
ar citronskabi vai etifskabi, vai pienskabi paskdbindtu [deni.

TAiSanas/mazgdianas un dezinfekcijas l-rdzeklus atbilstoSi uzglaba - markEtos originalos
re,sai4ojumos, pudel6s, maisir,ros, u. tml., speciali tam paredz€ta telpa vai vieta. T-rrT5anas un

',Jezinfekcijas hdzekfu lieto5anas instrukcijas ir novietotas td, lai ar tam varetu iepaz-rties
fureiz, kad nepiecie5ams lietot konkrEto hdzekli.

I''zkopjot telpas, nodro5ina, lai Srs darbrbas nerad-ttu partikas piesaryojumu. Lai to pandktu,
rilrsds, lai, veicot uzkop5anas darbus, telpa neatrastos vafeji partikas produkti vai dzeramais
nur,iens.

Lzliop5anas aprTkojumu, piemEram, slotas, tlrrSanas un dezinfekcijas lTdzekfus uzglabatd,
lni noverstu partikas, darba iekartu un apr-lkojuma piesaryo5anu. Ieteicams daZadu telpu
ftr-Sanai izmantot atsevi5$u aprlkojumu un darba rlkus, kurus kodificd ar uzrakstu vai
krasojuma pah-dzrbu, piemEram, slotas, spair,rus u. c., ko izmanto labierlcr-bu (tuale5u)
fnSanai neizmanto raZo5anas telpas vai noliktavas tTrl5anai. DaZadiem darba uzdevumiem
,iznranto atsevi5\as trauklupatas vai stiklus. Ja trauklupatas un sUkfi tiek vairakkdrt
irzrnantoti, tos mazga karsta [denl ar piemerotu tnt5anas lldzekli, p6c tam rfrplgi skalo un
inr e.

Kopuma tTrI5anas un/vai dezinfekcijas h-dzekfu lieto5anai ir Sadas prasibas:

lieto tikai sertificetus, t.i., registretus urt5anas un dezinfekcijas hdzekfus, kurus
pardod izpla1irtAji vai mazumtirdzniecrb6 noperkamos, kas paredzEti noteiktiem
merliem (trauku vai grrdas mazgd1ana. plrts UrISana u.c.);

neizmanto lTdzeklus bez lieto5anas instrukcij as;

neizmanto lTdzeklus bez mar$ejuma;

lidzekf a parlie 5 anai neizmanto nem arl,<€tu konteinenr/ tvertni ;
pec lieto5anas konteinem/ wertni cie5i aizver;

lTdzekli atSlaida un uzglaba saskar,ra ar ra1otdja instrukciju;

lidzekfus nekada gad-rjuma nejauc kopa.

Telpu frrffianas progrfimmo un grajiks

Telpu, iekartu, skapju u.c. uzkop5ana un tTrrSand
programmai un grafikam, kas nodro5ina trrl5anu
ieteicamie paraugi ievietoti 5. pielikuma.

T-rnsanas un/vai dezinfekcijas plans un grafiks garantE, ka vrsas rulolana rzmantotds telpas,
rietas, iekartas, aprrkojums un darba virsmas, t. sk. trrr5anas aprikojums, ir tus.
T*nrSanas programma jeb pldnd paredz, kuru objektu vai aprrkojumu trra katru darba dienu,
iruru reizi nedE![ vai kura trn5anu veic vEl retak, tajanoruda Sadu informdcija:

kas jatrra;

cik bieZi veic trrT5anu;

ka veicama tTrr5ana.

Ieteicams b[tu arr izstradat tTn5anas instrukciju, kurd norada:

kadus $miskos lTdzekfus lieto;

ka lieto l,<rmiskos hdzekfus, ietverot informaciju par to, ka tos atS[<aida un cik ilgi
atstaj uz virsmas, atbilsto5i raLotaja ieteikumiem;

kauzglaba tcrmiskos hdzeklus (specialS vieta atsevi5li no pdrtikas).

Ieteicams izstradat tTrlSanas grafiku un pierakstu Zurnalu, kura piemers ievietots
5" pielikuma, lai varOtu sekot to objektu trrr5anas regularitdtei, kurus trra retdk - rcizi

liela nozTme ir urr5anas planam jeb
ar noteiktu bieZumu (laika periodu),
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m'3nesI vai vel retdk, piemeram, noliktavas telpu vai skapi, griestus, ledusskapi, saldetavu u.
mL"

h"" Piirtikii neizmantojamie blakusprodukti un citi atkritumi

}ra. t.sk jElprodukti, un galas produkti, kas gafas produktu raLoiana ir izbrd\Eti kd pdrtikai
mruedgi un tos nedrlkst izmantot turpmaka partikas raZo5anas procesd, ir atbilsto5i ES
len.nai W 4120022e klasificeiamijami kd 3. kategorijas partik6 neineizmantoiamijamie blakusprodukti.
$:s Lrlakusproduktus savdc un ievieto Sim nolilkam paredz1tos noslEdzamos, marketos
r.:r\ie "3.kategorija", "Nelietot partikA"), udens un taukus necaurlaidrgos konteineros vai

tu;:a. aizzTmogota iepakojuma. Sos blakusproduktus nedr-rkst izbarot saimnieclba
rucz-jamiem produktrviem dzwniekiem un par 5o blakusproduktu aizvak5anu un sledz
l[,-i-:mu ar dzlvnieku izcelsmes partika neizmantojamo blakusproduku savaceju uzr,rEmumu.

l:-pds. kur notiek darblbas ar pdrtiku, partikas atkritumus, uztur-a neizmantojamos
hu,:-cr.rsproduktus un citus atkritumus savdc vienreiz1jas lieto5anas polietilena maisos vai
mii:siestos daudzrerzejds lieto5anas konteineros. Lai neveicinatu atkritumu uzkraianos,
n-.t:reizejas lieto5anas maisus vai konteinerus pec iespejas atrak, t. i., tikhdz tie pilni vai arr
im:ba dienas beigds, iznes no telpam un ievieto/izber noslegtds atkritumu tvertn€s, ko pEc
ha:as iztukSo5anas reizes ieteicams trr-rt un dezinficet.
T:ranto ar vaku aiztaisamas atkritumu tvertnes, velams tajas ievietot atkritumu maisus. Lai
r"dn-tos no atkritumu nonak5anas uz grldas, pirms aizvak{anas, atkritumu maisus aizsien.
/-xrirumu tvertnes regulari tTra ar karstu trrr5anas lldzekfa S[<Idumu un, ja nepiecie5ams
rrt --! Igu s astavdaf u izmanto Sanas gadr.j um6), dezinfi ce.

)r,:droSina partikas un parejo atkritumu glab[Sanu un izve5anu. Atkritumu glaba5anas vietas
m.oaimnieko ta, lai t[s bfitu uras un aizsargdtas pret kaitekfiem un netiktu pie]auta partikas,
:euiffu, telpu un dzerama udens piesarpo5ana.

F'rrilias un citu sadzr-ves atkritumu izve5anai ir nosledz attiecrgu hgumu ar sadztves
LLi:rumu savaceju uz4Emumu.

'n.egli pieejami partikas un fdens krdjumi sekmE kait6kfu savairo5anos un invaziju.
h.:.:r-kJu rnvazija, to baro5anas un vairo5ands, rada draudus pdrtikas nekaitrgumam un
rc::_zumam.

A:kartejo teritoriju un telpas regulari parbauda, vai nav kait€klu invazijas panmlu. Lar
;:- aintos no kaitekfu rnvazijas un klatbDtnes partikas telpas:

raZo5anas telpa neuzglab-a bojatus produktus un neuzkraj partikas atkritumus, tos
atzv-ac katru dienu;

atkritumu tvertnes uztur t-rras un aprTko ar vakiem;

tLlrr aizvertas durvis un logus, kas nav apr-rkoti ar aizsargUklu;

partikas aprites telpas uztur Uras;

nodro5ina, ka sienu un grrdu saskares vietas un grrdas nav caurumu un spraugu;

nodro5ina, ka nav caurumu un spraugu pie fidens un kanalizdcijas caurulem un citas
vietas;

"'" Eiropas Parlamenta un Padomes 2002.gada
,,r:sehbas aizsardzTbas noteikumus attieclba uz
rar:dz€ti cilv€ku uzturam

3.oktobra regula (EC) 1774/2002, ar ko nosaka
dzwnieku izcelsmes blakusproduktiem, kuri nav
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visus atveramos logus, vedlodziqus un l[kas nodro5ina ar atbilsto5iem viegli
no4emamiem un Uramiem sietiem;
partikas produktus uzglaba tikai slEgtos traukos, iesai4otus uz palikttrriem, plauktos
vai skapr5os;

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

partiku neuzglaba iepakojuma, kas ir kaitEkfu bojdts;
regulari parbauda, vai uz4Emum[ nav redzamas kait€kfu vai grauzlju invdzijas jeb
klatbutnes pedas (mesli, urTns, gruLi, sagrauzti materiali un partikas produkti).

TErat ka kaitckfi (kukaili, prusaki, vaboles, Zurkas, peles), t6, arT putni, ka!i, su4i un citi
wurjumdzrvnieki p6rnesa baktcrijas un slimrbas. Tapec nedrrkst piefaut lolojumdzrvnieku
Itis:bltni telpas, kad tiek veiktas darbTbas ar partiku, ka arr to baro5anas trauki nednkst
un=-sties partikas uzglabd5anas un raZo5anas vietu tuvum6. Lolojumzrvnieku baro5anas
mu:kus mazga atsevi5li no darba nkiem un traukiem.

Kitek]u iznlcina5anai izmanto !-rmiskas un mehaniskas metodes. Ja uz4em€js ar
miEiraniskiem un citiem mazumtirdzniecTba pieejamiem hdzekfiem nespej kaitEkfus
ircinat, tad pieaicina licenzetus deratizacrjas urVvai dezinsekcijas specialistus.
K-u:egoriski aizliegts uz4emejiem pa5iem veikt deratizacijas vai dezinsekcijas pasdkumus,
h:: tiek izmantotas blstamds lTmiskds vielas.

t Blstamo vielu uzglabii5ana

Px:icrdi, trrl5anas un dezinfekcijas lldzekli vai citas pdrtikd neizmantojamas vielas, kas var
:::aisrt draudus cilv€ka vesehbai, ir marl,<€tas ar uzrakstu par to lieto5anu un toksiskumu un
nek glabatas speciali tam parcdzEt6 telpa vai vieta. Traukus un apr-rkojumu, ko izmanto
p,,ur:lias uzglaba5anai vai raZo5anas procesd, neizmanto daLadu [<-rmisku vai citu vielu
m.skaidr5anai, doze5anai vai uzglaba5anai.

9. Personiila higiena

i-a: tiktu ieveroti personrgas higienas noteikumi, personalam bfltu jdiev€ro Sadi nosacrjumi:
nagiem jabut ttriem un Isi apgrieztiem;
virsejais darba apAerbs ir janovelk pirms tualetes apmekle5anas, partraucot darbu un
tzejot no darba telpam;

matiem jabut tlriem, sasietiem vai saspraustiem, velams, nosegtiem;
nedrTkst lietot specTgas smarZas, daudz dekorauvas kosmetikas vai nagu laku;
nedrrkst nesat rotaslietas;

partikas tuvumd nedrrkst €st, ko5lat gumiju, urbinat degunu, laizrt pirkstus, gar5ot
produktus ar pirkstiem, klepot vai Slaudlt.

9- l. ObligAtiis vesel-rbas piirbaudes

- zgdmEjs vaitA $imenes locekfi, kuriem ir tiesa saskare ar pdrtiku, veic obligatas veselibas
rrr:haudes: obligato pirmreizejo vesellbas parbaudi un obligatds periodiskds veselibas
nl**Lraude s atb i lsto 5i normatTvo aktu prasrbam.

