas daudzums vai ka neliela dafa no uz4Emuma darbrbas. Jebkurd gadljumd Regula
m,mfrifftt--r skaidrojumu kombinacrja lauj pienacrgi klasificet lieldko dalu situaciju.

frfr fu- mazumtirdzniecTba (darbTbas, kas ietver dzTvnieku izcelsmes partikas tieYu
mnrmd:rrmccrbrt vai piegddi gala pateretojam) neietilpst Regulas (EK) Nr.853/2004
pl'mruheroiunr a joma, saskarld ar io regulu mazumtirdzniec\bas uzqtdmumiem nav nepiecieiama
rWw:naiana.

fiffis- Regulas (EK) Nr. 853/2004 pielietojuma joma netiek ieklauta mazumtirdzniecTba
pffirfTk;s apstradaiana un/vai parstradaiano un tas uzglabaSana tirdzniecTbas vieta). Tas
mffime -ia siers tiek saraiots un tirgots mazumtirdzniecTbas telpas (piemeram, saimniecTba),
ffir drrhiDas var tikt veiktas saskarla ar Regula (EK) Nr. 852/2004 noteiktajam pras1bam, kas

Jeriqp re{a uzqt e mum a r e gi s tr ac ij u, b e t ne ap st ipr inai anu.

Ga-las mansporteSana temperat[rds" kas lauj raZot specifiskus produktus

Ies^neja pielaut temperatlras paaugstina5anos galas transporte5anas laikd ir saglabata un pat
prnp',ilasinEta Regulas III. pielikuma, L nodafas, VIL sadalas, 3. punkta, kas nosaka,ka "galai
remrme-{ transporteianas jdsasniedz temperatilra, kas mineta l. punkta, transporteianas loika
ffi "'enTwrsrura ir jasaglaba, tomEr transportEianu vqr veikt arT, ja kompetenta iestade atlauj
rrr,r,r -r]lscilishts produktus, ar noteikumu, ka:

iada transportdiana notiek saskarla ar prastbam, kuras kompetenta iestade nosaka
;rriectba uz transportZianu no viena uzrlemuma uz otru, un;

_e4'"rs transportdfana nav ilgaka par divam stundAm.".



-'Specifisks produkts" ir jdsaprot kd jebkur5 produkts, kuram kompetentd iestade pie5lir
atlauju un nosaka praslbas, kuras jaievero.

Piens un piena produkti

Kriteriji eovs pienam

III. pielikuma IX. nodafas, IL un III. sadafas noteikts, ka apstradata govs piena, ko izmanto
piena produktu raZo5anai, dz-wotspEjlgu Sunu skaita novertejums 300C temperaturdir mazaks
par 100 000/1 ml. Sls prastbas pamats ir nodro5inat,lai apstradats piens, kas tiek izmantots
ka izejviela, atbilstu Sim kritErijam pirms tas izmantots cita raZo5anas posma. LTdz ar to 5r
prasrba neattiecas uz pienu, kas jau ir iesaisuts cita raLoianas procesa, piemeram, siera vai
jogurta raZo5ana.

Piezlmes:

Ieapstradati produkti var tikt klasificeti ka "jelprodukti", ia tie nav bijufi paklauti apstradei
(darbtbos, kas butiski parveido produktu, ietverot sildlianu, kupina1anu, konservd{anu,
lqvEianu, marineianu vai So procesu kombinacijas). Saldeti dz:nieku izcelsmes produkti ir
neapstradati produkti.

"Svaigs" (attiectba uz galu) nozlmd gala, kns nav bijusi paklauta konserveianas procesam,
izryemot atdzeseianu, saldEianu vai atro ssldefanu, un ietverot galu, kns ir ievietota
rakuuma.

Apstradati produkti var iefvert noteikti sagatavotqs galas, piemeram, marinEta vai iaveta
gqla.

1. Nozares iss raksturojums

Latvijas klimatiskie un geogrSfiskie apstdkfi jau no seniem laikiem veicindju5i
lauksaimniecisko raZo5anu. Ieglt6 izejviela (piens, ga!a, graudi u.c.) zemnieku sEt6s tika
parstraddta daZddos partikas produktos gan pa5patEri4am, gan pardo5anai. DaLada veida
maize un miltu izstraddjumi (pirddzi4i un prrdgi, platsmaizes, sklandrau5i, piparktkas, tortes
u.c.) ir tradicionali Latvija no seniem laikiem raLoti partikas produkti.

Pateretaju interese par zemnieku un citu mdjraLotdju ral,otiem pdrtikas produktiem ir
pieaugusi, bet ta kd Sdda veida produkti lielakoties tiek pdrdoti vai nu gadatirgos vai
*zalajos" tirdzi4os, vai, apejot oficiSlos piegddes cefus, t.i. tie5i pieg[ddjot pateretajam
dzn'es vai darba vietd, tad oficialas statistikas par Sadu produktu raZo5anas apjomiem un Sajd
uzgem€jdarbTba iesaisuto uz4emeju vai komersantu skaitu nav.

-{nien vairdk zemnieku dalu lauksaimniecrbas produkcijas vai nelielas saimnieclbas visu
ieguto produkciju v€las parstradat savds saimniecrbas, par ko liecina masu pla5saziqas
hdzekfos paustie izteikumi.

2. lzmantotil likumdo5ana un vadlinijas

\-adlTniju izstradE tika izmantotas ES regulasr, vadhnijas un rekomenddcijas, Latvijas spekd
eso5ie normatrvie akti2, Codex Alimentarizs vadhnijas, ES dahbvalstu vadlTnijas un
reLomendacijas3.

l_, IEKSta

- saraksts ievietots vadllniju pielikumos
r uzrad-rtas izmantot6s literatiiras un dokumentu sarakstd katram vadlTniilm



3- YedFniju izstriides darba grupa

I.LU Peftikas tehnologijas fakultates pdrstdve - Dr. ing. Lilita Ozola;

L^{rijas Pa5valdibu savienibas izveidota darba grupa Sniedzes Sproges vadlbd;

Lavijas Lauku sievie5u apvienibas darba grupa Dairas Jatnieces vadib6.

{. Labas higi€nas prakses vadllnijEs ietverto produktu saraksts

@produkti

Ihsas - pusZdvEtds desas, var-rtas desas, vdrTti kupindtds desas, dflmdesas u.c.

SaEtie un k[pinatie gafas produkti

fr'fmprodukti

ffiuldnis krEjums

ffihaiskrEjums

ffi?i.oa dzErieni - kefirs, biokefus, jogurts, biojogurts, rugu5piens, rjalenka, raudzetas
rphrruc.

fuqAs

ffipilcna sieri - J64u, fime$u un daZadi biezpiena sieri

ffi$iena sieri

ilnu un milt a/kon ditorej as iatr dddj umi

Iffiti maizes veidi - rupjmaize, saldskabmaizeu.c.

@rumi, keksi u.tml.

ffimifiskie regionu miltu izstr6ddjumi - sklandrau5i, piparkflkas, paagi u.c.

fuaizes

nfrrs. tortes



5. LABAS HIGIENAS PRAKSES VADLINIJAS MAJAS APSTAKI,OS
RAZOTIEM GAI/AS PRODUKTIEM
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Irrnnds

'rili':ruilllr,rfes attiecas uz tddiem. uz4Emejiem - majralotajiem, kas gafas produktus raZo
umlftilsnSi ES regulai 85212004'un regulai 85312004', t.i., nelielos daudzumos, izmantojot
uu*,rr',':*+r iekartotas telpas un kUpinatavu/Lavltavu zemnieku saimnieclbas vai privatmdjas
rcmn[l;m-'a. Lieme4u sadales telpa, jatdda nepiecie5ama, atbilst regulas 85312004 praslbdm.

-,ffiltuE-ii - majral'otaji gafas produktus (turpm[k tekstd - produkcqa) ruLo telpds, kas
umds: re,zulas 85212004 II pielikuma III nodalas prasrbdm - "praslbas telpam, ko
ptilil-nr,"rn"rkart tzmarrto ka privatmajas, bet kur regulari lai5anai tirgu tiek gatavotapartika" un
uf,lhnrrrLlm-. i i re gul as 8 5 3 I 20 0 4 attieclgaj dm 3 prasrbam.

pahdzetu uz4emej ie.m izpildTt attieclgo
(EK) Nr. 17812002*, Regula (EK) Nr.
Republikas normauvajos aktos (spEka

nekaitrgas pdrtikas apritei un uzqemeju

$b,xirisr : r"r s gaf as pro duktus uz4em ej s pardod :
- razo5anas vieta;

tirgD, t.sk. "zalajA", un gadatirgos.

.f ,um,ns hieienas prakses vadllnijas ir izstraddtas, lai
[urn':pas Saviembas regulu (speka esoSas - Regula
ff51^,-,,0-1. Regula (EK) Nr. 85312004) un Latvijas
ssl,r ti- - 1. pielikuma) noteiktEs prasrbas dro5as un
usilmu.uibai par 5o prasrbu ieveroSanu.

'tu uCFei-ias sniedz ieteikumus un papildu rekomenddcijas, kuru piemerosana un ieviesana
lunlu' :'.'dro5inat pater€tajam piedavatas produkcijas dro5umu, nekaitrgumu un derrgumu
umnnr:slSi normatrvajos aktos noteiktajam prasTbam. Tas ir paredzEtas ka br-wpr6t-rgi
utM,'rmlets pahginstruments, lai rstenotu Labas higienas prakses ieteikumus un ieviestu uz
{Le;fP (Hqzard Analyses and Critical Control Points - Apdraudejumu jeb brstamTbu analTze
;m trr::tiskie kontroles punkti) principiem balst-rtu paskontroles sistEmu.
[;;$ :l-emdo5ana un rekomendacijas noteic,kamazajiem partikas raZo5anas uzr,remumiem ir
penekami iev€rot labas higiEnas prakses nosacrJumus, veikt atsevi5\u procesu vai punktu
rum,ltudzTbu un to dokument€t, hdz ar to izpildot nepiecie5amas uz HACCP priniipiem
rlnrdl$fiI.is procediiras. Bez tam ir janodro5ina partikas izsekojamrba, kas noteikia Regulasqf, -r-qJ? prasrbas.

