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LR MK 2001.gada 2.oktobra noteikumu Nr.427 Gaļas produktu ražošanas noteikumi analīze, izvērtējums, priekšlikumi
	Latvijas Republikas Ministru kabineta 2001.gada 2.oktobra noteikumi Nr.427 Gaļas produktu ražošanas noteikumi


	Direktīva 77/99/EEC,

kā arī visas direktīvas, kas groza vai papildina šo direktīvu
	Komentāri un Direktīvas teksts 

(Council Directive 77/99/EEC of 21 December 1976 on health problems affecting intra-Community trade in meat products)

	I. Vispārīgie jautājumi
	
	

	1. Noteikumi nosaka higiēnas prasības gaļas produktu un citu dzīvnieku izcelsmes produktu (turpmāk - produkcija) ražošanai, kā arī higiēnas prasības uzņēmumiem (uzņēmējsabiedrībām), kuri ražo vai atkārtoti iesaiņo gaļas produktus, gaļu saturošus produktus un citus dzīvnieku izcelsmes produktus (turpmāk - uzņēmumi).
	1.pants - daļēji
	Noteikumos nav iekļauti izņēmumi.

Šī Direktīva nosaka noteikumus veselības aizsardzības jomā attiecībā uz tādu gaļas produktu un citu dzīvnieku izcelsmes produktu ražošanu un laišanu tirdzniecībā, kas pēc apstrādes ir paredzēti cilvēka uzturam vai citu pārtikas produktu ražošanai.

Direktīvā paredzēts, uz ko tā neattiecas:

Šī Direktīva neattiecas uz tādu cilvēka uzturam paredzētu gaļas produktu un citu dzīvnieku izcelsmes produktu ražošanu un glabāšanu tirdzniecības vietās vai to palīgtelpās gadījumos, kad to ražošana un glabāšana tiek veikta tikai tiešas patērētāju apgādes nolūkos.

	2. Noteikumi attiecas uz:
	2.pants
	

	2.1. gaļas produktiem - produktiem, kas iegūti no svaigas gaļas, blakusproduktiem, maltas gaļas un gaļas izstrādājumiem vai kuros minētie produkti izmantoti kā viena no sastāvdaļām un kas tikuši pakļauti termiskai apstrādei un nav saglabājuši svaigas gaļas īpašības;
	2.panta a) punkts - daļēji
	Neprecīza gaļas produktu definīcija.

...gaļas produkti”- produkti, kas ražoti no gaļas vai satur gaļu, kas ir apstrādāta tā, ka to griezuma virsma liecina, ka produktam vairāk nepiemīt svaigas gaļas īpašības

Direktīva paredz izņēmumus:

Tomēr par gaļas produktiem nav uzskatāmi šādi produkti:

- gaļa, kas ir apstrādāta, izmantojot tikai aukstumu; uz šādu gaļu attiecas d) punktā minēto Direktīvu noteikumi;

- produkti, kas ir minēti Padomes 1994. gada 14. decembra Direktīvā 94/65/EK, kas nosaka prasības attiecībā uz maltas gaļas, gaļas, kas sadalīta gabalos ar svaru zem 100 gramiem un gaļas sagatavju ražošanu un tirdzniecību, un Direktīvās 64/433/EEK, 71/118/EEK un 72/462/EEK (1), ar kurām ir izdarīti grozījumi tās tekstā

	2.2. gaļu saturošiem produktiem - produktiem, kuru sastāvā pēc produkta sagatavošanas saskaņā ar sagatavošanas instrukciju ir ne vairāk kā 10 % gaļas vai gaļas produktu no kopējā produkta svara;
	Direktīvas 83/201/EEC 2.pants


	Neprecīza terminoloģija, jo uzņēmumā parasti ir standarti, tehniskie noteikumi, receptūra un tehnoloģiskā instrukcija.



	2.3. sagatavotiem gaļas ēdieniem - ar aukstumu apstrādātiem iesaiņotiem gaļas produktiem, kas sagatavoti pēc kulinārijas receptes (cepti vai apcepti) un kuriem pirms lietošanas nepieciešama papildu termiskā apstrāde;
	2.panta c) punkts
	Labāk būtu lietot terminu „termiski apstrādāti vai daļēji apstrādāti”, jo cooked and pre cooked nozīmē gan vārīšanu, gan cepšanu.

	2.4. citiem dzīvnieku izcelsmes produktiem:
	2.panta b) punkts
	

	2.4.1. grībām (dradžiem) - olbaltumvielas saturošiem produktiem, kas gaļas karsēšanas procesā atliek pēc daļējas tauku un ūdens atdalīšanas;
	2.panta b) punkta iii) apakšpunkts
	

	2.4.2. gaļas ekstraktiem;
	2.panta b) punkta i) apakšpunkts
	

	2.4.3. gaļas pulveri, ādas pulveri, sālītām vai kaltētām asinīm un sālītu vai kaltētu asins plazmu;
	2.panta b) punkta iv) apakšpunkts
	

	2.4.4. kausētiem dzīvnieku taukiem - cilvēka uzturā izmantojamiem taukiem, kas iegūti, kausējot gaļu vai kaulus;
	2.panta b) punkta ii) apakšpunkts
	

	2.4.5. attīrītiem un sālītiem, kaltētiem vai karsētiem kuņģiem, urīnpūšļiem un zarnām.
	2.panta b) punkta v) apakšpunkts 
	

	3. Gaļas produktus, gaļu saturošus produktus un citus dzīvnieku izcelsmes produktus ražo un atkārtoti iesaiņo uzņēmumos, kuri atbilst šo noteikumu prasībām un atrodas Pārtikas un veterinārā dienesta uzraudzībā.
	3.panta A daļas 1.punkts 
	Katrai atsevišķai dalībvalstij ir jānodrošina, lai tirdzniecībā laistie gaļas produkti, ievērojot 4. pantā minētos nosacījumus, tiktu ražoti un uzglabāti uzņēmumā, kas ir apstiprināts un tiek uzraudzīts...



	4. Pārtikas un veterinārais dienests uzrauga un kontrolē šo noteikumu prasību izpildi.
	B pielikuma IV nodaļas 1.punkts - daļēji
	Uzņēmumu uzraudzību veic kompetenta iestāde, kurai ir jānodrošina šajā direktīvā minētās prasības.




	II. Prasības gaļas produktu ražošanai
	
	

	5. Gaļas produktus ražo:
	3.pants
	

	5.1. no svaigas gaļas, kas iegūta no klīniski veseliem dzīvniekiem, ievērojot normatīvajos aktos noteiktās prasības dzīvnieku kaušanai un kautproduktu ieguvei vai gaļas ievešanai Latvijā, un uzglabāta saskaņā ar Ministru kabineta 2000.gada 27.jūnija noteikumiem Nr.214 "Noteikumi par higiēnas prasībām gaļas un gaļas produktu uzglabāšanai un transportēšanai";
	3.panta 2.punkts – daļēji

Direktīvas 80/215/EEC 3.pants


	Nevajadzētu konkrētus MK noteikumus, jo tie var mainīties, bet noteikt atbilstoši spēkā esošajiem normatīvajiem aktiem.

...ir ražoti no svaigas gaļas, atbilstoši 2. panta d) punkta definīcijai, ar nosacījumu,  ka no citām valstīm importētai gaļai ir jāatbilst Direktīvā 71/118/EEK  noteiktajām minimālajām prasībām un ka tā ir pārbaudīta atbilstoši Direktīvas 90/675/EEK prasībām.

90/675/EEC.

Direktīvas 80/215/EEC 3.pants

Katra dalībvalsts nodrošina, ka Kopienas iekšējam tirgum paredzētie gaļas produkti ir ražoti no vai ar:

- svaigu gaļu, kā noteikts Padomes 1964.gada 26.jūnija direktīvas 64/433/EEC par veterinārsanitārajām problēmām, kas ietekmē Kopienas iekšējo tirdzniecību ar svaigu gaļu (3), kas grozīta ar direktīvu 75/379/EEC (4), (grozīts ar Padomes direktīvu 87/491/EEC) 2.pantā, un gaļu, kas atbilst direktīvas 72/461/EEC 3. un 4.pantā izklāstītajām veterinārsanitārajām prasībām,

- svaigu gaļu, kā noteikts Padomes 1972.gada 12.decembra direktīvas 72/462/EEC par veterinārsanitārajām un veterinārās pārbaudes problēmām, ievedot no trešajām valstīm liellopus un cūkas, un svaigu gaļu (5), kas grozīta ar direktīvu 77/98/EEC (6), 2.pantā (grozīts ar Padomes direktīvu 87/491/EEC), un gaļu, kas atbilst direktīvā 72/462/EEC izklāstītajām veterinārsanitārajām prasībām.

	5.2. no maltas gaļas un gaļas izstrādājumiem, kas iegūti saskaņā ar Ministru kabineta 2001.gada 13.februāra noteikumiem Nr.68 "Higiēnas prasības maltas gaļas un gaļas izstrādājumu ražošanai un izplatīšanai", izņemot gadījumus, kad tie iegūti konkrētajā gaļas produktu ražošanas uzņēmumā un uzglabāti, un transportēti saskaņā ar Ministru kabineta 2000.gada 27.jūnija noteikumiem Nr.214 "Noteikumi par higiēnas prasībām gaļas un gaļas produktu uzglabāšanai un transportēšanai";
	nav
	

	5.3. no citiem cilvēka uzturam derīgiem dzīvnieku izcelsmes produktiem, kas atbilst normatīvo aktu prasībām.
	
