— ar citronskabi vai etikskabi, vai pienskabi paskabinatu tdeni.

TiriSanas/mazgasanas un dezinfekcijas lidzeklus atbilstosi uzglaba - marké&tos originalos
iesainojumos, pudel€s, maisinos, u. tml., speciali tam paredzéta telpa vai vieta. TiriSanas un
dezinfekcijas lidzeklu lietoSanas instrukcijas ir novietotas ta, lai ar tam var€tu iepazities
ikreiz, kad nepiecieSams lietot konkréto Iidzekli.

LUzkopjot telpas, nodroSina, lai §1s darbibas neraditu partikas piesarnojumu. Lai to panaktu,
raugas, lai, veicot uzkopsSanas darbus, telpa neatrastos val&ji partikas produkti vai dzeramais
@dens.

UzkopSanas aprikojumu, pieméram, slotas, tiriSanas un dezinfekcijas lidzek]us uzglaba ta,
la1 noverstu partikas, darba iekartu un aprikojuma piesarnosanu. leteicams dazadu telpu
frisanai izmantot atseviSku aprikojumu un darba rikus, kurus kodific€ ar uzrakstu vai
kr3sojuma palidzibu, pieméram, slotas, spainus u. c., ko izmanto labiericibu (tualeSu)

- .

frisanai neizmanto raZo$anas telpas vai noliktavas tiriSanai. Dazadiem darba uzdevumiem
irmanto atseviSkas trauklupatas vai stiklus. Ja trauklupatas un stkli tiek vairakkart
izmantoti, tos mazga karsta Gideni ar piem&rotu tiriSanas lidzekli, p&c tam riipigi skalo un
Zave.
Kopuma tiriSanas un/vai dezinfekcijas lidzeklu lietoSanai ir $adas prasibas:

— lieto tikai sertific€tus, t.i., registrétus tiriSanas un dezinfekcijas lidzeklus, kurus

pardod izplatitdji vai mazumtirdznieciba nopérkamos, kas paredz&ti noteiktiem
mérkiem (trauku vai gridas mazgasana, plits tiriSana u.c.);

— neizmanto lidzeklus bez lietoSanas instrukcijas;

— neizmanto lidzeklus bez mark&juma;

— lidzekla parlieSanai neizmanto nemarké&tu konteineru/ tvertni;
— péc lietosanas konteineru/ tvertni ciesi aizver;

— lidzekli atskaida un uzglaba saskana ar raZotaja instrukciju;

— lidzeklus nekada gadijuma nejauc kopa. |

Telpu tiriSanas programma un grafiks

Telpu, iekartu, skapju u.c. uzkop$ana un tiriSana liela nozime ir tiriSanas planam jeb
programmai un grafikam, kas nodro§ina tiriSanu ar noteiktu bieZumu (laika periodu),
ieteicamie paraugi ievietoti 5. pielikuma.
Tirisanas un/vai dezinfekcijas plans un grafiks garant€, ka visas razo$ana izmantotas telpas,
wvietas, iekartas, aprikojums un darba virsmas, t. sk. tiri§anas aprikojums, ir tirs.
Tirisanas programma jeb plana paredz, kuru objektu vai aprikojumu tira katru darba dienu,
kuru reizi ned€la vai kura tiriSanu veic vél retak, taja norada $§adu informacija:

— kas jatira;

— cik bieZi veic tirifanu;

— ka veicama tiriSana.
Ieteicams biitu arf izstradat tiriSanas instrukciju, kura norada:

— kadus kimiskos lidzeklus lieto;

— ka lieto kimiskos lidzeklus, ietverot informaciju par to, ka tos atSkaida un cik ilgi

atstaj uz virsmas, atbilstosi razotaja ieteikumiem;

— ka uzglaba kimiskos Iidzeklus (speciala vieta atseviski no partikas).
Ieteicams izstradat tiriSanas grafiku un pierakstu zurnalu, kura piemérs ievietots
5. pielikuma, lai varétu sekot to objektu tiriSanas regularitatei, kurus tira retak — reizi
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ménesi vai vél retak, piem&ram, noliktavas telpu vai skapi, griestus, ledusskapi, saldétavu u.
tmm].

&. Partika neizmantojamie blakusprodukti un citi atkritumi

Gala. t.sk jelprodukti, un galas produkti, kas galas produktu raZzo$ana ir izbrakéti ka partikai
mederigi un tos nedrikst izmantot turpmaka partikas razoSanas procesa, ir atbilstosi ES
szzulai 1774/2002%° klasificgjami ka 3. kategorijas partika neizmantojamie blakusprodukti.
Sos blakusproduktus savac un ievieto §im nolikam paredzétos noslédzamos, markétos
'mark@ “3.kategorija”, “Nelietot partika”), iidens un taukus necaurlaidigos konteineros vai
jsun3, aizzimogota iepakojumd. Sos blakusproduktus nedrikst izbarot saimnieciba
audzejamiem produktiviem dzivniekiem un par $o blakusproduktu aizvakSanu un slédz
[izumu ar dzivnieku izcelsmes partika neizmantojamo blakusproduku savacgju uzpémumu.

Telpas, kur notiek darbibas ar partiku, partikas atkritumus, uztura neizmantojamos
mlzkusproduktus un citus atkritumus savac vienreiz€jas lietoSanas polietiléna maisos vai
moslégtos daudzreiz€jas lietoSanas konteineros. Lai neveicinatu atkritumu uzkrasanos,
wienreiz€jas lietoSanas maisus vai konteinerus péc iesp€jas atrak, t. i., tiklidz tie pilni vai ar1
darba dienas beigas, iznes no telpam un ievieto/izber noslégtas atkritumu tvertnés, ko péc
kztras iztukSoSanas reizes ieteicams tirit un dezinficét.

Izmanto ar vaku aiztaisamas atkritumu tvertnes, vélams tajas ievietot atkritumu maisus. Lai
wrvairitos no atkritumu nonak$anas uz gridas, pirms aizvak$anas, atkritumu maisus aizsien.

—-—w

Atkritumu tvertnes regulari tira ar karstu tiriSanas lidzekla §kidumu un, ja nepiecieSams
| Zrbojigu sastavdalu izmantoSanas gadijuma), dezinficg.

MNodrosina partikas un pargjo atkritumu glabasanu un izveSanu. Atkritumu glabaSanas vietas
spsaimnieko ta, lai tas biitu tiras un aizsargatas pret kait€kliem un netiktu pielauta partikas,
sekartu, telpu un dzerama tdens piesarnosana.

Partikas un citu sadzives atkritumu izveSanai ir noslédz attiecigu ligumu ar sadzives
akritumu savacgju uzpémumu.

7. Kaitéklu kontrole

Wiegli pieejami partikas un tdens krajumi sekmé kaiteklu savairoSanos un invaziju.
Kzigklu invazija, to baroSanas un vairo$anas, rada draudus partikas nekaitigumam un
derigumam.
Apkartgjo teritoriju un telpas regulari parbauda, vai nav kaiteklu invazijas pazimju. Lai
wvairitos no kait€klu invazijas un klatbiitnes partikas telpas:

— razoSanas telpa neuzglaba bojatus produktus un neuzkraj partikas atkritumus, tos

aizvac katru dienu;

— atkritumu tvertnes uztur tiras un apriko ar vakiem;

— tur aizvertas durvis un logus, kas nav aprikoti ar aizsargtiklu;

— partikas aprites telpas uztur tiras;

— nodroSina, ka sienu un gridu saskares vietas un gridas nav caurumu un spraugu;

— nodrosina, ka nav caurumu un spraugu pie idens un kanalizacijas caurulém un citas
vietas;

" Eiropas Parlamenta un Padomes 2002.gada 3.oktobra regula (EC) 1774/2002, ar ko nosaka
weselibas aizsardzibas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes blakusproduktiem, kuri nav
paredzeti cilvéku uzturam
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— visus atveramos logus, v&dlodzipus un likas nodrofina ar atbilstogiem viegli
nopemamiem un tiramiem sietiem;

— partikas produktus uzglaba tikai slégtos traukos, iesaipotus uz paliktpiem, plauktos
vai skapiSos;
— regulari kontrole partiku un materialus, vai ar tiem raZo$anas telpa netick ienesti
kaitekli, t.sk. grauzgji;
— partiku neuzglaba iepakojuma, kas ir kaitek]u bojats;
— regulari parbauda, vai uzpémuma nav redzamas kaiteklu vai grauzéju invazijas jeb
klatbltnes pedas (mésli, urins, gruzi, sagrauzti materiali un partikas produkti).
T3pat ka kaitekli (kukaini, prusaki, vaboles, Zurkas, peles), ta arf putni, kaki, sugi un citi
‘plojumdzivnieki parnsa baktérijas un slimibas. Tap&c nedrikst pieJaut lolojumdzivnieku
WiEhnini telpas, kad tiek veiktas darbibas ar partiku, ka arl to barofanas trauki nedrikst
srasties partikas uzglabaSanas un raZoSanas vietu tuvuma. Lolojumzivnieku baro$anas
wraukus mazga atseviski no darba rikiem un traukiem.

Saklu iznicindSanai izmanto kimiskas un mehaniskas metodes. Ja uzpéméjs ar
mehaniskiem un citiem mazumtirdzniecibd pieejamiem lidzekliem nespgj kaitek]us
@micindt, tad pieaicina licenz&tus deratizacijas un/vai dezinsekcijas specialistus.
Kategoriski aizliegts uzpéméjiem pasiem veikt deratizacijas vai dezinsekcijas pasakumus,
‘ur tiek izmantotas bistamas kimiskas vielas.

§. Bistamo vielu uzglabaSana

Pesticidi, tiriSanas un dezinfekcijas 1idzekli vai citas partika neizmantojamas vielas, kas var
araisit draudus cilveka veselibai, ir mark&tas ar uzrakstu par to lietosanu un toksiskumu un
Sk glabatas speciali tam paredzéta telpa vai vieta. Traukus un aprikojumu, ko izmanto
partikas uzglabaSanai vai razoSanas procesd, neizmanto dazadu kimisku vai citu vielu
ziskaidiSanai, doz€Sanai vai uzglabasanai. '

%. Personala higiéna
Lai tiktu ieveroti personigas higignas noteikumi, personalam biitu jaievéro §adi nosacijumi:
— nagiem jabit tiriem un Tsi apgrieztiem;

— virs€jais darba apgérbs ir janovelk pirms tualetes apmeklésanas, partraucot darbu un
izejot no darba telpam;

— matiem jabit tiriem, sasietiem vai saspraustiem, vélams, nosegtiem;
— nedrikst lietot spécigas smarzas, daudz dekorativas kosmétikas vai nagu laku;
— nedrikst nésat rotaslietas;
— partikas tuvuma nedrikst &st, koslat gumiju, urbinat degunu, laizit pirkstus, garSot
produktus ar pirkstiem, klepot vai §kaudit.
%.1. Obligatas veselibas parbaudes

LUzpemgejs vai ta gimenes locekli, kuriem ir tie3a saskare ar partiku, veic obligatas veselibas
parbaudes: obligato pirmreizgjo veselibas parbaudi un obligatas periodiskas veselibas
parbaudes atbilstosi normativo aktu prasibam.