11". Fflrtikas aprites dallbnieku pieniikumi konkretajii piirtikas aprites posmii

Fftrm::i:s higienas Regula2 noteic, ka:
galvenie atbildTgie par partikas nekaitrgumu
'Callbnieki;

ir partikas aprit€ iesaist-rtie tirgus

partikas nekait-rgums janodrosina visos partikas aprites posmos,
raZoSanu;

sakot ar primdro

ir svarrgi saglabat aukstuma kedi paftikai, ko nevar dro5i glabat apkartcjas vides
temperat[r6, jo rpa5i saldetai pdrtikai;

il p-n;il.S Parlamenta un Padomes regula 85212004 par p6rtikas
Elr:ras Parlamenta un Padomes regula 85312004, ar ko

produktu higi€nu
nosaka rpa5us higidnas noteikumus

ilffi,fifi$rx.rlfa uz dzrvnieku izcelsmes partiku
purrnslb,as gaJai un gafas produktiem

lln":ras Parlamenta un Padomes regula
ururmttu :,nncipus un prasrbas

178/2002, ar ko paredz vispdrlgus partikas aprites tiesrbu

)
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labas prakses norddTjumi visos pAftikas aprites posmos iesaisutajiem tirgus
dalrbniekiem var palldzEt ieverot pdrtikas higienas noteikumus un piemErot HACCP

Liz{remejam ir jaievero spEkd eso5ajos normatrvajos aktos noteiktds prasibas.

l" Vadlinijiis izmantoto terminu un saisiniijumu raksturojums

Apdraud€jums - nepie4emams biologisks vai $misks piesar4ojums, sve5a viela vai
sr,e5l,<ermenis, kas nav ar nolflku pievienots pAfiikai, un/vai neatbilsto5s partikas stdvoklis,
Ir;as var nelabvehgi ietekmet partikas nekait-rgumu un der-rgumu, apdraudot cilv€ka vesellbu
un dzlvrbu.

Atkritumi - jebkur5 produkts, iepakojums vai materials, kas ir nevajadzlgs, no kura
iecerets atbrrvoties un aizvdkt no partikas telpdm vai uz4emuma.

Ilen-ga pnrtika - pdrtrka, kuras m€r[<izmanto5ana cilveka pateri4am ir piefaujama, jo ir
nekaitrga, nesatur piesar4ojumu, sve5as vielas, nav sakusi dalTties, pfit vai bojdties.
Ilezinfekcija - pasakumi, kas veicina mikroorganismu skaita samazina5anos apkdrtEjd vid€
trdz tddam llmenim, kas nerada draudus partikas nekaitrgumam, izmantojot lTmiskas vai
fizikalas (karsts gaiss - karse5ana krasnl vai cepeskrasm vai karsts [dens, tvaiks) metodes.

Dezinfekcijas lldzeklis - l,<rmisko vielu vai produktu prepardts mikroorganismu
iznrtina5anai.

Grafiks - detalizets trn5anas un/vai dezinfekcijas plans.

HigiEnas prasibas - prasrbu kopums, kas raksturo visus apstdklus un pasakumus, kuri
nepiecie5amr, lai partikas aprites posmos tiktu nodro5inats pdrtikas nekaitrgums cilvEku
uzina.

Iepako5ana - viena vai vairdku iesair,rotu partikas produktu ievietoSana otrd traukd, un
"iepakojums" ir pats drejais trauks;

Iesai4o5ana - partikas produkta ievieto5ana ietinamaja materiala vai trauka, kas ir tieSd
saskarE ar attiecrgo partikas produktu, un "iesai4ojums" ir pats ietinamais materidls vai
trauks.

Izsekojamiba - partikas uzr,tEmuma speja caur identifikdcijas pierakstiem izsekot produktu
(to komponentu un izejvielu) tap5anai visas stadijas, parbaud6m un piegddei.
Ja nepiecie5ams - ar merl,<i nodro5inat partikas nekaitlgumu un derlgumu.
JElprodukti - nav bijuSi pakfauti apstradei (darbibas, kas bttiski parveido
ietverot sildrSanu, k[pina5anu, konservEsanu, Zave5anu, marine5anu vai 5o
kombinacij as). SaldEti dzrvnieku izcelsmes produkti paliek neapstrdddti produkti.
Kaitckfi - insekti jeb kukaiqri un grauz€ji, kas spcjTgi tie55 vai netie5a veida
paftiku.
KalibrEt - merlt, pdrbaudrt precizitati.

Kontrole - tiek lietotas pareizas metodes un nodro5inata atbilstrba noteiktajiem kritcrijiem.

Kontroles pasiikumi - pasdkumi un/vai darblbas, kas nepiecie5amas, lai novErstu
apdraudEj umus vai samazindtu to ra5anas iespEj amlb u ltdz pie4emam hmenim.
Laba raZo5anas prakse - ralnlanas un kvalitdtes kontroles proced[ru savienojums, lai
nodro5indtu pastdvrgu produkta raZo5anu atbilsto5i ta specifikdcij am.
Liemenis - dzrvnieka l,<ermenis pec kau5anas un apstrddes.
Mazumtirdznieclba - manipulacijas ar pdrtiku un/vai tas apstrade, un tas uzglaba5ana
tirdznieclbas vai piegades vieta galapatErEtdjarn, tostarp izplatrsanas vietds, edinaSanas
uzr,rEmumos, uz4€mumu un iestaZu ednlcas, restordnos un citos h-dzlgos pdrtikas

produktu,
procesu

piesdrr,rot
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pakalpojumu uz4Emumos, veikalos, lielveikalu izplatr5anas centros un vairumtirdznieclbas
punktos.

llejraZotajs - zemnieku saimniecTba vai fiziska persona, kas zemnieku saimniecibas
unvai privdtmajas teritorija atsevi5li iekartota telpa un/ vai telpas raLo piena produktus,
kurus piedavd pateretaj am.

llejes raZots produkts - produkts, kas tiek ralots zemnieku saimnieclbas un/vai
privatmdjas teritorijd atsevi5li iekartota telpa un/ vai telpas un tiek piedavats pateretdjam.
llikroorganismi - baktcrijas, vausi, raugi, pelEjuma senes, afges, paraz-rtiskie vien5flr,ri,
mikroskopiskie paraz-rtiskie helminti, ka arr to toksrni un metabohti.
Neapstriidflta piirtika - pdrtikas produkti, kas nav apstrAdati, tostarp produkti, kas ir
sadalrti, atdalrti, sagriezti SlelEs, kapati, atkauloti, samalti, atdal-rti no ddas vai mizas, malti,
griezti, trrTti, apgraiz-rti, lobrti, shpEti, dzesinati, saldEti, sasald6ti vai atlaidindti.
Piirstrdde - jebkura darbrba, tostarp kars65ana, k[pina5ana, konservEsana, nogatavindsana,
fir'e5ana, marind5ana, ekstrakcija, ekstrtzij a vai vairaki Sie procesi kopa, kas butiski
izm aina sakotnej o produktu.

Piirstriides produkti - pdrtikas produkti, ko ieglst pec neapstradatu produktu parstrades.
\tinetajos produktos var but sastavdalas, kas nepiecie5amas to raZo5anai vai konkrEtu
ipairbu pie5fir5anai.

Pnrtika - jebkura apstraddta, dalcji apstradata vai neapstraddta viela vai produkts, kas
paredzets cilvEku uzttxam vai ko saprdUgi paredzamos apstdkfos cilveki vardtu lietot
uzurA. Pie pdrtikas pieder dzerieni, ko5!6jamds gumijas un jebkura viela, tostarp [dens, kas
zpzinati pievienota pdrtikai tds raZo5anas, sagatavo5anas vai apstrades laika.
Piirtikas derrgums - palavrba vz to, ka pdrtika ir piemErota izmanto5anai cilveka uztur-a
saskar,ra ar tds paredzamo lietojumu.

Fiirtikas higiena - pasakumu un nosacrjumu kopums, kas nepiecie5ams, lai kontrolEtu
apdraudejumus un nodro5indtu pdrtikas produktu dengumu cilveka uzturam,4emot vera
paredzeto lietoSanu.

Persona, kas strfldii ar piirtiku - persona, kas strddd ar iepakotu vai neiepakotu pdrtiku,
iekartam, aprlkojumu vai citam p[rtikas saskares virsmam un ir atbildlga par higiEnas
praslbu ievEroSanu.

PiesiirTojums - ir apdraud€juma klatbttne vai td ieviesana. Jebkura f;Tmiska vai biologiska
viela, fiziski piemais-rjumi, kuri nokfuvu5i pdrtikd raZo5anas gaitavai citos pdrtikas aprites
posmos veikto darblbu, arl augkoplbd un lopkopibd veikto darbibu, un vides piesaryojuma
vai augsnes apstrades rezulta1a un kuru kldtbUtne pdrtikd var nodar-rt kaitejumu cilveka
r-esehbai, padarTt paftiku nederlgu cilvEka pateri4am vai citadi izmain-rt partikas dabu vai
sastzivu.

Piesdr4o5ana - jebkuras nevelamas vielas vai piesaryojuma ienesana vai ra5anas partikd
vai vid€.

Potenciili bistama jeb augsta riska jeb iitrbojlga piirtika - partika, kura iespejama
patogeno jeb kaiugo mikroorganismu augSana vai toksrnu veido5ands.
Sensorii jeb organoleptiskfl piirbaude - pdrtikas nov6rtE5ana, izmantojot ma4u orgdnus
tredzi, oZu, gar5as sajDtu, tausti).
Strerspiesar4o5ana - pdrtikas piesaryo5ana vai potenciala piesdryo5ana, ko izraisa saskare
ar potenciEli brstamu paftiku vai vieldm (€las gafas sula), vai saskare ar netrram virsmam
r-ai rokam.
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Tirmiske apstrflde - cep5ana, v6rl5ana, saute5ana, grilE5ana u. tml. darbrbas, kas saist-rtas
ifrr,fl[]gstas temperat[ras izmanto5anu.

Tffiana - netr-rumu, partikas atlieku, tauku un citu nev6lamu vielu aizvak5ana.

Um.Emums - ir jebkura pdrtikas aprites viemba.

K,niuu gan ikdiena daudzus pafiikas higienas procesus, kur tiek izmantoti trrrSanas
lmmrmzge5anas hdzekfi, sauc par mazga5anu, vadhnijas tiek lietots termins "trn-Sana"
'ffir*anas hdzeklis", jo pdrtikas higiEnas prasib6s un ar to saist-rtajos tiesiskajos aktos
mugulas) tiek lietoti Sie termini.

TTr,ffianas procedura ir cietu virsmu apstrade ar trrl5anas l-rdzekli, bet"mazgd5anas" h-dzekli
n'r"rn'manto velas vai roku mazgd5anai.

3. Obligiitiis praslbas

3i.1. Strukturiilis prasr-bas (telp as)

tl-I" Lieme4u sadales telpa

Jilm veic dzrvnieku liemer,ru sadali, tad iekarto sadales telpu, kura tiek attrta PVD (vai 5I telpa
'to:s atZt-ta atsevi5li no visa uz4Emuma).

Jftmr veic liellopu lieme4u sadali, tad, izpilda regulas 1774120025 praslbas par dzrvnieku
lhilruL-usproduktu.