Fzu obligdtas vesellbas parbaudes personai tiek vai netiek dota atfauja stradat ar partiku, par
s.: liecina ieraksts vi4a personas medicrniskajd gr-amatirya. Personas vai personu
m:,Jicrniskas gramati4as uzglaba tada vieta, lai nepiecie5amTbas gad-rjum6 tas varetu uzra{rt
h.:ntrolejo5as institflcijas pilnvarotam parstavim (PVD inspektoram) parbaudes laika.

aa
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3-SrslimSanas

,dMflfrfrilsrrtr5i normatwo aktu praslb-arn, ar pdrtiku nedrlkst stradat personas, kuras inficEjuSds
iflry ffir'iFm infekcijas slimrbam: A un E hepat-rts; infekciozas akfltas zal:rrv slimrbas ar
muuerjlk':u vai nenoteiktu etiologiju; enterobioze un himenolepi d,oze, paratTfs, salmoneloze,
l@dilnee. vederufs vai to izraisltdju nEsaSana; bakteriologiski vai histologiski apstiprinata
ffitmuru ruberkuloze, kE arT arpusplau5u tuberkuloze ar fistulam vai mikobaktc.iiu izdahsanu

umfnu: jebkuras adas un gfotadas slimrbas ar sastrutojumiem, pustulam, dildm, fistulam
[<erme4a dafas, to skaitd folikul-rts, furunkuls, karbunkuls, ddas un zemddas

if s. paronihija, abscess, strutains konjunktiv-rts; difterij a vai difterijas izraisTtaja

P'ersonai, kas ir iesaisuta darblbas ar partiku, raduSas pamatotas aizdomas, ka ta
lnmnusi ar kadu no minetajam infekcijas slimrbam (piem€ram, tai ir k[ds slimlbas
$firms no personas medicrniskajd gr6mati4d norddrta slimrbu simptomu kompleksa),
nm dc! nosakami profesionalas darbtbas ierobeZojumi, persona nekavejoties pdrtrauc

ar partiku un vEr5as pie primards veselTbas aprupes arsta.
i normatrvo aktu prasTbdm personas medicrniskas gramatir,ras -rpa5nieks

apr[pes arsta, ja ir Saduejoties zigo darba devejam un grieZas pie primaras vesehbas
simptomi (pazrmes):

caureja;

r-emSana;

dzelte;

drudzis, paaugstinata ferme4a temperatura;
sapes kakla;

adas izsitumi;

6das bojdjumi atkldtajds lerme4a dafds (apdegumi, brfrces, augo4i u.c.);
strutaini izdalljumi no ac-m, auslm, deguna.
ijs/majrailotdjs garante, ka personam, kas slimo ar tadu slimlbu vai ir tadas slimrbas

ko var nodot talak ar paftiku, vai kuriem ir, piemeram, dzelte, caureja, vemsana,
iekaisis kakls un drudzis, acTmredzami infekciozi adas bojajumi (augor,ri,
i u. c.), izdalrjumi no ausTm, aclm un deguna, adas infekcijas, versas pie primaias

fibas aprupes 6rsta un tai ir aizliegts uztureties un/vai stradat telpas/vietar, kut notiek
['bas ar partiku un ir iespejama tiesa vai netiesa pdrtikas piesaryo5ana ar patogEniem

Ier,ainojumi

persona, kurai ir ievainojums vai griezums, nestrddd ar partiku, hdz ievainojums ir
pasargats ar ridensnecaurlaidlgu apvalku, kas ir rdplgi nostiprindts un skaidri
(krasains), vai tiek izmantoti gumijas pirkstili vai vienreizEias lietosanas cimdi.

nepiecieSamrbas gadijuma varEtu sniegt pirmo medicr-nisko pahdzTbu, piem€ram,
adat un apsaitet bruci vai ievainojumu, ir pieejama pirmas paltdzlba aptieci4a, kura

sterilas un nesterilas marles saites (daLdduizmeru);
fldensnecaurlaidlgi, spil gtas kr6sas daLada izmlr a plaksteri ;
gumijas pirksti,ri;
jods;

3Yo ndepraZa parskabe ;
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brilj anta zalais Sl,<rdums ;
pretapdeguma hdzeklis.

t .{. Darba apgErbs

Uztemejs un vi4a gimenes locekfi, kas iesaist-rti darbTbd ar pdrtiku, uztur augstu persomgas
tffin-has hmeni (trrs lermenis un mati, kas sasprausti, sasieti un, v€lams, nosegti ar
romlr-assegu, rsi apgriezti, iiui nagibez nagu lakas u. c.), valka piem€rotu, uru un ertu darba
npgerbu, t. sk. galvassegu un apavus (velams - gai56 krasa).

15. Roku mazgii5ana

Deias baktdrijas uz rokam var izdzlvot lTdz pat trim stunddm, un Sajd laika tas var
@ilatities uz visiem priek5metiem un virsmdm, ka an produktiem, kas nondk saskarE ar
mukarn. TadEl svangi visas dienas laika regulari mazgdt rokas, it lpa5i:

pirms:

darba uzsak5anas un produktu sagatavo5anas;
jaunu darba uzdevumu uzsak5anas;

darba ar paterigam gataviem pErtikas produktiem;

E5anas un smel,<ESanas;

jelproduktu (svaigas gafas, olu) apstradi un
produktiem vai piederumiem (apr-rkojums, darba
jelproduktiem;

pEc:

jelproduktu, it lpa5i svaigas galas un zivju, apstrddes;

saskares ar termiski neapstradatiem jElproduktiem, it ipaSi - ar svaigu ga!u;
tualetes apmeklEjuma;

saskares ar atkritumiem, pec to aizvak5anas vai p€c pieskar5anas atkritumu

tr-rI5anas un/vai dezinfekcij as darbrbam;
partraukuma darb:a;

klepoSanas, Sl,<audl5anas vai kabatlakati4a lieto5anas;
maj dzrvnieku un lo loj umdzrvnieku aizskar5anas ;
e5anas un sme!€Sanas.

hrfuzgdjot rokas, foti bieZi netiek nomazgatas atseviSlas vietas - ap r-kS[<iem un nagiem, kur
unr sakt vairoties baktErijas.

Rolias mazga silta Udenl bet, lai samazinatu kairinajuma ra5anos, pirms ziepju lietoSanas
uqlkas samitrina. Rokas mazgd, aptuveni 15 sekundes, parliecinoties, ka vietas ap -rk5l,<iem,

mag:iem un pirkstu starpas ir rfplgi nomazgatas. Pec tam rokas noskalo trra udem un
m,slauka vai nosusina.

10. Apmiiclba

[-ai efektrvi nodro5inatu partikas nekaiUguma praslbu ievero5anu, svarlga ir personu, kas
meic darbrbas ar pdrtiku, apmaciba un/vai instruesana.'u Uz4EmEjslmdjraLotdjs un ta

pieskar5anos jebkuriem citiem
n-ki u. tml.), kas biju5i saskar€ ar

* Eiropas Parlamenta un Padomes regula 85212004 par pdrtikas produktu higiOnu
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gimenes locekfi, kas iesaistrti darblbd ar partiku, noklausas macrbu kursu "Minimalas
higienas prasrbas partikas uz4Emumd".
Izsniegto apliecindjumu un/vai apliecinajumus par apmaclbas kursu apmekl€Sanu ieteicams
uzglabdt, lar nepiecie5amrbas gad-rjuma uzrad-rtu uzraugo5as institlcijas pilnvarotam
parstdvim (PVD inspektoram).

11. Nekaitiguma uzraudziba un vadlba

11.1. Izsekojamlba

Lai izpildltu normatTvajos aktos noteikto prasibu3l - nodro5inat pdrtikas produktu
izsekojamlbu, uz4€m€js veic pa5raZoto un iepirkto izejvielu un produktu uzskaiti, iekartojot
pierakstu sist€mu - izsekojamrbas Zumdlu - registru, kura piemers sniegts 6. pielikumd.
Produktu (izejvielu un sastdvdafu) izsekojamlbas Lumala atztmE tikai pa5raZotus un
iepirktus produktus un izejvielas, vai tos, kuru iegddi apliecina EKA deki vai citi
attaisnojo5ie dokumenti un tajos nav produkta nosaukuma.
Ja partikas produkti tiek piegddatrvai iepirkti ar predu pavadztmEm-rel,<iniem, tad t6s tiek
registrEtas un saglabatas atbilsto5i grdmatvedrbas un finan5u organizacijas normat-rvajiem
aktiem.

11.2. Atsauk5anas procediiras

Uz4emejs informe PVD un nodro5ina efektrvas proced[ras ,lai afti atsauktu no izplauSanas
jebkuru gatavas produkcijas partiju, par kuru ir parliecrba vai pamatotas aizdomas, ka ta
apdraud patEr1taja vesehbu un dzrvibu. Ja tiek konstat€ts, ka produkts apdraud cilveku
veselTbu, un tas tiek iz4emts no izplaUSanas, tad novErte parejos produktus, kuri raZoti
lTdzlgos apstakfos un tapat var apdraudet cilvEku veselfbu, un tos var iz4emt no
izplatr5anas. Atsauktos produktus uzrauga, lTdz tie tiek iznlcindti vai izmantoti citiem
nol[kiem, nevis cilveku patEri4am.

11.3. Identifikiicija un mar[<E5ana

Ja partikas produkts tiek fasets, tad katra partikas produkta konteiners vai iepakojums ir
marfEts, noradot raZo5anas datumu, derrguma termi4u, uzglaba5anas apstakfus, produkta
veidu, uzlemuma nosaukumu un partijas numuru. Partijas norade ir nepieciesama, lai
varEtu rstdnot principu "pirmais iek56 - pirmais drd" un nepiecie5amibas gadr.jumd varEtu
atsaukt partiju.

12. Uz HACCP principiem balsUtas pa5kontroles sistEma

Normauvo aktu prasTbas noteic, ka partikas uz4€mumd fu jdizstrada un jaievies pa5kontroles
sistEma, kas balsuta uz HACCP principiem, kur HACCP Q{azard Analysis and Critical
Control Points - apdraudejumu jeb brstamlbu analTze un kritiskie kontroles punkti) sist€mas
galvenais uzdevums ir rstenot uzq€muma tadu darblbas un uzraudzfuas mehanismu, kas
nodro5ina patEr€taja vesehbai, dzrvrbai un videi nekaitrgu un derlgu partikas produktu
raZo5anu un izplaU5anu.

Kape c v q adzlga partikas nekaitr guma p a5kontrol e s si stema?
Galvenokart tapec, ka atbildlgs par produkcijas dro5rbu ir partikas uzr,rEmuma rpa5nieks, un
uzraudzfuas jeb kontrol€joSai institUcijai ir javeic parbaude par to, cik efektrvi 5I sistema
uz4emumd darbojas. Turkldt, ja visa atbildiba gulstas uz uzryEmEju, tad arl pats uz4emEjs ir
ieinteresets pierad-rt, ka ir veicis visas darbTbas un pasakumus, lai nodro5inatu produkcijas

3t Regula 17812002, ar ko paredz visparlgus partikas aprites tiesTbu aktu principus un praslbas
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nekaitrgumu, un produkta dro5rbai kritiskds procedflras ir dokumentEtas, par ko liecina
regulari pieraksti. Pa5kontroles sistemas ir vErstas uzto,lai veiktu visus aizsargpasakumus
nekaitrguma nodro5ina5anai.

Regulas 85212004 5. panta 2.paragrafa g)apak5punkts noteic, ka uz HACCP bazltas
procedDras ietver dokumentus un pierakstus, kas atbilst partikas uz4€muma veidam un
lielumam.

ES tiesiskie akti un rekomendacijas32 noteic, ka visiem partikas raZo5anas uz4emumiem
attiecrgos gadTjumos javeic Sadi higiEnas pasakumi:

pdrtikas mikrobiologisko kritcriju izpilde;

noteiktu merlu sasnieg5anai nepiecie5amu proceduru iev€ro5ana;
pdrtikas produktu temperatflras kontroles praslbu izpilde;

aukstuma \Edes uzture5ana;

paraugu no4em5ana un anallze.