	

	6. Gaļas produktu ražošanai nedrīkst izmantot:
	3.panta 2.punkts
	

	6.1. vīriešu un sieviešu kārtas dzīvnieku dzimumorgānus, izņemot sēkliniekus;
	3.panta 2.punkts
	

	6.2. urīnorgānus, izņemot nieres un urīnpūsli;
	3.panta 2.punkts
	

	6.3. balseni, traheju un ekstralobulāros bronhus;
	3.panta 2.punkts 
	

	6.4. acis un acu plakstiņus;
	3.panta 2.punkts
	

	6.5. ārējās auss kanālu;
	3.panta 2.punkts
	…ārējās dzirdes atveres

…the external, auditory meatus

	6.6. radzenes audus;
	3.panta 2.punkts 
	

	6.7. putnu galvas, izņemot seksti, zodlapiņas un karunkulus;
	3.panta 2.punkts - daļēji
	...mājputnu galvas (izņemot sekstes un ausis, pasekstes un gaļīgus izaugumus), barības vadus, guzas, zarnas un dzimumorgānus.

	6.8. putnu barības vadu, dziedzerkuņģi, zarnas un dzimumorgānus.
	3.panta 2.punkts - daļēji
	...mājputnu galvas (izņemot sekstes un ausis, pasekstes un gaļīgus izaugumus), barības vadus, guzas, zarnas un dzimumorgānus.

	7. Ražojot pasterizētus un sterilizētus gaļas produktu konservus, ievēro šādas prasības:
	B pielikuma

VIII nodaļa
	Ir jānodrošina, ka tara:

Must ensure that:

	7.1. hermētiski noslēgtās konservu kārbas termiski apstrādā autoklāvā, nodrošinot nepieciešamo temperatūru un spiedienu, lai tiktu iznīcināti vai inaktivēti vairoties spējīgie mikroorganismi;
	Direktīvas 80/215/EEC 4.pants daļēji
	Atkāpjoties no 3.panta 1.ievilkuma un 2.punkta piemērošanas kārtībā, Kopienas iekšējam tirgum var būt paredzēti tādi gaļas produkti, kas pilnībā vai daļēji ražoti no vai ar svaigu gaļu, kā noteikts direktīvas 64/433/EEC (grozītas ar Padomes direktīvu 87/491/EEC) 2.pantā, kas atbilst direktīvas 72/461/EEC 5.a panta prasībām, un tos var laist Kopienas iekšējā tirgū, ja tie bijuši pakļauti termiskajai  apstrādei, kas veikta hermētiski noslēgtā iesaiņojumā, kur Fc vērtība ir 3000 vai augstāka

	7.2. pēc termiskās apstrādes konservu kārbas dzesē autoklāva ūdenī, kas atbilst dzeramā ūdens prasībām. Nav pieļaujama recirkulēta ūdens izmantošana;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 2.punkta d) apakšpunkts un C daļa - daļēji
	...pēc karsēšanas atdzesēta ūdenī, kas atbilst B daļas piektajā atkāpē minētajām prasībām (tiek veiktas nepieciešamās pārbaudes, lai pārbaudītu vai dzesēšanas ūdens pēc izmantošanas satur atlikuma līmeņa hloru). Tomēr dalībvalstis var piemērot atkāpi no šīs prasības, ja ūdens atbilst Direktīvas 80/778/EEK prasībām.

Direktīva pieļauj recirkulēta ūdens izmantošanu. 

Ar kompetentas iestādes atļauju karsētas taras dzesēšanai var izmantot atkārtoti cirkulētu ūdeni. Šādu ūdeni ir jāattīra un jāapstrādā ar hloru vai izmantojot citu metodi, kas ir apstiprināta saskaņā ar 20. pantā noteikto kārtību. Šādas apstrādes mērķis ir nodrošināt atkārtoti cirkulētā ūdens atbilstību Direktīvas 80/778/EEK I E pielikumā minētajiem standartiem, lai tas nepiesārņotu produktus un neradītu draudus cilvēka veselībai.   

Atkārtoti cirkulēto ūdeni jāizmanto noslēgtā ķēdē, lai nodrošinātu, ka tas netiek izmantots citiem nolūkiem.

	7.3. pēc atdzesēšanas konservu kārbas izņem no autoklāva, kamēr to temperatūra ir pietiekami augsta, lai nodrošinātu mitruma iztvaikošanu. Konservu kārbām nedrīkst pieskarties, kamēr tās nav pilnīgi sausas;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 2.punkta a) apakšpunkts
	

	7.4. konservu kārbas, kurās konstatē gāzes klātbūtni, pārbauda papildus;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 2.punkta b) apakšpunkts
	

	7.5. karsēšanas iekārtu termometrus vai teletermometrus salīdzina ar kalibrētiem termometriem vai teletermometriem;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 2.punkta c) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā nav paredzēti teletermometri.

… the thermometersof heating equipment are checked against calibrated thermometers.

	7.6. konservu ražošanai neizmanto bojātas, nekvalitatīvi pagatavotas vai netīras konservu kārbas. Netīras konservu kārbas mazgā ar tekošu dzeramo ūdeni šim nolūkam paredzētā iekārtā un pēc mazgāšanas nožāvē;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 2.punkta d) apakšpunkts
	

	7.7. izejvielas (jebkurš dzīvnieku izcelsmes produkts, kas paredzēts gaļas produktu un citu dzīvnieku izcelsmes produktu ražošanai) iepilda tikai sausās konservu kārbās;
	nav
	

	7.8. pēc konservu kārbu piepildīšanas, hermētiskas noslēgšanas un pirms to karsēšanas no konservu kārbām nomazgā taukus ar karstu dzeramo ūdeni, izmantojot šim nolūkam paredzētu iekārtu;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 2.punkta d) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā – nepieciešamības gadījumā.

...if necessary, washed in potable water, sufficiently hot to remove grease if appropriate, after they have been hermetically sealed and before retorting, by meansof the equipment referred to in 1 (c).

	7.9. pirms un pēc konservu kārbu karsēšanas nepieļauj to bojāšanu vai piesārņošanu;
	nav
	

	7.10. karsējot gaļas produktu konservus, reģistrē produkta nosaukumu, produkta saturu, konservu kārbu izmēru, konservu kārbu skaitu, karsēšanas ilgumu, temperatūru un citu nepieciešamo informāciju un rādītājus;
	B pielikuma XIII B daļas 1) punkts -daļēji
	Jāreģistrē ražošanas parametrus, piemēram, karsēšanas ilgumu, temperatūru, pildījumu, taras izmērus utt.



	7.11. darba dienas laikā periodiski pēc iepriekš noteiktiem intervāliem kontrolē konservu kārbu noslēgšanas kvalitāti (hermētiskumu) ar iekārtu, kas pārbauda noslēgto kārbu perpendikulāro šķērsgriezumu un šuves;
	B pielikuma XIII  nodaļas B daļas 3.punkts - daļēji 
	Lai to nodrošinātu, ir jābūt pieejamam aprīkojumam, ar kuru var pārbaudīt noslēgtās taras perpendikulāros posmus un šuves

suitable equipment must be available for examining perpendicular sections and the seams of the sealed containers.

	7.12. noņem paraugus un izmeklē:
	B pielikuma VIII nodaļa
	

	7.12.1. sterilizētu konservu termiskās apstrādes efektivitāti, inkubējot paraugus septiņas dienas +37 °C temperatūrā vai 10 dienas +35 °C temperatūrā un pēc tam nosakot produkta mikrobioloģiskos rādītājus;
	B pielikuma VIII nodaļas B daļas 4.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	Direktīva atļauj izmantot jebkuras citas temperatūras/laika attiecības, kuru kompetenta iestāde ir atzinusi par līdzvērtīgu

...or any other time/temperature combination recognized asequivalent by the competent authority.

	7.12.2. sterilizētā produkta un konservu kārbas mikrobioloģisko piesārņojumu uzņēmuma laboratorijā, kura piedalās Pārtikas un veterinārā dienesta organizētā starplaboratoriju testēšanā, vai akreditētā laboratorijā;
	B pielikuma VIII nodaļas B daļas 4.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	...sterilizētie produkti ir sekmīgi izgājuši apstrādi , veicot mikrobioloģisku satura un taras pārbaudi uzņēmuma laboratorijā vai citā apstiprinātā laboratorijā



	7.12.3. pasterizētu un sterilizētu konservu atbilstību normatīv ajos aktos noteiktajiem nekaitīguma kritērijiem;
	B pielikuma VIII nodaļas B daļas 4.punkta b)apakšpunkts – daļēji
	…pasterizēti produkti hermētiski noslēgtā tarā atbilst kompetentas iestādes atzītiem kritērijiem



	7.13. ūdenim, ko izmanto konservu kārbu karsēšanai, var pievienot vielas, kas novērš konservu kārbu koroziju, mīkstina un dezinficē ūdeni, ja tas nerada konservu piesārņojuma risku.
	B pielikuma VIII nodaļas C daļa
	

	8. Ražojot sagatavotus gaļas ēdienus, ievēro šādas prasības:
	B pielikuma IX nodaļa 
	

	8.1. gaļas produktus, kurus izmanto sagatavotu gaļas ēdienu ražošanā, pēc to termiskās apstrādes nekavējoties sajauc ar citām sastāvdaļām vai pirms sajaukšanas atdzesē, nodrošinot to iekšējo temperatūru ne augstāku par +10 °C. Pirms atdzesēšanas gaļas produktu temperatūra drīkst būt no +10°C līdz +60°C ne ilgāk kā divas stundas;
	B pielikuma IX nodaļas 2.punkta a) apakšpunkts
	Direktīvā izņēmums: 

Gadījumos, kad tiek izmantotas citas sagatavošanas metodes, kompetentai iestādei ir jāapstiprina to izmantošanu un par to jāinformē Komisiju.