Srdales telpa atbilst Sadam prasibam6.

lflelpa ir b[vEta td.,lai novErstu gafas piesaryo5anu, jo -rpa5i:

paredzot pastdvrgu veicamo darbrbu virzTbu uz priekSu, vai nodro5inot dalddu
raZo5anas partrj u nodalT5anu;

gafas sada_h5anas telpas ir aprlkotas td,,lai nodro5indtu atbilstr-bu Regulas 85312004
V nodafas'prasrbam;

tajos eso56s iertces roku mazgalanai, ko izmanto persondls, kurS apstrada
neiesai4otu gafu, ir ar tadiem krdniem, lai noverstu piesaryojuma izplatr5anos, un
tajos ir ierlces instrumentu dezinfic€Sanai ar karstu tdeni, ko piegddd ne mazdk kd
82oC temperaturS, vai citai sistEmai ar hdzvlrtT.gu iedarbibu, piemeram, viend reize
steriliz€jot naZu skaitu, kas ir pietiekams, lai nodro5inEtu trnr naLuizmanto5anu visa
' - ' - -  -  -  -=8procesa

Darbu ar gafu organiz1 td, lai nov6rstu vai p€c iespEjas samazindtu piesaryojumu un
modro5ina. ka:

' Eiropas Parlamenta un Padomes 2002.gada 3,oktobra regula (EC) 177412002, ar ko nosaka
v'eseltbas aizsardzTbas noteikumus attieclbd uz dzTvnieku izcelsmes blakusproduktiem, kuri nav
p\ffedzEti cilv6ku uzturam

'Eiropas Parlaments un Padome,2004. Regula Nr. 853/2004 ar ko nosaka Tpa5us higienas
moteikumus attieclbd uz dzTvnieku izcelsmes partiku
- 

Eiropas Parlaments un Padome, 2004. Regula Nr. 853/2004 ar ko nosaka rpa5us higiEnas
moreikumus attiecTba uz dzrvnieku izcelsmes partiku
u Eiropas Komisijas Vesehbas un PatEretaju aizsardzlbas Qenerdldirektordts, 2005. Metodiski
mnridlumi par to, kd Istenot atsevi5[<us noteikumus Reguld (EK) Nr. 853/2004 par dz-rvnieku
rruelsmes partikas higiEnu.

gafa, kam nav veikts cits konservE5anas process, ka vien atdzes€Sana,
dtrsalde5ana, ieskaitot gafu, kas ir iesai4ota vakuuma vai kontroleta

vai
un
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sadahSanai paredzlto galuuz darba telpam p[rvieto pakapeniski pec vajadzlbas;
uafu sadalot, atkaulojot, apgneLot, sagrieZot, kapdjot, iesaigojot un iepakojot, tas
temperatiira saglabajas ne vairak ka 3oC subproduktiem un 7"C citai galai,
izmantojot ne vairak ka 12'C apkdrtEjo temperatDru vai alternatrvu sistemu, kam ir
bdzvErtrga iedarblba;
ja telpas ir apstiprindtas daLadu dzrvnieku sugu gafas sadalTsanai, veic piesardzlbas
pas6kumus, lai noverstu galas savstarpeju piesaryo5anos, vajadzibas gad-rjuma
nodalot ar daLadu dzrvnieku sugu gafu veicamo darbrbu vietu vai laiku.

Sadales telpa:

Gn-das virsmas uztur labd stavokll, un tds ir viegli trramas un vajadzTbas gadr.juma
dezinficejamas. Izmanto udens necaurlaidTgus, neabsorbojo5us, mazgajamus un netoksiskus
materialus, izr,remot gad-rjumus, kad partikas aprite iesaistrtie tirgus dallbnieki var
parliecinat kompetentas iestddes par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilsto5i.Yajadzrbas
radr.j uma grTdam j ano dro Sina atbil sto 5a virsmas dr enaLa;
Sienu virsmas uztur laba stavoklT, un tf,s ir viegli trramas un vajadzibas gadljuma
dezinficejams. Izmanto ldens necaurlaidrgus, neabsorbcjo5us, mazgiljamus un netoksiskus
materialus un gludu virsmu tdda augstuma, ka tas vajadfrgs darbrbam, iz4emot gadrjumus,
kad partikas aprit€ iesaistrtie tirgus dalibnieki var pdrliecinat kompetentas iestades par to,
ka citi izmantotie materidli ir atbilsto5i;
Griesti (vai, ja nav griestu, jumta iek5cja virsma) un griestu lampas veido un apdarinata,lai
aizkavetu neurumu uzkra5anos un lai samazindtu kondensesanos, nevElama pelejuma
augSanu un dafi4u rzplafrbu;
Logi un citas atveres veido ta,lai aizkavEtu netrrumu uzkrdsanos. Tos, kurus var aEtErtuz
atu, vajadzTbas gad-rjuma aprrko ar kukai4u sietu, ko var viegli nor,remt, lai notrrltu. Ja
atvertu logu d€f varEtu rasties piesaryojums, raZoianas laika logiem jdpaliek aizvertiem un
nostiprinatiem;

Durvis ir viegli trramas un vajadzTbas gad-rjuma dezinficejamas. lzmanto gludas un
neabsorbejo5as virsmas, iz4emot gad-rjumus, kad pdrtikas apritE iesaist-rtie tirgus dallbnieki
var parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilitosi,
Virsmas (tostarp apr-lkojuma virsmas) telpas, kur partikas produktus apstrada, jo -rpaii
virsmas, kas nondk saskarE ar partiku, uztw laba stavoklT, un t6s ir vlegli tuamas un
vajadzfuas gadr.juma dezinficejamas. Izmanto gludus, mazgdjamus, pret koroziju iztulgus
un netoksiskus materiali, iz4emot gad-rjumus, kad pdrtikas aprit6 iesaist-rti tirgus dallbnieki
var parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilitosi.
Ir atbilstrgas iekartas darba instrumentu un apr-rkojuma trrTsanai, dezinfekcijai un
glaba5anai. STs iekartas ir no materiala, kas izturrgipret kiroziju, un tie ir viegli trrami un ar
atbilsto5u karsta un auksta [dens apgddi.

3.1.2, Galas produktu raZoSanas telpa

Telpu un/vai telpas, kurds notiek galas
raLolana), uztur tuas, laba tehniska stavokh.

produktu raLolana (turpmdk - produkcijas
un tajas nav pdrtikas piesaryojuma riska, rpa5i

ta, ko rada dzlnieki un kaitEkli.
Griesti vai jumta iek5eja apdare fia
kondensata un pelejuma veido5anos
viegli kopjami un ir trri (uz tiem nav
un citu netrrumu).

Grlda ir fna un viegli mazgajama. tas virsmu uztur labd stavokh. Grtdas segums, 4emot
vlta nLota produkta veidu un tehnologisko procesu, var but: flrzes, linolejs, krasota vai

griestu nav) ir tdda, kas novEr5 neurumu uzkrdsanos,
un sve5l,<erme4u nokfUsanu partika. Telpu griesti ir

putekfu, zirnekfu tTklu, insektu atstdto pedu, pelEjuma
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lakota defu grlda, kd arr citi mazgdjami un netoksiski materiali. Grrdas segumam nav
spraugu un redzamu bojdjumu (sasistas flTzes, ieplTsis vai izdilis linolejs, nobruZata krasa
vai laka). Ja, veicot tehnologiskas darblbas, raZo5anas zond uz grldas uzkrdjas pdrmErlgs
[dens vai Slidruma daudzums, tad grlddm nodro5ina virsmas drendZu.

Sienu virsmas uztur laba stdvokll. Sienas ir viegli tr-rdmas, v€lams gai5as, lai viegldk varEtu
novErt€t to trribu. Tas var but apmestas un krdsotas, ffrzEtas, aphmetas ar
tuamam/mazgajamam tapet6m vai no cita piemerota gluda, netoksiska u:r Urdma materidla.
Uz sienam nav puteklu, insektu atstdtas pEdas, pelCjums un citi netrnrmi.

Logi ir ar urdm, nesaplaisaju5am r[tr-m. Logu rdmji ir viegli tTrAmi. Logus, kurus izmanto
vedinaianai, aprrko ar viegli nopemamiem un tlramiem sietiem aizsardzTbai pret insektiem.
Ja atverto logu dE! var6tu rasties partikas piesdryojums, tad raZo5anas laika tiem jabff
atzvErttem.

Durvis ir uras, laba stdvokh un bez redzamiem bojdjumiem. DurvTm izmanto gludas un
urdmas virsmas. Durvis pilnlbd nosledz durvju aili, kas nepielauj grauzeju iekft5anu telpas.

Telpd un/vai telpas, kur6s notiek darblbas ar partiku, nodro5ina dabisko un/vai mdksllgo
apgaismojumu, lai butu laba redzamfua, it lpa5i produkta gatavo5anas un darba rlku,
aprrkojuma u.c. mazgd5anas vietas.

Ir nodalrta atsevi5l,<a vieta: neliela telpa, slegta ni5a vai skapltis tlrl5anas un dezinfekcijas
lldzekf u un urr Sanas apr-rkoj uma uz glab65anai.

Uz4emuma ir papildus Sadas telpas un/vai iekdrtas:

telpa/vieta (skapis) ar plauktiem tadu izejvielu, sastavdalu un citu nepiecie5amo
materialu uzglaba5anai, kuri uzglabajami saus6 vietd istabas temperaturd, piemEram,
garSvielas un gar5augi;

telpa, ledusskapis un/vai saldEtava produktu grupam (izejvielas un/vai dalEji gatavie
produkti, un gatavie produkti) atkarrba no nepiecie5amd uzglabd5anas temperatlras
rcfrma. Ledusskapis un/vai saldejamd kamera ir labd tehniska stavokh, pietiekami
ietilprga, partikas dro5rbas prasrbdm atbilstoSi un nodro5ina partikas produktu
uzglab65anu atbilsto56 temperatflra.

Pahgtelpas vai skapjos ierlko plauktus un nodahjumus, lai daZddus pdrtikas produktus
varetu uzglabat atdahti citu no cita. Plauktus izgatavoto no viegli tTrdma, mazgdjama
materidla.

Pahgtelpas uztur t-rras, tajds nodro5ina apgaismojumu un ventilaciju.

Uzglabatajiem partikas produktiem ir derlguma vai realizacijas datuma norade. Pirmo
izlieto produktu, kuram atrdkbeidzas derTguma termir,r5, t.i., iev€ro principu "pirmais iek56
- pirmais drd".

Ir parcdzEta vieta, kur pargerbties un atstat darba ap$Crbu, pirms tualetes apmekl€juma vai
cita iemesla d€f, kad uz laiku pdrtrauc darbu ar partiku.

Termiskai produktu apstrddei izmanto pllti (elektriska vai gdzes un/vai malkas), kura atbilst
visam ugunsdro5lbas prasTbdm. Ja tiek izmantotamalka, tadta atrodas speciSli Sim noltkam
paredzEta vietd un ir izslEgta iespeja, ka malkas gruZi vardtu piesdryot pdrtiku.

Galas produktu raLolanai paredzEtd, LavEtavalklpinatava ir ta konstruEta un uzturEta, ka
nerada paftikas piesaryojumu un atrodas zemnieku saimnieclbas seta vai priv6tmdjas
teritorijd.