12.1. Piirtikas apdraudEjums jeb piesiir4ojums

Iz5lir trrs potencialos partikas apdraudejumus jeb piesarr,rojuma veidus:

1. Biologiskais - piesamo5ana ar mikroorganismiem (baktErijas, vr-rusi, paratrti vai
augsnes mikroorganismi);

2. $.imiskais - partikas produktu tie5a vai netie5a piesdryoSana ar daLdddm l,<r-miskajdm
vielam vai to atliekam (pesticrdu atliekas, smagie metali un to savienojumi, partikas
piedevas, trrT5anas un dezinfekcijas l-rdzekli u. tml.);

3. Fiziskais jeb fizikalais - netieSa piesaryoSana ar daladiem sve5\ermer,riem (kait-rgie
organismi vai to atliekas, augsne, mati, iepakojama matefiala, stikla un paplra gabali4i
u. tml.).

VisbTstamakais un visbieZak sastopamais ir biolo$iskais piesar4ojums, bet no
biologiskaj iem piesar4otaj iem - mikroorganismu (baktEriju) izraisltais.

Gafas produktu ruLoiana potencialais jeb iespEjamais piesaryojums ir atkarrgs no produkta
veida, piemEram, auksti kupinata gafas produkta piesdryo5ands, t.sk. mikroorganismu
aug5anas risks ir zemaks neka pusZdvEtam vai, it lpa5i, vdrTtam produktam.

12.2. Uz HACCP principiem balsUtas pa5kontroles sist€mas procediiras

Uz4em€js veic paSkontroles (HACCP) procedflras, kuras pardda,ka:

tiek identificeti visi potencialie apdraudejumi jeb brstamrbas, kas var apdraudet
pafiikas nekaitrgumu ("Kas var neizdoties, kad un kur?");

lai kontroletu apdraudejumus, tiek ieviesti atbilsto5i kontroles pasakumi ("Ka
novErst vai iznrcindt apdraudejumu un kur?");

tiek realizeti un parbaudlti kontroles pasdkumi. Ja kaut kas neizdodas, ir skaidrs kas
jadara un ka talak rrkoties ("Kas ir pie4emams?" "Ka to var pArbaudlt?");

notiekot jebkadam parmai4am uz4emum6, procedlras tiek atjaunindtas ("Ja mainds
partikas sagatavo5anas veids vai jamaina pdrtikas dro5rbas kontrole?");

tiek uzglabata dokumentdcija, kas parada, kadas procedDras tiek Tstenotas ("Kdda
dokumentacij a j aglaba?") ;
tiek glabdti pieraksti, kas par[da, ka procedDras darbojas ("Kadi pieraksti jaglaba,
lai parad-rtu, ka procediiras darbojas efektrvi?").

" Eiropas Ekonomikas un socialo lietu komitej a,2006.
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Paikontroles sistEmas procedilras un dokumentdcija mdjraiotdjiem varEtu bilt:
ra1ota produkta sastavdalu, iepakojamd materiala u.c.
proced[ras;

iepirk5anas vai piegddes

izejvielu, sastdvdalu, dalcji apstrddatu un gala produktu uzglaba5anas proceduras
(laiks, temperat[ra);

termiskds apstrddes procedDras (laiks, temperattra);
tutSanas un dezinfekcijas proced[ras (trrTsanas un dezinfekcijas programma un/vai
grafiks);

mikrobiologiskas teste5anas plans, kur6 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 sagatavotur a"ru masas
parbaudei , lai noskaidrotu raZo5anas higiEnas un izejvieiu izveles atbilstibu
higienas praslbam, kur n:5; c:2; m:500 cuf/g; M:5000cuf/g31;
dzeramd, ldens monitoringa plans;
majralotaja un ta gimenes locekla, kas iesaisUts partikas aprit1, personas
me dicrni sk a gr amatig a;
apliecinajums par higienas apmacrbu
uz4Emumd" noklausl5anos;

kursa "Minimdlas higienas prasrbas partikas

hgums par atkritumu izve5anu un, ja nepiecieSams, kaitckfu, t.sk. grauzEju,
iznrcind5anu.

Monitorin ga j eb uzraaddtb as piera kstu piem1ri:

pa5raZoto un iepirkto produktu uzskaite;
veikto temperat[ras mer-rjumu, piemEram, ledusskapr, pieraksti (pieraksta formas
piemers 7. pielikumd);

mikrobiolo giskas testesanas r ezultati;
termiskas apstrades temperaturas parbaudes3a rezultati;
iidens anallZu jeb testu rezultati.

Pa5kontroles ietvaros veicama uzraudzTba. kuras metodes ir vienkarsas, piemEram:
regulara ledusskapja un saldetavas iek5Ejds temperat[ras parbaude, izmantojot
termometru;

derlguma termiqra parbaude ;
vizuala pdrbaude, lai pd{?audr-tu, ka produktam apstrddes un/vai parstrades laikd ir
pareizi fizikdlie radr.jumi3s, kas pardda parstades pakapi, piemEram, krasas izmai4as
termiskas apstrades laikd.

Vadl-rnijds ir nordd-rtas daZadu raZo5anas procesu ieteicamds temperatiiras, piemEram,
k[pina5anai, produkcijas nekaitrguma nodro5ina5anai. Tas nenozr-mc, ka ir neiieciesami
mer-rjumi ar termometru katrai partryai, jo uzqemEjs produkta gatavibu daLados procesa
posmos parasti novErte sensori (krdsa, smarLa u.c.). Tom€r ir merftiecrgi pdrbaudes nol[kd

33 Regula 207312005 par partikas produktu mikrobiologiskajiem kriterijiem
3a temperatDras pdrbaudi veic ar noteiktu regularitdti, lai pdrliecinatos, ka td tiek iev6rota, veicot
vizudlo novErt6jumu, piem€ram, jauna kurindmd material a partija
3j. "Partikas fizisko IpaSIbu mair,ra apstrddes procesa (piemEram, termiski apshaddjot partiku),, -
Eiropas Komisijas Vesehbas un Pater€tdj u aizsardfrbas Qenerdldirektor6ts, 2005
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veikt temperatiiras mer-rjumus ar termometru un tos registret ar zindmu regularitdti, kas
atkarrga no produkta veida, piemEram, reizi menesl vai ceturksnl.
Lai veiktu temperatflras pdrbaudi ledusskapr un/vai saldEtava, izmanto specialu partikas
apritd izmantojamu termometru (plastikatavai no cita speciala materiala) termometru, kas
nav no phsto5a materidla (stikla) un nesatur dzrvsudrabu. Lai parbaudltu produkta iek5Ejo
temperatriru tzmanto "adatas" tipa termometru. Termometrus regulari, atkarfua no
termometra tipa un nepiecie5amas precizitdtes, kalibre jeb parbauda vismaz reizi menesr36..
KalibrE5anu veic, pamatojoties uz fizikas likumiem, izmantojot udens un ledus maisr.jumu
un verdo5u tideni (kalibrESanas procedDras aprakstu skatrt 8. pielikumd).
Dokumenldciju un pierakstus produkcijas nekaitrguma nodroSina5anai uzglabd divus
mene5us'' pec partikas produkta paredzEtas pat€ri4a dienas vai pec partikas derrguma
termir,ra beig6m, bet ltdz uzraudzibas instit[cijas pdrbaudei.

Uzskaites dati un pieraksti ir svarlgs instruments, ar kuru uzraugoSa instittcija var verificet
jeb parbaudr-t pdrtikas apritE iesaistrta uzr,rEmuma pdrtikas dro5rbas procedlru pareizu
darblbu.

'u Guidance for Processing cured & Hot smoked Sausage in Retail operations

" Eiropas Komisijas Veseltbas un PatErdtaju aizsardzTbas Qenerf,ldirektordts, 2005
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2. pielikums

1. tabula

Avots: Grinberga, Karsele, 1997

2. tabula
Gar5vielu un garSaugu inhibEjo5n iedarbib a az dail,adiem mikroorganismiem

Avots: Snyder, 1997

3. tabula

Avots: Snyder, 1997

Zarnu uzglabii5anas apstiikfi un laiks

Zarnu nosaukums
Uzglabalanas apstakli

UzglabaSanas
laiks. mene5igaisa temperattira, oC gaisa relatwais

mitrums, oZ
Salrtas ielzarnas +0-+5

lldz +10
85-90
8s-90

8
a
J

Sal-rtas un sasald€tas
jElzarnas

-5 lidz -10
+0-+5 8s-90 6

Apstrdddtas,
konservetas zamas

+0-+5 85-90 24

KaltEti urrnp[Sfi neierobeZota 85-90 12

GarSaugs/garSviela Mikroorganisms

Kiploki
Salmonella typhymuriu*, Etr@
eureus, Bacillus cereus, Bocillus subtilis, mikotoksisenisks
- Aspergillus, Candida albicans
Aspergillus flavis, Aspergillus porositic"s
Aspergillus, Aspergillus parasiticus

Krustnagli4as Aspergillus
Aspergillus

Aspergi I lus, Salmonella spp., Vibrio parahaemotytiats
B a c i I I u s c e r e u s, S t aphyl o c o c cii a* e u s, fitb, n
parahaemolyticus

Clostridium botulinum
B ac i I I u s c e r e us, St aphyl o c o, ciiiiu, e u r, fiib, n
parahaemolyticus

Timians jeb marsils Vi bri o p arahaem olyti cus

Gar5vielu un gar5augu antimikrobillii iedarbiba
Gar5augi un gar5vielas InhibcjoSa iedarbiba*
Kanelis, krustnagliTas, sinepei
Ifimenes, lauru lapas, koriundrs, rozmarrns un
timians jeb marsils, salvija, raudene, ingvers
Melnie pipari, dilli, ingvers

. 
Inhib6josa jeb patogeno mikroorganismu attrsfibu bremzdjosa iedarblba
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4. tabula
Gafas produktiem pievienojamiis piirtikas piedevas un to daudzumi

Partikas piedeva Atf autais pievienoj amais
daudzums uz 1 kg gafas

Ndtrija nitr-rts 150 mg'
Partikas fosfrti 5o'

Askorbrnskabe vai ndtrija askorbindts 300 mg'

Avots: 'MKnoteikumi Nr.86 (27.02.2001, gro3. 22.02.2005) par obligatajdm nekaitlgumaprastbdm
partikai, kurd izmantotas pdrtikas piedevas; tGrinberga, Karsele, 1997
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3. pielikums

1. tabula

Iaika reZr-mi galas produktu uzglabiisanaiIeteicamie temperattiras* un

Avots: Grinberga, Karsele, I997

Ieteicamais kveldinii5anas ilgums atkaribii no desas diametra

Desas diametrs Kveldind5anas laiks
80 mm 60 - 90 min
90-95mm 90 - 95 min
100 mm 110 -  125 min
120 mm 120 - 140 min

Avots: Grinberga, Karsele, 1997

reteicamie temperattiras un laika rezimi auksti ktrpinitu ctrkgafas
apstriidei

2. tabula

3. tabula

produktu termiskai

Produktu
nosaukums

KDpinaSana ZavElana
temperat[ra,oC ilgums, h ilgums, diennaktis

Slia$is +19 - +22
vai +30 - +35

72
12-48

2-5
2-5

KrDti4a,
karbondde

+30 - +35 16-24 l-5

Fileja +20 - +30 12-24
Cuku galvas +35 - +40 t8-24
CDku ribas +30 - +35 12 -24

Avots: Grinberga, Karsele, 1997

- lai nodro5indtu produkta nekaitrgumu varltos, sutinatos un pusZdvetos gafas produktus ieteicams
uzglab:at temperat[r6, kas zemdkapar +!oe