	8.2. gaļas produktus un sagatavotus gaļas ēdienus divu stundu laikā pēc to termiskās apstrādes atdzesē, nodrošinot to iekšējo temperatūru ne augstāku par +10°C, un pēc iespējas īsākā laikā atdzesē līdz temperatūrai, kādā tos paredzēts uzglabāt;
	B pielikuma IX nodaļas 2.punkta b) apakšpunkts 
	Direktīvā izņēmums:

Tomēr kompetenta iestāde var piemērot uzņēmumam atkāpi no minētā divu stundu perioda gadījumos, kad sakarā ar izmantoto ražošanas tehnoloģiju ir nepieciešams ilgāks periods, ar nosacījumu, ka tiek garantēta gala produkta drošība.

	8.3. ja sagatavotus gaļas ēdienus paredzēts sasaldēt, to dara nekavējoties pēc atdzesēšanas;
	B pielikuma IX nodaļas 2.punkta c) apakšpunkts - 
	

	8.4. ražošanas laikā veiktās kontroles rezultātus reģistrē un saglabā vismaz sešus mēnešus pēc konkrēto produktu derīguma termiņa beigšanās, un uzrāda Pārtikas un veterinārā dienesta amatpersonām pēc to pieprasījuma.
	B pielikuma IX nodaļas 4.punkts

	

	9. Gaļas produktu termiskās apstrādes beigu temperatūra nedrīkst būt zemāka par +70 °C.
	Direktīvas 80/215/EEC 4.pants –daļēji
	gaļa jāpakļauj termiskai apstrādei stingrā saskaņā ar šādiem nosacījumiem: produkts jātur vismaz 60°C temperatūrā vismaz četras stundas, kuru laikā produkta vidusdaļā temperatūrai jāsasniedz vismaz 70 uz vismaz 30 minūtēm

	III. Prasības citu dzīvnieku izcelsmes produktu ražošanai
	
	

	10. Kausētus dzīvnieku taukus un grības, kā arī attīrītus un sālītus, kaltētus vai karsētus kuņģus, urīnpūšļus un zarnas drīkst iegūt tikai no kautproduktiem, kuri veterinārajā ekspertīzē atzīti par derīgiem cilvēka uzturam.
	C pielikuma II nodaļas B daļas 1.punkts - daļēji
	Direktīvā nav uzskaitītas izejvielas.

Raw materials shall originate from animals which, after ante and post mortem inspection, have been found fit for human consumption.


	11. Kausētus dzīvnieku taukus un grības ražo no dzīvnieku taukaudiem vai kauliem, kuri:
	C pielikuma II nodaļas B daļa
	

	11.1. nesatur asinis un fizikālo piesārņojumu un kuriem nav bojāšanās pazīmju;
	C pielikuma II nodaļas B daļas 2.punkts - daļēji
	Izejvielām ir jāsastāv no taukaudiem vai kauliem, kas ir atzīti par piemērotiem izmantošanai cilvēka uzturā un kas saprātīgās robežās ir attīrītas no asinīm un piemaisījumiem. Izejvielām nedrīkst būt konstatējamas bojāšanās pazīmes un tās ir jāiegūst higiēniskos apstākļos.

	11.2. iegūti kautuvēs, gaļas sadalīšanas uzņēmumos, gaļas pārstrādes uzņēmumos, kā arī mazumtirdzniecības vietās, kur tiek sadalīta un uzglabāta gaļa;
	C pielikuma II nodaļas B daļas 3.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	Kausētu dzīvnieku tauku sagatavošanā jāizmanto tikai taukaudi vai kauli, kas ir iegūti kautuvēs, sadalīšanas punktos vai gaļas pārstrādes uzņēmumos



	11.3. uzglabāti un transportēti, nodrošinot to iekšējo temperatūru ne augstāku par +7 °C;
	C pielikuma II nodaļas B daļas 3.punkta a) apakšpunkts
	Direktīvā izņēmumi:

- piemērojot atkāpi no a) apakšpunkta, izejvielas var glabāt un transportēt neatdzesētus, ar nosacījumu, ka tās tiek pārstrādātas 12 stundu laikā pēc to iegūšanas;

- piemērojot atkāpi no a) apakšpunkta, izejvielas, kas ir iegūtas no mazumtirdzniecības veikaliem vai telpām, kas atrodas blakus tirdzniecības punktiem, kur tiek veikta gaļas vai putnu gaļas sadalīšana un glabāšana tikai un vienīgi ar mērķi nodrošināt gala patērētāju ar tiešu piegādi, var izmantot kausētu dzīvnieku tauku sagatavošanai, ar nosacījumu, ka to stāvoklis no higiēnas normu viedokļa ir apmierinošs un ka tie ir atbilstoši iepakoti. Ja izejvielas tiek iegūtas katru dienu, ir jāievēro a) un b) apakšpunktos minētās prasības attiecībā uz temperatūru. Ja izejvielas netiek iegūtas katru dienu, tās ir jāsasaldē uzreiz pēc to iegūšanas. 

	11.4. transportēti transportlīdzekļos un konteineros, kuru iekšējā virsma ir gluda, viegli mazgājama, tīrāma un dezinficējama, kuri pasargā izejvielas no piesārņojuma riska un kuros iespējams saglabāt noteiktu temperatūras režīmu.
	C pielikuma II nodaļas B daļas 4.punkts
	

	12. Ja kausētu dzīvnieku tauku un grību izejvielas uz pārstrādes uzņēmumu netiek transportētas katru dienu, tās pēc ieguves nekavējoties atvēsina, nodrošinot to iekšējo temperatūru ne augstāku par +7 °C.
	C pielikuma II nodaļas A daļas 1.punkts
	

	13. Kausētu dzīvnieku tauku un grību izejvielas pirms to kausēšanas novērtē, atdalot svešķermeņus un cilvēka uzturam nederīgās daļas.
	C pielikuma II nodaļas B daļas 5.punkts - daļēji
	Pirms apstrādes ir jāpārbauda, vai izejvielās neatrodas izejvielas, kas nav piemērotas izmantošanai cilvēka uzturā, vai svešķermeņi. Ja tādi tiek konstatēti, tos ir jāaizvāc.

	14. Kausētu dzīvnieku tauku un grību izejvielas apstrādā ar karstumu, spiedienu vai citu metodi. Iegūtos taukus atdala, nolejot, centrifugējot, filtrējot vai lietojot citu metodi.
	C pielikuma II nodaļas B daļas 6.punkts
	

	15. Kausētu dzīvnieku tauku ražošanas procesā aizliegts izmantot šķīdinātājus.
	C pielikuma II nodaļas B daļas 6.punkts
	

	16. Kausētus dzīvnieku taukus, kas ražoti saskaņā ar šo noteikumu prasībām, drīkst rafinēt, lai uzlabotu to fizikālās un ķīmiskās īpašības.
	C pielikuma II nodaļas B daļas 7.punkts
	

	17. Kausēti dzīvnieku tauki atbilst šo noteikumu 1.pielikumā noteiktajām kvalitātes prasībām.
	C pielikuma II nodaļas B daļas 8.punkts
	

	18. Grības, kas paredzētas cilvēka uzturam, uzglabā, ievērojot šādus nosacījumus:
	C pielikuma II nodaļas B daļas 9.punkts
	

	18.1. ja grības iegūtas temperatūrā, kas nav augstāka par +70 °C, tās uzglabā temperatūrā, kas nav augstāka par +7 °C, ne ilgāk par 24 stundām, vai temperatūrā, kas nav augstāka par -18 °C;
	C pielikuma II nodaļas B daļas 9.punkta i) apakšpunkts
	

	18.2. ja grības iegūtas temperatūrā, kas augstāka par +70 °C, un to mitrums ir 10 % vai vairāk, tās uzglabā temperatūrā, kas nav augstāka par +7 °C, ne ilgāk par 48 stundām, vai temperatūrā, kas nav augstāka par -18 °C;
	C pielikuma II nodaļas B daļas 9.punkta ii) apakšpunkts
	

	18.3. ja grības iegūtas temperatūrā, kas augstāka par +70°C, un to mitrums ir mazāks par 10 %, tās uzglabā bez ierobežojumiem.
	C pielikuma II nodaļas B daļas 9.punkta iii) apakšpunkts
	

	19. Attīrītu un sālītu, kaltētu vai karsētu kuņģu, urīnpūšļu un zarnu ražošanai paredzētās izejvielas transportē transportlīdzekļos un konteineros, kuru iekšējā virsma ir gluda, viegli mazgājama, tīrāma un dezinficējama, kuri pasargā izejvielas no piesārņojuma riska un kuros iespējams saglabāt noteiktu temperatūras režīmu (izņemot gadījumus, ja transportēšanas ilgums nepārsniedz divas stundas).
	C pielikuma III nodaļas 3.punkts 
	

	20. Ja attīrītu un sālītu, kaltētu vai karsētu kuņģu, urīnpūšļu un zarnu ražošanai paredzētās izejvielas nav paredzēts pārstrādāt divu stundu laikā pēc to ieguves, tās nekavējoties atvēsina. Izejvielas un produktus, kuri nav sālīti vai kaltēti, uzglabā temperatūrā, kas nav augstāka par +3 °C.
	C pielikuma III nodaļas 2.punkts 
	

	IV. Vispārīgās prasības uzņēmumam, kas ražo gaļas produktus, gaļu saturošus produktus vai citus dzīvnieku izcelsmes produktus
	
	

	21. Vispārīgās higiēnas prasības uzņēmumiem, kas ražo gaļas produktus, gaļu saturošus produktus un citus dzīvnieku izcelsmes produktus, nosaka Ministru kabineta 1998.gada 14.aprīļa noteikumi Nr.130 "Higiēnas prasības pārtikas apritē".
	