PEc obligatas veselibas parbaudes personai tiek vai netiek dota atauja stradat ar partiku, par
%0 liecina ieraksts vina personas mediciniskaja gramatina. Personas vai personu
mediciniskas gramatipas uzglaba tada vietd, lai nepieciesamibas gadfjuma tas vargtu uzradit
Lontrol€josas institlicijas pilnvarotam parstavim (PVD inspektoram) parbaudes laika.
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‘W SaslimSanas

Winistosi normativo aktu prasibam, ar partiku nedrikst stradat personas, kuras infic&jusas

i 5533m infekcijas slimibam: A un E hepatits; infekciozas akiitas zarnu slimibas ar

mmektu vai nenoteiktu etiologiju; enterobioze un himenolepidoze, paratifs, salmoneloze,

le=loze, vedertifs vai to izraisitaju nésasana; bakteriologiski vai histologiski apstiprinata

s tuberkuloze, ka arf arpusplausu tuberkuloze ar fistulam vai mikobaktgriju izdalianu

i wrinu; jebkuras adas un glotadas slimibas ar sastrutojumiem, pustulam, &ilam, fistulam
2s kermena dalas, to skaitd folikulits, furunkuls, karbunkuls, ddas un zemadas

mmaricijs, paronihija, abscess, strutains konjunktivits; difterija vai difterijas izraisitaja

e personai, kas ir iesaistita darbibas ar partiku, radusds pamatotas aizdomas, ka ti

Jisimusi ar kddu no mingtajam infekcijas slimibam (pieméram, tai ir kads slimibas

Wimproms no personas mediciniskaja gramatina noradita slimibu simptomu kompleksa),

Wimes d2] nosakami profesionalds darbibas ierobeZojumi, persona nekavéjoties partrauc

\Mtihas ar partiku un vérsas pie primaras veselibas apriipes arsta.

Miimistosi normativo aktu prasibam personas mediciniskas gramatinas 1paSnieks

msiEvEjoties zino darba devE&jam un griezas pie primaras veselibas aprupes arsta, ja ir $§adu

imibu simptomi (pazimes):

¢ — caureja;

— vemsSana;

B dzclte;

~ — drudzis, paaugstinata kermena temperatiira;

— sapes kakla;

— adas izsitumi;

— adas bojajumi atklatajas kermena dalas (apdegumi, briices, augoni u.c.);

— strutaini izdalTjumi no acim, ausim, deguna. |

mEmejs/majrazotajs garant€, ka personam, kas slimo ar tadu slimibu vai ir tadas slimibas

1 1, ko var nodot talak ar partiku, vai kuriem ir, pieméram, dzelte, caureja, vemsana,

Wmuizis, iekaisis kakls un drudzis, acimredzami infekciozi adas bojajumi (augoni,
€zumi u. ¢.), izdalfjumi no ausim, acim un deguna, adas infekcijas, vérsas pie primaras

selibas apripes arsta un tai ir aizliegts uzturéties un/vai stradat telpas/vietas, kur notiek

tibas ar partiku un ir iespjama tieSa vai netiesa partikas piesarposana ar patogéniem
mulkroorganismiem.

.3 levainojumi

%ura persona, kurai ir ievainojums vai griezums, nestrada ar partiku, lidz ievainojums ir
Winia pasargats ar Odensnecaurlaidigu apvalku, kas ir riipigi nostiprindts un skaidri
mizams (krasains), vai tiek izmantoti gumijas pirkstini vai vienreizgjas lieto$anas cimdi.

L nepiecieSamibas gadijuma varétu sniegt pirmo medicinisko palidzibu, pieméram,

ipsir3dat un apsait€t briici vai ievainojumu, ir pieejama pirmas palidziba aptiecina, kura
U ‘@&SZ

— sterilas un nesterilas marles saites (dazadu izméru);
— densnecaurlaidigi, spilgtas krasas dazada izméra plaksteri;
— gumijas pirkstini;
- — jods;
— 3% udenraza parskabe ;
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— briljanta zalais skidums;

— pretapdeguma lidzeklis.
%.4.Darba apgérbs

L'znémgejs un vina gimenes locekli, kas iesaistiti darbiba ar partiku, uztur augstu personigas
Wibas limeni (tirs kermenis un mati, kas sasprausti, sasieti un, vélams, nosegti ar
szlvassegu, Isi apgriezti, tiri nagi bez nagu lakas u. c.), valka piemérotu, tiru un értu darba
“apeerbu, t. sk. galvassegu un apavus (vélams - gaisa krasa).

%.5. Roku mazgaSana

Dazas baktérijas uz rokam var izdzivot lidz pat trim stundam, un $aja laika tas var
urplatities uz visiem priekSmetiem un virsmam, ka ari produktiem, kas nonak saskaré ar
mkim. Tadel svarigi visas dienas laika regulari mazgat rokas, it ipasi:

pirms:

— darba uzsak$anas un produktu sagatavo$anas;

— jaunu darba uzdevumu uzsaks$anas;

— darba ar patérinam gataviem partikas produktiem;

— &Sanas un sméké&sanas;

starp:

— jelproduktu (svaigas galas, olu) apstradi un pieskarSanos jebkuriem citiem
produktiem vai piederumiem (aprikojums, darba riki u. tml.), kas bijusi saskaré ar
jelproduktiem;

péc:

— jélproduktu, it Tpasi svaigas galas un zivju, apstrades;

— saskares ar termiski neapstradatiem jélproduktiem, it Tpasi - ar svaigu galu;

— tualetes apmeklgjuma;

— saskares ar atkritumiem, péc to aizvakSanas vai péc pieskarSands atkritumu
tvertném;

— tiriSanas un/vai dezinfekcijgs darbibam;

— partraukuma darba;

— klepoSanas, SkaudiSanas vai kabatlakatina lietoanas;

— majdzivnieku un lolojumdzivnieku aizskar$anas;

— &Sanas un smé&ké&sanas.

Mazgajot rokas, loti biezi netiek nomazgatas atseviskas vietas - ap ikskiem un nagiem, kur
war sakt vairoties bakterijas.

Rokas mazga silta 0deni, bet, lai samazinatu kairinajuma raSanos, pirms ziepju lietoSanas
mokas samitrina. Rokas mazga aptuveni 15 sekundes, parliecinoties, ka vietas ap Tkskiem,
magiem un pirkstu starpas ir rlpigi nomazgatas. Péc tam rokas noskalo tira tGdeni un
‘moslauka vai nosusina.

10. Apmaciba

Lai efektivi nodroSinatu partikas nekaitiguma prasibu ievéroSanu, svariga ir personu, kas
weic darbibas ar partiku, apmaciba un/vai instruiana.’’ Uzpéméjs/majrazotajs un ta

' Eiropas Parlamenta un Padomes regula 852/2004 par partikas produktu higignu
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gimenes locekli, kas iesaistiti darbiba ar partiku, noklausds macibu kursu “Minimalas
higi€nas prasibas partikas uznpémuma”.

Izsniegto apliecinajumu un/vai apliecindjumus par apmacibas kursu apmeklésanu ieteicams
uzglabat, lai nepiecieSamibas gadfjuma uzraditu uzraugodas institiicijas pilnvarotam
parstavim (PVD inspektoram).

11. Nekaitiguma uzraudziba un vadiba

11.1. Izsekojamiba

Lai izpilditu normativajos aktos noteikto prasTbu3 ' - nodroginat partikas produktu
izsekojamibu, uznemgjs veic pasrazoto un iepirkto izejvielu un produktu uzskaiti, iekartojot
pierakstu sisttmu - izsekojamibas Zurnalu - registru, kura piemérs sniegts 6. pielikuma.
Produktu (izejvielu un sastavdalu) izsekojamibas Zurnala atzimé tikai pasraZotus un
iepirktus produktus un izejvielas, vai tos, kuru iegadi apliecina EKA &eki vai citi
attaisnojoSie dokumenti un tajos nav produkta nosaukuma.

Ja partikas produkti tiek piegadati vai iepirkti ar pre¢u pavadzimém-rékiniem, tad tas tiek
registrétas un saglabatas atbilstodi gramatvedibas un finan$u organizacijas normativajiem
aktiem.

11.2. AtsaukSanas procediiras

Uzpemejs inform& PVD un nodrosina efektivas procediiras, lai atri atsauktu no izplatiSanas
jebkuru gatavas produkcijas partiju, par kuru ir parlieciba vai pamatotas aizdomas, ka ta
apdraud patérétaja veselibu un dzivibu. Ja tiek konstatéts, ka produkts apdraud cilvéku
veselibu, un tas tiek izpemts no izplatiSanas, tad novérté pargjos produktus, kuri raZoti
lidzigos apstaklos un tapat var apdraudét cilveku veselibu, un tos var izpemt no
izplatiSanas. Atsauktos produktus uzrauga, lidz tie tiek iznicinati vai izmantoti citiem
noltikiem, nevis cilvéku patérinam.

11.3. Identifikacija un markée$ana

Ja partikas produkts tiek faséts, tad katra partikas produkta konteiners vai iepakojums ir
markets, noradot razoSanas datumu, deriguma terminu, uzglabaSanas apstak]us, produkta
veidu, uznémuma nosaukumu un partijas numuru. Partijas norade ir nepiecieSama, lai
vargtu Tstenot principu “pirmais iek§a - pirmais ara” un nepiecieSamibas gadijuma varétu
atsaukt partiju.

12. Uz HACCEP principiem balstitas paSkontroles sistéma

Normativo aktu prasibas noteic, ka partikas uzpémuma ir jaizstrada un jaievie$ paskontroles
sistema, kas balstita uz HACCP principiem, kur HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points - apdraud&jumu jeb bistamibu analize un Kritiskie kontroles punkti) sistémas
galvenais uzdevums ir Istenot uzpémuma tadu darbibas un uzraudzibas mehanismu, kas
nodroSina patérétdja veselibai, dzivibai un videi nekaitigu un derigu partikas produktu
razoSanu un izplatiSanu.

Kapéc vajadziga partikas nekaitiguma paskontroles sistéma?

Galvenokart tapéc, ka atbildigs par produkcijas drogibu ir partikas uzpémuma Ipasnieks, un
uzraudzibas jeb kontrol&josai institiicijai ir javeic parbaude par to, cik efektivi T sistéma
uzpémuma darbojas. Turklat, ja visa atbildiba gulstas uz uznéméju, tad ari pats uzpemégjs ir
ieinteresets pieradit, ka ir veicis visas darbibas un pasakumus, lai nodroinatu produkcijas

3! Regula 178/2002, ar ko paredz visparigus partikas aprites tiesibu aktu principus un prasibas
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nekaitigumu, un produkta drosibai kritiskds procediiras ir dokumentgtas, par ko liecina
regulari pieraksti. PaSkontroles sistémas ir vérstas uz to, lai veiktu visus aizsargpasakumus
nekaitiguma nodro$inasanai.

Regulas 852/2004 5. panta 2. paragrdfa g)apakS$punkts noteic, ka uz HACCP bazétas
procediras ietver dokumentus un pierakstus, kas atbilst partikas uzpémuma veidam un
lielumam.

ES tiesiskie akti un rekomendacijas®® noteic, ka visiem partikas raZoSanas uzpémumiem
attiecigos gadijumos javeic §adi higi€nas pasakumi:

— partikas mikrobiologisko kritériju izpilde;

— noteiktu mérku sasniegS$anai nepiecie§amu procediiru ievérosana;

— partikas produktu temperatiiras kontroles prasibu izpilde;

— aukstuma k&des uzturéSana;

— paraugu nonemsana un analize.