Produkcijas nosaukums UzglabaSanas
laiks, diennaktis

UzglabaSanas
temperat[ra, oC

Crsi4i, sardeles 2 +0 hdz +8oC
Varrtas desas 2-5 +0 hdz +8oC
PusZdv€tas desas

iepakotas

pakarindtd st5vokll

10

l5

+0lTdz +I2oC

+0 ltdz +6oC
KDpindti gafas produkti :

auksti k[pin6ti
karsti kupindti

sal-rts spe\is

15

5

30

t0l ldz +I2oC

+0 hdz +8oC

+0 hdz +8oC
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4. tabula
Ieteicamie temperattrras un laika reZimi karsti kupinatu ciikgafas produktu termiskai

apstrddei

Produktu
nosaukums

Kfrpin6Sana
temperattira,oC ilgums, h

Karbonade +85 - +95 6-7
Krltiqra +85 - +95 6-7
Spelis +85 - +95 6-8

Avots: Grinberga, Karsele, 1997



Dezinfekcij as lidzekf u saraksts'

Nosaukums
RaZotaja
valsts

Pielietojums Izplat-rtdjs

AHD 2OOO Vacija Roku un ddas dezinfekcijas
hdzeklis

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

Calgonit DS
628

Vdcija Virsmu un iekartu dezinficEjois
hdzeklis partikas aprites
uz4Emumiem

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

Dezl Latvija Dezinfi c6j o5s hdzeklis pdrtikas
aprites uz4Emumiem

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

Dezaroks Latvija Roku dezinfekcij as l-rdzeklis
pdrtikas aprites uz46mumos

SIA "Litava", Malu ield 28, RIga,
LV - 1058, tdlr.7622l35

Dezohip Latvija Virsmu dezinfekcij as p6rtikas
aprites uzqemumos

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

EKO Latvija Dezinfi cej o5s hdzeklis pdrtikas
aprites uz4Emiem

SIA "Salvess" J[rkalnes 15125.
Rrga, tdlr. 7808707

Epides Igaunija Partikas aprites uz4emumiem SIA "Renev a", Dzdrbenes 27 -105,
RIga, tdlr. 7553796

ETA - 7OO Somija Virsmu un iekdrtu dezinfekcijai
partikas raLoiana

SIA "BG", Bil,<ernieku 17,RTga,

Forisol LaNija Dezinfekcij ai pdrtikas aprites
uz4emumiem

SIA "Baltijas f;rmijas kompdnija",
KalEtu iela 1, RTga

F 262
lpasept

Somija Virsmu un iekartu dezinfekciiai
pdrtikas raio(and

SIA "BG", Bi$ernieku 17, RIga,

P3 - triquart Lawija Iekartdm un telpam plrtikas
aprites uzr,remumos

SIA "Absoliits 2004", Ganibu
dambis 26,RTga, LV - 1005,
talr.73 83 808

NelliEtasept Somija Roku dezinfekcij as lTdzeklis
partikas aprites uzqEmumos

"Jaunsej i", I,(ekavas pag., Rlgas raj.,
talr .73 10300

llAC 934 Zviedrija Dezinfi cEj o5s h-dzeklis pArtikas
aprites uz4emos

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

' Oksoon Igaunija Pdrtikas aprites uz!€mumiem SIA "KGMP" Purvciema iela 46-7 3,
Rrga tdlr.73 69401, 7 369443

Op-sept Vbcija Roku dezinfekcij as lTdzeklis
pdrtikas aprites uz4emumiem

SIA "ANITRA", Brlvlbas iela 155,
RIga, tdlr. 7379373

P3-oxonia;
oxonia active

Vacija Partikas raZo5anas
uzqemumiem

SIA "EKOLAB" K.Ulm a4a gatve
I19, Rrga l'J,Ir.7701920

Sanigel Latvija Virsmu dezinfekcijai pdrtikas
uz4Emumos

SIA "Litava", Malu iela 28, RIga,
LV - 1058, tdlr.7622l35

4. pielikams

PiezTme: ar pilnu Latvija registrEto dezinfekcijas lTdzeklu sorakstu var iepazTties V/A''SabiedrTbas veselTbas agentura" mdias tapa - http;//www.sva.lv/ufu/dokumenti/deztid0I06.xts

' V/A "SabiedrTbas veseltbas afentiira" novertetie dezinfekcijas hdzekfi, kas attrti kd videi
,Craudzrgi un to akuvas vielas ir mazak kaiugas, t.sk. uz etanola (spirta) un [de4raZa peroks-rda
bazes
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5. pielikums

Telpu tlrl5anas un/vai dezinfekcijas pierakstu piemErs
Objekts Datums Paraksts

Tirl5anas un/vai dezinfekcij as programmas piemOrs

T-namais objekts
T-rrT5anas un/vai
dezinfekcijas
bieZums

T-rrr5anas un/vai
dezinfekcijas
lldzeklis

T-rrI5anas un/vai
dezinfekcijas metode

Ledusskapis lx menesl
Sauso izejvielu
uzglabaSanas
skapis

lx 3 mEne5os

Telpu firl5anas un/vai dezinfekcijas grafika piemErs

Objekts
Menesis, nedEla vai diena

Janvdris Februdris Marts Apn-lis Maijs J[nijs
Ledusskapis2. nedEla 2. nedEla 2. nedEla 2. nedEla 2. nedE\a 2. nedEla
Saldetava 3. nedefa 3. neddfa 3. ned€fa 3. nedEfa 3. ned€la 3. nedcfa
Noliktava l. nedefa l. ned€fa

I
5l



I
I

I

I
I

>N

L

bo
ot
. !9
:^a

rN|/ ,
a0)

.9 ,F

.aK
o'3
N^

>ay

cg
J
j ]tr
c>
Hg

_\ lcg'e  a.
J(E
,YA

6h
E;i
9E
iJa
: \^

C?E
=o
b0 r!q'

.:x
=N

lo 'rE
t r -v

*o
rcc L

OO
c)j

t rbo

v) >(n
-!,t- S"
(d
o-a
cq_.
P(Er=
bo>
(.) cd

a

cgO
o
>C.) '.FN

N:

. :1 l
r l t

* :lf

U)
U)

l.r

E aac$

?E .E .E 'E'x tr bots tr
t  = ta= 6
=1^ d o'* o.
f f6€ F E

FJ > t<€ O{:J

'E
a>
F r/)
c)-v^
i  ( )*

5' .%
-Vni( . )O FEe rF' i I

3i I
ESe
-q'c H
rh aD

iF C)

t6 tcd
€bo
rd 0) *,
b0.-  .u
o'= o

o->

'=
Eie
ts rv .t6

3'?- F n
,30'=, I  E
L-Vt

O tr ,NE

^ 
C) ss-=

(n
H,^

f r 'e
rq>

3oo
-v

ct)
aa

v

O

'=
. r59

r€ r  s e
El(B >>r,  Q
rdhnd^t

o0 ()  borN H
.Y^v:v#

(/)
al

dAC
!Yd-

P \Y J

* 6*
P'FJ

€ >d
9'='d I

f i :NY
H-' ik

o
!
tq)

q)

tcl

L

>N
U)

q)
a
N

rq!
.a

v)

c)

c)-
N



7. pielikums

Temperattrras monitoringa jeb uzraudzibas procediiru (plana) piem€rs

Temperatflras monitoringa pierakstu piem€rs

Temperatiiras monitoringa pierakstu piemcrs3s

Objekts Datums Laiks Temperatiira Paraksts Piezrmes/korekcijas
darblbas

Saldetava

- ja iekarta ir labd tehniskd stavokll un/vai temperafi-rras mEr-rjumi mcnesa laikd nepdrsniedz kritisko
limitu jeb robeZvErtrbu, tad pietiek ar mErTjumu lx dien6
*' 

temperatiiras kritiskd limita piemdrs
38 Food Standards Agency, 2006

Objekts BieZums Laiks Temperatflra
Piezlmes/korekcijas
darbibas

Ledusskapis1x dienax
2x diend,

9oo_ 1 1 oo

9oo-1 loo un

1 7oo-1 9oo vai 1 9oo-21oo

*00c - +40c Parvietot produktu uz
citu ledusskapi
Izlietot 2 stundu laika
LikvidEt

Saldetava 1x diena*
2x diena

900- I I oo

9oo-11oo un

17oo-l 9oo vai 19oo-21oo

-18'C Parvietot produktu uz
citu sald€tavu vai
ledusskapi
Izlietot 2 stundu laika
LikvidEt

Pagrabs 1x trijas
dienas vai
1x ned€fa

1 7"o-79oo vai l9oo-21o" +I2'C -
f  15oC**

Temperatlras monitoringa jeb uzraudzlbas pliina piemErs

Objekts/telpa
Monitoringa
proced[ra un
bieZums

Kritiskds
robeZas

Korektrvds
darbibas

Objekts Datums Laiks Temperatura Paraksts Piezrmeslkorekcijas
darbibas

Ledusskapis
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8. pielikums

KalibrE5anas procediiras

Lai noskaidrotu mEr-rjuma precizitati, visiem termometriem, kurus izmanto partikas, telpu un
iekartu temperaturas kontrolei, veic kalibrEsanu @arbaudi). KalibrE5anu var veikt divEjddi:

1) salldzinot merr]uma rezultatus verificetam termometram ar mer-rjumiem izmantojamo
termometru;

2) izmantojot ledus un ldens mais-rjumu un/vai verdo5u fldeni.

Termometra kalibresana ilgst tikai daZas minftes. Lietojot termometru kaut ar nelielu defektu,
nav iespej ams noteikt precTzu temperaturu.

Termometru p6rbaudi veic atkariba no termometra tipa un nepiecie5amas precizitates, bet
vismaz reizi menesT.

Termometra piirbaude *0"C

Trauka vai merglazE ieber sasmalcindtus ledus gabalir,rus.

Piepilda trauku ar ldeni (lldz 10 cm) tA, lai veidotos ledus fldens maisr]ums. Izmanto ttnr
novdrltu un atdzesetu, vElams destiletu [deni.

3. Samaisa ledus gabalir,rus ar Ddeni un nogaida vismaz 2 minltes, lai parliecinatos, ka
temperatura trauka ir vienmEnga.

4. IegremdE termometru ledus iidens mais-rjuma (1. attEls) vismaz 5 cm dzifi un tur 2 - 3
min[tes.

5. Pdrliecinds, vai termometrs rddr-tdjs ir *0"C. Ja
precizitates nepiecie5amTbu nosaka pielauj amas
nomaina.

l. att€ls. Termometra kalibrE5ana (piirbaude) udens un ledus mais-rjumii

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

Termometra piirbaude +100"C

Veicot termometra kalibreSanu (pdrbaudi) +100'C temperatura, iev€ro dro5rbas pasakumus, lai
izvairrtos no apdedzina5anas un novErstu nejau5u verdo5a [dens iz5fakstr5anos.

1. Piepilda trauku ar aukstu un uru, velams destiletu iideni hdz maksimali pielaujamam
llmenim.

rdd-rjums ir lieldks par t l"C (rddrjuma
temperatlras robeZv€rtTba), termometru
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2. Nosledz trauku ar vdku.

3. Vdra [deni, lldz tiek sasniegta +100.C temperat[ra.

4. IegremdE termometru vismaz 5 cm dziti verdoSd [denT (2. afiels) uz | - 2 minutdm.

5. Nolasa rddrtaju, neiz4emot termometru no verdo56 iidens.

6' Parliecinds, vai termometrs rdd-rtdjs ir +100'C. Ja rad-rjums ir lielaks par + 0,5oC vai
t loc (rdd-rjuma precizitates nepiecie5amrbu nosaka piefaujamds temperatlras
robeZvErtibas), tad termometrs janomaina.

2. attEls. Termometra kalibrEsana (piirbaude) verdo5a fideni
Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

Termometruiz4em, kad [dens ir atdzisis.

) )



6. LABAS HTGIENAS PRAKSES VADLINIJAS MAJAS APSTAKI.OS
RAZOTIEM PIENA PRODUKTIEM
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Ievads

Vadlrnijas attiecas uz tddiem uz4Emejiem - mdjray',otajiem, kas piena produktus raZo
atbilsto5i ES regulai 85212004r un regulai 853120042, t.i., nelielos daudzumos, izmantojot
atseviSli iekartotas telpas zemnieku saimniecrbas vai privdtmajas teritorij6.