RaZo5anas telpas kategoriski aizliegts atrasties persondm, kas nepiedalas raZo5anas proces6.

3.1.3. Udens apgiide

RaZo5anas telpa nodro5ina dzeruma iidens apgddi saskar,rd ar prasrbam, kas noteiktas
normatrvajos aktos par dzerumd [dens obligdtajdm nekaitrguma un kvalit6tes praslbdm,
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n:r.it-ii.rdngts urx LtrfitrrrXes kalrrlhrL:" Ir no,irliur;;ecoie au"list.E un kar,sta tldens padeve un ta

:r zs-uizTt'a pret pie sar4o1 uln u.

L z!-me_js atbilstoii nonnatTvo aktu prasibEna lspeka esoSais ir \finistru kabineta noteikumi

\r. 135. Dzeramd [dens obligat6s nekaitrguma un kvalitates praslbas, monitoringa un

kontroles karttba.2003. (29.04.), grozr.jumi: MK 2005. (06.12.) nodro5ina dzetamd [dens

kr alitates kontroli. Udens kvalitates kontroles pl6nu izstrada un rad-rtajus nosaka sadarbTbd

rr Sabiednbas resellbas agent[ru.

Dzerama [dens auditmonitorings tiek veikts ar mer\i nodro5inat pateretajiem nekaitrga un

dro5a dzerama gdens piegddi. Valsts agentflras ,,SabiedrTbas veselTbas afentrlra" (SVA)

t-rliales uzkral datus par ldens kvalitati attiecTgaja teritorija, pec noteikta plana veicot

auditmonitoringu publiskajas ridensapgades sistemds, kurus uzqemejs var rzmantot,

sastadot savu auditmonitoringa programmu, tadEjadi samazinot izmaksas par iidens

anal-uEm.

3.L.4. Ventiliicija

Ja nepiecielams, lai nepielautu tvaika un kondensata veido5anos, raZo5anas telpa nodro5ina

r,entiiaciju/vedina5anu, izmantojot atveramu logu vai vEdlodzi4u, kas apnkots ar sietu, vai

piespiedu ventilaciju. Ja termisko apstradi veic raZo5anas telpa un tas laika rodas tvaiki, tad

nepieciesama tvaiku novadl5ana. Ja nav ventilacijas Sahtas (piem€ram, skurstenis malkas

plitrj), tad izmanto tvaiku nos[ceju.

3.1.5. Kanaliziicija

Ja, veicot tehnologiskas darbTbas, raZo5anas zond uz gndas uzkrajas parmengs [dens vai

Skidruma daudzums, tad grTdam nodro5ina virsmas drenaZu.

Tualetes telpas nednkst but savienotas ar telpam, kuras notiek ncTba ar partiku - paftikas

telpam (raZo5anas, uzglabalanas telpas).

Ir nodro5indta iespeja pec tualetes apmeklesanas nomazgat rokas'

3.2. Prasibas iekiirtiim, virsmiim un aprikojumam

Materiali, no kuriem rzgatavotas darba iekartas un aprrkojums, un kas non[k saskare ar

partiku, ir nekaitrgi, viegli trrami un, ja nepieciesams, arl dezinficejami, iz4emot

vienreizej as lieto5anas konteinerus vai iepakoj umu.

Viss aprrkojums un darba nki, kurus izmarrto partikas raZo5anas telpas un kas var nondkt

saskarime ar partiku, ir nekaitrgi un neizraisa partikas kvalitates un noteiktu rpa3rbu,

piemEram, smarZas un gar5as, izmai4as. Tie ir izgatavoti no materidla, kas nepdrnes

ioksiskas vielas, smarZas vai gar5as, ir neabsorbejo5s, izturTgs pret koroziju, viegli trrams

un, j a nepiecie5ams, dezinfic€jams.

Iekartu un apnkojuma virsmas ir gludas, bez boj-qumiem un plaisam, neabsorbejo5as un

nerlsejoSas.

Darba virsmas ir gludas, bez iedobumiem un plaisdm.

3.3. MazgiiSanas ierlces telpls, kur notiek darbibas ar pflrtiku

RaZosanas telpa ir iekartota mazgalanas vieta - vismaz viena izlietne ar auksta un karsta

ldens padevi. Ja ta ir viena kopEja mazgalanas vieta (izlietne), tad ievero (izstrddd)

veicamo darbu seclbu, lai izvairrtos no partikas piesargojuma iesp€jas:

nodro5ina, lai rokas, aprlkojums un, ja nepiecieiams, produkti tlktu mazgati

atseviSli, tas ir, nav piefaujama roku mazgalana, ja rzlietne atrodas aprrkojums,

trauki vai partikas produkti;
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pec partikas produkta mazgdlanas vai aprrkojuma trrrSanas izhetm ftalmazga tn
gadr]umos, kad ir mazgatijelprodukti - svaiga gafa u. tml. produkti - aprrkojums un
darba nki, kas saskaru5ies ar jelproduktiem, dezinfice;
aprrkojumu mazg6, izlietne un skalo zem teko5a fdens pec darba beigam, ja
nepiecieSams traukus un darba rlkus mazgat raLolanas laika, tad pirms partikas
produktu mazgaianas, izlietni r0pigi mazga.

Atbilsto5i uzpemuma procesiem telpas, kur notiek darbrbas ar partiku, ir izvietotas vietas
roku mazga5anai, kas apgadatas ar roku mazgi5anas lldzekliem un apnkojumu roku
nosusinS5anai, piemer am, ar vienreizej as lietoSanas papfu a dvief iem.
Ir nodro5inata iespeja nomazgat rokas pec tualetes apmeklejuma, neizmantojot izlietni, kura
tiekmazgati partikas produkti, aprrkojums un darba r-rki.

3.4. Higi€nas praslbas raZo5anas procesiem

3.4.1. VispiirEj iis praslbas

Vienmer pirms produkta apstrddes rilpigi nomazg6. un nosusinalnoLav1 rokas. Ja iespejams,
darbrbas ar produktiem izmanto trnrs piederumus, nevis pirkstus. Jelproduktus (svaiga gafa)
novieto atsevi5l,<i no pat€rilam gataviem produktiem. Pec svaigas galas vai citu jelproduktu
apstrades un pirms saskares ar citiem produktiem, ruprgi tomazgd. un nosusina rokas, darba
rrkus, tai skaita grieZamos delus un naZus, un darba virsmas.
Produkcijas raZo5ana notiek saska4a ar uz4emeja receptiirue ieb receptilO katram produkta
veidam un tam atbilsto5u tehnologisko procesu.

3.4.2. SBcrspiesar4oSana un S[<€rspiesiir4ojuma novEr5ana

Patogenus jeb kaitTgos mikroorganismus ir iespEjams parnest no viena partikas produkta uz
citu gan tie5a, gan netie5d veida, t. i., ar personas, kas stradd ar partikas produktiem, rok[m,
apgerbu, kd arT saskares virsmu (apr-rkojums, darba r-lkD starpniecrbu. Termiski
neapstradatus un dafEji gatavus produktus, kas var satur€t patogenus nodala no paterir,ram
gataviem produktiem. Tos savstarpeji nodala (t. i., telpa vai laikd) un veic atbilsto5us
trrr5anas ufl, ja nepiecie5ams, dezinfekcijas pasakumus. Lai noverstu partikas
Skerspiesar4oSanu:

nodro5ina, lai jElprodukti un gatavi produkti tiktu noSlirti un atbilsto5i uzglabati,
iekdrtotoj ot atsevi5fus ledusskapj us j Elproduktu un gatavo produktu uzglaba5anai;
nepief auj j Elproduktu saskar5anos ar patErir,ram gataviem produktiem, ;
produktus tur parklatus vai nosegtus;
vienmer ievero persomgas higiEnas noteikumus, t.sk. nomaina darba ap$Crbu, ja pEc
darba arjelproduktiem veic darbrbu ar pateri4am gatavu produktu;
j€lproduktiem un lieto5anai gataviem produktiem izmanto atsevi5kas darba virsmas,
instrumentus un aprrkojumu, savukdrt, ja tas nav iespejams, pEc straddsanas ar
j€lproduktiem, darba virsmas, darba rlkus un aprTkojumu rlplgi notrra;
pec pieskarianas jelproduktiem rDpIgi nomazga rokas;
daba drebes uztur t-rras un mazga karsta udenl.

TIrISanas hdzekfi, kas satur antibakterialas vielas, var biit iedarbrgi, ierobeZojot
mikrobiologisko Skerspiesar4oj umu.

' Partikas aprites likums
to MK noteikumi Nr. 406 (2004) lauksaimniecrbas un parstradato lauksaimniecrbas produktu arcjas
tirdzniecrbas reZrma administre5anas karfiba
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3.4.3. SaldEtu produktu atlaidinflSana

Sadetu svaigu gafu pirms termiskds apstrades nepieciesams atlaidinat.
Ja atlaidinasana ir nodal-rta no termiskas apstrades, to drTkst veikt sadi:

ledusskapl, kur temperatlra ir +4oC var zemdka;
produktu ievieto slegtd DdensnecaurlaidTgd iepakojumd un novieto tekoSa ldenl,
kura temperattxa nav augstdka par *2IoC, atlaidin[Sanu veic ne ilgdk par detram
stundam;

produktu ievieto slegta fidensnecaurlaidigd iepakojuma un trauka ar [deni, kur
ldens temperatura nav augst6ka par +2IoC, [deni maina ik pEc 15 minutem un
atlaidina5anu veic ne ilgdk par detram stundam;
mikrovilr,ru krasnr, pec tam turpinot produkta termisko apstrddi (cep5anu, varr5anu)
turpat, uz plrts vai cepe5krasm u.tml.

Nav ieteicams atlaidinat produktus istabas temperatfrr-a, bet, ja to veic, tad atlaidindsanas
periods nednl<st parsniegt 4 stundas, lai nepiefautu mikroorganismu vairo5anos un toksrnu
veido5anos. Atlaidindsanai paredzetos produktus ievieto slEgtos traukos vai atbilsto5a
iepakojuma.

Atlaidinatos produktus nekada gadrj uma nedrrkst atkartoti sasaldot.

3.5. Produkcijas iepakoSana

Produkcijas iepako5anu un iesai4o5anu veic, ievErojot visas procesa un persondla higienas
praslbas un izmantojot pdrtik6 atlauto iepakojumu un/vai iesair,rojumu.