	

	22. Gaļas produktu, gaļu saturošu produktu un citu dzīvnieku izcelsmes produktu iesaiņošanas, iepakošanas, transportēšanas un uzglabāšanas prasības nosaka Ministru kabineta 2000.gada 27.jūnija noteikumi Nr.214 "Noteikumi par higiēnas prasībām gaļas un gaļas produktu uzglabāšanai un transportēšanai".
	
	

	23. Uzņēmuma teritorijā iekārto produkcijas transportēšanai paredzēto transportlīdzekļu tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas laukumu vai telpu, kur ir nodrošināta karstā un aukstā ūdens padeve, izņemot gadījumus, ja transportlīdzekļus tīra, mazgā un dezinficē citā uzņēmumā, kas atrodas Pārtikas un veterinārā dienesta uzraudzībā un kontrolē.
	A pielikuma I nodaļas 15.punkts 
	

	24. Uzņēmuma telpas, kurās notiek darbības ar izejvielām, tiek ražota produkcija vai uzglabātas izejvielas un produkcija, atbilst šādām prasībām:
	A pielikuma I nodaļa
	

	24.1. grīda ir gluda, ūdensnecaurlaidīga, viegli tīrāma un dezinficējama, izveidota noteiktā slīpumā vai aprīkota ar iekārtu ūdens notecei uz kanalizācijas sistēmu;
	A pielikuma I nodaļas 2.punkta a) apakšpunkts
	

	24.2. sienas ir gludas, viegli tīrāmas, ūdensnecaurlaidīgas, izturīgas, ar mazgājamu gaišas krāsas pārklājumu vismaz divu metru augstumā, bet izejvielu un produkcijas uzglabāšanas telpās - uzglabājamo produktu krāvuma augstumā;
	A pielikuma I nodaļas 2.punkta b) apakšpunkts
	

	24.3. griesti vai jumta iekšējais pārklājums ir viegli tīrāms;
	A pielikuma I nodaļas 2.punkta c) apakšpunkts
	

	24.4. durvis ir viegli tīrāmas un gatavotas no korozijas izturīga materiāla;
	A pielikuma I nodaļas 2.punkta d) apakšpunkts
	

	24.5. ventilācijas sistēma un, ja nepieciešams, tvaika un garaiņu atsūkšanas iekārtas novērš kondensāta veidošanos uz sienām un griestiem vai jumta iekšējās virsmas;
	A pielikuma I nodaļas 2.punkta e) apakšpunkts
	

	24.6. telpās ir pietiekams dabīgais vai mākslīgais apgaismojums.
	A pielikuma I nodaļas 2.punkta f) apakšpunkts
	

	25. Uzņēmumā iekārto:
	A pielikuma I nodaļa
	

	25.1. telpu vai attiecīgu vietu ar aprīkojumu izejvielu pieņemšanai un inspicēšanai;
	A pielikuma I nodaļas 4.punkts - daļēji
	…ietaisēm darbam ar izejvielām un neiepakotiem vai iesaiņotiem gatavajiem produktiem atbilstoši higiēnas prasībām un to aizsardzībai iekraušanas un izkraušanas laikā

	25.2. telpu vai attiecīgu vietu ar aprīkojumu produkcijas izsniegšanai (nosūtīšanai);
	nav
	

	25.3. aizslēdzamu telpu vai skapi instrumentu un materiālu glabāšanai, kas nepieciešami veterinārās uzraudzības veikšanai;
	
	

	25.4. telpu vai attiecīgu vietu ar iekārtām aprīkojuma un instrumentu mazgāšanai un dezinfekcijai. Instrumentu un aprīkojuma dezinfekcijai izmanto ūdeni, kura temperatūra nav zemāka par +82 °C;
	A pielikuma I nodaļas 8.punkts - daļēji
	Direktīva pieļauj

vai citas dezinfekcijas metodes, kuras ir apstiprinājusi kompetenta iestāde



	25.5. aizslēdzamu telpu vai skapi mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļu uzglabāšanai;
	A pielikuma I nodaļas 13.punkts
	

	25.6. telpu vai skapi tīrīšanas un mazgāšanas inventāra glabāšanai;
	A pielikuma I nodaļas 14.punkts
	

	25.7. ģērbtuves uzņēmuma personālam un sanitāro mezglu (tualete ar klozetpodu, izlietni un dušas kabīni), no kura nav tiešas izejas uz produkta ražošanas, pieņemšanas, nosūtīšanas un glabāšanas telpām vai vietām. Sanitāro mezglu daudzums noteikts šo noteikumu 2.pielikumā.
	A pielikuma I nodaļas 11.punkts - daļēji
	...atbilstošam ģērbtuvju skaitam ar gludām, ūdensizturīgām, mazgājamām sienām un grīdām, izlietnēm un tualetēm ar noskalojamu ūdeni.

... an appropriate number of changing rooms with smooth, waterproof washable walls and floors, wash basins and flush lavatories. 

	26. Darba vietu tuvumā iekārto karstā un aukstā ūdens padeves ierīces roku un instrumentu mazgāšanai un dezinfekcijai. Minētās ierīces:
	A pielikuma I nodaļas 11.punkts
	

	26.1. darbināmas bez roku palīdzības;
	A pielikuma I nodaļas 11.punkts
	

	26.2. apgādātas ar mazgāšanas, dezinfekcijas līdzekļiem un higiēniskajiem vienreizējas lietošanas dvieļiem vai salvetēm, kā arī atkritumu tvertnēm.
	A pielikuma I nodaļas 11.punkts
	

	27. Uzņēmuma telpas, aprīkojumu un instrumentus, izņemot transportlīdzekļus, kurus izmanto iepakotu izejvielu un produkcijas transportēšanai, drīkst izmantot tikai darbam ar šajos noteikumos noteikto produkciju un tās izejvielām.
	A pielikuma II nodaļas A daļas 3.punkts
	

	28. Instrumentiem un aprīkojumam (piemēram, galdiem, konteineriem, konveijeriem, zāģiem, nažiem), kas nonāk kontaktā ar izejvielām un produkciju, jābūt izgatavotiem no viegli tīrāma un dezinficējama korozijas izturīga materiāla.
	A pielikuma I nodaļas 6.punkts
	

	29. Uzņēmuma telpu grīdas, sienas, šķērssienas, griestus (vai jumta iekšējo pārklājumu) uztur tīrus, aprīkojumu un instrumentus, kurus izmanto darbam ar izejvielām un produkciju, uztur tīrus un darba kārtībā, lai novērstu izejvielu un produkcijas piesārņojumu. Mazgāšanu un dezinfekciju veic saskaņā ar šo noteikumu 35.punkta prasībām.
	A pielikuma II nodaļas A daļas 1.punkts
	

	30. Uzņēmuma telpās aizliegts atrasties dzīvniekiem. Šajās telpās sistemātiski iznīcina grauzējus, kukaiņus un citus kaitēkļus.
	A pielikuma I nodaļas 5.punkts
	

	31. Cilvēka uzturā neizmantojamās izejvielas un produktus uzglabā ūdensnecaurlaidīgos konteineros ar aizslēdzamiem vākiem vai atsevišķā aizslēdzamā telpā, ja darba dienas beigās tos nenosūta pārstrādei. Konteinerus marķē ar uzrakstu "Cilvēka uzturam nederīgs". Ja cilvēka uzturā neizmantojamos produktus no uzņēmuma aizvada pa cauruļvadiem, tos konstruē tā, lai novērstu cilvēka uzturam paredzēto produktu piesārņojumu.
	A pielikuma I nodaļas 7.punkts 
	

	32. Ražošanas telpās un izejvielu un produkcijas uzglabāšanas telpās ir aizliegta zāģskaidu vai citu līdzīgu materiālu izkaisīšana uz grīdas.
	A pielikuma II nodaļas 6.punkts
	

	33. Prasības tehniskā ūdens un dzeramā ūdens caurulēm un ierīcēm ir šādas:
	Nav
	

	33.1. tehniskā ūdens un dzeramā ūdens caurules un krānus krāso atšķirīgās krāsās. Ūdens krāniem piešķir identifikācijas numurus, kurus norāda uzņēmuma ūdensapgādes shematiskajā plānā;


	Nav
	

	33.2. caurules iebūvē sienā vai novieto tādā attālumā no tās, lai būtu iespējama sienas un ūdens cauruļu tīrīšana.
	Nav
	

	34. Tehnisko ūdeni drīkst izmantot tikai tvaika ražošanai, ugunsgrēka dzēšanai un atvēsināšanas iekārtās, novēršot produkcijas un izejvielu piesārņojumu.
	A pielikuma I nodaļas 10.punkts un  II nodaļas 4.punkts - daļēji
	

	35. Mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļus, kā arī citus līdzekļus ar līdzīgu darbību izmanto saskaņā ar to lietošanas instrukcijām, novēršot iekārtu, instrumentu, izejvielu un produkcijas piesārņojumu. Pēc šo līdzekļu lietošanas apstrādātās virsmas noskalo ar dzeramo ūdeni, ja lietošanas instrukcijā nav noteikts citādi.
	A pielikuma II nodaļas 5.punkts
	