Uz4EmEji - majraLotdji piena produktus (turpmak teksta - produkcija) raLo telpds, kas
atbilst regulas 85212004 II pielikuma III nodalas praslbam - "praslbas telpam, ko
galvenokart izmanto k6 privdtmdjas, bet kur reguldri lai5anai tirgti tiek gatavota partika" un
atbilsto5i regulas 853 12004 attieclgaj am' prasrbdm.

SaraZoto produkcij u uz4Omej s pdrdod :

raZo5anas vieta;

tirgfl, t.sk. "zalajl", un gadatirgos.

Labas higiEnas prakses vadhnijas t rzstradatas, lai palTdz1tu uzgemejiem izpildTt attiec-rgo
Eiropas Savieru-bas regulu (spcka eso5as - Regula @K) Nr. 178120024, Regula (EK) Nr.
852/2004, Regula (EK) Nr. 85312004) un Latvijas Republikas normat-rvajos aktos (spekd
esoSie - 1. pielikuma) noteiktds praslbas dro5as un nekaiugas pdrtikas apritei un uzr,remEju
atbildlbai par 5o prasibu ievero5anu.

VadlTnijas sniedz ieteikumus un papildu rekomendacijas, kuru piemero5ana un ievie5ana

|auj nodro5indt pater€tajam piedavatas produkcijas dro5umu, nekait-rgumu un der-rgumu
atbilsto5i normatrvajos aktos noteiktajam prasTbdm. Tds ir parcdzltas ka br-rvprdt-rgi
akceptets pahginstruments, lai Istenotu Labas higienas prakses ieteikumus un ieviestu rz
HACCP (Hazard Analyses and Critical Control Points - Apdraudejumu jeb blstamlbu analLrze
un kritiskie kontroles punkti) principiem balstTtu pa5kontroles sistemu.

ES likumdo5ana un rekomendacijas noteic, ka mazajiem pdrtikas raZo5anas uz4emumiem ir
pietiekami ievErot labas higiEnas prakses nosacrjumus, veikt atsevi5lu procesu vai punktu
uzraudzTbu un to dokumentet, hdz ar to izpildot nepiecieSamas uz HACCP principiem
balsutds procedflras. Bez tam ir jdnodro5ina partikas izsekojamTba, kas noteikta Regulas
17812002 prasrbas.

1. Piirtikas aprites dal-rbnieku pieniikumi konkrEtajii piirtikas aprites posmii

Partikas higiEnas Regula2 noteic, ka:

galvenie atbildlgie par partikas nekait-rgumu ir pdrtikas apritE iesaisutie tirgus
dahbnieki;

paftikas nekaitrgums janodro5ina visos partikas aprites posmos, sdkot ar primdro
raZoSanu;

ir svarrgi saglabat aukstuma \edi paftikai, ko nevar dro5i glabdt apkartEjds vides
temperatlra, jo lpa5i saldEtai pdrtikai;

t Eiropas Parlamenta un Padomes regula 85212004 par pdrtikas produktu higiEnu

' Eiropas Parlamenta un Padomes regula 85312004, ar ko nosaka -rpa5us higiEnas noteikumus
attiecTbd uz dnvnieku izcelsmes pdrtiku
3 prasTbas svaigpienam
a Eiropas Parlamenta un Padomes regula
aktu principus un prasibas

17812002, ar ko paredz vispdrTgus partikas aprites tieslbu



labas prakses noradr]umi visos partikas aprites posmos iesaisUtajiem tirgus
dahbniekiem var palT.dzEt ieverot pafiikas higienas noteikumus un piemErot HACCP
principus.

Uz4emejam ir jaiev€ro spEkd eso5ajos normatlvajos aktos noteiktas prasrbas.

2. Vadlinijiis izmantoto terminu un salsiniijumu raksturojums

ApdraudEjums - nepie4emams biologisks vai lrmisks piesdryojums, svesa viela vai
sve5lermenis, kas nav ar noltiku pievienots partikai, un/vai neatbilsto5s partikas stavoklis,
kas var nelabvEhgi ietekmet partikas nekaitTgumu un derrgumu, apdraudot cilveka veselTbu
un dzrvlbu.

Atkritumi - jebkur5 produkts, iepakojums vai materials, kas ir nevajadzlgs, no kura
iecerets atbrlvoties un aizvdkt no partikas telpam vai uz4Emuma.

Derlga piirtika - partika, kuras mer[izmantoSana cilveka pat€rigam ir piefaujama, jo ir
nekaitrga, nesatur piesdrr,rojumu, sve5as vielas, nav sakusi dalrties, p[t vai boj6ties.

Dezinfekcija - pasdkumi, kas veicina mikroorganismu skaita samazin65anos apkdrt€jd vidE
hdz tadam hmenim, kas nerada draudus pdrtikas nekaiugumam, izmantojot !-rmiskas vai
fizikalas (karsts gaiss - karsE5ana krasm vai cepe5krdsnl vai karsts [dens, tvaiks) metodes.

Dezinfekcijas hdzeklis - !-rmisko vielu vai produktu preparats mikroorganismu
iznlcina5anai.

Grafiks - detalizets trrr5anas un/vai dezinfekcijas plans.

Higi€nas prasibas - praslbu kopums, kas raksturo visus apstdkfus un pasakumus, kuri
nepiecie5ami, lai partikas aprites posmos tiktu nodro5indts pdrtikas nekaitrgums cilveku uztura.

IepakoSana - viena vai vairaku iesair,rotu partikas produktu ievieto5ana otr6 trauka, un
"iepakojums" ir pats ar€jais trauks;

Iesaiuo5ana - partikas produkta ievietoiana ietinamajd materiala vai traukd, kas ir tie5d
saskare ar attieclgo partikas produktu, un "iesai4ojums" ir pats ietinamais materials vai
trauks.

Izsekojamiba - pdrtikas uz4Emuma sp€ja caur identifikdcijas pierakstiem izsekot produktu
(to komponentu un izejvielu) tap5anai visas stadijas, parbaudem un piegddei.

Ja nepiecie5ams - ar merl,<i nodro5indt partikas nekaitrgumu un dengumu.

Kaitckfi - insekti jeb kukai4i un grauzEji, kas sp6jTgi tie5a vai netie5d veidd piesdryot
partiku.

Kalibr€t - mEr-rt, parbaudrt precizitdti.

Kontrole - tiek lietotas pareizds metodes un nodro5inata atbilstrba noteiktajiem kritErijiem.

Kontroles pasiikumi - pasakumi un/vai darbrbas, kas nepiecie5amas, lai novErstu
apdraudEjumus vai samazinatu to ra5ands iespEjamlbu l-rdz pier,remam l-rmenim.

Laba raZo5anas prakse - raLolanas un kvalitates kontroles procedfru savienojums, lai
nodro5indtu pastavrgu produkta raZo5anu atbilsto5i ta specifikdcrj dm.

Mazumfirdznieclba - manipuldcijas ar pdrtiku un/vai tas apstrade, un tas uzglaba5ana
tirdzniecibas vai piegades vieta galapat€r€tdjam, tostarp izplatr5anas viet6s, EdinS5anas
uz+emumos, uz4Emumu un iestaZu Ednlcf,s, restordnos un citos hdzrgos pdrtikas pakalpojumu
uz+emumos, veikalos, lielveikalu izplatr5anas centos un vairumtirdzniecibas punktos.

MAjraZotAjs - zemnieku saimnieciba vai fiziska persona, kas zemnieku saimniecibas un/vai
privatmajas teritorija atsevi5ki iekartota telpd un/ vai telpas raio pienaproduktus, kurus pieddvd
patEr€tajam.
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Majas raZots produkts - produkts, kas tiek raZots zemnieku saimniecibas un/vai privatmajas
teritorija atsevi5l,<i iekartota telpd un/ vai telpas un tiek pieddvdts pateretajam.

Mikroorganismi - bakterijas, vmrsi, raugi, pelejuma sEnes, a!$es, paraz-rtiskie vien5u4i,
mikroskopiskie paraz-rtiskie helminti, ka arr to toksrni un metabol-rti.
Neapstriidiita piirtika - pdrtikas produkti, kas nav apstradati, tostarp produkti, kas ir
sadal-rti, atdal-rti, sagriezti S\eles, kapati, atkauloti, samalti, atdal-rti no adas vaimizas, malti,
grreztr,iitltr, apgraizrti, lob-rti, sllpeti, dzesinati, saldeti, sasaldeti vai atlaidinati.
Pflrstriide - jebkura darbTba, tostarp karsE5ana, kiipinaSana, konservdsana, nogatavina5ana,
LavElana, marine5ana, ekstrakcija, ekstrlzij a vai vairaki Sie procesi kopa, kas butiski
rzmarna sakotnej o produktu.

Pflrstriides produkti - partikas produkti, ko iegflst pec neapstradatu produktu parstrades.
Minetajos produktos var biit sastavdalas, kas nepiecieSamas to raZo5anai vai konkretu
rpa5rbu pieSlir5anai.

Pirtika - jebkura apstradata, datEji apstraddta vai neapstradata viela vai produkts, kas
paredzets cilv€ku uzttxam vai ko sapratrgi paredzamos apstakfos cilvEki varetu lietot
uztur-a. Pie pdrtikas pieder dzErieni, ko5fdjamds gumijas un jebkura viela, tostarp ldens, kas
apzinatr pievienota pdrtikai tas raZo5anas, sagatavo5anas vai apstrades laika.

Piirtikas derlgums - pafdviba \z to, ka pdrtika ir piemerota izmanto5anai cilveka uztur-a
saska4a ar tas paredzamo lietojumu.

Piirtikas higicna - pasakumu un nosacrjumu kopums, kas nepiecieSams, lai kontrol€tu
apdraudEjumus un nodro5inatu partikas produktu dengumu cilv€ka vztvram,4emot vera
parcdzEto lieto5anu.

Persona, kas strfrdii ar p5rtiku - persona, kas stradd ar iepakotu vai neiepakotu partiku,
iekartam, aprlkojumu vai citam partikas saskares virsmdm un ir atbildlga par higienas
prasrbu ievero5anu.

Piesiir4ojums - ir apdraudcjuma klatbttne vai ta ievie5ana. Jebkura lrmiska vai biologiska
viela, fiziski piemaisrJumi, kuri nokluvu5i p6rtikd raZo5anas gaitl vai citos pdrtikas aprites
posmos veikto darbrbu, arr augkoprba un lopkoprbd veikto darbrbu, un vides piesSryojuma
vai augsnes apstrades rezulatl un kuru klatb[tne pdrtika var nodar-rt kait€jumu cilveka
veseltbai, padarrt partiku nederTgu cilvEka pateri4am vai citadi izmatttt partikas dabu vai
sastdvu.

Piesiir4o5ana - jebkuras nevElamas vielas vai piesdr4ojuma ienesana vai ra5anas paftika
vai vide.

Potenciiili bistama jeb augsta riska jeb Atrbojiga piirtika - partika, kura iesp€jama
patogeno jeb kaitfgo mikroorganismu aug5ana vai toksTnu veido5anas.
Sensorii jeb organoleptiskii pirbaude - partikas novertesana, izmantojot ma4u orgdnus
(redzi, oZu, garSas saj[tu, tausti).

Svaigpiens - piens, kas radies lauksaimniecibas dzrvnieku piena dziedzeru sekrecijas
rezultdta, kas nav karsets vairak kd, lldz +40oC un kam nav veikta nekada hdzvertrgas
iedarblbas apstrade.

S[<crspiesar4olana - partikas piesar4o5ana vai potenciala piesarr;o5ana, ko izraisa saskare
ar potenciali brstamu partiku vai vielam (elas gafas sula), vai saskare ar netrrdm virsmdm
vai rokam.

Termiskii apstriide - darbrbas, piemEram, pasterizE5ana, karsE5ana, kas saist-rtas ar augstas
temperattras izmantoSanu.