Praslbas iepakoj uma un iesairyoj uma materidlam

Iesai+o5anai un iepako5anai paredzetre materiali aizsarga produkciju no arejas vides
iedarbrbas: mehaniskiem bojajumiem, piesar,ro5anas, mitruma zudumiem, Tie ir pietiekami
izturlgi,lai pasargatu produktus transporteSanas un citu darbrbu gadrjumd. Ja iesai4o5anas
taru rzmanto atkartoti, td ir no Ddensnecaurlaidlga, gluda, nerfisejoSa, mazgajama un, ja
nepiecieSams, dezinficej ama materidla, piemEram, polimera.
ES regulall noteic, ka materialiem, tostarp akuvajiem un viedajiem materialiem un
izstradajumiem, kas nonak saskare ar pdrtiku, j-abfi raLotiem, lai normdlos vai paredzamos
izmanto5anas apstaklos tie neparnestu uz pdrtiku savas sastdvdafas t6dos daudzumos, kas
var:

apdraudct cilveku vesellbu;
rad-rt nepie4emamas izmarryas partikas produkta sastavd;
izraislt organoleptisko IpaSTbu pasliktindsanos.

Mazumtirdznieclbas posmh informacija par materralu vai izstradajumu ir izvietotauz:
materialiem un izstrddajumiem v ai uz to iepakojuma;
etiletEm, kas piestiprinatas materidliem un izstrddajumiem vai to iepakojumam;
pazilojuma, kas atrodas materialu un izstraddjumu tie55 tuvum6 un ko pateretdji var
skaidri saredz€t, gadrjumos, kad tehnisku iemeslu def 5o informaciju vai to saturo5u
etil,<eti nevar piestiprinat pie materialiem un izstraddjumiem ne raZo5anas, ne arl
tirdzniecTbas posmd.

TirdzniecTbas posmos, kas nav mazumtirdznieciba, informdciia ir izvietota:
pavaddokumentos:

tt Eiropas Parlamenta un Padomes regula 193512004 par materidliem un izstraddjumiem, kas
paredzlti saskarei ar pdrtikas produktiem
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uz eti[etem vai iepakojuma;

uz pa5iem materiSliem un izstrdd[jumiem.

3.6. TransportESana

Fdrtikas parvada5anai izmanto urus un laba tehniskd stavokh uzturEtus transporthdzekfus,
l'-uros netiek parvadatas limikalijas, benzlns, petroleja vai citas indrgas un stipri
smarZojoSas vielas un, kur par speciala transporta kuru izmanto5anu pdrtikas pdrvadaSanai
ir sa4emta PVD atlauja.

Transportejot partikas produktus, transporthdzekfa vad-rtajam ir nepiecie5ams tTrs darba
apgerbs, jaievero persomgas higienas prasrbas un jdbDt hdzi personrgai mediclniskai
gramati4ai.

Transportejot partiku, t.sk. izejvielas, dafEji gatavus produktus, no vienas telpas uz otru vai
no iepirkuma vietas uz uzryEmumu vai rrz mazumtirdzniecrbas vietu u.c., nodro5ina
produktu aizsardtrbu pret iespejamo piesaryojumu (piemeram, netr-rumiem un
mikroorganismiem) un iev6ro 55das prasrbas:

produktus transporto iepakojuma vai konteineros, kas nodro5ina aizsardzfuu pret
piesar0ojumu;

transportejot neapstraddtos un pat€ri4am gatavos partikas produktus, tos savstarpEji
nodala.

Transporthdzekfus urVvai konteinerus, ko izmanto partikas parvada5anai,uztur t-trus, un tie
ir laba kartTba, lar arzsargdtu pdrtikas produktus no piesaryojuma. Ja transporta hdzeklus
urVvai konteinerus izmanto ne tikai pdrtikas produktu parvada5anai var daLadu pdrtikas
produktu pdrvaddsanai vienlaikus, lai nepiefautu produkta piesdrqo5anos, pEc katras kravas
izkrau5anas tos rtiprgi tr-ra un, ja nepiecie5ams, dezinficE.

Transportejot galas produktus ievero Sadas prasrbas:

transportejot var-rtas desas un karsetus g{as produktus, nodro5ina produkta
temperattru ne augstdku par +4"C, kur transportE5anas laikd piefaujama rslaic-tga
temperaturas paaugstina5anas lldz +6" C ;
transportejot klpinatus un salTtus (spe\is) gafas produktus, ja transporteiana ir
ilgdka par 2 stunddm, nodro5ina produkta temperaturu ne augstdku par *8oC, kur
transporte5anas laika pielaujama Tslaiclga temperatDras paaugstina5ands lldz +12"C;

transportejot auksti kUpinatus gafas produktus, produktu temperat[ru nodro5ina ne
augstaku par *15oC'.

Galas produktu parvaddsanas transportu nav obligdti jdaprlko ar dzese5anas iekAftam,
tomEr, ja transporte5anas ilgums un apkartejds vides temperatlras kombinacija rada iespeju,
ka produkta temperat[ravat pdrsniegt iepriek5 mineto +8oC - atrbojrgiem gafas produktiem
un rl2oC- parejiem, tad nepiecie5amo temperat[ru nodro5ina ar aukstuma somdm vai
kastem.

Atrbojigu produktu un/vai produkcijas transporte5anai var izmantot aukstumsomu vai kasti
ar termoizolEjo5u parklajumu un aukstumelementiem iek5puse. Stundu pirms paredzamas
transporte5anas aukstumsoma/kast€ ievieto aukstumelementus, kas var but ar ledu pilditi
plastmasas maisi vai ar dzeramu ldeni pild-rtas pudeles, kas pirms tam sasaldetas ledusskapr

- daZos literatiiras avotos auksti k[pinatiem gafas produktu uzglaba5anas temperat[ras ierobeZojumi
nav noteikti
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un ir hermetiski noslegtas. Lai aukstumsoma/kaste labdk izplaUtos aukstais gaiss,
aukstume lementus izvieto daLadas somas/kaste s vietas 1 2.

Papildus dro5rbai un kontrolei aukstumsoma/kaste var ievietot termometru.
Lai noverstu S[<erspiesar4ojuma ra5anos, daLdda veida produktus transporte atsevi5\as
aukstumsomas/kastes.

4. Gafas produktu raio5anas procesu higiEna

4.l.Pamatizejvielas

Gala

Galas produktu raLo1anai mdjas apstakfos, ja produkcija tiek piedavata tirdzniecrbai, galu
(clkas, liellopu, aitas) iegtst tikai atzTtd, vai nosac-rti atzTtd kautuve. Tas nozlm€, ka
uzqemejs drrkst izmantot pa5a saimniecrba izaudzltu m6jdzrvnieku gafu, ja dzrvnieku kauj
un lieme4a apstrddi veic atzTtd, uz4emuma. Gafu var iegadaties atzTta uz4Emumd vai
tirdzniecrbas trkld. No atz-rta uzr,rEmuma svaigo galu transporte divu stundu laikal3 vai, ja
transporte5anas laiks parsniedz divas stundas, tad nodro5ina transportEsanas temperat[ru:

clkgafai, liellopu gafa un aitas gafai ne augstaku par *7oC;

subproduktiem ne augstdku par *3oC;

putnu gafai ne augstaku par +4oC.

PaSu saimniecrba kautu putnu, zafveidlgo un medrjumu gafu var izmantot tikai tddd
gad-rjuma, ja ir iegfita kau5anas darbrbas registracija Partikas un veterinarajd dienestd.
Atbilsto5i regulas 85312004 prasrbam gafas produktu raZo5ana neizmanto:

sievie5u vai vrrie5u kdrtas dzrvnieku dzimumorgdnus, izr,remot sekliniekus;
urlnorganus, izr;emot nieres un urrnplsli;

balsenes skrimsli, traheju un lielos bronhus;

acis un acu plaksti4us;

arejos dzirdes organus;

ragu audus

majputnu galvu, izr,remot seksti, ausis un paseksti, ka arT baribas vadu, guzu, zamas
un dzimumorganus.

Visai ,gaJai, ko izmanto gafas produktu raLolanai, ir jdatbilst svaigas gafas praslbdm,
tomEr'" maltajai gafai un gafas izstradajumiem, ko izmanto gafas produktu raZo5anai, nav
jdatbilst citam rpasam prasibam, kas minetas regulas v sadafa: Malta gala, galas
izstradajumi un mehaniski atdal-rta gafa (MAG).

CDkgafas produktiem var izmantot daLaduizcirt3u c[kgafu, bet nedrrkstizmantot:
sastavEju5os ciikgafu

kuifu un vaju c[ku gafu;

atkdrtoti saldetu cfikgafu.

Ja lieto saldetu cukgalu, to lEni atlaidina 36 stundu laika +8"C - +12"C temperatlra.

"  Heine K,2006.
t' Eiropas Parlamenta un Padomes regula 85312004 ar ko nosaka lpa5us higienas noteikumus
attiecTb6 uz dzTvnieku izcelsmes plrtiku
t* Eiropas Parlamenta un Padomes regula 85312004 ar ko nosaka rpa5us higiEnas noteikumus
attiecTbd uz dzwnieku izcelsmes pdrtiku
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Klpinatiem liellopu, aitu un putnu gafas produktiem izmanto augstas kvalitdtes izcirt4us un

neizmanto vecu dz-wnieku gafu.

-1.2. ParEjo sastiivdalu raksturojums

Tau kus s ataroi ds izeivielas

Desu raZo!andvar izmantot arT taukus saturo5as izejvielas: spet<i, cflkas krlti4u u.c. Ipa5u

uzmanTbu velta tauku uzglabasanai, jo uzglaba5anas laika var veidoties cilvEka vesellbai

kaitrgas vielas.

C[kas spe\is ir atrbojrga izejviela, tapEc to atdzese (ltdz +4 C), sdla vai sald6. Spetci

uzglaba atdzesetu - ne ilgak kd 3 diennaktis, s6l-rtu - ne ilgak kA 60 diennaktis +0 - +4 C

temperatflra, sasaldetu - ne ilgak ka 90 diennaktis - temperattirano -7 C lldz -9 C.

Galas subprodukti

Gatavojot desas, desu masai var pievienot galas subproduktus, kurus uzglabd temperaturd

no +0 ltdz +3 C, bet saldetus gafas subproduktus - >-18 C.

Desu apvalkils

RaZo5ana izmanto tlkai atzltauz4emumd iegltus desu apvalkus.

Desu apvalki aizsarga:

gafas masu no piesaryoSanas;

desas masu no nevajadzlgiem zudumiem;

desu no boja5anas.

Ta ka tehnologiskas apstrddes procesd desu masa pakfauta zinamam pdrmai$dm (td

izple5as, saraujas), svarigi, lai apvalks izturetu STs daZadds pdrmai4as un bftu pietiekami

stiprs. Desu raZo$ ana izmanlo dabiskos apvalkus (visu sugu mdjlopu apstrddatas zarnas) un

maksllgos apvalkus.

Dabiskie desu apvalki

Pirms pildl5anas dabiskos desu apvalkus speciali sagatavo, tos:

mazga auksta [denT (10 - 15 min);

mErce silta udenl (+30oC - +35oC, ilgums Edz2 stundam);

skalo.

Zarnu mercdsanu veic tik ilgi, lldz zamu sieni4as k![st elast-rgas, bet ne ilgak par 2

stundam. Pec tam, lai noteiktu zamu sienigu izturrbu, caurumus, pigmenta plankumus un

patologiskos defektus, katru zamu izskalo ar auksta [deni.. Neizmantotds zarnas noldvd,

parkaisa ar sali un sasald€.