12.1. Partikas apdraudéjums jeb piesarnojums

Iz3kir trTs potencialos partikas apdraud&jumus jeb piesarpojuma veidus:

1. Biologiskais - piesarpo$ana ar mikroorganismiem (baktérijas, virusi, paraziti vai
augsnes mikroorganismi);

2. Kimiskais - partikas produktu tieSa vai netieSa piesarnoSana ar dazadam kimiskajam
vielam vai to atliekam (pesticidu atliekas, smagie metali un to savienojumi, partikas
piedevas, tiriSanas un dezinfekcijas lidzek]i u. tml.);

3. Fiziskais jeb fizikalais - netieSa piesarpoSana ar dazadiem sveSkermeniem (kaitigie
organismi vai to atliekas, augsne, mati, iepakojama materiala, stikla un papira gabalini
u. tml.).

Visbistamakais un visbiezak sastopamais ir biologiskais piesarnojums, bet no

biologiskajiem piesarnotajiem - mikroorganismu (baktériju) izraisitais.

Galas produktu razoSana potencialais jeb iesp&jamais piesarnojums ir atkarigs no produkta

veida, piem&ram, auksti kiipinata galas produkta piesarpoSanas, t.sk. mikroorganismu

augSanas risks ir zemaks neka puszavétam vai, it Tpasi, varitam produktam.

12.2. Uz HACCP principiem balstitas paSkontroles sistémas procediiras

Uzpémejs veic paskontroles (HACCP) procediras, kuras parada, ka:

— tiek identificéti visi potencialie apdraud€jumi jeb bistamibas, kas var apdraudét
partikas nekaitigumu (“Kas var neizdoties, kad un kur?”);

— lai kontrolétu apdraud€jumus, tiek ieviesti atbilstosi kontroles pasakumi (“Ka
noverst vai iznicinat apdraudéjumu un kur?”);

— tiek realiz&ti un parbauditi kontroles pasakumi. Ja kaut kas neizdodas, ir skaidrs kas
jadara un ka talak rikoties (“Kas ir piepemams?” “Ka to var parbaudit?”);

— notiekot jebkadam parmaipam uznémuma, procediiras tiek atjauninatas (“Ja mainas
partikas sagatavoSanas veids vai jamaina partikas dro§ibas kontrole?”);

— tiek uzglabata dokumentacija, kas parada, kadas proceduras tiek istenotas (“Kada
dokumentacija jaglaba?”);

— tiek glabati pieraksti, kas parada, ka procediiras darbojas (“Kadi pieraksti jaglaba,
lai paraditu, ka procediiras darbojas efektivi?”).

% Eiropas Ekonomikas un socialo lietu komiteja, 2006.
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Paskontroles sistemas procediiras un dokumentacija majraZotijiem varétu biit:

razotd produkta sastavdalu, iepakojama materidla u.c. iepirkSanas vai piegades
procediiras;

izejvielu, sastavdalu, dalgji apstradatu un gala produktu uzglabasanas procediiras
(laiks, temperatiira);

termiskas apstrades procediras (laiks, temperatiira);

tiriSanas un dezinfekcijas procediiras (tiriSanas un dezinfekcijas programma un/vai
grafiks);

mikrobiologiskas testéSanas plans, kurd paredz vismaz divas reizes gada veikt
mikrobiologisko testu uz Listeria monocytogenes noteiksanu visiem galas produktu
veidiem®, kur n=5 un mikroorganismu nav 25 g, un E. coli sagatavotas desu masas
parbaudei , lai noskaidrotu raZofanas higiénas un izejvielu izvéles atbilstibu
higiénas prasibam, kur n=5; ¢=2; m=500 cuf/g; M=5000cuf/g31;

dzerama tidens monitoringa plans;

majrazotdja un ta gimenes locek]a, kas iesaistits partikas aprit€, personas
medicTniska gramatina;

apliecinajums par higiénas apmacibu kursa “Minimalas higi€nas prasibas partikas
uzpémuma” noklausiSanos;

ligums par atkritumu izve$anu un, ja nepieciedams, kaitek]u, t.sk. grauzgju,
iznicinasanu.

Monitoringa jeb uzraudzibas pierakstu piemeri:

pasraZoto un iepirkto produktu uzskaite;

veikto temperatliras mérijumu, pieméram, ledusskapi, pieraksti (pieraksta formas
piemérs 7. pielikuma);

mikrobiologiskas testéSanas rezultati;

termiskas apstrades temperatiiras parbaudes®* rezultati;

tdens analiZu jeb testu rezultati.

Paskontroles ietvaros veicama uzraudziba, kuras metodes ir vienkarsas, pieméram:

regulara ledusskapja un saldétavas iek$&jas temperatiiras parbaude, izmantojot
termometru;

deriguma termina parbaude;

vizuala parbaude, lai parbauditu, ka produktam apstrades un/vai parstrades laika ir
pareizi fizikalie radijumi®’, kas parada parstades pakapi, pieméram, krasas izmaipas
termiskas apstrades laika.

Vadlinijas ir noraditas dazadu raZoSanas procesu ieteicamas temperatiiras, pieméram,
kUpinasanai, produkcijas nekaitiguma nodro$inaSanai. Tas nenozimé, ka ir nepiecieSami
mérfjumi ar termometru Kkatrai partijai, jo uzpéméjs produkta gatavibu dazados procesa
posmos parasti novert€ sensori (krasa, smarza u.c.). Tomér ir meérktiecigi parbaudes noliika

* Regula 2073/2005 par partikas produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem

* temperatiiras parbaudi veic ar noteiktu regularitati, lai parliecinatos, ka ta tiek ievérota, veicot
vizualo noveért&jumu, pieméram, jauna kurinma materiala partija

35 «

partikas fizisko Tpasibu maina apstrades procesa (pieméram, termiski apstradajot partiku)” -

Eiropas Komisijas Veselibas un Patérétaju aizsardzibas Generaldirektorats, 2005

38




veikt temperatliras mérfjumus ar termometru un tos registrét ar zinamu regularitati, kas
atkariga no produkta veida, pieméram, reizi ménesi vai ceturksni.

Lai veiktu temperatfiras parbaudi ledusskapi un/vai saldétava, izmanto specialu partikas
aprite izmantojamu termometru (plastikata vai no cita speciala materiala) termometru, kas
nav no plistoSa materiala (stikla) un nesatur dzivsudrabu. Lai parbauditu produkta ieks&jo
temperatiru izmanto “adatas” tipa termometru. Termometrus regulari, atkariba no
termometra tipa un nepiecieSamas precizitates, kalibré jeb parbauda vismaz reizi ménest®..
KalibréSanu veic, pamatojoties uz fizikas likumiem, izmantojot Gidens un ledus maisijumu

un verdoSu Gideni (kalibréSanas procediras aprakstu skatit 8. pielikuma).

Dokumentaciju un pierakstus produkcijas nekaitiguma nodrofina$anai uzglaba divus
ménesus’’ pec partikas produkta paredzgtas pat€rina dienas vai p&c partikas deriguma
termina beigam, bet 11dz uzraudzibas instittcijas parbaudei.

Uzskaites dati un pieraksti ir svarigs instruments, ar kuru uzraugo$a institiicija var verificét
jeb parbaudit partikas aprité iesaistita uzpémuma partikas drosibas procediru pareizu
darbibu.

*® Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations
*7 Eiropas Komisijas Veselibas un Paterétaju aizsardzibas Generaldirektorats, 2005
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1. pielikums

Latvijas Republikas speka esoSie normativie akti

Latvijas Republikas likums, Latvijas Administrativo parkapumu kodekss, Likuma redakcija
uz 2006. (24.01.)

Latvijas Republikas likums, Partikas aprites uzraudzibas likums, 1998. (19.02.) ar
grozijumiem: 2001. (13.12.), 2002. (12.09.), 2003. (06.11.), 2004. (21.10.), 2005. (17.11.),
2005.€15.12)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 127, Partikas uzpémumu darbibas atziSanas un
registracijas kartiba, 2003. (18.03.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 131, Noteikumi par aromatiz&taju lietoSanu partika 1998.
(14.04.), grozijumi: 2000. (19.09.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 17, IzplatiSanai nederigas partikas turpmakas
izmanto$anas vai iznicina$anas kartiba, 2001. (09.01.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 203, Dezinfekcijas, dezinsekcijas un deratizacijas
pasakumu veik$anas kartiba 1999. (01.06.), grozijumi: 2003. (28.10.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 217, Obligatas nekaitiguma prasibas materidliem un
priek§metiem, kas nonak saskarg ar partiku, 1998. (09.06.), grozijumi: 2003. (20.01.), 2004.
(20.04.), 2005. (01.02.), 2005. (08.10.), 2005. (27.12.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 235, Dzerama tdens obligatas nekaitiguma un kvalitates
prasibas, monitoringa un kontroles kartiba, 2003. (29.04.), grozijumi: MK 2005. (06.12.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 302, Atri sasaldéto partikas produktu aprites noteikumi,
2001. (03.07.).

Ministru kabineta noteikumi Nr. 494, Noteikumi par darbiem, kas saistiti ar iesp&jamu risku
citu cilvéku veselibai un kuros nodarbinatas personas tiek paklautas obligatajam veselibas
parbaudém, 2001. (27.11.), grozijumi: MK 2004. (06.05.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 86, Noteikumi par obligatajam nekaitiguma prasibam
partikai, kura izmantotas partikas piedevas, 2001. (27.02.), grozijumi: 2002. (25.06.),
15.04.2004., 2005. (22.02.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 964, Partikas pre¢u mark&3anas noteikumi, 2004. (23.11.)

Ministru kabineta noteikumi Nr.865, Veterinaras prasibas to dzivnieku izcelsmes
blakusproduktu aprité, kurus nav paredz&ts izmantot partika, 2005.(15.11)
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2. pielikums

1. tabula
Zarnu uzglabaSanas apstakli un laiks
Zarnu nosaukums UZglabaSinaS ag:::?;e]aﬁvais U;glabe‘ﬁana.s
gaisa temperatiira, 'C ; o laiks, ménesi
mitrums, %
Salitas jélzarnas +0—+5 85-90 8
lidz +10 85-90 3
Salitas un sasaldétas -51idz -10
j€lzarnas +0-+5 85-90 6
Apstradatas, +0-+5 85-90 24
konservétas zarnas
Kaltéti urinpus]i neierobezota 85-90 12

Avots: Grinberga, Karsele, 1997

2. tabula
Garsvielu un garSaugu inhib&josa iedarbiba uz dazidiem mikroorganismiem
GarSaugs/gar$viela Mikroorganisms
Salmonella typhymurium, Escherichia coli, Staphylococcus
Kiploki aureus, Bacillus cereus, Bacillus subtilis, mikotoksigénisks
- Aspergillus, Candida albicans
Sipoli Aspergillus flavis, Aspergillus parasiticus
Kanélis Aspergillus, Aspergillus parasiticus
Krustnaglinas Aspergillus
Sinepes Aspergillus
Raudene Aspergillus, Salmonella spp., Vibrio parahaemolyticus
- Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio
RoZmErT parahaemolyticus
Lauru lapas Clostridium botulinum
. Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio
Salvija .
, parahaemolyticus
Timians jeb marsils Vibrio parahaemolyticus

Avots: Snyder, 1997

3. tabula
Garsvielu un garSaugu antimikrobiila iedarbiba
GarSaugi un gar$vielas Inhibgjosa iedarbiba”
Kanelis, krustnaglinas, sinepes Spéciga
Kimenes, lauru lapas, koriandrs, rozmarins un | - .. .
. il .. ; Vidgja
timians jeb marsils, salvija, raudene, ingvers
Melnie pipari, ¢illi, ingvers Vaja
Avots: Snyder, 1997
" Inhib&josa jeb patogéno mikroorganismu attistibu bremzgjoga iedarbiba
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4.