	36. Uzņēmuma darbiniekiem, kuru darbs saistīts ar iesaiņotu vai iepakotu produkciju, aizliegts vienlaikus apkalpot iekārtas un tehnoloģiskās līnijas, kur tiek pārvietota neiesaiņota vai neiepakota produkcija.
	A pielikuma II nodaļas B daļas 2.punkts 
	

	37. Uzņēmuma darbinieki:
	A pielikuma II nodaļas B daļa
	

	37.1. pirms darba uzsākšanas un, ja nepieciešams, darba laikā mazgā un dezinficē rokas;
	A pielikuma II nodaļas B daļas 1.punkta b) apakšpunkts - daļēji
	…darbiniekiem, kas ir norīkoti darbā pie izejvielām un produktiem un ražo tos, ir jāmazgā rokas vismaz ik reizi pirms darba atsākšanas pēc pārtraukuma un/vai gadījumos, kad ir radies piesārņojums; ja rokām ir radušies savainojumi, tos jānosedz ar ūdensizturīgu pārsienamo materiālu



	37.2. valkā piemērotu tīru apģērbu un apavus. Personas, kuru darbs saistīts ar neiepakotām izejvielām vai produkciju, kā arī atrodoties vietās, kur var rasties pārtikas piesārņojums, valkā galvassegu, kas pilnībā nosedz matus;
	A pielikuma II nodaļas B daļas 1.punkta a) apakšpunkts 
	

	37.3. ražošanas, kā arī izejvielu un produkcijas glabāšanas telpās neēd, nedzer, nesmēķē un neveic citas darbības, kas var radīt produkcijas piesārņojumu.
	A pielikuma II nodaļas B daļas 1.punkta c) apakšpunkts
	

	38. Uzņēmuma īpašnieks nodrošina:
	7.pants un B pielikuma IV nodaļa
	

	38.1. uzņēmumā ievestās izejvielas inspicēšanu un cilvēka uzturam nederīgo daļu atdalīšanu;
	nav
	

	38.2. uzņēmuma tīrīšanas un dezinfekcijas efektivitātes kontroli;
	B pielikuma IV nodaļas 1.punkta a) apakšpunkts un 7.panta 1.punkts 
	

	38.3. paškontroles sistēmas pasākumus, paškontroles paraugu noņemšanu un to laboratorisko izmeklēšanu uzņēmuma laboratorijā, kura piedalās Pārtikas un veterinārā dienesta organizētā starplaboratoriju testēšanā, vai akreditētā laboratorijā. Paraugu un to izmeklējumu rezultātu reģistru glabā vismaz divus gadus. Atvēsinātiem produktiem šī reģistra glabāšanas periodu var samazināt līdz sešiem mēnešiem pēc šo produktu derīguma termiņa beigšanās;
	B pielikuma IV nodaļas 1.punkta b),c) apakšpunkts – daļēji un 7.panta 1.punkts
	

	38.4. Pārtikas un veterinārā dienesta informēšanu par iespējamo risku cilvēka veselībai;
	7.,8.pants
	

	38.5. lai uzņēmumā netiktu nodarbinātas personas, kuras pakļauj izejvielas un produkciju piesārņojuma riskam;
	nav
	

	38.6. Pārtikas un veterinārā dienesta amatpersonām brīvu pieeju visām uzņēmuma darba telpām, lai kontrolētu šo noteikumu ievērošanu;
	8.panta 2.punkts un B pielikuma IV nodaļas 2.punkts
	

	38.7. pēc Pārtikas un veterinārā dienesta amatpersonas pieprasījuma (ja pārkāptas normatīvo aktu prasības) - trūkumu novēršanas plāna izstrādi un iesniegšanu Pārtikas un veterinārajā dienestā.
	nav
	

	39. Uzņēmuma īpašnieks nodrošina personāla apmācību higiēnas prasību ievērošanā ražošanas procesā.


	7.panta 3.punkts
	

	V. Papildu prasības uzņēmumam, kurš ražo gaļas produktus
	B pielikuma I nodaļa
	

	40. Uzņēmumā, kurā ražo un iesaiņo gaļas produktus vai veic citas darbības ar tiem, iekārto:
	B pielikuma I nodaļa
	

	40.1. atsevišķas telpas izejvielu un saražotās produkcijas uzglabāšanai, kurās nodrošina normatīvajos aktos noteikto temperatūras režīmu;
	B pielikuma I nodaļas 1.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	Papildus vispārējām prasībām, kas minētas A pielikuma I. nodaļā, uzņēmumos, kas ražo, strādā ar un iesaiņo gaļas produktus,  ir jābūt piemērotām telpām, kas ir pietiekami lielas, lai tajās varētu atsevišķi novietot: 1) sasaldētas izejvielas; un 2) gaļas produktus pie apkārtējās vides temperatūras vai atbilstošos gadījumos, atkarībā no produktu īpašībām, sasaldētus gaļas produktus ar nosacījumu, ka neiepakotas izejvielas, gaļas produktus un citus dzīvnieku izcelsmes produktus ir jāglabā nošķirti no iepakotām izejvielām un produktiem



	40.2. vienu vai vairākas telpas (atkarībā no to izmēra un konstrukcijas) gaļas produktu ražošanai un iesaiņošanai, izveidojot ražošanas plūsmu, kas nodrošina šo noteikumu ievērošanu un nepieļauj izejvielu un gaļas produktu piesārņojumu;
	B pielikuma I nodaļas 1.punkta b) apakšpunkts
	

	40.3. telpu vai aizslēdzamu skapi pārtikas piedevu un sāls glabāšanai;
	B pielikuma I nodaļas 1.punkta c) apakšpunkts
	

	40.4. gaļas produktu iepakošanas telpu. Produktus drīkst iepakot ražošanas telpā, ja izmanto keramikas, stikla, plastikāta vai korozijas izturīga metāla konteinerus, kurus pēc tīrīšanas un dezinfekcijas atļauts izmantot atkārtoti, vai ja ražošanas telpa ir pietiekami plaša un iekārtota tā, lai nepieļautu produkcijas piesārņojumu;
	B pielikuma I nodaļas 1.punkta d) apakšpunkts 
	

	40.5. telpu iesaiņojuma un iepakojuma materiālu uzglabāšanai.
	B pielikuma I nodaļas 1.punkta e) apakšpunkts
	

	41. Atkarībā no ražotā gaļas produkta veida papildus šo noteikumu 40.punktā minētajām telpām uzņēmumā iekārto:
	B pielikuma I nodaļas 2.punkts
	

	41.1. atsevišķu telpu vai, ja produkta piesārņojuma riska nav, vietu izejvielu iepakojuma atvēršanai;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta a) apakšpunkts
	

	41.2. atsevišķu telpu saldētu izejvielu atlaidināšanai;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta b) apakšpunkts
	

	41.3. telpu gaļas sadalīšanai;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta c) apakšpunkts
	

	41.4. telpu vai iekārtas produktu kaltēšanai vai nogatavināšanai (svaigas sālītas gaļas apstrāde noteiktā temperatūras režīmā, kas, lēni un pakāpeniski samazinot mitrumu, izraisa dabīgās fermentācijas procesus, kuru rezultātā produkts iegūst specifiskās organoleptiskās īpašības, un produkts var tikt glabāts istabas temperatūrā);
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta d) apakšpunkts – daļēji
	… žāvēšanas vai nobriedināšanas telpai vai aprīkojumam

…a room or equipment for drying or maturing



	41.5. telpu vai iekārtas produktu kūpināšanai;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta e) apakšpunkts
	

	41.6. telpu atsevišķu izejvielu (īpaši zarnu apvalku) mērcēšanai un citiem ķīmiskiem vai fizikāliem apstrādes procesiem (piemēram, karsēšana, kūpināšana, sālīšana, marinēšana, piesātināšana, kaltēšana) produktu izmantošanas laika pagarināšanai, ja tie nav veikti izejvielu ražotājuzņēmumā;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta f) apakšpunkts 
	

	41.7. telpu gaļas produktu ražošanai nepieciešamo izejvielu (piemēram, garnējuma) attīrīšanai;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta g) apakšpunkts
	

	41.8. sālīšanas telpu, kurā, ja nepieciešams, iekārto gaisa kondicionētāju un nodrošina normatīvajos aktos noteikto temperatūras režīmu;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta h) apakšpunkts
	

	41.9. telpu gaļas produktu tīrīšanai pirms to sagriešanas šķēlēs vai gabalos un iesaiņošanas;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta i) apakšpunkts
	

	41.10. telpu gaļas produktu sagriešanai šķēlēs vai gabalos un iepakošanai iepakojumā, kurā tos paredzēts izplatīt;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta j) apakšpunkts
	

	41.11. telpas citu dzīvnieku izcelsmes produktu ražošanai, ja šādi produkti tiek ražoti uzņēmumā.
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta k) apakšpunkts
	

	42. Atsevišķas šo noteikumu 41.punktā minētās darbības, iepriekš saskaņojot ar Pārtikas un veterināro dienestu, drīkst veikt vienā telpā, ja telpas izmēri un konstrukcija nepieļauj produktu piesārņojumu.
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta l) apakšpunkts
	

	43. Telpas, kurās uzglabā citus pārtikas produktus (izņemot gaļu un gaļas produktus), kuri paredzēti gaļas produktu ražošanai, vai veic darbības ar tiem, iekārto un uztur atbilstoši šo noteikumu vispārīgajām higiēnas prasībām.
	B pielikuma II nodaļas 1.punkts
	

	44. Gaļas produkti, to izejvielas un sastāvdaļas, citi dzīvnieku izcelsmes produkti un to konteineri nedrīkst nonākt tiešā saskarē ar grīdu. Jebkuras darbības ar tiem veic tā, lai nepieļautu to piesārņojumu. Izejvielas nedrīkst nonākt saskarē ar gataviem produktiem.
	B pielikuma II nodaļas 2.punkts
	