TIrISana - nettrumu, partikas atlieku, tauku un citu nevElamu vielu aizvak5ana.
Uz4Emums - ir jebkura partikas aprites vienTba.
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Kaut gan ikdiend daudzus partikas higienas procesus, kur tiek izmantoti trrl5anas vai
mazgalanas lTdzekfi, sauc par mazga5anu, vadhnijas tiek lietots termins "t-uf5ana" un
"tr-rISanas l-rdzeklis", jo pdrtikas higiEnas prasrbds un ar to saist-rtajos tiesiskajos aktos (ES
regulas) tiek lietoti Sie termini.

T-rrr5anas procedfira ir cietu virsmu apstrdde ar tTrr5anas hdzekli, bet "mazgd5anas" lldzekli
izmanto velas vai roku mazga5anai.

3. Obligatas praslbas

3.1 Strukturflliis prasibas (telpas)

Telpu un/vai telpas, kuras notiek piena produktu raLoiana (turpmak - produkcijas
raZo5ana), uztur uras, laba tehniskd stavoklT, un tajas nav partikas piesaryojuma riska, Ipa5i
ta, ko rada dzwmeki un kaitEkli.

Griesti vai jumta iek5Eja apdare (a griestu nav) ir tada, kas nov€r5 neUrumu uzkrd5anos,
kondensata un pel€juma veido5anos un sve5lermer,ru nokfti5anu pArtika. Telpu griesti ir
viegli kopjami un ir trri (uz tiem nav putekfu, zirnekfu trklu, insektu atstato pedu, pelEjuma
un citu netuumu).

GrTda ir Ura un viegli mazgajama, tds virsmu uztur laba stavoklT. Grrdas segums var b[t:
flIzes, linolejs, krasota vai lakota dElu grlda, ka arT citi mazgajami un netoksiski materiali.
Grrdas segumam nav spraugu un redzamu bojdjumu (sasistas flIzes, iepllsis vai izdilis
linolejs, nobruZdta krasa vai laka).

Sienu virsmas uztur laba stavokh. Sienas ir viegli tTrdmas, velams gai5as, lai viegldk varEtu
nov€rtet to trrlbu. Tas var bflt apmestas un krdsotas, flIz€tas, aphmetas ar
tTramam/mazgajamam tapetEm vai no cita piemerota gluda, netoksiska un ttrama materiala.
Uz sienam nav puteklu, insektu atstdtas pedas, pelEjums un citi netTrumi.

Logi ir ar trram, nesaplais6ju5am rutrm. Logu rdmji ir viegli trrf,mi. Logus, kurus izmanto
vedina5anai, aprTko ar viegli nor;emamiem un Urdmiem sietiem aizsardzrbai pret insektiem.
Ja atv€rto logu d€| varEtu rasties partikas piesar4ojums, tad raZo5anas laikd tiem jdbfit

aizvertiem.

Durvis ir tTras, laba stdvokh un bez redzamiem bojdjumiem. Durvrm izmanto gludas un
viegli tr-rdmas virsmas. Durvis pilnlbd nosledz durvju aili, kas nepiefauj grarnEju iekf[Sanu
telpds.

Telpd un/vai telpas, kuras notiek darbrbas ar partiku, nodro5ina dabisko un/vai maksl-rgo
apgaismojumu, lai butu laba redzamrba, it r-pa5i produkta gatavo5anas un darba rTku,
aprrkoj uma u.c. mazga5anas vietas.

Ir nodal-rta atsevi5[<a vieta: neliela telpa, slegta ni5a vai skap-rtis urt5anas un dezinfekcijas
lTdzekf u un urTS anas apr-rkoj uma uzglaba5 anai.

Uz4emuma ir Sadas vietas/telpas un/vai iekartas:

telpa/vieta (skapis) ar plauktiem tadu izejvielu, sastavdafu un citu nepiecie5amo
materialu uzglabdsanai, kuri uzglabdjami sausd vieta istabas temperatflra;

telpa, ledusskapis un/vai saldetava produktu grupam (izejvielas ur/vai daleji gatavie
produkti) atkarTba no nepiecieSama uzglabS5anas temperatfiras reZlma. Ledusskapis
un/vai saldejama kamera ir labd tehniska stavoklT, pietiekami ietilprgi, paftikas
dro5rbas prasrbam atbilstoSi un nodro5ina partikas produktu uzglaba5anu atbilsto5a
temperattra.
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Telpu5 siera nogatavina5anai faktiski projekte, lai veicinatu baktEriju aug5anu tAd€jadi
sekmejot siera aromata veido5anos. Siera nogatavina5anas telpas ar nol[ku tiek uztlrlta
relatrvi augsta temperatiira un mitruma llmenis. Sajas telpas virsmas izgatavo no tddiem
tradicionaliem materialiem, ka koks un akmens, kas veicina mikrofloras aug5anu.

Nogatavina5anas telpam4 nau obligdti jdatbilst higienas prasrbam, kas attiecas uz telpu
strukttru un kontaktvirsmdm. Tradicionaliem materidliem un tradicionalam
nogatavina5anas telpu konstrukcijdm jdatbilst noteiktdm prasibam tdm jdbdt no
neabsorbejo5a, gluda, viegli ttama materiala, kas nover5 kondensata veido5anas (Regulas
85212004 II pielikuma, II nodafa, I paragrdfs). Kondensdcijas nover5ana ir -rpa5i svarrga, jo
nogatavina5anas telpas ir izveidotas td, lai tiktu uzturEts augsts mitruma hmenis.

Pahgtelpas vai skapjos ier-rko plauktus un nodah.jumus, lai daZddus pdrtikas produktus
varetu uzglabat atdal-rti citu no cita. Plauktus izgatavoto no viegli trr-ama, mazgajama
materiala.

Pahgtelpas uztur tTras, tajas nodro5ina apgaismojumu un ventildciju.

Ja palrgtelpas tiek uzglabatr gan uz4emEja privdtajai lieto5anai, gan raZo5anai parcdzEtie
produkti, tos uzglaba atsevi5$os plauktos vai nodah.jumos.

Uzglabatajiem partikas produktiem ir derTguma vai realizacijas datuma norade. Pirmo
izlieto produktu, kuram atrak beidzas derlguma termi4S, t.i., iev6ro principu "pirmais
iekSa - pirmais drd".

Ir paredzEtavreta, kur pdrgerbties un atstat darba apgerbu, pirms tualetes apmeklejuma vai
cita iemesla dc!, kad uz laiku partrauc darbu ar pdrtiku.

Termiskai produktu apstradei izmanto pl-rti (elektriska vai gazes un/vai malkas), kura atbilst
visam ugunsdro5lbas prasrbam. Ja tiek izmantota malka, tadtA atrodas speciSli Sim noliikam
paredzEta vieta un ir izslegta iespEja, ka malkas gruZi varetu piesar4ot partiku.

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

3.1.1 fldens apgiide

RaZoSanas telpd nodroiina dzerumd iidens apgddi saska4a ar prasrbam, kas noteiktas
normatrvajos aktos par dzerama Ddens obligdtajdm nekaitrguma un kvalitates prasTbam,
monitoringa un kontroles karttbu. Ir nodro5inata tekoSa aukstd un karsta [dens padeve un ta
arzsar dzTba pret pie sar4oj umu.

Uz4Emejs atbilsto5i normatr-vo aktu prasrbdm (spEkd eso5ais ir Ministru kabineta noteikumi
Nr. 235, Dzerama Ddens obligdtds nekaitrguma un kvalitates prasrbas, monitoringa un
kontroles kaftTba, 2003. (29.04.), grozrjumi: MK 2005. (06.12.) nodro5ina dzenma ldens
kvalitates kontroli. Udens kvalitates kontroles planu izstradd un radrtajus nosaka sadarbrba
ar Sabiedrlbas vesehbas a$entflru. Dzenm6, iidens monitoringa veik5anu organiz6 un
finanse uz4em€js. AtbilstoSi noteikts normauvo aktu praslbdm partikas uz4Emumos ar
dzerama [dens piegddi lldz 100 m] gada laika ir javeic viena auditmonitoringa un
viena kartejA monitoringa parbaude.

Dzenma fldens auditmonitorings tiek veikts ar merfi nodro5inat pat€r€tajiem nekaiuga un
dro5a dzeramd Odens piegadi. Valsts agentDras ,,Sabiedrrbas veselibas a$entflras" (SVA)
filiales uzkraj datus par udens kvalitati attiecrgqa teritorija, pec noteikta plana veicot
auditmonitoringu publiskajas [densapgades sistemas, kurus uz4emejs var izmantot,
sastadot savu auditmonitoringa programmu, taddjAdi samazinot izmaksas par ldens
analTzEm.

5 Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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3.1.2 Ventiliicija

Ja nepiecie5ams, lai nepiefautu tvaika un kondensata veido5anos, raZo5anas telpa nodro5ina
ventilaciju/vEdind5anu, izmantojot atveramu logu vai vEdlodzi4u, kas apn-kots ar sietu, vai
piespiedu ventilaciju. Ja tiek raLoti piena produkti (sieri, biezpiens), kur raZo5anas procesa
izmanto termisko apstradi (pasterizdciju, karse5anu), kuras laika rodas tvaiki, tad
nepiecie5ama tvaiku novadrsana. Ja nav ventilacijas Sahtas (piem€ram, skurstenis malkas
plTtrj), tad tzmanto tvaiku nosuceju.

3.1.3 Kanaliziicija

Ja, veicot tehnolo$iskas darbibas, raZo5anas zond uz grldas uzkrajas pdrmerlgs [dens vai
S!<idruma daudzums, tad grTdam nodro5ina virsmas drendZu.

Tualetes telpas nedrlkst blt savienotas ar telpdm, kuras notiek rTcTba ar partiku - pdrtikas
telpam (raZo5anas, uzglaba5anas telpas).

Ir nodro5inata iespeja pec tualetes apmekldsanas nomazgat rokas, arpus pdrtikas telpam.

RaZo5anas telpa ir ierTkota kanalizactja, kas nodro5ina sadztves notekfide4u aizpl[Sanu vai
notekuder,ru aizvdk5anu, nepiefaujot to uzkrS5anos izlietn€. Izlietni regulari ura un, ja

nepiecieSams, dezinfice.

3.2 Praslbas iekflrtiim, virsmiim un aprlkojumam

Materiali, no kuriem izgatavotas darba iekartas un aprlkojums, un kas nondk saskarE ar
piena produktiem, ir nekaitTgi, viegli tlrdmi un, ja nepiecie5ams, arl dezinficejami, iz4emot
vienreizEj 6s lieto5anas konteinerus vai iepakojumu.

Viss apr-rkojums un darba rTki, kurus izmanto partikas raZo5anas telpas, un kas var nondkt
saskarsm€ ar piena produktiem, ir nekaitrgi un neizraisa partikas kvalitates un noteiktu
rpa5rbu, piemEram, smarZas un gar5as, izmai4as. Tie ir izgatavoti no materiala, kas
neparnes toksiskas vielas, smarZas vai gar5as, ir neabsorbejo5s, izturrgs pret koroziju, viegli
trrams un, ja nepiecie5ams, dezinfic€jams.

Iekartu un aprrkojuma virsmas ir gludas, bez bojdjumiem un plais6m, neabsorbEjo5as un
nerDsEjoSas.

Darba virsmas ir gludas, bez iedobumiem un plaisam.

Virsmdm, kas nonak tiesa saskarsmE ar sieru, piemEram, plauktiem, j-abnt izgatavotiem no
materidla, kas aizsargd no netr-rumu un kaiugo bakteriju uzkrd5ands, piemeram, ner[sEjo5a
terauda vai partikai nekaitlgas plastmasas. Jdatceras, ka bhvas, fldens necaurlaidrgas
virsmas, kas nelauj notecet liekajam iidenim, var veicinat mitruma uzkra5anos starp sieru
un virsmu, ka rezultata var notikt kait-rgo baktcriju aug5ana vai mitru plankumu veido5anas
siera.