Galas produktiem pievienojamas partikas piedevas un to daudzumi

Partikas piedeva

Atlautais pievienojamais
daudzums uz 1 kg galas

Natrija nitrits 150 mg'
Partikas fosfati 5g
Askorbinskabe vai natrija askorbinats | 300 mg®

tabula

Avots: ' MK noteikumi Nr.86 (27.02.2001, groz. 22.02.2005) par obligatajam nekaitiguma prasibam
partikai, kura izmantotas partikas piedevas; *Grinberga, Karsele, 1997
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3. pielikums

1. tabula

Ieteicamie temperatiiras” un laika reZimi galas produktu uzglabasanai

Produkejes nosauleums | 8RR | e abisanas
Cisini, sardeles 2 10 Iidz +8°C
Varitas desas 2-5 10 lidz +8°C
Puszavétas desas
— iepakotas 10 +0 lidz +12°C
— pakarinata stavokli 15 10 lidz +6°C
Kipinati galas produkti:
— auksti kiipinati 15 +0 lidz +12°C
— Kkarsti kipinati 5 40 Iidz +8°C
— salits spekis 30 10 lidz +8°C

Avots: Grinberga, Karsele, 1997

Ieteicamais kveldinaSanas ilgums atkariba no desas diametra

2. tabula

3. tabula

Desas diametrs Kveldinasanas laiks
80 mm 60 - 90 min
90 - 95 mm 90 - 95 min
100 mm 110 - 125 min
120 mm 120 - 140 min
Avots: Grinberga, Karsele, 1997
Ieteicamie temperatiras un laika reZimi auksti kiipinatu ciikgalas produktu termiskai
apstradei
Produktu Kipinasana Zavesana
nosaukums temperatiira ,°C ilgums, h | ilgums, diennaktis
Skinkis +18 - +22 72 2-5
vai +30 - +35 12-48 2-5
Krutina, +30 - +35 16 - 24 1-5
karbonade
Fileja +20 - +30 12 -24 -
Cuku galvas +35 - +40 18 -24 -
Cuku ribas +30 - +35 12-24 -

Avots: Grinberga, Karsele, 1997

" lai nodroinatu produkta nekaitigumu varftos, sutinatos un puszavétos galas produktus ieteicams

uzglabat temperatiira, kas zemaka par +4°C
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4. tabula

Ieteicamie temperatiiras un laika reZimi karsti kiipinatu cikgalas produktu termiskai

apstradei
Produktu Kipinasana
nosaukums temperatiira ,°C ilgums, h
Karbonade +85 - +95 6-7
Kritipa +85 - +95 6-7
Spekis +85 - +95 6-8

Avots: Grinberga, Karsele, 1997
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4. pielikums

Dezinfekcijas lidzeklu saraksts”

Nosaukums i Pielietojums Izplatitajs
valsts
AHD 2000 Vacija Roku un adas dezinfekcijas A/S “LBM Group”, Snikeres iela 29,
lidzeklis Riga, talr. 7403723
Calgonit DS | Vacija Virsmu un iekartu dezinficgjoss | A/S “LMB GROUP” Snikeres iela
628 lidzeklis partikas aprites 29, Riga, talr. 7403723
uzpémumiem
Dezi Latvija Dezinficgjoss lidzeklis partikas | SIA “Salvess” Jurkalnes 15/25,
aprites uzpémumiem Riga, talr. 7808707
Dezaroks Latvija Roku dezinfekcijas lidzeklis SIA “Litava”, Malu iela 28, Riga,
partikas aprites uzpgmumos LV - 1058, talr.7622135
Dezohip Latvija Virsmu dezinfekcijas partikas SIA “Hanaka”, Tukuma rajons,
aprites uznémumos Smardes pagasts, Ekstraksts
EKO Latvija Dezinficgjoss lidzeklis partikas | SIA “Salvess” Jurkalnes 15/25,
aprites uznémiem Riga, talr. 7808707
Epides Igaunija Partikas aprites uzpémumiem SIA “Reneva”, Dzérbenes 27-105,
Riga, talr. 7553796
ETA - 700 Somija Virsmu un iekartu dezinfekcijai | SIA “BG”, Bikernieku 17, Riga,
partikas razoSana
Forisol Latvija Dezinfekcijai partikas aprites SIA “Baltijas kimijas kompanija”,
uzp€mumiem Kalgtu iela 1, Riga
F 262 Somija Virsmu un iekartu dezinfekcijai | SIA “BG”, Bikernieku 17, Riga,
Ipasept partikas razo$ana
| P3 - triquart | Latvija Iekartam un telpam partikas SIA “Absolits 2004”, Ganibu
*' aprites uzpémumos dambis 26, Riga, LV - 1005,
\ talr.7383808
' Nelli Etasept | Somija Roku dezinfekcijas lidzeklis “Jaunsgji”, Kekavas pag., Rigas raj.,
' partikas aprites uznémumos talr. 7310300
| MAC 934 Zviedrija Dezinficgjoss lidzeklis partikas | SIA “Alka Pluss” Rozu iela 29-1,
f aprites uznémos Riga
f Oksoon Igaunija Partikas aprites uznémumiem SIA “KGMP” Purvciema iela 46-73,
j Riga talr.7369401, 7369443
Op-sept Vacija Roku dezinfekcijas lidzeklis SIA “ANITRA”, Brivibas iela 155,
partikas aprites uzngmumiem Riga, talr. 7379373
| P3-oxonia; Vacija Partikas razo$anas SIA “EKOLAB” K.Ulmana gatve
J oxonia active uzn€mumiem 119, Riga talr.7701920
" Sanigel Latvija Virsmu dezinfekcijai partikas SIA “Litava”, Malu iela 28, Riga,
1 uznémumos LV -1058, talr.7622135

Piezime: ar pilnu Latvija registréto dezinfekcijas lidzekju sarakstu var iepazities V/A
“Sabiedribas veselibas agentira” mdjas lapa - http://www.sva. vvfu/dokumenti/dezlid0106.xls

" V/A “Sabiedribas veselibas agentlira” novértétie dezinfekcijas lidzekli, kas atziti ka videi
draudzigi un to aktivas vielas ir mazak kaitigas, t.sk. uz etanola (spirta) un Gdenraza peroksida
bazes
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5. pielikums

TiriSanas un/vai dezinfekcijas programmas piemeérs

TiriSanas un/vai

TirtSanas un/vai

TiriSanas un/vai

Tiramais objekts | dezinfekcijas dezinfekcijas . .
i _ . dezinfekcijas metode
bieZzums lidzeklis
Ledusskapis 1x ménest
Sauso izejvielu | 1x 3 méneSos
uzglabasanas
skapis
Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas grafika piemérs
-y v d
Objekts Mene51's, nedgéla vai dl.ena . “ __
Janvaris | Februaris | Marts Aprilis Maijs Junijs
Ledusskapis | 2. nedéla | 2. nedéla 2. nedela 2. nedela 2.nedela | 2. nedéla
Saldétava 3. ned€la | 3. ned€la 3. nedela 3. ned€la 3.nedela | 3. nedéla
Noliktava - - 1. ned€la - - 1. nedéla
Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas pierakstu piemérs
Objekts Datums | Paraksts
51
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7. pielikums

Temperatiiras monitoringa jeb uzraudzibas procediiru (plina) piemers

: - . _ Piezimes/korekcijas
Objekts Biezums | Laiks Temperatiira darbibas
Ledusskapis | 1x diena* | 9°-11°° +0°C - +4°C Parvietot produktu uz
2x diend | 9°°-11®°un citu ledusskapi
179°-19% vai 19°°-21°° Izlietot 2 stundu laika
Likvidet
Saldétava Ix diena* | 9°°-11°° -18°C Parvietot produktu uz
2x diena 9°_.11% un citu saldétavu vai
17°°-19% vaj 19°°-21°° ledusskapl
Izlietot 2 stundu laika
Likvidet
Pagrabs 1x trijas 17°°-19% vai 19%°-21%° | +12°C -
dienas vai +15°C**
1x nedgla
Temperatiiras monitoringa jeb uzraudzibas plana piemérs
Obiekts/telna erg(r:lé?_rrlgii Kritiskas Korektivas
d p i robezas darbibas
biezums
Temperatiiras monitoringa pierakstu piemérs
Objekts Datums | Laiks | Temperatiira | Paraksts Plezlmes/korekcg as
darbibas
Ledusskapis
Temperatiiras monitoringa pierakstu piemérs>®
. . 5 Piezimes/korekcijas
Objekts Datums | Laiks | Temperatiira | Paraksts
darbibas
Saldétava

" ja iekarta ir laba tehniska stavokli un/vai temperatiras mérjjumi ménesa laikd neparsniedz kritisko
limitu jeb robezvertibu, tad pietiek ar mérfjumu 1x diena

*" temperatiiras kritiska limita piemers
% Food Standards Agency, 2006
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8. pielikums

Kalibrésanas procediiras

Lai noskaidrotu mérfjuma precizitati, visiem termometriem, kurus izmanto partikas, telpu un
iekartu temperatiiras kontrolei, veic kalibréanu (parbaudi). KalibréSanu var veikt divejadi:

1) salidzinot mérfjjuma rezultatus verificEtam termometram ar mérjjumiem izmantojamo
termometru;

2) izmantojot ledus un Gidens maisijumu un/vai verdosu fideni.

Termometra kalibréSana ilgst tikai dazas miniites. Lietojot termometru kaut ar nelielu defektu,
nav iesp&jams noteikt precizu temperatiru.

Termometru parbaudi veic atkariba no termometra tipa un nepiecieSamas precizitates, bet
vismaz reizi ménesI.

Termometra parbaude £0°C
1. Trauka vai mérglaze ieber sasmalcinatus ledus gabalinus.

2. Piepilda trauku ar Gideni (Iidz 10 cm) t&, lai veidotos ledus Gidens maisijums. Izmanto tiru
novaritu un atdzesétu, vélams destilétu Gdeni.

3. Samaisa ledus gabalinus ar Gdeni un nogaida vismaz 2 mintes, lai parliecinatos, ka
temperatlira trauka ir vienmeriga.

4. Tegremdé termometru ledus tidens maisijuma (1. att€ls) vismaz 5 cm dzili un tur 2 - 3
miniites.

5. Parliecinas, vai termometrs raditajs ir £0°C. Ja radijums ir lielaks par + 1°C (radijjuma
precizitates nepiecieS§amibu nosaka pielaujamas temperatiiras robezvertiba), termometru
nomaina.

1. attels. Termometra kalibréSana (parbaude) tidens un ledus maisijuma
Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.
Termometra parbaude +100°C

Veicot termometra kalibréSanu (parbaudi) +100°C temperatiira, ievéro dros§ibas pasakumus, lai
izvairitos no apdedzinasanas un novérstu nejausu verdosa tidens iz§]akstiSanos.

1. Piepilda trauku ar aukstu un tiru, vélams destilétu Gideni lidz maksimali pielaujamam
limenim.
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Noslédz trauku ar vaku.
Vara tdeni, I1dz tiek sasniegta +100°C temperatiira.
legremde termometru vismaz 5 cm dzili verdo§a Gident (2. attéls) uz 1 — 2 miniitém.

Nolasa raditaju, neiznemot termometru no verdoga tdens.