Zamuuzglabasanas laiks atkangs no to apstrades pakapes, to ieteicamie piemeri ir skatami

2. pielikuma 1. tabula.

Sagatavotos zarnu apvalkus nedrikst ilgsto5i uzglabdt siltas telpas, jo tie var sdkt bojdties.

Ipa5u verrbu piever5, sagatavojot apvalkus dflmdesdm - tiem jdbfit vislabakds kvalitates,

bez jebkddiem defektiem.

MakslTgie desu apvalki

Desu raZo5 anai var rzmantot arr makshgos desu apvalkus. Sal-rdzindjumd at dabiskajiem

(zamu) apvalkiem, tiem ir vairakas priek5rocrbas:

apvalkiem ir standarta diametrs, garums un biezums;

'' Grinberga, Karele, 1997
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mdkshgo desu apvalku raZo5ana ir mehaniz€ta;

apvalki ir noturlgi pret mikroorganismu iedarbrbu, tAdef to uzglaba5ana ir vienkar5a;

tie uzlabo desu izskatu, jo daudzi no tiem ir krasaini.

Pirms pildl5anas apvalkus (iz4emot celofina apvalkus) iemerc siltd (+40 - +50"C) iidenl,
kur merce5anas ilgums nav Isaks par 30 minttem.

Mdkshgos desu apvalkus uzglaba iesai4ojuma telpds, kuras temperatlra ir +15 - +20oC. To
uzglaba5anas ilgums rc lldz 6 mene5iem.

PdrEjcis sastdvdulas

Sals:

nodro5ina LavEtai gafai raksturrgo aromatu un gar5u;

darbojas ka konservants - nov€rS mikroorganismu aug5anu;

palielina Ddens piesaistr5anas speju termiskas apstrddes laikd;

veicina citu sah]uma SlTduma sastavdafu uzslkSanos muskufa audosl6.

Lai paatrindtu sasmalcinatas galas sall5anas procesu, sausds sdls vieta var izmantot
koncentr6tu vdrama sals Slrdumu - rrz 1 I auksta [dens pievieno 280 - 300 g sdls. Pirms
lieto5anas koncentreto varama sdls S$dumu atdzes6 hdz +0 - +4"C temperaturai. Uz 1 kg
gafas pievieno vidOji 90 g koncentrEtd s6ls S|<Iduma.

Savukart salot galu ar sauso sali, pirms lieto5anas sauso vdrdmo s6li izsija caur sietu, kura
caurumu diametrs neparsniedz3 mm.

Desas parasti satur 2 - 3% sals (uz I kg maltas gafas pievieno .20 - 30 g sals), bet ja tiek
lietoti fosfrti, tad sals saturs var b[t 1,5 -2yo no produkta masas".

Svarlgi ieverot pareizus sals uzglaba5anas apstdkfus. TA ka tas Stri uzstc smakas, to
nedrTkst glab6t kopd ar taddm vieldm, kuras stipri smako. Sdls ir arr foti higroskopisks, tadef
to uzglaba sausd vieta/telpa.

Cukurs:

nodro5ina LavEtai gafai raksturTgo aromdtu un gar5u;

neitralizl safumu;

darboj as ka reducetaj s;

veicina gafas iekraso5anos nitrrta iedarbiba un krdsas noturrbu.

Gafas audu un mikroorganismu fermentu iedarbrba cukurs pErveidojas pienskabe, pazemina
sal-rjuma pH, td aizkavejot mikrobu attTsUbu.

Uz I kg desu masas atkarlba no receptes pievieno 5 Edz 20 g cukura.

Gar5vielas un qar5ausi

Gar5augi un gar5vielas ne tikai pie5l,<ir galas produktiem labdku smarZu un gar5u, bet arr
paaugstina to dro5Tbu, pateicoties antimikrobidlaj-am -rpa5Tbdm (2. pielikuma 2. un
3. tabula). Gar5vielas uzglaba noslegta trauk[ vai hermetiskd iesai4ojumd istabas
temperatDra.

Milti un cietero

Lai palielinatu mitruma saistr5anas spEju un desu masas liprgumu, daZu var-rto un pusZavEto
desu masai var pievienot miltus un cieti (2 - 3% no kopOjds masas). Sls piedevas samazina

l6 Marriott, Graham, 2000
tt Grinberga, Karele, 1997
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,-,,lbaltumvielu saturu un pagarina desu uzglabd5anas laiku. Miltiem j6btt svaigiem, bez

ieskabas vai rflgtenas piegar5 as, bez sve5am smakam (pelEjuma, sasmakuma) un bez

mehaniskiem piemaisr.j umiem.

Desu raZo5and var izmantot an kartupelu vai kukuruzas

mehaniskiem piej aukumiem vai nev€lamu aromdtu.

L OCNS

Desu masai atbilsto5i receptrirai var pievienot 15 - 40% ldens, kas atbilst dzeramd' [dens

prasrbam.

Pdrtikas piedevas

Galas produktiem dro5uma paaugstina5anai, ka arT gar5as, smarZas un izskata uzlabo5anai

var piwienot normat-wajos aktos atfautas partikas piedevas (ndtrija nitr-rts, partikas fosfEts,

askorbrnskabe, tds nitrrts), nepdrsniedzot maksimdli piefaujamos daudzumus. Natrija nitrlta,

partikas fosfrtu un askorbrnskabes atlautie pievienojamie daudzumi ir ievietoti 2. pielikuma

4. tabuld.

\atrija nitnts NaNO2):

uzlabo pro dukta aromatu ;

saglaba gafas sarkano krasu;

kave sasmakuma un nepatTkamas gar5as veido5anos;

aizkavE mikroorganismu aug5anu (ndtrija nitr-rts aizsargdpret Clostridium botulinum

veidoSanos produktos).

Natrija nitr-rtu uzglabdnoslEgta trauk6, uz kura ir skaidri salasdms uzraksts "Natrija nitr-tts".

Askorbrnskabels:

Askorbrnskdbe (C vitamrns) vai ta ndtrija sdls jeb ndtrija askorbinats veicina produkta

vienmengdku nokrasoSanos un labaku produkta nokrdsas un aromdta noturtbu ta

uzglabaSanas laika.

Natrija askorbinatu un askorblnskabi Sl,<idiyla+20-+250C temperatfra. Askorbrnskabe un

natrija askorbinats ir foti jut-rgs pret metaliem, tdpec to Sl,<Tdumu uzglaba nerusejo5a terauda

vai plastmasas trauka , uz kura ir skaidri salasdms uzraksts "Askorblnskabe" vai "Natrija

askorbinlts".

Partikas fosfEti

Fosfrtus ieteicams lietot tikai tiem galas produktiem, kurus sdla sdhiuma S$dumdle.

rJzglab-atapat ka pdrEjds partikas piedevas.

Partikas, taja skaita izejvielu, sastavdafu un materialu piegddei vai iepirk5anai izvElas

zinamus un dro5us piegdddtdjus.

Partikas produktus, iegdddj oties tirdzniecrbas vietds, pdrliecinds :

vai tai nav beidzies dertguma termi45;

vai tA ir marketa atbilsto5i noteikumiem, kas nosaka, ka predu mar!€jums atrodas

labi rcdzama vieta uz primdra iepakojuma vai uz attiecrgajai partikas precei

pievienotas etiletes;

vai nav bojdts iepakojums;

vai ir nodrosinati nepieciesamie uzglabasanas apstakli (temperatora);

tt Grinberga, Karcle, 1.997
re Marriott, Graham, 2000

ZJ



vai ar ma4u organiem (redzi, tausti, oZu) nav konstatejama pdrtikas rpaSibu

pasliktina5ands.

\ldjraZotaji parsvara izmanto pasu raZotas izelvtelas un produKta sastavoalas, romer'

atkariba no raZoto produktu veida un sortimenta, dafu no produkcijas sastavdafdm ieperk,
produkta sastdvdafas,tomEr,izejvielas

piemeram, sali, cukuru, gar5augus, gar5vielas u.c.

Partiku pier,remot, ieperkot vai izmantojot pa5raLotas izejvielas vai sastavdalas, veic

partikas r.trroro jeb oiganoleptisko, r-pa5i drEjd izskata un aromdta,kd arT mar\Ejuma un/vai

pavaddokumentu pdrbiudi, lai parliecindtos, vai partika ir nekaitTga un derrga. Gadrjumos,
ja atklaj neatbilstTbas un bojajumus, pdrtikas produktus, izejvielas un/vai sastavdalas

nepie4em vai neperk vai pasraZotas izejvielas neizmanto, piemEram:

ir bojdti produkti, izejvielas, sastavdafas vai to iepakojums;

beidzies derrguma termi45;

ir piesar4ojuma, piemEram, puvuma, pelejuma vai cita veida boja5ands pazlmes;

ir kait€kfu, to atlieku vai sveSu vielu klatbltne;

nav bijusi nodrolindta atbilsto5a produkta temperatrlra, jatada nepiecie5ama;

saldctam izejvielam urVvai sastavdafam ir atku5anas pazlmes;

arejais izskats un aromdts nordda uz izejvielu un/vai sastavdalu boja5anos'

produkcijas raZo$and, izmantojot savd saimnieclba audzEto vai ievakto pdrtiku (gar5augi -

[<iploki, garsvielas - kimenes u.c.), tos izlieto p€c ievak5anas un/vai apstrdda (kaltE, saldE)

uiutglabapiemerotos apstakfos, kas nerada to bojdsanos vai rpa5rbu pasliktina5anos;

ja Sos produktus uzglabd,,tad atzlmE, kad tie savakti un/vai apstraddti, un novietoti

uzglaba5ana;
ja gar5augi tiek saldeti, nordda saldesanas datumu;

tos, tapat k6 iepirktos produktus, registrE izsekojamlbas Zurnala, noradot sevi kd

piegdddtdju.

4.3.UzglabiiSana

Lai samazindtu partikas piesdryojuma risku, svarTga nozlme ir atbilsto5ai produktu

uzglaba5anai. Galas produklu pamatizejvielai (svaiga gafa) ir samera rss derlguma termi$S,

*ita oUtigati uzglaba ledusskapl - *0oC - +4oC temperatflra un/vai saldEtava (saldEjamd

kamera) ---18"C temperatfira, savukart citus produktus, piemEram, gar5vielas, var uzglabat

ilg6ku iaiku istabas temperattrra. TomEr arT Sadiem produktiem ir derlguma termi4S, tap6c

vienmer jaseko ITdzi,Ii produkti tiktu uzglabdti atbilsto5a vieta un temperatflra noteiktu

laika periodu.

Zema temperatura samazinas patogeno jeb kaitTgo baktEriju vairo5anas un produkti ilgak

saglabdjaslvaigi, kd arT nemainds to sensords jeb organoleptiskds rpa5ibas.