3.3 Mazgii5anas ierlces telp6s, kur notiek darbibas ar piirtiku

RaZo5anas telpa ir iekartota mazgaianas vieta - vismaz viena izlietne ar auksta un karsta
ldens padevi. Ja ta ir viena kop€ja mazgdlanas vieta (izlietne), tad ievEro (izstrddd)
veicamo darbu secrbu, lai izvair-rtos no partikas piesaryojuma iespEjas:

nodro5ina, lai rokas, aprlkojums un, ja nepiecie5ams, produkti tiktu mazgdti
atsevi5li, tas ir, nav piefaujama roku mazgalana, ja izlietne atrodas aprrkojums,
trauki vai partikas produkti;

p€c pdrtikas produkta mazgalanas vai aprrkojuma trrl5anas izlietni trralmazgd un
gadljumos, kad ir mazgatijElprodukti, piemeram, olas, vai aprlkojums un darba rfti,
kas saskdruSies ar jElproduktiem, dezinfice;
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apr-lkojumu mazga izlietne un skalo zem teko5a [dens pec darba beigdm, ja
nepiecie5ams traukus un darba rrkus mazgdt raLolanas laika, tad pirms pdrtikas
produktu mazgaianas, izlietni rfrpigi mazga.

Atbilsto5i uz4emuma procesiem telpas, kur notiek darbrbas ar pdrtiku, ir izvietotas vietas
roku mazg65anai, kas apgdddtas ar roku mazgdsanas lTdzekliem un aprftojumu roku
nosusinS5anai, piemeram, ar vienr eizEjas lieto5anas paprra dvief iem.

3.4 Higicnas praslbas tehnolofiskajiem procesiem

3.4.1 Izejvielas

MdiraLotdji pdrsvard izmanto paSu raZotas izejvielas un produkta sastavdafas, tomEr,
atkanba no raZoto produktu veida un sortimenta, dalu no produkcijas sastavdafdm ieperk,
piemEram, ieraugu, sali, garivielas u.c.
Produkcijas raZo5ana izmantojot savd saimniecrba ieglto svaigpienu vadas pec Labas
higienas prakses vadhnijam piena ieguvei un pirmapstradei un ievEro Sadas praslbas:

produkcijas raZo5anai svaigpienu izheto tul-rt pec slauk5anas vai, ja apstradi neuzsdk
2 stundu laikao, atdzese lldz temperatirai, kas nav augstaka par +8oC, ja pienu
izmanto tajd pal:a diena, vai lTdz temperatflrai ne augstdkai ka +6oC, ja pienu
paredzets apstrddat ndko 5 aj a diena un uz glabd Sadd tempe r atir-a, ltdz ta apstradeiT ;
ja svaigpienu uzglabd,tad atzrm1, kad tas iegDts un novietots uzglabdsana;
to, tdpat kd iepirktos produktus, re$istre izsekojamlbas Lwndld,. nor[dot sevi ka
piegdd[tdju.

Piena glabaianas

Ja piens tiek glabdts nepareizd temperatura vai pdrdk ilgu laika periodu, tajd var sakt augt
kait-rgds bakterijas, kd arT piesaryo5ands var notikt, izmantojot netrru aprrkojumu.

Sos riskus kontrole:

glabdjot pienu temperat[rd, kas neparsnied z +6oC;

izlietojot pienu 36 stundas pEc slauksanas, ieteicams Isaka laika perioda;
nodro5inot piena uzglaba5anas apr-lkojuma tTrlbu, un, ja nepiecie5ams to dezinficEjot;
ja piens tiek iepirkts, nodro5ina, ka tiek ievEroti iepriek5 minetie nosacrjumi.

Prasibas piirstriidei paredz€tam svaigpienam un tii atbilstibas nov€rtE5ana

Organoleptis kds prasTbas pienam

Pienu izmanto piena produktu ruLoianai,ja tas atbilst Sdddm organoleptiskam prasrbdm:
piens ir balta krasa vai balta krasd ar dzeltenu nokrdsu;
pienam ir tam raksturlga gar5a un smarLa,bez citlmpiegarsam un smarZam;
piens ir Slidrs, ar viendablgu konsistenci, bez mehdniskiem piemaisljumiem un
nosulsnEm.

o Eiropas Parlamenta un Padomes regula 85312004, ar ko nosaka rpa5us higicnas noteikumus
attiecTbd uz dzr-vnieku izcelsmes partiku
t Eiropas Parlamenta un Padomes regula 85312004, ar ko nosaka Tpa5us higienas noteikumus
attiecrbd uz dzTvnieku izcelsmes peftiku
8 Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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Prastbus somatisko Yfina un baktEriju kopskaita (dz|votspejTgo iilnu skaita) noteikianai

Periodiskums analTZu veik5anai :

baktEriju kopskaitu - ne retak kd divas reizes mEnesT'

somatisko Sunu skaitu - ne retak kdreizi menesl.

Svaigpiena krilcriji

Neapstrdddtam govs pienam jdatbilst Sddiem krit0rijiem:

DzlvotspejTgu Sunu skaita novert€jums 30"C
temperatlra 1 ml

Somatisko S[nu skaita novertejums (uz I ml)

<: 100 000*

<:400 000**
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* VidEjais geometriskais lielums divos mene5os, 4emot vismaz
** VidEjais fieometriskais lielums trls mEne5os, 4emot vismaz
kompetenta iestade nenosaka citu metodiku, lai 4emtu v€ra
atSlirrbas.

divus paraugus mEnesI.

vienu paraugu m6nesT, ja vien
raZo5anas apjoma sezonElss

* Videjais geometriskais lielums divos m6ne5os, 4emot vismaz divus paraugus mEnesT.

Termiski neapstradatam citu sugu dzrvnieku pienam jdatbilst Sadiem kritCrijiem:

Dzlvotspejrgu Sunu skaita novert€jums 30oCl<: I 500 000*
temperat[ra I ml

Tomer, ja citu sugu dzrvnieku svaigpiens paredzets tadu produktu raZo5anai, ko gatavo no
svaigpiena, nepielietojot termisko apstradi, javeic pasdkumi, lai nodro5indtu, ka izmantotais
svaigpiens atbilst Sadam kriterijam:

Dzrvotspejrgu S[nu skaita novErt6jums 30"C
temoeratlra 1 ml

* VidEjais geometriskais lielums divos mEne5os, qemot vismaz divus paraugus mEnesl.

Prastbas termiski neapstrdddtam pienam, ja to izmanto piena produktu ruioianai

Neapstradatu govs pienu dr-lkst izmantot piena produktu raLolanai no termiski neapstradata
piena, nosaka bakteriju kopskaitu un somatisko Srinu skaitu atbilsto5i augstak minetajam
anaITLu veik5 anas periodi skumam.

Partikas, tajd skaita izejvielu, sastdvdafu un materidlu piegadei vai iepirk5anai izvelas
zinamus un dro5us piegdddt6jus.

Partikas produktus, iegdddj oties tirdzniecrbas vietas, parliecinas :

vai tiem nav beidzies derlguma termir,r5;

vai tie ir mar!€ta atbilsto5i noteikumiem, kas nosaka, ka predu mar!€jums atrodas
Iabi redzama vieta uz primara iepakojuma vai uz attiecTgajai pdrtikas precei
pievienotas etifetes;

vai nav bojdts iepakojums;

vai ir nodro5indti nepiecie5amie uzglaba5anas apstakli (temperat[ra);

vai ar ma4u organiem (redzi, tausti, oZu) nav konstatEjama pdrtikas IpaSIbu
pasliktinaSanas.

Piegemot, ieperkot vai izmantojot pa5raZotds izejvielas vai sastavdafas, veic to sensoro jeb
organoleptisko parbaudi, r-paSi areja izskata un aromdta, ka arl marl,<€juma un/vai
pavaddokumentu parbaudi. lai parliecinatos, vai partika ir nekaiuga un derrga. Gadr]umos,

<:500 000*
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ja atklaj neatbilstTbas un bojdjumus, pdrtikas produktus, izejvielas un/vai sastavdafas
nepielem vai neperk vai pa5raZotas izejvielas neizmanto, piemEram:

ir bojati produkti, izejvielas, sastavdafas vai to iepakojums;

beidzies derTguma termi45;

ir piesdryojuma, piemEram, pelEjuma, pazTmes;

ir kaitEklu, to atlieku vai sve5u vielu kldtb[tne;

nav bijusi nodro5inata atbilsto5a produkta temperatura, jatada nepiecie5ama;

saldetam izejvielIm un/vai sastavdafdm ir atkause5anas pazTmes;

ar€jais izskats un aromdts nordda uzizejvieluurVvai sastf,vdafu bojaSanos.

Vairdku piena produktu raZo5anai nepiecieSami noteiktus mikroorganismus saturo5i ieraugi.

Atkarrba no raLota produkta veida un ta vElamajdm lpa5Tbdm, iespEjams iegdddties

vispiem€rotako ierauga sastdvu. Lai neizmain-rtu sakotnejo atseviSlo mikroorganismu
attiecrbu ierauga un noverstu inficEsanos ar nerakstungu mikrofloru, ieteicams lietot sausos

ieraugus, kuri paredzEti pievieno5anai ieraudzejamam pienam tie5i tvertne bez

aktivizeSanas.

3.4.2 Uzglabii5ana

Lai samazinatu partikas piesar4ojuma risku, svarrga ir atbilsto5a produktu uzglaba5ana.

DaLiem produktiem ir samera Iss derlguma termi4S, un tos uzglabS'

aukstumiekarta/ledusskapr, savukart citus produktus, piem€ram, gar5vielas, var uzglabat

ilgdku laiku istabas temperattra. Tomer arr 56diem produktiem ir derrguma termir,r5, tdpEc

vienm€r seko lTdzi, lai produkti tiktu uzglabati atbilsto5a vieta un temperatfra norciktu laika
periodu, nepdrsniedzot derrguma termigu.

Iev6ro pareizus sals uzglaba5anas apstakfus. TA kA tas 6tri uzsflc smakas, to nedrTkst glab:at

kopd ar tadam vielam, kuras stipri smako. Sdls ir arT foti higroskopisks, tadCl to vglaba

sausa vietiltelpd.

Rfipigi ievero ieraugu uzglaba5anas un lieto5anas noteikumus, kas noradlti 5o ieraugu

raLotajfirmu pavaddokumentos. Ieraugu uzglabdsanai paredzeto ledusskapi neizmanto

citiem nolfikiem.

Gar5vielas uzglab a no s le gt[ traukd vai herm€ti ska ie s ai! oj uma i stabas temperat[ra.

Gala produktu uzglabdiana

Lielakd dafa piena produktu pieder pie augsta riska jeb blstamibas partikas. Tie 6tri bojajas,
jo to sastdvs ir labvellga vide patogeno mikroorganismu attrst-rbai. TAdC| piena produktus

glabd apstakfos, kuri aizkave piesdryo5anos un aizsarga tos no bojdsands, stingri ievErojot

temperat[ras un gaismas reZr-mus (taukvielas saules gaisma oksidEjas).

3.4.3 Produktu apstriide un raZo5ana

Vienmer pirms produkta apstrddes r[pigi nomazgdun nosusinalnoLdve rokas. Ja iespEjams,

darblbds ar produktiem izmanto trrus piederumus, nevis pirkstus. Jelproduktus (svaigpiens,

olas) novieto atsevi5li no pateri4am gataviem produktiem. P€c j6lproduktu apstrades un

pirms saskares ar citiem produktiem, rflplgi nomazgd un nosusina rokas, darba rTkus, tai

skaita grieZamos defus un naZus, un darba virsmas.

Produkcijas raZoSana notiek saska4a ar uz4emeja receptDru katram produkta veidam.

Piena produktu raZo5anai izmanto tikai normatlvajos aktos atfautas piedevas neparsniedzot

maksimali piefaujamo daudzumu un garivielas atbilsto5i produkta veida recepttrai.