SR L S

Parliecinas, vai termometrs raditajs ir +100°C. Ja radijums ir lielaks par + 0,5°C vai
+1°C (radijuma precizitates nepiecieSamibu nosaka pielaujamas temperatiiras
robezvertibas), tad termometrs janomaina.

2. attels. Termometra kalibré$ana (parbaude) verdosa iideni
Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

Termometru iznem, kad tidens ir atdzisis.
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6. LABAS HIGIENA§ PRAKSES VADLINIJAS MAJAS APSTAKLOS
RAZOTIEM PIENA PRODUKTIEM
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Pielikumi




Ievads

Vadlinijas attiecas uz tadiem uzpémeéjiem — majraZotdjiem, kas piena produktus razo
atbilstosi ES regulai 852/2004' un regulai 853/2004%, t.i., nelielos daudzumos, izmantojot
atseviski iekartotas telpas zemnieku saimniecibas vai privatmajas teritorija.
Uzpémeji — majrazotaji piena produktus (turpmak teksta — produkcija) razo telpas, kas
atbilst regulas 852/2004 II pielikuma III nodalas prasibam — “prasibas telpam, ko
galvenokart izmanto ka privatmajas, bet kur regulari laiSanai tirgi tiek gatavota partika” un
atbilstodi regulas 853/2004 attiecigajam’ prasibam.
Sarazoto produkciju uznémejs pardod:

— razoSanas vieta;

— tirgd, t.sk. “zalaja”, un gadatirgos.
Labas higiénas prakses vadlinijas ir izstradatas, lai palidz&tu uzpeémejiem izpildit attiecigo
Eiropas Savienibas regulu (speka eso$ds - Regula (EK) Nr. 178/2002°, Regula (EK) Nir.
852/2004, Regula (EK) Nr. 853/2004) un Latvijas Republikas normativajos aktos (speka
esosie - 1. pielikuma) noteiktas prasibas droSas un nekaitigas partikas apritei un uzpémeju
atbildibai par So prasibu ievéros$anu.
Vadlinijas sniedz ieteikumus un papildu rekomendacijas, kuru piemé&roSana un ievieSana
lauj nodroSinat patérétajam piedavatas produkcijas dro$umu, nekaitigumu un derigumu
atbilstoSi normativajos aktos noteiktajam prasibam. Tas ir paredz€tas ka brivpratigi
akceptets paliginstruments, lai istenotu Labas higi€nas prakses ieteikumus un ieviestu uz
HACCP (Hazard Analyses and Critical Control Points — Apdraudéjumu jeb bistamibu analize
un kritiskie kontroles punkti) principiem balstitu paskontroles sistému.
ES likumdos$ana un rekomendacijas noteic, ka mazajiem partikas raZzo$anas uznémumiem ir
pietiekami ieveérot labas higi€nas prakses nosacijumus, veikt atsevi§ku procesu vai punktu
uzraudzibu un to dokumentét, lidz ar to izpildot nepiecieS$amas uz HACCP principiem

balstitas procediiras. Bez tam ir janodro$ina partikas izsekojamiba, kas noteikta Regulas
178/2002 prasibas.

1. Partikas aprites dalibnieku pienakumi konkrétaja partikas aprites posma

Partikas higiénas Regula® noteic, ka:
— galvenie atbildigie par partikas nekaitigumu ir partikas aprit€ iesaistitie tirgus
dalibnieki;
— partikas nekaitigums janodroSina visos partikas aprites posmos, sakot ar primaro
razosanu;
— ir svarigi saglabat aukstuma kédi partikai, ko nevar dro$i glabat apkartéjas vides
temperatiira, jo Ipasi saldetai partikai;

! Eiropas Parlamenta un Padomes regula 852/2004 par partikas produktu higienu

? Eiropas Parlamenta un Padomes regula 853/2004, ar ko nosaka ipafus higiénas noteikumus
attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku

? prasibas svaigpienam

! Eiropas Parlamenta un Padomes regula 178/2002, ar ko paredz visparigus partikas aprites tiesibu
aktu principus un prasibas



— labas prakses noradijumi visos partikas aprites posmos iesaistitajiem tirgus
dalibniekiem var palidzet ieverot partikas higi€nas noteikumus un piemérot HACCP
principus.

Uznémejam ir jaievero speka esos$ajos normativajos aktos noteiktas prasibas.

2. Vadlinijas izmantoto terminu un saisindjumu raksturojums

Apdraudéjums - nepienemams biologisks vai kimisks piesarpojums, sveSa viela vai
sveSkermenis, kas nav ar noliiku pievienots partikai, un/vai neatbilsto$s partikas stavoklis,
kas var nelabveligi ietekmé&t partikas nekaitigumu un derigumu, apdraudot cilvéka veselibu
un dzivibu.

Atkritumi - jebkur§ produkts, iepakojums vai materials, kas ir nevajadzigs, no kura
ieceréts atbrivoties un aizvakt no partikas telpam vai uzp€muma.

Deriga partika - partika, kuras mérkizmantoSana cilvéka patérinam ir pielaujama, jo ir
nekaitiga, nesatur piesarnojumu, svesas vielas, nav sakusi dalities, piit vai bojaties.
Dezinfekcija - pasakumi, kas veicina mikroorganismu skaita samazina$anos apkartgja vide
lidz tadam Iimenim, kas nerada draudus partikas nekaitigumam, izmantojot kimiskas vai
fizikalas (karsts gaiss — kars€S$ana krasni vai cepeskrasni vai karsts tidens, tvaiks) metodes.
Dezinfekcijas Iidzeklis - kimisko vielu vai produktu preparats mikroorganismu
iznicinasanai.

Grafiks - detaliz&ts tiriSanas un/vai dezinfekcijas plans.

Higiénas prasibas - prasibu kopums, kas raksturo visus apstaklus un pasakumus, kuri
nepiecieSami, lai partikas aprites posmos tiktu nodrosinats partikas nekaitigums cilvéku uztura.
IepakoSana - viena vai vairaku iesainotu partikas produktu ievietoSana otra trauka, un
“iepakojums” ir pats ar&jais trauks;

IesainoSana - partikas produkta ievietoSana ietinamaja materiala vai trauka, kas ir tiesa
saskar€ ar attiecigo partikas produktu, un “iesainojums” ir pats ietinamais materials vai
trauks.

Izsekojamiba - partikas uznémuma sp€ja caur identifikacijas pierakstiem izsekot produktu
(to komponentu un izejvielu) tapSanai visas stadijas, parbaudém un piegadei.

Ja nepiecieSams - ar mérki nodro§inat partikas nekaitigumu un derigumu.

Kaitekli - insekti jeb kukaini un grauzgji, kas sp&jigi tie$§a vai netie$a veida piesarnot
partiku.

Kalibrét - mérit, parbaudit precizitati.

Kontrole - tiek lietotas pareizas metodes un nodrosinata atbilstiba noteiktajiem kritérijiem.
Kontroles pasakumi - pasakumi un/vai darbibas, kas nepiecieSamas, lai noveérstu
apdraud&jumus vai samazinatu to rasanas iesp&jamibu lidz pienemam limenim.

Laba raZoSanas prakse - razo$anas un kvalitates kontroles procediiru savienojums, lai
nodroSinatu pastavigu produkta razoSanu atbilsto$i ta specifikacijam.

Mazumtirdznieciba - manipulacijas ar partiku un/vai tas apstrade, un tas uzglabaSana
tirdzniecibas vai piegades vieta galapatérétajam, tostarp izplatiSanas vietas, €dinaSanas
uzpémumos, uzpémumu un iestazu €dnicas, restoranos un citos lidzigos partikas pakalpojumu
uzpémumos, veikalos, lielveikalu izplatiSanas centros un vairumtirdzniecibas punktos.

MajraZotajs — zemnieku saimnieciba vai fiziska persona, kas zemnieku saimniecibas un/vai
privatmajas teritorija atseviski iekartota telpa un/ vai telpas razo piena produktus, kurus piedava
patérétajam.
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Majas razots produkts — produkts, kas tiek razots zemnieku saimniecibas un/vai privatmajas
teritorija atseviski iekartota telpa un/ vai telpas un tiek piedavats patérétajam.

Mikroorganismi - baktérijas, virusi, raugi, peléjuma sénes, alges, parazitiskie viensini,
mikroskopiskie parazitiskie helminti, ka arT to toksini un metaboliti.

Neapstradata partika - partikas produkti, kas nav apstradati, tostarp produkti, kas ir
sadaliti, atdaliti, sagriezti $kél€s, kapati, atkauloti, samalti, atdaliti no adas vai mizas, malti,
griezti, tirTti, apgraiziti, lobiti, slipéti, dzesinati, sald&ti, sasaldéti vai atlaidinati.

Parstrade - jebkura darbiba, tostarp karsé$ana, kipina$ana, konservésana, nogatavinasana,
zaveSana, marinéSana, ekstrakcija, ekstriizija vai vairaki §ie procesi kopa, kas butiski
izmaina sakotngjo produktu.

Parstrades produkti - partikas produkti, ko iegiist péc neapstradatu produktu parstrades.
Minétajos produktos var biit sastavdalas, kas nepiecieSamas to raZzoSanai vai konkrétu
pasibu pieskir§anai.

Partika - jebkura apstradata, dalji apstradata vai neapstradata viela vai produkts, kas
paredzets cilvéku uzturam vai ko sapratigi paredzamos apstaklos cilveki varétu lietot
uzturd. Pie partikas pieder dzérieni, ko§]ajamas gumijas un jebkura viela, tostarp tidens, kas
apzinati pievienota partikai tas razoSanas, sagatavoSanas vai apstrades laika.

Partikas derigums - palaviba uz to, ka partika ir piemérota izmanto$anai cilvéka uztura
saskana ar tas paredzamo lietojumu.

Partikas higiéna - pasakumu un nosacfjumu kopums, kas nepiecieSams, lai kontrolétu
apdraud&jumus un nodro$inatu partikas produktu derigumu cilvéka uzturam, nemot véra
paredzeto lietoSanu.

Persona, kas strada ar partiku - persona, kas strada ar iepakotu vai neiepakotu partiku,
iekartam, aprikojumu vai citam partikas saskares virsmam un ir atbildiga par higiénas
prasibu ieveroSanu.

Piesarpojums - ir apdraud&juma klatbiitne vai ta ievieSana. Jebkura kimiska vai biologiska
viela, fiziski piemaisTjumi, kuri nokluvusi partika raZo$anas gaita vai citos partikas aprites
posmos veikto darbibu, arT augkopiba un lopkopiba veikto darbibu, un vides piesarnojuma
vai augsnes apstrades rezultatd un kuru klatblitne partika var nodarit kaitéjumu cilvéka
veselibai, padartt partiku nederigu cilvéka patérinam vai citadi izmainit partikas dabu vai
sastavu.

PiesarpoSana - jebkuras nevélamas vielas vai piesarnojuma ieneSana vai raSanas partika
vai vide.

Potenciali bistama jeb augsta riska jeb atrbojiga partika - partika, kura iesp&jama
patogéno jeb kaitigo mikroorganismu augsana vai toksinu veidoSanas.

Sensora jeb organoleptiska parbaude - partikas novérté$ana, izmantojot manu organus
(redzi, oZu, garSas sajltu, tausti).

Svaigpiens - piens, kas radies lauksaimniecibas dzivnieku piena dziedzeru sekrécijas
rezultata, kas nav karsets vairak ka 1idz +40°C un kam nav veikta nekada lidzvértigas
iedarbibas apstrade.