	45. Gaļas produktus uzglabā šo noteikumu 40.1.apakšpunktā minētajās telpās vai citā Pārtikas un veterinārā dienesta uzraudzībā esošā uzņēmumā, nodrošinot normatīvajos aktos noteikto temperatūras režīmu. Gaļas produktus, kuri uzglabājami istabas temperatūrā, uzglabā viegli tīrāmās un dezinficējamās telpās ar vienlaidu konstrukciju.
	B pielikuma VII nodaļas 1.punkts 
	

	46. Iesaiņojot un iepakojot produkciju, ievēro šādas prasības:
	B pielikuma V nodaļa
	

	46.1. iesaiņojuma un iepakojama materiāli ir rūpnieciski iesaiņoti cieši pieguļošā aizsargmateriālā, kas to pasargā no piesārņojuma transportēšanas laikā, un tiek uzglabāti šim nolūkam paredzētā telpā;
	B pielikuma V nodaļas 3.punkta b) apakšpunkts
	

	46.2. telpa, kurā uzglabā iepakojuma materiālus, ir pasargāta pret kaitēkļu un putekļu iekļūšanu un nav savienota ar telpām, kurās tiek uzglabātas vielas, kas var radīt gaļas, maltas gaļas, gaļas izstrādājumu un gaļas produktu piesārņojumu;
	B pielikuma V nodaļas 3.punkta c) apakšpunkts
	

	46.3. iepakojuma materiālus pirms ienešanas darba telpā sagatavo gaļas produktu iepakošanai, izņemot gadījumus, ja produktus iepako automātiskā iepakošanas iekārta un gaļas produktu piesārņojuma riska nav;
	B pielikuma V nodaļas 3.punkta d) apakšpunkts
	

	46.4. ražošanas telpā ienestos iepakojuma materiālus nekavējoties izmanto gaļas produktu iepakošanai;
	B pielikuma V nodaļas 3.punkta e) apakšpunkts
	

	46.5. gaļas produktus pēc iepakošanas nekavējoties novieto uzglabāšanas telpā;
	B pielikuma V nodaļas 3.punkta f) apakšpunkts
	

	46.6. ja iesaiņojuma un iepakojuma materiāli tiek glabāti uz grīdas, tos novieto uz paliktņiem.
	B pielikuma V nodaļas 3.punkta c) apakšpunkts 
	

	47. Uzņēmumā, kurā ražo pasterizētus vai sterilizētus gaļas produktu konservus (iepildītus hermētiski noslēgtās konservu kārbās), papildus ierīko šādas telpas un aprīkojumu:
	B pielikuma VIII nodaļa
	

	47.1. iekārtu tukšo konservu kārbu higiēniskai transportēšanai uz ražošanas telpu;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 1.punkta a) apakšpunkts
	

	47.2. iekārtu konservu kārbu tīrīšanai un mazgāšanai pirms to piepildīšanas;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 1.punkta b) apakšpunkts
	

	47.3. iekārtu konservu kārbu mazgāšanai pēc to hermētiskas aizvākošanas un pirms karsēšanas ar dzeramo ūdeni, kura temperatūra nodrošina tauku nomazgāšanu;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 1.punkta c) apakšpunkts
	-

	47.4. telpu, vietu vai iekārtu konservu kārbu atdzesēšanai un žāvēšanai pēc to karsēšanas;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 1.punkta d) apakšpunkts
	

	47.5. aprīkojumu gaļas produktu konservu paraugu inkubācijai;
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 1.punkta e) apakšpunkts 
	

	47.6. iekārtu, kas pārbauda, vai konservu kārbas ir hermētiski noslēgtas un vai tām nav bojājumu.
	B pielikuma VIII nodaļas A daļas 1.punkta f) apakšpunkts
	

	48. Uzņēmumā, kurš ražo sagatavotus gaļas ēdienus, papildus iekārto telpu šo produktu ražošanai un iesaiņošanai.
	B pielikums
	

	49. Sagatavotus gaļas ēdienus drīkst ražot un iesaiņot gaļas produktu ražošanas telpā, bet ne vienlaikus ar gaļas produktu ražošanu. Pirms jauna produkta veida ražošanas uzsākšanas telpas tīra un dezinficē.
	B pielikuma IX nodaļas 1.punkts
	

	50. Kokmateriālus atļauts izmantot tikai telpās, kur kūpina, nogatavina, injicē sāli, marinē, uzglabā un izsniedz gaļas produktu, ja tas nepieciešams tehnoloģiskā procesa nodrošināšanai un ja produkts netiek pakļauts piesārņojuma riskam. Koka paliktņus drīkst izmantot tikai iepakotas gaļas un gaļas produktu transportēšanai.
	B pielikuma II nodaļas 3.punkts
	

	51. Galvanizētu metālu drīkst izmantot šķiņķa un desu kaltēšanā, ja metāls nav sarūsējis un nenonāk tiešā saskarē ar produktiem.
	B pielikuma II nodaļas 3.punkts
	

	52. Uzņēmuma telpās, kur veic darbības ar gaļu, maltu gaļu, gaļas izstrādājumiem un gaļas produktiem, atkarībā no produkcijas veida nodrošina gaisa temperatūru, kas nepieļauj produkcijas piesārņojumu. Ja nepieciešams, šīs telpas aprīko ar gaisa kondicionētāju.
	B pielikuma II nodaļas 4.punkta 1.rindkopa
	

	53. Gaļas sadalīšanas, produktu masas sagatavošanas un sālīšanas laikā telpas temperatūra nepārsniedz +12 °C. Ja tehnoloģisko procesu nodrošināšanai nepieciešama augstāka temperatūra, Pārtikas un veterinārais dienests var atļaut citu temperatūras režīmu.
	B pielikuma II nodaļas 4.punkta 2. un 3.rindkopa
	

	VI. Papildu prasības uzņēmumam, kas ražo gaļu saturošus produktus
	
	

	54. Uzņēmumā, kas ražo gaļu saturošus produktus, šo noteikumu 41.1., 41.2., 41.3., 41.4., 41.5., 41.7. un 41.8.apakšpunktā minētās darbības drīkst veikt vienā telpā, nodrošinot, lai svaiga gaļa un gaļas produkti netiktu nelabvēlīgi ietekmēti. Ja uzņēmumā ražo arī citus produktus, šis punkts attiecināms tikai uz to uzņēmuma daļu, kur ražo gaļu saturošus produktus.
	B pielikuma I nodaļas 1.punkta b) apakšpunkts - daļēji
	Papildus vispārējām prasībām, kas minētas A pielikuma I. nodaļā, uzņēmumos, kas ražo, strādā un iesaiņo gaļas produktus, ir jābūt vienai vai vairākām piemērotām telpām, kas ir pietiekami lielas, lai tajās varētu ražot un iesaiņot gaļas produktus. Šīs darbības var veikt vienā telpā, ar nosacījumu, ka tās veido vienotu ražošanas ciklu, kas atbilst šīs direktīvas prasībām un garantē izejvielu un gatavās produkcijas drošību, ja to atļauj arī ražošanas telpas konstrukcija un izmēri

	55. Ja šo noteikumu 54.punktā minētajā uzņēmumā ražo citus pārtikas produktus, kuri nesatur gaļu vai gaļas produktus, šo noteikumu 25.2., 25.4., 25.5. un 40.3.apakšpunktā noteiktās telpas un aprīkojumu var lietot arī šo produktu ražošanai.
	nav
	

	VII. Papildu prasības uzņēmumam, kas ražo citus dzīvnieku izcelsmes produktus
	C pielikums
	

	56. Uzņēmumā, kas savāc izejvielas kausētu dzīvnieku tauku un grību ražošanai, iekārto uzglabāšanas telpu, kurā nodrošina izejvielu uzglabāšanu temperatūrā, kas nav augstāka par +7 °C, ja izejvielas nesavāc un nepārstrādā 12 stundu laikā pēc to iegūšanas.
	C pielikuma II nodaļas A daļas 1.punkts - daļēji
	Direktīvā – saldētava vai saldēšanas kamera.

ir jābūt aprīkotiem ar saldēšanas kameru izejvielu uzglabāšanai pie temperatūras, kas nepārsniedz 7°C grādus. 

establishments must be equipped with a cold store to store raw materials at a temperature of 7 ŗC or less, unless the raw materials are collected and rendered within the time limitslaid down in B (3) (b) and (c).

	57. Uzņēmumā, kurā ražo citus dzīvnieku produktus, izejvielas, kas nav derīgas cilvēka uzturam:
	C pielikuma I nodaļa
	

	57.1. uzglabā atsevišķā telpā vai norobežotā vietā;
	C pielikuma I nodaļas a) punkts
	

	57.2. pārstrādā atsevišķā telpā, lietojot atsevišķas iekārtas un aprīkojumu, izņemot gadījumus, ja tiek lietotas pilnīgi noslēgtas tikai šim mērķim izmantojamas iekārtas un aprīkojums;
	C pielikuma I nodaļas b) punkts
	

	57.3. gatavie produkti uzglabājami atsevišķā telpā vai tvertnē, marķējami ar attiecīgu marķējumu un nav izmantojami cilvēka uzturā.
	C pielikuma I nodaļas c) punkts
	

	58. Uzņēmumā, kurā ražo kausētus taukus un grības, iekārto:
	C pielikuma II nodaļas 2.punkts
	Pārstrādes uzņēmumā jābūt vismaz:



	58.1. šo noteikumu 56.punktā minēto telpu, izņemot gadījumus, ja izejvielas tiek pārstrādātas 12 stundu laikā pēc to ieguves;
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā – saldētava vai saldēšanas kamera.

a cold store, unless the raw materials are collected and rendered within the time limitslaid down in B (3) (b) and B (3) (c).