I
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3.4.4 St<Erspiesar4o5ana un S[<erspiesdruojuma novEr5ana

Kaut gan piena produkcijas raZo5ana SlErspiesdrtro5anas iespEja ir neliela, it r-pa5i majas
apstdkfos, jo parasti tiek ruLota viena produkcijas partija, tomEr, novertejot raZo5anas
procesu, veic pasakumus, kas 5o iespeju pilnlbd izsl1dz.

Patog€nus jeb kait-rgos mikroorganismus ir iespEjams parnest no viena pdrtikas produkta uz
citu gan tie5d, gan netie5a veidd, t. i., ar personas, kas strdda ar p6rtikas produktiem, rokdm,
apgErbu, ka an saskares virsmu (aprikojums, darba r-rkD starpnieclbu. Termiski
neapstradatus un dat€ji gatavus produktus, kas var saturet patogEnus, nodala no pateri4am
gataviem produktiem. Tos savstarpEji nodala (t. i., telpa vai laikd) un veic atbilsto5us
trrr5anas ur, ja nepiecie5ams, dezinfekcijas pasakumus. Lai novErstu pdrtikas

Slerspies6ryoSanu:

nodro5ina, lai jOlprodukti un lieto5anai gatavi produkti tiktu noSlirti un atbilsto5i
uzglabdtr;

nepielauj j Elproduktu saskar5anos ar pateri4am gataviem produktiem;

produktus tur parkldtus vai nosegtus;

vienmEr ievero personlgas higiEnas noteikumus;

j€lproduktiem un lieto5anai gataviem produktiem izmanto atsevi5las darba virsmas,
instrumentus un aprlkojumu, savuk6rt, ja tas nav iespejams, pEc strddd5anas ar
jelproduktiem, darba virsmas, darba rTkus un aprikojumu rUpigi noura;

pec pieskarsanas jelproduktiem rdpTgi nomazgd. rokas;

daba drebes uztur uras un mazga karstd udenl.

Trn5anas hdzekfi, kas satur antibakteridlas vielas, var bflt iedarbTgi, ierobeZojot
mikrobiolo gisko S!€rspie saryoj umu.

3.4.5 Produkcijas iepako5ana

Produkcijas iepako5anu un iesaiqo5anu veic, iev€rojot visas procesa un persondla higienas
prasTbas un izmantojot paftika atlauto iepakojumu un/vai iesair,rojumu.

Praslbus iep akoj uma un ies airyoj uma materidlam

Iesai4o5anai un iepako5anai parcdzltie materiali aizsargd produkciju no arejds vides
iedarblbas: mehdniskiem bojajumiem, piesar4o5anas, mitruma zudumiem, Tie ir pietiekami

izturtgi,lai pasargdtu produktus transporteSanas un citu darbtbu gadljumd. Ja iesai4o5anas
taru rzmanto atkartoti, ta ir no [densnecaurlaidlga, gluda, nerusejo5a, mazgajama un, ja

nepiecieSams, dezinficejama materiala, piemEram, polimEra.

ES regulae noteic, ka materialiem, tostarp aktrvajiem un viedajiem materialiem un

izstradajumiem, kas nondk saskarE ar partiku, j-abnt raLotiem, lai normalos vai paredzamos

izmanto5anas apstakfos tie neparnestu uz p6rtiku savas sastdvdalas t6dos daudzumos, kas
var:

apdraudet cilveku vesellbu;

rad-rt nepie4emamas izmai4as pdrtikas produkta sastava;

rzraisTt organoleptisko TpaSIbu pasliktindSanos.

Mazumtirdznieclbas posma informacija par materialu vai izstradajumu ir izvietotauz'.

materialiem un izstradaj umiem v ai tz to iepakoj uma;

etiketem, kas piestiprinatas materi[liem un izstrdd6jumiem vai to iepakojumam;

9 Eiropas Parlamenta un Padomes regula 193512004 par materialiem un izstrdddjumiem, kas

paredz6ti saskarei ar partikas produktiem
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pazi+ojuma, kas atrodas materidlu un izstrddajumu tieSd tuvumd un ko pater€tdji var
skaidri sarcdzEt, gadljumos, kad tehnisku iemeslu def So informdciju vai to saturosu
eti[<eti nevar piestiprindt pie materialiem un izstradajumiem ne raZo5anas, ne arT
tirdzniecrbas posmd.

Tirdzniecrbas po smo s, kas nav mazumtird zniecTba, informacij a ir izvietota:
pavaddokumentos;

uz etifetEm vai iepakojuma;
uz pa5iem materidliem un izstraddiumiem.

3.4.6 Transport65ana
Partikas pdrvada5anai izmanto urus un laba tehniska stdvokh uzturetus transporthdzekfus,
kuros netiek parvadatas l,<imikalijas,, benzTns, petroleja vai citas indTgas un stipri
smarZojo5as vielas un, kur par speciald transporti izmanto5anu pdrtikas pirvada5anai ir
sar;emta PVD atfauja.
Transportejot partikas produktus, transportl-rdzekla vad-rtajam ir nepiecie5ams trrs darba
apgdrbs, jaievero personrgds higiEnas prasrbas un jabil hdzi peisonrgai medicrniskai
gramati4ai.

Transportejot/pdrvietojot pdrtiku, t.sk. izejvielas, datEji gatavus produktus, no vienas telpas
uz otru vai no iepirkuma vietas uz uzpcmumu vai uz mazumtirdzniecibas vietu u.c.,
nodrosina produktu aizsardzTbu pret iespejamo piesdryojumu (piemeram, neurumiem un
mikroorganismiem) un ievEro Sddas praslbas:

produktus transporte iepakojumd vai konteineros, kas nodrosina aizsardnbu pret
piesdr4ojumu;

transportejot neapstrdddtos un pateri4am gatavos partikas produktus, tos savstarp6ji
nodala.

Piena produktu transporte5anas laikd nodro5ina, ka dtrbojTgiem produktiem, piem6ram,
skabs krejums, skabpiena dzErieni u.c., produkta iekSEjd temperatlra, ja transportesana ir
ilgdka par 2 stunddm, nepdrsniedT 't6oC, kur iespcjama rslaicr-ga temperatlras
paaugstina5anas lTdz +8oC

Piena produktu pdrvaddsanas transportu nav obligdti jdaprTko ar dzesesanas iekartamlo,
tomEr, ja transportEsanas ilgums un apkdrt€j6s vides tempeiat[ras kombind cijaradaiespcju,
ka .produkta temperattra var parsniegt +8oC dtrbojrgiem piena produktiem , tad.
nepieciesamo temperat[ru nodrosina ar aukstuma somdm vai kastem
Partikas transportes anai var izmantot aukstumsomu vai kasti ar termoizolejosu parklajumu
un aukstumelementiem iek5puse. Stundu pirms paredzamas transportesanas
aukstumsomilkast€ ievieto aukstumelementus, kas var but ai ledu pild-rti plastmasas maisi
vai ar dzeramu Ddeni pild-rtas pudeles, kas pirms tam sasald€tas ledusskupiun ir hermetiski
noslcgtas. Lai aukstumsomilkastE lab6k izplat-rtos aukstais gaiss, aukstumelementus izvieto
daLddds somas/kastes vietas.
Papildus dro5rbai un kontrolei aukstumsomd/kaste var ievietot termometru.
Lai nov€rstu S$erspiesaryojuma raSanos, da?ad,a veida produktus transport6 atseviifds
aukstumsomas/kastes.

TransportlTdzekfus un/vai konteinerus, ko izmanto pdrtikas pdrvadaSan ai, uztur trnrs, un tie
ir laba kafirba, Iai aizsargaru partikas produktus nb piesarr,rojuma. Ja transporta lTdzekfus
un/vai konteinerus izmanto ne tikai partikas produkiu parvadasanai vai daLddu partikas

,N{
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l0 Specialist Cheesemakers' Association. 2006
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produktu parvadd5anai vienlaikus, lai nepiefautu produkta piesdryo5anos, p€c katras kravas
izkrau5anas tos rfiplgi tua un, ja nepiecie5ams, dezinficE.

3.5 Specifiskie raZo3anas procesi

3.5.1 Pasteriziicija

Pasterizacija ir viena no svarlgdkajam tehnologiskajdm operacijdm dro5as un nekaitlgas
produkcijas iegtsana, kur tds m€rlis ir maksimali samazinat piend eso5o mikroorganismu
daudzumu, izmcindt visu patogEno mikrofloru un inaktivet fermentus, taj[ pa5d laikd
cen5oties saglabdt piena uztura un biolo$isko vertrbu. Piena pec pasterizaciias paliku5o
mikroorganismu daudzums ir atkarrgs no to skaita pirms pasterizacijas, temperatiiras un tds
iedarbrbas ilguma. Ievero higiEnas praslbas piena iegflSanas un svaigpiena uzglabdSanas
laikd, jo, ja mikrobiologiski tTraks piens tiks novadrts uz pasterizdciju, jo mazak paliks
mikroorganismu pastertzEta pren6'

Pienu pasterizE vismaz +72oC temperattrd., izturot ne mazdk kA 15 sekundes vai izmantojot
citu temperatflras un laika kombinaciju, kur pasterizdcijas efekts ir lldzvertrgs, piemEram,

.+63oC temperaturd., izturot 30 minDtes. RaZojot konkrEtus piena produktus, izmanto afi.
citus 5o produktu normatrvi tehniska dokumentacijd noradTtus pasterizacija reZImus.

Tul-rt pEc pasterizdcijas pienu atdzese hdz temperattrai, kas nav augstdka par *6oC vai
temperatlrai, kada nepiecie5ama konkreta produkta raLoianai,ja piena parstrddi uzsak tUl-lt
pec pasterizacrjas.

3.5.2 Ieteicamiis piena produktu tehnolo$ijas*

1. Suldd krEjuma raioiana

Atkarlbd no nLotaja velmem saldo krejumu iesp€jams raZot ar daLadu tauku saturu. Saldo
krejumu raLo pEc Sddas tehnologisko procesu shEmas:

Piena filtracija - atdzesesana (+4"C - +6"C) - uzglabasana - uzsildr5ana (+40"C - +45'C) -

separe5ana - krEjuma normalizacija - krEjuma pasterizdcija (+85"C - +87oC, 15 - 20
sekundes) - atdzesesana (+8oC - +I2"C) - iesai4o5ana-uzglabd5ana (+4oC - +6"C).

Krejumu pasterize augstaka temperatfrra nekd pienu, jo augstaka tauku satura det
nepiecieSama augstdka temperatura, lai likvidEtu mikroorganismus fio augstaks krEjuma
tauku saturs, jo pielieto augstdku temperaturu), un inaktivetu fermentus: lipazi un
peroksidazi, kuri var izraislt krejuma bojdsanos. Abi fermenti inaktivEjas temperattrd virs
+90"c.

2. Skabpiena dzErienu raioiana

Skabpiena dzerienu sortiments ir loti pla5s: kefirs, biokefirrs, jogurts, biojogurts, rugu5piens,
rjaLenka, raudzEtas pani4as u.c. At5firTgo 5o produktu gar5u, aromdtu un konsistenci pandk,
izmantojot ieraugus ar daLadu mikroorganismu sastdvu. Atkarrbd no produkta veida un
v€lamajam lpa5Tbam izvelas piemdrotako ierauga sastdvu. Skabpiena dzerienus raLo ar
daZadu tauku saturu, gar5as un aromdta daZado5anai pievieno piedevas.

Skabpiena dz€rienus raLo pec vienotas tehnologisko procesu shEmas, atsevi5|<u produktu
tehnolofija at5kiras tikai ar raudze5anas temperaturu, ierauga sastdvu un gatava produkta
skabumu. RaZo5ana var izmantot divas bltiski at5$irTgas metodes: termostata un
rezewudra. Pielietojot termostata metodi, ieraudzeto produktu iepilda tard un raudzE
termokamerd noteikta temperatura. PEc recekfa izveido5anas produktu pdrvieto un

- turpmdk teksta ievietotas ieteicamas tehnologijas, kas var kalpot par piemEru uzq€muma
tehnologiju izstrddei

i

70