SkérspiesarnoSana - partikas piesarno$ana vai potenciala piesarnoSana, ko izraisa saskare
ar potenciali bistamu partiku vai vielam (j€las galas sula), vai saskare ar netiram virsmam
vai rokam.

Termiska apstrade — darbibas, piem&ram, pasterizéSana, karsé$ana, kas saistitas ar augstas
temperatiiras izmanto$anu.

TiriSana - netirumu, partikas atlieku, tauku un citu nevélamu vielu aizvaksana.
Uznémums - ir jebkura partikas aprites vieniba.
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Kaut gan ikdiena daudzus partikas higiénas procesus, kur tiek izmantoti tiriSanas vai
mazga$anas 1idzekli, sauc par mazgaSanu, vadlinijas tiek lietots termins “tiriSana” un
“tirisanas lidzeklis”, jo partikas higi€nas prasibas un ar to saistitajos tiesiskajos aktos (ES
regulas) tiek lietoti Sie termini.

Tiri$anas procedira ir cietu virsmu apstrade ar tiri§anas lidzekli, bet “mazgasanas” lidzekli
izmanto velas vai roku mazgasanai.

3. Obligatas prasibas

3.1 Strukturalas prasibas (telpas)

Telpu un/vai telpas, kurds notiek piena produktu raZoSana (turpmak - produkcijas
razo§ana), uztur tiras, laba tehniska stavokli, un tajas nav partikas piesarpojuma riska, Tpasi
ta, ko rada dzivnieki un kaitekli.

Griesti vai jumta iek$€ja apdare (ja griestu nav) ir tada, kas novér§ netirumu uzkrasanos,
kondensata un pelgjuma veidoSanos un sveskermenu noklaSanu partika. Telpu griesti ir
viegli kopjami un ir tiri (uz tiem nav puteklu, zirneklu tiklu, insektu atstato pedu, pelgjuma
un citu netirumu).

Grida ir tira un viegli mazgajama, tas virsmu uztur laba stavokli. Gridas segums var but:
flizes, linolejs, krasota vai lakota d&lu grida, ka arf citi mazgajami un netoksiski materiali.
Gridas segumam nav spraugu un redzamu bojdjumu (sasistas flizes, ieplisis vai izdilis
linolejs, nobruzata krasa vai laka).

Sienu virsmas uztur laba stavokli. Sienas ir viegli tiramas, vélams gaiSas, lai vieglak varétu
novértét to tiribu. Tas var bt apmestas un krasotas, fliz€tas, aplim&tas ar
tiramam/mazgajamam tapetém vai no cita piemérota gluda, netoksiska un tirama materiala.
Uz sienam nav putek]u, insektu atstatas pédas, pel&jums un citi nettrumi.

Logi ir ar tiram, nesaplaisajusam ritim. Logu ramji ir viegli tirami. Logus, kurus izmanto
védinasanai, apriko ar viegli nonemamiem un tiramiem sietiem-aizsardzibai pret insektiem.
Ja atvérto logu d@] varétu rasties partikas piesarpojums, tad razoSanas laika tiem jabat
aizvertiem.

Durvis ir tiras, laba stavokli un bez redzamiem bojajumiem. Durvim izmanto gludas un
viegli tirimas virsmas. Durvis pilniba noslédz durvju aili, kas nepielauj grauz&ju iek]tsanu
telpas.

Telpa un/vai telpas, kuras notiek darbibas ar partiku, nodroSina dabisko un/vai maksligo
apgaismojumu, lai bitu laba redzamiba, it Ipa$i produkta gatavoSanas un darba riku,
aprikojuma u.c. mazgasanas vietas.

Ir nodalita atseviska vieta: neliela telpa, slégta nifa vai skapitis tiriSanas un dezinfekcijas
lidzeklu un tiri8anas aprikojuma uzglabasSanai.

Uzpémuma ir $adas vietas/telpas un/vai iekartas:

— telpa/vieta (skapis) ar plauktiem tadu izejvielu, sastavdalu un citu nepiecieSamo
materialu uzglabasanai, kuri uzglabajami sausa vieta istabas temperatira;

— telpa, ledusskapis un/vai saldétava produktu grupam (izejvielas un/vai dalgji gatavie
produkti) atkariba no nepiecie$ama uzglabasanas temperatiiras reZzima. Ledusskapis
un/vai saldéjama kamera ir laba tehniska stavokli, pietiekami ietilpigi, partikas
drosibas prasibam atbilstosi un nodro§ina partikas produktu uzglabasanu atbilstosa
temperatura.
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Telpu’ siera nogatavinasanai faktiski projekte, lai veicinatu baktériju augSanu tadgjadi
sekmgjot siera aromata veidoSanos. Siera nogatavinaSanas telpas ar noliiku tiek uzturéta
relativi augsta temperatiira un mitruma Iimenis. Sajas telpas virsmas izgatavo no tadiem
tradicionaliem materialiem, ka koks un akmens, kas veicina mikrofloras augSanu.

Nogatavinaanas telpam® nav obligati jaatbilst higi€nas prasibam, kas attiecas uz telpu
struktiru  un  kontaktvirsmdm. Tradicionaliem materidliem un tradicionalam
nogatavinasanas telpu konstrukcijam jaatbilst noteiktam prasibam — tam jabdt no
neabsorbgjosa, gluda, viegli tirama materiala, kas novér§ kondensata veido$anas (Regulas
852/2004 II pielikuma, I nodala, 1 paragrafs). Kondensacijas novér$ana ir ipasi svariga, jo
nogatavinaSanas telpas ir izveidotas ta, lai tiktu uzturéts augsts mitruma limenis.

Paligtelpas vai skapjos ieriko plauktus un nodalijumus, lai dazadus partikas produktus
varétu uzglabat atdaliti citu no cita. Plauktus izgatavoto no viegli tirama, mazgajama
materiala.

Paligtelpas uztur tiras, tajas nodro§ina apgaismojumu un ventilaciju.

Ja paligtelpas tiek uzglabati gan uznéméja privatajai lieto$anai, gan raZoSanai paredzétie
produkti, tos uzglaba atseviskos plauktos vai nodalijumos.

Uzglabatajiem partikas produktiem ir deriguma vai realizacijas datuma norade. Pirmo
izlieto produktu, kuram atrak beidzas deriguma termig§, t.i., ievéro principu “pirmais
ieksa - pirmais ara”.

Ir paredzgta vieta, kur pargérbties un atstat darba apgérbu, pirms tualetes apmekl&juma vai
cita iemesla dél, kad uz laiku partrauc darbu ar partiku.

Termiskai produktu apstradei izmanto pliti (elektriska vai gazes un/vai malkas), kura atbilst
visam ugunsdro§ibas prasibam. Ja tiek izmantota malka, tad ta atrodas speciali §im noliikam
paredzeta vieta un ir izsl€gta iesp&ja, ka malkas gruZzi var€tu piesarpot partiku.

RaZoSanas telpas kategoriski aizliegts atrasties personam, kas nepiedalas raZoSanas procesa.

3.1.1 Udens apgade

RazoSanas telpa nodroSina dzerama tdens apgadi saskana ar prasibam, kas noteiktas
normativajos aktos par dzerama tidens obligatajam nekaitiguma un kvalitates prasibam,
monitoringa un kontroles kartibu. Ir nodro$inata tekoSa auksta un karsta idens padeve un ta
aizsardziba pret piesarpojumu.

Uzneémeéjs atbilstosi normativo aktu prasibam (spéka esoSais ir Ministru kabineta noteikumi
Nr. 235, Dzerama tdens obligatas nekaitiguma un kvalitates prasibas, monitoringa un
kontroles kartiba, 2003. (29.04.), grozijumi: MK 2005. (06.12.) nodroSina dzerama tdens
kvalitates kontroli. Udens kvalitates kontroles planu izstrada un raditajus nosaka sadarbiba
ar Sabiedribas veselibas agentiru. Dzerama Gdens monitoringa veik§anu organizé un
finansé uzpémejs. Atbilstosi noteikts normativo aktu prasibam partikas uzpémumos ar
dzerama tdens piegadi lidz 100 m® gada laika ir javeic viena auditmonitoringa un
viena kart€ja monitoringa parbaude.

Dzerama tidens auditmonitorings tiek veikts ar mérki nodro§inat patérétajiem nekaitiga un
droSa dzerama Gidens piegadi. Valsts agentiras ,,Sabiedribas veselibas agentiiras”" (SVA)
filiales uzkraj datus par Gdens kvalitati attiecigaja teritorija, péc noteikta plana veicot
auditmonitoringu publiskajas tdensapgades sistémas, kurus uzpnéméjs var izmantot,
sastadot savu auditmonitoringa programmu, tadéjadi samazinot izmaksas par tdens
analizém.

> Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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3.1.2 Ventilacija

Ja nepiecieSams, lai nepielautu tvaika un kondensata veido$anos, razo$anas telpa nodrosina
ventilaciju/védinasanu, izmantojot atveramu logu vai védlodzinu, kas aprikots ar sietu, vai
piespiedu ventilaciju. Ja tiek raZoti piena produkti (sieri, biezpiens), kur razoSanas procesa
izmanto termisko apstradi (pasterizaciju, kars€Sanu), kuras laika rodas tvaiki, tad
nepiecieSama tvaiku novadiSana. Ja nav ventilacijas Sahtas (piem&ram, skurstenis malkas
plitij), tad izmanto tvaiku nostic&ju.

3.1.3 Kanalizacija

Ja, veicot tehnologiskas darbibas, razo$anas zona uz gridas uzkrajas parmeérigs fidens vai
$kidruma daudzums, tad gridam nodroSina virsmas drenazu.

Tualetes telpas nedrikst biit savienotas ar telpam, kuras notiek riciba ar partiku — partikas
telpam (razoSanas, uzglabasanas telpas).
Ir nodro§inata iespéja péc tualetes apmeklé$anas nomazgat rokas, arpus partikas telpam.

Razo%anas telpa ir ierikota kanalizacija, kas nodro$ina sadzives notekidenu aizpliiSanu vai
noteklidenu aizvakSanu, nepielaujot to uzkra$anos izlietn€. Izlietni regulari tira un, ja
nepiecieSams, dezinfice.

3.2 Prasibas iekartam, virsmam un aprikojumam

Materiali, no kuriem izgatavotas darba iekartas un aprikojums, un kas nonak saskar€ ar
piena produktiem, ir nekaitigi, viegli tirami un, ja nepiecieSams, arT dezinfic€jami, iznemot
vienreizgjas lietoSanas konteinerus vai iepakojumu.

Viss aprikojums un darba riki, kurus izmanto partikas raZo$anas telpas, un kas var nonakt
saskarsmé ar piena produktiem, ir nekaitigi un neizraisa partikas kvalitates un noteiktu
ipaSibu, pieméram, smarzas un garSas, izmaipas. Tie ir izgatavoti no materiala, kas
neparnes toksiskas vielas, smarzas vai garsas, ir neabsorb&joss, izturigs pret koroziju, viegli
tirams un, ja nepiecieSams, dezinficgjams.

Iekartu un aprikojuma virsmas ir gludas, bez bojajumiem un plaisam, neabsorbgjoSas un
neriisgjosas.

Darba virsmas ir gludas, bez iedobumiem un plaisam.

Virsmam, kas nonak tie§a saskarsmé ar sieru, pieméram, plauktiem, jabut izgatavotiem no
materidla, kas aizsarga no netfrumu un kaitigo bakt€riju uzkrasanas, pieméram, nertisg¢josa
térauda vai partikai nekaitigas plastmasas. Jaatceras, ka blivas, Gdens necaurlaidigas
virsmas, kas nelauj notecét lickajam @idenim, var veicinat mitruma uzkrasanos starp sieru
un virsmu, ka rezultata var notikt kaitigo baktériju augSana vai mitru plankumu veidoSanas
siera.