	58.2. telpu vai vietu un aprīkojumu izejvielu pieņemšanai;
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta b) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā nav paredzēts aprīkojums.

....a room or place to receive raw materials.

	58.3. aprīkojumu izejvielu inspicēšanai;
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta c) apakšpunkts - daļēji
	…iekārtai, kas atvieglo izejvielu vizuālu apskati

…an installation to facilitate the visual inspection of raw materials.

	58.4. ja nepieciešams, iekārtu izejvielu sasmalcināšanai;
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta d) apakšpunkts
	

	58.5. iekārtu izejvielu kausēšanai, izmantojot karstumu, spiedienu vai citas metodes;
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta e) apakšpunkts 
	

	58.6. konteinerus vai tvertnes tauku uzglabāšanai šķidrā veidā;
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta f) apakšpunkts
	

	58.7. iekārtu tauku plastificēšanai vai kristalizēšanai, lai sekmētu to sagatavošanu iesaiņošanai, iepakošanai un tirdzniecībai, izņemot gadījumus, ja uzņēmums izplata tikai šķidrus kausētos taukus;
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta g) apakšpunkts - daļēji
	…aparātam, ar kura palīdzību taukus var padarīt plastiskus vai kristalizēt, veicinot to sagatavošanu tirdzniecībai un iepakošanai, izņemot ja uzņēmums nosūta tālāk tikai šķidrus kausētus dzīvnieku taukus

	58.8. nosūtīšanas telpu vai vietu, izņemot gadījumus, ja uzņēmums izplata tikai šķidrus kausētus taukus tvertnēs;
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta h) apakšpunkts 
	

	58.9. iekārtu tādu produktu ražošanai, kuri satur kausētus dzīvnieku taukus un kuriem pievieno citus pārtikas produktus vai garšvielas (ja šādus produktus uzņēmumā ražo);
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta j) apakšpunkts
	

	58.10. aprīkojumu grību savākšanai, iesaiņošanai, iepakošanai un uzglabāšanai (ja uzņēmums ražo grības cilvēka uzturam).
	C pielikuma II nodaļas 2.punkta k) apakšpunkts
	

	59. Uzņēmumā, kurā ražo attīrītus un sālītus, kaltētus vai karsētus kuņģus, urīnpūšļus un zarnas, iekārto:
	C pielikuma III nodaļa
	

	59.1. telpu kuņģu, urīnpūšļu un zarnu tīrīšanai;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta g) apakšpunkts - 
	Direktīvā ir prasības visiem gaļas produktiem. Uzņēmumos, kas ražo, strādā ar un iesaiņo gaļas produktus,  ir jābūt vismaz šādām ietaisēm: telpai, kurā tiek veikta gaļas ražošanai nepieciešamo izejvielu iepriekšēja tīrīšana

...a room for the prior cleaning of the raw materials needed to prepare meat products

	59.2. telpu attīrītu kuņģu, urīnpūšļu un zarnu sālīšanai, kaltēšanai, karsēšanai;
	B pielikuma I nodaļas 2.punkta d),e) h) apakšpunkti 
	Direktīva nosaka šīs prasības visu gaļas produktu ražošanai. Uzņēmumos, kas ražo, strādā ar un iesaiņo gaļas produktus, ir jābūt vismaz šādām ietaisēm: 

- žāvēšanas vai nobriedināšanas telpai vai aprīkojumam;

- kūpināšanas telpai vai aprīkojumam;

- sālīšanas telpai, nepieciešamības gadījumā aprīkotai ar gaisa kondicionēšanas iekārtām II. nodaļas 4. punktā minētās temperatūras uzturēšanai.

	59.3. telpu iesaiņošanai un iepakošanai;
	C pielikuma III nodaļas 5.punkts - daļēji
	Iesaiņošanu un iepakošanu jāveic higiēniskos apstākļos šim nolūkam paredzētā telpā vai vietā

wrapping and packaging must take place under hygienic conditions in a room or in a place intended for that purpose

	59.4. telpu iesaiņojuma un iepakojuma materiālu uzglabāšanai.
	C pielikuma III nodaļas 4.punkts
	

	VIII. Papildu prasības uzņēmumam, kas atkārtoti iesaiņo un iepako produkciju
	nav
	

	60. Uzņēmumā, kas atkārtoti iepako gaļas produktus, nenoņemot iesaiņojumu, iekārto tikai šo noteikumu 24.punkta prasībām atbilstošas telpas produkcijas uzglabāšanai normatīvajos aktos noteiktajā temperatūras režīmā.
	nav
	Komisijas Lēmuma 94/837/EC 1.panta 1.punkts

Pārfasēšanas centriem, kas veic vienīgi produktu pārkomplektēšanu, tos neizsaiņojot, jāatbilst direktīvas 77/99/EEC B pielikuma VII nodaļas 1.punkta attiecīgajiem nosacījumiem.

	61. Uzņēmumā, kurā izsaiņo un atkārtoti iesaiņo gaļas produktus, iekārto tikai šo noteikumu 24.punktā un 25.3., 25.4, 25.5., 40.1., 40.2., 40.4., 40.5., 41.1., 41.3., 41.9. un 41.10.apakšpunktā minētās telpas.
	Nav
	Komisijas Lēmuma 94/837/EC 1.panta 2.punkts

Pārfasēšanas centriem, kas veic produktu izsaiņošanu un pārfasēšanu, jāatbilst attiecīgajiem direktīvas 77/99/EEC A pielikuma I un II nodaļas un B pielikuma I nodaļas 1.punkta a), b), d), e), f) apakšpunktā un 2.punkta a), c), i) un j) apakšpunktā minētajiem nosacījumiem.

	IX. Noslēguma jautājumi
	
	

	62. Noteikumi stājas spēkā ar 2001.gada 1.decembri.
	
	

	63. Noteikumu 38.3.apakšpunkts stājas spēkā ar 2002.gada 1.janvāri.
	
	

	64. Līdz 2003.gada 1.janvārim šo noteikumu 26.punktā minētās ierīces var atrasties blakus telpā un var būt darbināmas ar roku palīdzību.
	
	

	65. Līdz 2003.gada 1.janvārim šo noteikumu 41.2.apakšpunktā noteiktās telpas vietā var iekārtot atsevišķu vietu ražošanas telpās, ja novērsts produkta piesārņojuma risks.
	
	

	66. Šo noteikumu 63., 64. un 65.punkta prasības neattiecas uz uzņēmumiem, kuri ražo produkciju eksportam uz Eiropas Savienības dalībvalstīm.
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1.pielikums Ministru kabineta 2001.gada 2.oktobra noteikumiem Nr.427
Kvalitātes prasības kausētiem dzīvnieku taukiem

	Nr.p.k.
	
	Atgremotāju tauki
	Cūku tauki
	Citu dzīvnieku tauki

	
	
	ēdamie atgremotāju tauki augstākā labuma (premier jus)
	citi
	attīrīšanai paredzēti tauki
	ēdamie cūku tauki augstākā labuma (lards)
	citi
	attīrīšanai paredzēti tauki
	ēdamie tauki
	attīrīšanai paredzēti tauki

	1.
	FFA (Oleīnskābe m/m %)
	0,75
	1,25
	3,0
	0,75
	1,25
	2,0
	1,25
	3,0

	2.
	Peroksīdi (meq/kg)
	4
	4
	6
	4
	6
	6
	4
	10

	3.
	Piemaisījumi
	
	līdz 0,5 %
	
	
	
	
	
	

	4.
	Smarža, garša, krāsa
	normāla
	
	
	
	
	
	
	


Zemkopības ministrs    A.Slakteris

2.pielikums Ministru kabineta 2001.gada 2.oktobra noteikumiem Nr.427
Sanitāro mezglu daudzums uzņēmumā

	Nr.
	Darbinieku skaits
	Minimālais sanitāro

	p.k.
	
	mezglu skaits

	1.
	1-9
	2

	2.
	10-24
	3

	3.
	25-49
	4

	4.
	50-90
	6

	5.
	katriem nākamajiem 20
	+ 1


Zemkopības ministrs   A.Slakteris

Ministru kabineta noteikumos nav:

1. Sarakstam, kas nosaka, kādas ķermeņa daļas nedrīkst izmantot gaļas produktu ražošanā, ir iespējams pievienot citas ķermeņa daļas vai izslēgt no tā atsevišķas ķermeņa daļas, ievērojot 20. pantā noteikto kārtību (3.pants).

2. Katrai atsevišķai dalībvalstij ir jānodrošina, lai tirdzniecībā laistie gaļas produkti transportēšanas laikā tiktu nodrošināti ar apliecību par atbilstību veselības aizsardzības prasībām saskaņā ar D pielikumu, ja tie ir 1. punktā minētie produkti, kas ir iegūti no gaļas, kas ir izstrādāta lopkautuvē, kura atrodas reģionā vai zonā, kurā ir noteikti ierobežojumi sakarā ar dzīvnieku veselības aizsardzības pasākumiem vai no gaļas, kas ir minēta Direktīvas 64/433/EEK 6. punktā, vai no produktiem, kurus ir paredzēts nosūtīt uz citu dalībvalsti tranzītā caur citu valsti noslēgtā transportlīdzeklī. 