Ledusskapi nedrTkst pdrpild-rt (parlAd6t). Ja starp produktiem it maza telpa, gaiss nespej

cirkulet, un tas .t guti ri ietekme vienmErlgas temperatfiras nodro5inSsanu ledusskapl.

Vienmer parliecinas, lui l.dnskapja durvis ir ciesi aiztaisltas. Tas atver tikai tad, kad tas

nepiecie5ams. Lai samazindtu mitruma un gar5as zudumus, produktus, ko paredzEts

uiglabatledusskapr, ievieto trauka ar vaku vai pdrkldj un/vai ietin folija vai pdrtikas pleve.

Lelusskapr nedr-lkst ievietot karstus vai siltus produktus, jo tie paaugstina iekartas iekscjo

temperat[ru.

Jaatceras, ka ledusskapl uzglabats produkts ir nekait-rgs tikai Yrdz ta derlguma termi4a

beigdm.

24



Pareri4am gatavos auksti kUpinatus jeb cieti ZavEtus gafas produktus uzglaba temperatfrrd,

kas zemlka par ) 12"C20, b"t patc3os - t0oC - +4oC temperatflrd.

4.3.1. Produkcijas uzglabii5ana

Gafas produktus uzglaba ledusskapl temperatflra ne augstaka par 
^+4oC 

un vienTgi auksti

knpinatas desas var uzglabattemperat[ra, kas nav augstaka par *15oC.

Ja kupindtos gafas produktus uzglaba ledusskapr, to uzglaba5anas laiks atkarTgs no

izmantojamdm izejvielam, piedevdm, desu apvalka veida, termiskas apstrades reZtma un

mitruma satura gatavd produkta (3. pielikuma 1. tabula). Tas var b[t no 2 diennakttm
(crsiliem, sardel6m) ltdz 12 m€nesiem (dumdesdm). Desu temperatflra, tds pieddvdjot

realizactja, ir ne zemaka par +0oC un ne augstdka par +15oC'

.1.4. Galas produktu raZo5anai nepiecie5amais aprikojums un materiiili

Termometri

Lai parliecinatos par nepiecie5amas temperattras nodro5indsanu noteiktos raZo5anas

procesa posmos, izejvielu un produktu iekSdjds temperat[ras m€rt5anai izmanto termometru

ar temperattras diapazonu no -lo lTdz +93oC.

Galas malamds muilnas*

Gafas malamas ma$r-nas paredzEtas gafas smalcina5anai vidEji smalka pakdpE. Ir pieejamas

gan elektriskas, gan manudlas (ar roku darbinamas) gafas malamas ma5lnas' Desas struktflra

bUs atkarlga no galas malamas ma5rnas sieta caurumu diametra, kas sv6rstas no 1 lldz

13 mm. Desu raZojana ieiaka2r izmarftot sietus ar caurumu diametru 12,7 mm,9,5 mm,

4,8 mm var3,2mm. Parasti sakumd galuizma! caur sietu ar caurumu diametru I2,7 mmvai

9,5 mm, bet p€c tam, kad samaltajai gafai ir pievienota sals un citas sastdvdafas, to atkdroti

ma! caur sietu ar caurumu diametru 4,8 mm vai3,2 mm.

Pirms darba uzsak5anas parbauda galas malamas ma5rnas UrIbu un griesanas mehanisma

mont6Zas pareizTbu. Darbu beidzot izjauc griesanas mehanismu un visu kaftigi mazgd ar

karstu Urr5anas lldzekfa darba SfTdumu, nepiecie5amlbas gadtjuma dezinfic€'

Maltas galas msisttdji

Maltas gafas sajauk5anai ar gar5vielam u. c. piedevdm izmanto maisltdjus jeb mikserus. Lai

panaktu visu komponentu vienmerTgu sajaukSanos, desu masu rlpTgi maisa (2 lldz

5 minrltes). Maztt maltas galas partiju sajauksanu var veikt arl at tr-rdm, dezinficetdm

rokdm.

Aprtkoj ums des u pildtl anai

Desu pildT$ anai izmanto cilindrisku cauruli, kas piemont€ta vai cie5i piestiprinata pie galas

mafamas maSinas, uz kuras uzmauc desu pildl5anaiparedzetos apvalkus.

ZavEtuva

Majas raLotu galas produktu klpina5anai un/vai kveldindsanai izmanto staciondras

Zav6tavas, kas izgatavotas no liegefiem, akmer,riem vai metala konstrukcijdm u.tml., ar

kurtuvi apak5Eja dafa, kura dedzina skaidas vai malku zem kveldindma vai k[pindma

produkta.

20 Marriott, Graham, 2000
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Kurindmais materidls

Galas produktu kvalitates nodro5inSsana liela nozlme ir kurindmajam materidlam. Koksne
ar blrvaku strukt[ru satur vairak dego5a materiala nekA koksne ar mazdk bhvu strukttiru,
lldz ar to tai piemrt vislielaka siltumsp€ja, tas ir, sadegot ta izdala vairak siltuma.
Klpina5anai izmanto daLddu koku un krumu malku. Neizmanto svefainu malku, jo to sveli
veicina rugtas garSas un aromdta veido5anos .",b"tblrzamalku izmanto bez tdss.

Svarrgi ir izv€leties produkta veidam atbilsto5u kurinamo materidlu - slapju vai sausu.

Karstai kupinasanai ieteicams izmantot slapjdku kurinamo materialu, bet aukstai
klpina5anai - sausaku.

TA ka papildus mitrums kDpina5anas laik6 pasarga desu apvalkus no parmErlgas izLilanas,

tad slapju malku ieteicams izmantot karstas ktpin55anas procesa.

Savukart aukstaja ktpind5ana izmanto sausaku kurinamo materialu un neizmanto slapju

tadel, ka 5r procesa laika nav vElams papildu mitrums, kas kav€tu nepiecie5ama mitruma

satura samazin[Sanos produkta, kur samazindts mitruma saturs ierobeZo patogeno

mikroorganismu vairo5an6s iespEiu. Bez tam, gafas produktiem, kas kfipinati ar sausu

malku, ir izteiktaks diimu aromdts."

4.5. Specifiskie raio5anas procesi.

4.5.1. Kflpinii5ana

K[pinaianas procesa laika:

tiek izmcinatas baktErijas un samazindtato aug5anas iespeja;

tiek kav€ta tauku bojS5anas;

pagarinas produkta uzglaba5anas laiks;

uzlabojas produkta gar5a, aromdts un izskats.

K[pina5anas laikd gafas produktos iestcas d[mgazu sastavdalas, mazinds produkta

mitruma saturs un tas var ilgak uzglabat.

Dumgazu sastava ietilpst vielas ar konservejo5am un baktericlddm rpa5rbdm, kuru iedarbiba

ir atkarlga ne tikai no to koncentrdcijas, bet an no dflmgdzu temperatfiras un mitruma - jo

augstaka temperatura wt mazdks mitrums, jo dtrdk iet bojd uz produkta virsmas eso5ie

mikroorganismi.

Galas produktus ievieto kUpinatavd ta, lai starp tiem b[tu pietiekami daudz vietas, kas

neaizkav€tu dtimu cirkulaciju un to iek|fiSanu produkta.

Kilpindi anas temperat ilra

Klpina5anas temperatlra ir viens no svangakajiem faktoriem, kas nosaka desas kvalitAti.

K1pindsanas laika temperatura k[pinatava nedrrkst parsniegt 78"C, jo SajA temperattr6

tauki sdk strauji kust un desas iek5pusE galas masa sadallsies, savukdrt no drpuses ta bus

taukaina un ar sliktaku gar5u.

Kilpindiunas veidi?a

Auksta klpina5ana

22 Maniott, Graham, 2000
?1 ^" Sausage University, 2005b

- ieteicamie

" Sausage University, 2005b; Grinberga, Karele,1997
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Auksta kupina5ana ir senaka un joprojam bieLi izmantojama k[pind5anas metode, kur
kflpinaSanu veic t12oC - +22"C temperatura, sakot no t hdz 14 diennaktlm2s. Aukst6s
kflpina5anas laika atkarrba no ktpin65anas ilguma gafas produkta svars samazinas par
5 - 20%.
Auksti kUpinatas desas ir sausdkas, s6!akas, ar izteihJaku dumu aromdtu un ilgaku
uzglabd5anas laiku.

Siltd ktpina5ana

Silto kfrpina5anu veic *23oC - +40'C temperatlrd, kur ktipin65anas ilgums, atkarlba no
desas diametra vai gafas gabala lieluma, ir no 4 lTdz 48 stundam. Sr procesa laika produkta
svars samazinds par 2 - l0%.

Karsta kfpina5ana

Karsto kUpinasanu veic *41oC - +60oC temperaturd, kur k[pind5anas ilgums svdrstds no
30 minltem lTdz 2 stunddm. Ta ka 5r ir atrdkd krlpind5anas metode, tad laika periods nav
pietiekami ilgs, lai samazinatu produkta mitruma saturu. Augstdks mitruma saturs sarnazina
produkta uzglabdianas laiku un tapEc karst6 ktipina5ana nav ieteicama lieliem gafas
gabaliem.

Kfpind5anas ilgums

Klpina5anas ilgumu, neatkarrgi no t5, kadu metodi izvelas, nosaka Sadi faktori:

desas vai galas gabala diametrs;

dflmgdzu ieklu5anas atrums desas vai gafas gabala iek5puse;

dumgazu koncentrdcij as apk6rtcj d vidE;

desas vai gabalamasas temperattra un rpa5rbas.

4.5.2. Desu raZo5ana

Desas ir gafas produkti, kas izgatavoti no gafas masas ar s51i un gar5vieldm, pild-rti apvalkd
(vai bez ta), termiski apstradati vai fermentltilTdz lieto5anas gatavTbai.

Atkarrba no izejvielas, produkta specifiskajdm lpaSibam un tehnologiskds apstrades var
raLot daLadas desas':

pusZdvetas desas;

var-rtas desas;

crsilus un sardeles;

vAnti kupinatas desas;

- dumdesas u.c.

Jebkura desu raZoSana notiek atbilsto5i receptiirai** un tehnologijai**, ievErojot higienas
noteikumus.

Katram desu veidam ir sava raZo5anas tehnologija, kurd svarTgakie raZo5anas procesi ir
desu masas gatavo5ana un termiska apstrdde.

Desu masa ir atbilstoia maltas gafas masa, kas sajaukta ar gar5vielam u.c. piedevdm. Desu
masu gatavo pec produkta receptes, kur6s norad-rts preclzs atsevi5fu izejvielu sastavdafu
daudzums. Gatavas desu masas temperatflrair +12 - +18oC.