3.3 Mazgasanas ierices telpas, kur notiek darbibas ar partiku

RaZoS$anas telpa ir iekartota mazgaSanas vieta - vismaz viena izlietne ar auksta un karsta
fidens padevi. Ja ta ir viena kop&ja mazgaSanas vieta (izlietne), tad ievéro (izstrada)
veicamo darbu secibu, lai izvairitos no partikas piesarnojuma iesp€jas:

— nodro$ina, lai rokas, aprikojums un, ja nepiecieSams, produkti tiktu mazgati
atseviski, tas ir, nav pielaujama roku mazgasana, ja izlietné atrodas aprikojums,
trauki vai partikas produkti;

— péc partikas produkta mazgasanas vai aprikojuma tiriSanas izlietni tira/mazga un
gadijumos, kad ir mazgati jeélprodukti, piem&ram, olas, vai aprikojums un darba riki,
kas saskarusies ar jélproduktiem, dezinficg;
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— aprikojumu mazga izlietné un skalo zem teko3a ddens péc darba beigam, ja
nepiecieSams traukus un darba rikus mazgat razo3anas laika, tad pirms partikas
produktu mazgasanas, izlietni riipigi mazga.

Atbilstosi uznémuma procesiem telpas, kur notiek darbibas ar partiku, ir izvietotas vietas
roku mazgaSanai, kas apgadatas ar roku mazgaSanas lidzekl]iem un aprikojumu roku
nosusinasanai, pieméram, ar vienreizgjas lietoSanas papira dvieliem.

3.4 Higiénas prasibas tehnologiskajiem procesiem

3.4.1 Izejvielas

Majrazotaji parsvara izmanto paSu raZotas izejvielas un produkta sastavdalas, tomer,
atkariba no razoto produktu veida un sortimenta, daJu no produkcijas sastavdalam iepérk,
pieméram, ieraugu, sali, gar§vielas u.c.
Produkcijas razoSana izmantojot sava saimnieciba iegiito svaigpienu vadas péc Labas
higi€nas prakses vadlinijam piena ieguvei un pirmapstradei un ievéro §adas prasibas:
— produkcijas razosanal svaigpienu izlieto tilit péc slauk$anas vai, ja apstradi neuzsak
2 stundu laika®, atdzesé lidz temperatiirai, kas nav augstaka par +8°C, ja plenu
izmanto taja pasa diend, vai lidz temperatiirai ne augstdkai ka +6°C, ja pienu
paredz&ts apstradat nakosaja diena un uzglaba $ada temperatiira, 11dz ta apstradei’;
— Ja svaigpienu uzglaba, tad atzimé, kad tas iegiits un novietots uzglabasana;
— to, tapat ka iepirktos produktus, registré izsekojamibas Zurnald, noradot sevi ka
piegadataju.

Piena glabasana®

Ja piens tiek glabats nepareiza temperatiira vai parak ilgu laika periodu, taja var sakt augt
kaitigas bakterijas, ka arT piesarno$anas var notikt, izmantojot netiru aprikojumu.

Sos riskus kontrolg: '

— glabajot pienu temperatiira, kas neparsniedz +6°C;

— izlietojot pienu 36 stundas p&c slaukSanas, ieteicams Tsaka laika perioda;

— nodroSinot piena uzglabasanas aprikojuma tiribu, un, ja nepiecie$ams to dezinficgjot;

— Japiens tiek iepirkts, nodrosina, ka tiek ievéroti iepriek§ min&tie nosacfjumi.

Prasibas parstradei paredzétam svaigpienam un ta atbilstibas novérteana
Organoleptiskds prastbas pienam
Pienu izmanto piena produktu razo3anai, ja tas atbilst $adam organoleptiskam prasibam:
— piens ir balta krasa vai balta krasa ar dzeltenu nokrasu;
— pienam ir tam raksturiga gar$a un smarZa, bez citam piegar$am un smaram;

— piens ir Skidrs, ar viendabigu konsistenci, bez mehaniskiem piemaisijumiem un
nogulsném.

¢ Eiropas Parlamenta un Padomes regula 853/2004, ar ko nosaka ipaSus higieénas noteikumus
attiectba uz dzivnieku izcelsmes partiku

’ Eiropas Parlamenta un Padomes regula 853/2004, ar ko nosaka ipaSus higiénas noteikumus
attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku

® Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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Prastbas somatisko $iinu un bakteriju kopskaita (dzivotspéjigo Siinu skaita) noteikSanai
Periodiskums analizu veik$anai:

— baktériju kopskaitu — ne retak ka divas reizes ménesf,

— somatisko $tinu skaitu — ne retak ka reizi ménesi.
Svaigpiena kriteriji

Neapstradatam govs pienam jaatbilst $adiem krit€rijiem:

Dzivotspgjigu Stnu skaita novértgjums 30°C|<= 100 000*
temperatiira 1 ml

Somatisko §iinu skaita novért§jums (uz 1 ml) |<=400 000**

* Vidgjais geometriskais lielums divos méne$os, nemot vismaz divus paraugus ménesi.

** Vidgjais geometriskais lielums tris méne$os, nemot vismaz vienu paraugu ménesi, ja vien
kompetenta iestade nenosaka citu metodiku, lai pemtu ve€ra razo$anas apjoma sezonalas
atSkiribas.

Termiski neapstradatam citu sugu dzivnieku pienam jaatbilst Sadiem krit€rijiem:

Dzivotspgjigu Stinu skaita novért€jums 30°C|<=1 500 000*
temperatiira 1 ml

* Vidgjais geometriskais lielums divos méne§os, nemot vismaz divus paraugus ménesi.

Tomer, ja citu sugu dzivnieku svaigpiens paredz€ts tadu produktu razoSanai, ko gatavo no
svaigpiena, nepielietojot termisko apstradi, javeic pasakumi, lai nodro§inatu, ka izmantotais
svaigpiens atbilst $adam kritérijam:

Dzivotspgjigu Siinu skaita novertgjums 30°C|<= 500 000*
temperattira 1 ml

* Vidgjais geometriskais lielums divos méne$os, nemot vismaz divus paraugus ménest.

Prasibas termiski neapstradatam pienam, ja to izmanto piena produktu raZoSanai

Neapstradatu govs pienu drikst izmantot piena produktu razosanai no termiski neapstradata
piena, nosaka bakteriju kopskaitu un somatisko $tnu skaitu atbilsto$i augstak minétajam
analiZu veikSanas periodiskumam.

Partikas, taja skaitd izejvielu, sastavdalu un materialu piegadei vai iepirkSanai izvélas
zinamus un dro$us piegadatajus.
Partikas produktus, iegadajoties tirdzniecibas vietas, parliecinas:

— vai tiem nav beidzies deriguma termins;

— vai tie ir marketa atbilstosi noteikumiem, kas nosaka, ka pre¢u mark&ums atrodas
labi redzama vieta uz primara iepakojuma vai uz attiecigajai partikas precei
pievienotas etiketes;

— vai nav bojats iepakojums;

— vai ir nodro$inati nepiecieSamie uzglabasanas apstakli (temperatiira);

— val ar manpu organiem (redzi, tausti, oZu) nav konstat§jama partikas IpaSibu
pasliktinasanas.

Pienemot, iepérkot vai izmantojot paSrazotas izejvielas vai sastavdalas, veic to sensoro jeb
organoleptisko parbaudi, ipasi aréja izskata un aromata, ka ari mark€uma un/vai
pavaddokumentu parbaudi, lai parliecinatos, vai partika ir nekaitiga un deriga. Gadijumos,
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ja atklaj neatbilstibas un bojajumus, partikas produktus, izejvielas un/vai sastavdalas
nepienem vai nepérk vai paSrazotas izejvielas neizmanto, pieméram:

— ir bojati produkti, izejvielas, sastavdalas vai to iepakojums;

— Dbeidzies deriguma termins;

— ir piesarpojuma, pieméram, pelgjuma, pazimes;

— ir kaitek]u, to atlieku vai svesu vielu klatbiitne;

— nav bijusi nodro$inata atbilsto§a produkta temperatiira, ja tada nepiecieSama;

— saldétam izejvielam un/vai sastavdalam ir atkauséSanas pazimes;

— argjais izskats un aromats norada uz izejvielu un/vai sastavdalu bojasanos.

Vairaku piena produktu razo$anai nepiecieSami noteiktus mikroorganismus saturosi ieraugi.
Atkariba no razota produkta veida un ta vélamajam Ipasibam, iesp&jams iegadaties
vispiemérotdko ierauga sastavu. Lai neizmainitu sakotngjo atsevisko mikroorganismu
attiecibu ierauga un noverstu inficésanos ar neraksturigu mikrofloru, ieteicams lietot sausos
ieraugus, kuri paredzéti pievienoSanai ieraudzgjamam pienam tieSi tvertné bez
aktiviz€Sanas.

3.4.2 Uzglabasana

Lai samazinatu partikas piesarpojuma risku, svariga ir atbilstoSa produktu uzglabaSana.
Daziem produktiem ir saméra T1ss deriguma termipS, wun tos uzglaba
aukstumiekarta/ledusskapi, savukart citus produktus, pieméram, gar§vielas, var uzglabat
ilgaku laiku istabas temperatiird. Tomer ari $adiem produktiem ir deriguma termips, tapec
vienmér seko 11dzi, lai produkti tiktu uzglabati atbilsto§a vieta un temperatiira noteiktu laika
periodu, neparsniedzot deriguma terminu.

levéro pareizus sals uzglabaanas apstak]us. Ta ka tas atri uzsiic smakas, to nedrikst glabat
kopa ar tadam vielam, kuras stipri smako. Sals ir arf Joti higroskopisks, tade] to uzglaba
sausa vieta/telpa.
Riipigi ievéro ieraugu uzglabaSanas un licto§anas noteikumus, kas noraditi So ieraugu
razotajfirmu pavaddokumentos. leraugu uzglabaSanai paredzéto ledusskapi neizmanto
citiem nolikiem.

Garsvielas uzglaba noslégta trauka vai hermé&tiska iesainojuma istabas temperatira.

Gala produktu uzglabasana

Lielaka dala piena produktu pieder pie augsta riska jeb bistamibas partikas. Tie atri bojajas,
jo to sastavs ir labvéliga vide patogéno mikroorganismu attistibai. Tade] piena produktus
glaba apstaklos, kuri aizkavé piesarpoSanos un aizsarga tos no bojasanas, stingri ievérojot
temperatiiras un gaismas reZimus (taukvielas saules gaisma oksidgjas).

3.4.3 Produktu apstrade un razoSana

Vienmér pirms produkta apstrades riipigi nomazga un nosusina/nozave rokas. Ja iespgjams,
darbibas ar produktiem izmanto tirus piederumus, nevis pirkstus. Jelproduktus (svaigpiens,
olas) novieto atseviski no patéripam gataviem produktiem. P&c jélproduktu apstrades un
pirms saskares ar citiem produktiem, rlipigi nomazga un nosusina rokas, darba rikus, tai
skaita griezamos délus un nazus, un darba virsmas.

Produkcijas razo$ana notiek saskana ar uznéméja receptiiru katram produkta veidam.

Piena produktu raZo$anai izmanto tikai normativajos aktos atlautas piedevas neparsniedzot
maksimali pielaujamo daudzumu un garsvielas atbilstosi produkta veida receptirai.
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3.4.4 SkeérspiesarpoSana un $kérspiesirnojuma novérsana
Kaut gan piena produkcijas razo$ana $kérspiesarpoSanas iesp&ja ir neliela, it IpaSi majas
apstdklos, jo parasti tiek raZota viena produkcijas partija, tomér, novert€jot razoSanas
procesu, veic pasakumus, kas o iesp&ju pilniba izsledz.
Patogénus jeb kaitigos mikroorganismus ir iesp&jams parnest no viena partikas produkta uz
citu gan tie§a, gan netiesa veida, t. i., ar personas, kas strada ar partikas produktiem, rokam,
apgérbu, ki ari saskares virsmu (aprikojums, darba riki) starpniecibu. Termiski
neapstradatus un dalgji gatavus produktus, kas var saturt patogénus, nodala no patérinam
gataviem produktiem. Tos savstarp&ji nodala (t. i., telpa vai laikd) un veic atbilstoSus
tiriSanas  un, ja nepiecieSams, dezinfekcijas pasakumus. Lai nov@rstu partikas
SkeérspiesarnoSanu:
— nodro$ina, lai jélprodukti un lieto3anai gatavi produkti tiktu noSkirti un atbilstosi
uzglabati;
— nepielauj jelproduktu saskar§anos ar pat€rinam gataviem produktiem;
— produktus tur parklatus vai nosegtus;
— vienmeér ievéro personigas higi€nas noteikumus;
— jelproduktiem un lietoSanai gataviem produktiem izmanto atseviskas darba virsmas,
instrumentus un aprikojumu, savukart, ja tas nav iespgjams, p&c stradaSanas ar
jélproduktiem, darba virsmas, darba rikus un aprikojumu riipigi notira;

— péc pieskarSanas jélproduktiem riipigi nomazga rokas;

— daba drébes uztur tiras un mazga karsta tident.
TiriSanas lidzekli, kas satur antibakteridlas vielas, var but iedarbigi, ierobeZojot
mikrobiologisko $k&rspiesarnojumu.
3.4.5 Produkcijas iepakoSana
Produkcijas iepakosanu un iesaino§anu veic, ievérojot visas procesa un personala higiénas
prasibas un izmantojot partika atlauto iepakojumu un/vai iesainojumu.
Prasibas iepakojuma un iesainojuma materialam
IesainoSanai un iepakoSanai paredzetie materidli aizsarga produkciju no argjas vides
iedarbibas: mehaniskiem bojajumiem, piesarno$anas, mitruma zudumiem, Tie ir pietiekami
izturigi, lai pasargatu produktus transportéSanas un citu darbibu gadijuma. Ja iesaipoSanas

taru izmanto atkartoti, ta ir no Gidensnecaurlaidiga, gluda, neris€§joSa, mazgajama un, ja
nepiecieSams, dezinficéjama materiala, pieméram, poliméra.

ES regula’ noteic, ka materialiem, tostarp aktivajiem un viedajiem materidliem un
izstradajumiem, kas nonak saskaré ar partiku, jabit raZotiem, lai normalos vai paredzamos
izmanto$anas apstak]os tie neparnestu uz partiku savas sastavdalas tados daudzumos, kas
var:

— apdraudét cilvéku veselibu;

— radit nepienemamas izmaipas partikas produkta sastava;

— izraisit organoleptisko TpasSibu pasliktinaSanos.
Mazumtirdzniecibas posma informacija par materialu vai izstradajumu ir izvietota uz:

— materialiem un izstradajumiem vai uz to iepakojuma;

— etiketém, kas piestiprinatas materidliem un izstradajumiem vai to iepakojumam;

9 Eiropas Parlamenta un Padomes regula 1935/2004 par materidliem un izstradajumiem, kas
paredz&ti saskarei ar partikas produktiem
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— pazipojuma, kas atrodas materiilu un izstradajumu tie$a tuvuma un ko patérétaji var
skaidri saredz&t, gadijumos, kad tehnisku iemeslu de] So informaciju vai to saturo$u
etiketi nevar piestiprinat pie materidliem un izstradajumiem ne raZoSanas, ne ari
tirdzniecibas posma.

Tirdzniecibas posmos, kas nav mazumtirdznieciba, informacija ir izvietota:

— pavaddokumentos;

— uz etiketém vai iepakojuma;

— Uz paSiem materialiem un izstradajumiem.

3.4.6 Transportesana

Partikas parvadasanai izmanto tirus un laba tehniska stavokli uzturatus transportlidzek]us,
kuros netiek parvadatas kimikalijas, benzins, petroleja vai citas indigas un stipri
smarzojoSas vielas un, kur par speciala transporta izmantoSanu partikas parvada$anai ir
sanemta PVD atlauja.

Transport€jot partikas produktus, transportlidzek]a vaditajam ir nepiecieSams tirs darba
apgerbs, jaievéro personigas higienas prasibas un jabut lidzi personigai mediciniskai
gramatinai.

Transport&jot/parvietojot partiku, t.sk. izejvielas, dalgji gatavus produktus, no vienas telpas
uz otru vai no iepirkuma vietas uz uzpémumu vai uz mazumtirdzniecibas vietu u.c.,
nodroSina produktu aizsardzibu pret iesp€jamo piesarnojumu (pieméram, netirumiem un
mikroorganismiem) un ievéro §adas prasibas:

— produktus transporté iepakojuma vai konteineros, kas nodrofina aizsardzibu pret
piesarpojumu;

— transportgjot neapstradatos un patéripam gatavos partikas produktus, tos savstarpéji
nodala.

Piena produktu transport€3anas laikd nodrosina, ka atrbojigiem produktiem, pieméram,
skabs kr&jums, skabpiena dzérieni u.c., produkta iek3gja temperatiira, ja transportésana ir
ilgaka par 2 stundam, neparsniedz +6°C, kur iespgjama Tslaiciga temperatiiras
paaugstinasanas lidz +8°C

Piena produktu parvadaSanas transportu nav obligati jaapriko ar dzeséSanas iekartam'’,
tomer, ja transportésanas ilgums un apkartgjas vides temperattras kombinacija rada iespéju,
ka produkta temperatira var parsniegt +8°C — atrbojigiem piena produktiem, tad
nepiecie$amo temperatliru nodrogina ar aukstuma somam vai kast&m.

Partikas transport&Sanai var izmantot aukstumsomu vai kasti ar termoizol&josu parklajumu
un  aukstumelementiem  iekSpusé.  Stundu pirms  paredzamas transportésanas
aukstumsoma/kasté ievieto aukstumelementus, kas var bit ar ledu pilditi plastmasas maisi
vai ar dzeramu Gdeni pilditas pudeles, kas pirms tam sasaldétas ledusskapi un ir hermatiski
noslégtas. Lai aukstumsoma/kastée labak izplatitos aukstais gaiss, aukstumelementus izvieto
dazadas somas/kastes vietas.

Papildus drosibai un kontrolei aukstumsoma/kasté var ievietot termometru.

Lai novérstu $kérspiesarnojuma rasanos, dazada veida produktus transporté atseviskas
aukstumsomas/kastgs.

Transportlidzeklus un/vai konteinerus, ko izmanto partikas parvadasanai, uztur tirus, un tie

ir laba kartiba, lai aizsargatu partikas produktus no piesarnojuma. Ja transporta lidzeklus
un/vai konteinerus izmanto ne tikai partikas produktu parvadasanai vai daZadu partikas

10 Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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produktu parvadasanai vienlaikus, lai nepielautu produkta piesarpoSanos, péc katras kravas
izkrauSanas tos riipigi tira un, ja nepiecieSams, dezinfice.

3.5 Specifiskie razoSanas procesi

3.5.1 Pasterizacija

Pasterizacija ir viena no svarigakajam tehnologiskajam operacijam droSas un nekaitigas
produkcijas ieglisana, kur tas mérkis ir maksimali samazinat piena esoSo mikroorganismu
daudzumu, iznicinat visu patogéno mikrofloru un inaktivét fermentus, taja pasa laika
censoties saglabat piena uztura un biologisko vertibu. Pienda péc pasterizacijas palikuSo
mikroorganismu daudzums ir atkarigs no to skaita pirms pasterizacijas, temperatiras un tas
iedarbibas ilguma. Ievéro higi€nas prasibas piena iegii§anas un svaigpiena uzglabaSanas
laika, jo, ja mikrobiologiski tiraks piens tiks novadits uz pasterizaciju, jo mazak paliks
mikroorganismu pasteriz&ta piena.

Pienu pasteriz& vismaz +72°C temperatiira, izturot ne mazak ka 15 sekundes vai izmantojot
citu temperatiiras un laika kombinaciju, kur pasterizacijas efekts ir lidzvertigs, pieméram,
+63°C temperatiira, izturot 30 minites. RaZojot konkrétus piena produktus, izmanto arl
citus $o produktu normativi tehniska dokumentacija noraditus pasterizacija reZimus.

Talit péc pasterizacijas pienu atdzesé 11dz temperatiirai, kas nav augstaka par +6°C vai
temperatiirai, kada nepiecieSama konkréta produkta raZo$anai, ja piena parstradi uzsak talit
péc pasterizacijas.

3.5.2 Ieteicamas piena produktu tehnologijas®

1. Salda kréjuma raZoSana

Atkariba no raZotaja vélmém saldo kréjumu iesp&jams razot ar dazadu tauku saturu. Saldo
kréjumu razo péc §adas tehnologisko procesu shémas:

Piena filtracija — atdzes&3ana (+4°C - +6°C) — uzglaba$ana — uzsildisana (+40°C - +45°C) —
separé$ana — kréjuma normalizacija — kréjuma pasterizacija (+85°C - +87°C, 15-20
sekundes) — atdzeséSana (+8°C - +12°C) — iesainoSana — uzglabasana (+4°C - +6°C).
Kréjumu pasterizé augstadka temperatirda neka pienu, jo augstaka tauku satura del
nepiecieSama augstaka temperatiira, lai likvidétu mikroorganismus (jo augstaks kr&juma
tauku saturs, jo pielieto augstaku temperatiiru), un inaktivétu fermentus: lipazi un

peroksidazi, kuri var izraisit kréjuma bojasanos. Abi fermenti inaktiv&jas temperatiira virs
+80°C.

2. Skabpiena dzérienu raZoSana

Skabpiena dzerienu sortiments ir loti plass: kefirs, biokefirs, jogurts, biojogurts, riiguSpiens,
rjazenka, raudzétas paninas u.c. Atskirigo $o produktu gar$u, aromatu un konsistenci panak,
izmantojot ieraugus ar dazadu mikroorganismu sastavu. Atkariba no produkta veida un
vélamajam TpaSibam izvélas piemérotako ierauga sastavu. Skabpiena dz€rienus razo ar
dazadu tauku saturu, garSas un aromata dazadosanai pievieno piedevas.

Skabpiena dzérienus razo péc vienotas tehnologisko procesu shémas, atseviSku produktu
tehnologija atSkiras tikai ar raudz&3anas temperatiiru, ierauga sastavu un gatava produkta
skabumu. RaZo$ana var izmantot divas batiski atSkirigas metodes: termostata un
rezervuara. Pielietojot termostata metodi, ieraudz&to produktu iepilda tarda un raudze
termokamera noteikta temperatird. Péc recekla izveidoSanas produktu parvieto un

* turpmak teksta ievietotas ieteicamas tehnologijas, kas var kalpot par pieméru uzpémuma
tehnologiju izstradei
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