" Sausage University, 2005b
' nav ieteicams raZot vdrltds desas, clsi4us un sardeles, kuriem ir Tss uzglabd5anas laiks
-' raLotaja izvElEta
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NobllvEiana

Pirms talakas termiskds apstrddes veic rslaicrgu (1 - 6 stundas) desu izstradajumu.
Nobllve5anas laik6:

dafeji atjaunojas atseviSlu desu sastdvdafu pmiskd
iepriek5Ejos gafas smalcindsanas un pildrSanas procesos;

desu masa nobhvejas, kfUst monolrta un gatavie produkti

notiek reakcijas, kas sekmE stabilu masas krasojuma
ietekme);

nosusinds desu apvalki.

saistrba, kas tika

iegfrst labu konsistenci;
veido5anos (ndtrija nitr-rta

Kveldindiana

Kveldina5ana ir desu Islaicrga apstrade dumos +70 - +11OoC temperatir-a,5T procesa laika
jeldesas centrd temperatDra paaugstinas lTdz +40 - +50oC. Kveldina Sadus desu
izstraddjumus:

clsir,rus un sardeles;

varrtas desas;

pusZ6vetas desas.

Kveldind5anas procesa desu apvalks izkalst un pdrv€r5as plana, saus6 pleve, zaud1
specifisko aromdtu, k![st notun-gs pret mikroorganismu iedarbrbu. Kveldina5anas ilgumu
ietekm€ desu apvalka diametrs (3. pielikuma2. tabula).

Pec kveldina5anas desas vdra, lai pilnibd novEstu patog€no organismu aktivizEsanos un
desu krasojuma izmair,ras.

VdrISana

Vara visa veida desas, iz4emot auksti kflpinatas dfimdesas. Varrsanas procesd produkts
iegtist gatavrbu. Desu vdrrsanas procesa notiek daLadas izmai4as:

tiek iznlcin dti ltdz 99Yo mikr oorgani smu;

ekstraktvielu ietekm€ desas ieglst specifisku aromdtu un gar5u;

taukaudi kDst un veido ar [deni emulsiju, ka rezultata, uzlabojas gatavo izstrdddjumu
konsistence un gar5a.

Desas vara [dem, kura temperattra ir *85oC - +90oC. Vdrr5anas beigas desas iek5€jd
temperatlra ir +68'C -+72"C. Desu varTsanas ilgums (15 min-3 stundas) ir atkarrgs no
desu veida un desu apvalka diametra. PiemEram, cTsi4us vara 15 - 20 minltes, desu, bet
desu, kuras diametrs ir >65 mm, vdra 1,5 - 3 stundas.
Vienlaikus vara viena veida desas vienada diametra apvalkos. Lai desas neparvan-tos,
kontrole van5anas procesa temperatflras reZrmu un ilgumu.

AtdzesEiana

Iepriek5 minetajd termiskds apstrades oper[cija netiek iznrcinati sporas veidojoSie
mikroorganismi, tadef , Iai aizkavetu sporu attrsubu, desas dzese. Jar,rem vErd, ka, strauji
samazinot produkta temperattru, notiek intensr-va mitruma izdalTsands, kas samazina gatava
produkta iznakumu. Lai samazinatu zudumus, vdrltds desas dzesE divos pa4€mienos:

1) vispirms zem auksta teko5a iidens (dzese lTdz temperatura desas centrd ir
+30 - +35'C), lai paliku5ais siltums noZav€tu apvalkus;

2) tad telpas, kur vides temperattra ir no +8 hdz +10oC (dzese hdz temperatura desas
centrd ir +8 - +10'C).
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Dzese5anas ilgums zem auksta teko5a fidens (+10 - +15'C) ir 10 - 30 min, atkarTbd no desu
diametra. Dzese5anas beigas temperatlra desas iek5iene nedrTkst parsniegt +15oC. Nav
velama arr atdzesE5ana lldz parak zemai temperatfirai, jo tad uz aukstas desu virsmas var
veidoties kondensats, kas var paatrinat desu boja5anos.

ApidvEiana

Pirms klpinaSanas, lai nosusinatu ar gafas masu pild-rtos desu apvalkus un uzlabotu desu
kvalitati, desas Zave no 30 minlt€m lldz 2 stunddm istabas temperatur-a (+20"C - +30'C ).
Desas novieto viet6, kur notiek gaisa phsma,var izmantot arl ventilatoru.'o

4.5.3. SAlIto un kiipin5to galas produktu raZo5ana

Salltos un kDpinatos galas produktus gatavo no cDku, liellopu, aitu galas, ka arl no putnu
gafas. Visvairdk izmanto cDkgafu, jo salTdzinajumd ar citu dzwnieku gafu tai ir smalkakas
muskuf5fiedras, maigaka, mlkstdka konsistence un tauki ar zemdku ku5anas temperat[ru.

Sabiana

Gafu sala, izmantojot sauso, slapjo vai jaukto sdh5anas metodi.

Sauso sah5anas metodi lieto spe[a un tadu izejvielu sahSanai, kas satur maz frdens un daudz
tauku, ka arr ilgsto5ai uzglabaSanai paredzetiem produktiem. Gafu ierrvE ar trm sausu sali -
25,5 * 80 g uz 1 kg gafas. Sahsanas ilgums t 7 Frdz 15 dienas. Saja laika no produkta

izdalas sula, tas kfDst cietdks, sausdks, arejos sla4os stipri salaks.

Salot gafu pec slapjas metodes, ta iesalas atrak un vienmErlgak, tadu produkts satur vairak
mitruma, un tade| tas nav ilgsto5i uzglabdjams. Salot pEc slapjd pa4emiena, izejvielas ieliek
nerusejo5a tvertne un tam uzlej sals 5[Idumu. SdhSanas ilgums atkarlgs no produkta masas,
piemEram, slilki sah.juma iztur 5 - 10 diennaktis, kr[tir,ru, karbonadi -3 -7, cuku ribi4as -
1 - 2 diennaktis.

Jaukta sah5anas metode ietver sevl abas iepriek5 min€tas metodes: produkta ieSlircina
salrjuma S$rdumu, to ierrve ar sdli, iztur, tad produktam uzlej sah.juma Slrdumu, to iz4em
no S$duma,vEherz iztur un mErce [denT, lai izdalrtu lieko sali.

Salr.fuma S$duma ie5lircina5anai gald ieteicamas 150 - 160 mm garas adatas, kuru iek5Ejais
diametrs ir 1,5 mm, bet arejais diametrs - 3 mm.

S dl.Ij uma i lttdumu p ag atav o i an a

Atkan-bd no produkta un raZo5anas veida (tehnologijas) sahjuma S$duma sastdvs un
gatavoSana var bttiski atSlirties.

Salrto produktu gar5as uzlabo5anai un dro5uma paaugstind5anai sdhJuma Slrdumam var
pievienot gar5augus (liploki, fimenes, pipari, lauru lapas), gar5vielas un partikas piedevas.
GarSaugus ieteicams pievienot izvilkuma veida, kuru pagatavo diennakti pirms
izmanto5anas. Pec receptes apr€\inato gar5vielu daudzumu sasmalcina un ieber 4 - 5 litros
karsta fdens, uzv-ara, un p6c tam trauku ar garSvielu izvilkumu nosledz un atstaj ievilkties
22 - 24 stundas. Pirms izmanto5anas izvilkumu filtrE un pievieno ie5fircinamajam vai
uzlejamajam sahj uma S[<rdumam.

Pirms lieto5anas sahjuma S$dumu atdzese lTdz +2oC - +4oC temperat[rai.

Sagatavoiana termiskai apstrddei un apstrdde

Pec sah5anas/marine5anas gafu mErce auksta Ddenr (nemerce c[ku ribas, galvas un stilbus).
Merce5anas ilgums 1 - 1,5 stundas atkaribd no gabala masas. Pec tam galu noskalo ar siltu
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ldeni (+20'C - +25 'C). Lieko [deni notecina - 20 - 30 min[te mazakiem gafas gabaliem,
lielakiem - 2 - 3 stundas.

Sutindiana

Gafas produktus sutina atklatos katlos. Sutina5anas sakuma temperatiir a ir
+95'C - +100oC, bet sutinaSanas laika +80 - +82oC. Sutina5anas ilgums atkarrss no
produktu masas (55 min uz I kg).

Kapinaiana

Cukgala

Katram cDkgafas produkta (izcirtnis) veidam ir atS[<irlga termiska apstrdde (3. pielikuma
3. tabula un 4. tabula). Pirms kiipinaianas produktus apZave +20"C - +25"C temperatura
(Ski9ki -2lTdz 3 stundas; muguri4as, kruti4as -20ltdz3O minDtes).
Liellopu gala

Liellopu gafu kupina *90oc - +100oc temperatDr-a 4 - 6 stundas.
Putnu gala

Karsti kdpinatus vistu izstradajumus kUpina +100"C - +110"C temperatDra
7,5 - 2,0 stundas, hdz temperattra produkta ieksienE sasniedz +73oc.

4.6. AtdzesESana

Pec kupin5Sanas ZavetulkDpindtu desu un gafu atdzesE. Gafas produktus var pakarinat vesa,
tum5a vietd, piemEram, pagraba, kur nevar notikt produkta piesaryo5anas. Aidzes6sanu pec
klpina5anas/Zavesanas veic ta, lai produkta iek5cja temperat[ra +2IoC tiktu sasniegta 2
stundu laika un l'alaka atdzesesanas procesd produkta temperatura *5oC tiktu sasniegta 4
stundu laika. Kopumd atdzesesanas process neparsniedz 6 stundasz7 .
Pec atdzese5anas kupinatos gafas izstradajumus novieto ledusskap! kur temperattra ir
zemakapar +4C.28.

5. TIrISana un dezinfekcija

Visas telpas, kur notiek darblbas ar partiku, uztur Uras.
T-rn5anas un dezinfekcijas pasdkumu mEr$is ir samazinat vai novErst mikroorganismu
atttstTbu apkdrtEj-a vid€, lai nodro5indtu pdrtikas produktu nekaitrgumu un derrgumu.
Galas produktu ralolana lieto tikai sertificetus, t.i., registretus trrTsanas un dezinfekcijas
lrdzeklus, kurus pardod izplatTtdji vai mazumtirdzniecibd nopErkamos, kas paredicti
noteiktiem merl.<iem (trauku vai gndas mazgdlana. pllts urr5ana u.c.). Ieteicams lietot videi
draudzrgus trrTsanas urvvai dezinfekcijas hdzekfus (skaut 4. pielikumd)
Ja raZoiana izmanto ar biologisko lauksaimniecrbas metodi iegttas izejvielas, tad foti
uzmanigi izvelas dezinfekcijas lTdzeklus (lrmiskos) un metodes. Ieteicams ilmantot:

tadus lTdzekfus, kas nesatur bTstamas lr-miskds vielas, bet dabrgas izcelsmes
antimikrobialas vielas vai dezinfekcijas lldzekfus, kas atz-tti par videi draudzrgiem
(skaut 4. pielikumd);

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

" Guidance for Processing cured & Hot smoked Sausage in Retail operations.
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- darba dro5rbas apsverumu de! izmanto iideni, kura temperatiira nav augstdka par 90oC
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