Šis pienākums neattiecas uz gaļas produktiem, kas ir ievietoti hermētiski noslēgtā tarā un ir izgājuši kādu no B pielikuma VIII. nodaļas B punkta pirmajā atkāpē minētajiem apstrādes veidiem, ja marķējums, kas apliecina atbilstību veselības aizsardzības prasībām, ir neizdzēšami atzīmēts uz taras atbilstoši noteikumiem, kurus ir paredzēts izstrādāt 20. pantā minētajā kārtībā. 

Detalizēti noteikumi par b) punkta nosacījumu piemērošanu, un jo īpaši attiecībā uz koda numura piešķiršanu un viena vai vairāku sarakstu sastādīšanu ar kompetento iestāžu uzskaitījumu, tiks pieņemti saskaņā ar 20. pantā noteikto kārtību. 

B. Laikā līdz iespējamai Kopienas noteikumu pieņemšanai attiecībā uz jonizējošo starojumu, gaļas produktus nedrīkst pakļaut jonizējošajam starojumam.  

 Šis nosacījums neattiecas uz nacionālajiem noteikumiem, kas paredz jonizējošā starojuma izmantošanu medicīniskos nolūkos (3.pants). 

3. Dalībvalstīm jānodrošina, ka papildus 3. pantā minētajām vispārējām prasībām:

1. gaļas produkti: 


a) tiek ražoti, tos karsējot, konservējot, marinējot vai kaltējot, un papildinot šos procesus, ja nepieciešams, ar kūpināšanu vai nobriedināšanu, iespējams, noteiktos mikroklimata apstākļos un tiek saistīti ar noteiktu konservēšanas vielu izmantošanu saskaņā ar 16. panta 2. punkta nosacījumiem. Šos gaļas produktus var saistīt arī ar citiem pārtikas produktiem un garšvielām;


b) attiecīgos gadījumos ir iegūti no gaļas produkta vai gaļas sagataves;

2. līdz brīdim, kamēr ir spēkā Direktīvā 71/118/EEK un Direktīvā 91/948/EEK minētās atkāpes, lai novērstu iespēju, ka gaļa bez marķējuma tiek sajaukta ar marķēto gaļu, telpas, darbarīkus un aprīkojumu, kas tiek izmantots gaļas produktu ražošanai no gaļas vai izmantojot gaļu, kas ir marķēta ar EEK marķējumu, kas apliecina atbilstību veselības aizsardzības prasībām, drīkst izmantot gaļas produktu ražošanai no gaļas vai izmantojot gaļu, kas nav marķēta ar attiecīgo marķējumu tikai tad, ja no kompetentas iestādes ir saņemta attiecīga atļauja un ar nosacījumu, ka ir veikti visi nepieciešamie drošības pasākumi, kurus ir noteikusi minētā iestāde;

3. 3. panta 7. punkta pirmajā un otrajā atkāpē minētos gaļas produktus nedrīkst sūtīt uz citas dalībvalsts teritoriju un to laišana nacionālajā vai vietējā tirdzniecībā tiek stingri uzraudzīta (4.pants). 

31 . Padome, darbojoties lemttiesīga vairākuma sastāvā uz Komisijas ierosinājuma pamata, nosaka noteikumus veselības aizsardzības un higiēnas jomās, kurus jāievēro attiecībā uz gataviem ēdieniem, kas nav pagatavoti no gaļas un ir iegūti no dzīvnieku izcelsmes izejvielām, kuras nav minētas šajā direktīvā. Līdz brīdim, kad Padome pieņems lēmumu, dalībvalstīm ir jānodrošina, ka attiecīgie sagatavotie ēdieni gadījumos, kad tie tiek ražoti 2.  punkta p) apakšpunktā minētajos uzņēmumos, atbilst A pielikuma II. nodaļā uzskaitītajām higiēnas normām un ka šādi ēdieni atbilst arī B pielikuma IX. nodaļā minētajām konkrētajām prasībām, un tiek uzraudzīti saskaņā ar 7. panta noteikumiem (5.pants). 

4. Noteikumi attiecībā uz pasākumiem, kas nepieciešami, lai nodrošinātu prasību ievērošanu (izņemot paraugu ņemšanu, informācijas reģistra veidošanu, kompetentas iestādes informēšanu) (7.pants).

5. Dalībvalstu pienākums sastādīt apstiprināto uzņēmumu sarakstu, un uzņēmuma pārbaudes un uzraudzības veikšana (8.,11.,12.pants).

6. Atkāpes no prasībām (9.,11., 13. pants):

1. Ja tas ir nepieciešams apstiprināšanas nolūkos, dalībvalstis var atļaut uzņēmumiem, kas ražo gaļas produktus, neizmantojot rūpnieciskas struktūras vai ražošanas jaudas, atkāpes no prasībām, kas minētas B pielikuma I. nodaļā, kā arī no A pielikuma I. nodaļas 2. panta g) punkta prasībām (attiecībā uz ūdens krāniem) un 11. punkta (aizstāt ģērbtuves ar aizslēdzamiem skapīšiem).    

Bez tam iespējamas atkāpes arī no A pielikuma I. nodaļas 3. punkta attiecībā uz telpām, kurās tiek glabātas izejvielas un gatavā produkcija. Tomēr šajā gadījumā uzņēmumā ir jābūt vismaz:

telpai vai drošai vietai (atbilstošos gadījumos aprīkotai ar saldēšanas iekārtām) izejvielu glabāšanai, ja tās tiek uzglabātas;

telpai vai drošai vietai (atbilstošos gadījumos aprīkotai ar saldēšanas iekārtām) gatavās produkcijas glabāšanai, ja tā tiek uzglabāta.

2. Dalībvalstis var piemērot 1. punktā minētās atkāpes no prasībām 4. a panta a) apakšpunkta i) daļā un Direktīvas 64/433/EEK C, D un E daļās minētajiem uzņēmumiem ar nosacījumu, ka produktu apstrādei, kas tiek veikta šajos uzņēmumos, jāatbilst citām šajā direktīvā noteiktām prasībām.  

3. B pielikuma VII. nodaļas noteikumi neattiecas uz uzglabāšanu, kas tiek veikta 1. punktā minētajos uzņēmumos, kā arī uz produktu pārvadāšanu, izņemot 7. panta 2.  punktā minētos produktus. 

4. Dalībvalstis līdz 1992. gada 1. oktobrim informē Komisiju par to pieņemtajiem kritērijiem, pēc kuriem tās novērtē uzņēmuma vai uzņēmumu kategorijas pakļautību šī panta noteikumiem. 

Ja pēc šo kritēriju pārbaudes vai pēc pārbaužu veikšanas saskaņā ar 12. panta noteikumiem Komisija uzskata, ka pieņemtie kritēriji var apdraudēt šīs direktīvas vienotu ieviešanu, šajos kritērijos var izdarīt grozījumus vai papildināt tos saskaņā ar 20. pantā noteikto kārtību, pirmajā reizē ieviešot šādus grozījumus vai papildinājumus līdz 1993. gada 1. janvārim. Minētā kārtība regulē arī nosacījumus, pie kuriem dalībvalstu kompetentas iestādes veic uzņēmumu pārklasificēšanu. 

5. Pamatojoties uz informāciju, kuru Komisija savākusi saskaņā ar 4. paragrāfa pirmo apakšpunktu, līdz 1003. gada 1. janvārim ir jānosaka vienotus kritērijus šī panta piemērošanai saskaņā ar 20. pantā noteikto kārtību (9.pants). 

 -----------------------------------

1. Piemērojot atkāpi no 8. panta noteikumiem un gadījumos, kad attiecīgie produkti netiek ražoti uzņēmumā, kas ir apstiprināts saskaņā ar 8. pantu, dalībvalstis atļauj darboties un reģistrē visus uzņēmumus, kas ražo citus 2. panta b) punktā minētos dzīvnieku izcelsmes produktus un piešķir katram oficiālu individuālu numuru, lai nodrošinātu pārbaudes iespējas un ļautu noteikt attiecīgo produktu izcelsmes uzņēmumus. 

Tomēr gadījumos, kad ražošana notiek telpās blakus apstiprinātai lopkautuvei, šāds apstiprinājums tiek paplašināts un ietver arī minētās telpas, ar nosacījumu, ka tiek ievērotas šajā direktīvā minētās prasības. 

2. Uzņēmumu pārbaudes un uzraudzību veic kompetenta iestāde. Lai nodrošinātu šīs direktīvas noteikumu ievērošanu, kompetentu iestādi ir jānodrošina ar pastāvīgu, brīvu piekļuvi visām uzņēmumu daļām (11.pants). 

-------------------------------------

1. Piemērojot atkāpi no 3. panta nosacījumiem, 20. pantā noteiktajā kārtībā var tikt pieņemts lēmums par dažu šīs direktīvas nosacījumu nepiemērošanu gaļas produktiem, kas satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu gaļas, gaļas produktu vai gaļas sagatavju īpatsvaru. 

Šādas atkāpes attiecas tikai uz:

a) noteikumiem par uzņēmumu apstiprināšanu, kas minēti A pielikuma I. nodaļā un B pielikuma I. nodaļā;

b) pārbaudes prasībām, kas minētas B pielikuma IV. nodaļā;

c) marķēšanas prasībām, kas minētas B pielikuma VI. nodaļā.

Apsverot iespēju piemērot atkāpes, piemēram, tās, kas ir minētas šajā pantā, ir jāņem vērā gan produktu īpašības, gan to sastāvs.     

Neatkarīgi no šī panta nosacījumiem dalībvalstīm ir jānodrošina, ka visi gaļas produkti, kas tiek laisti tirdzniecībā, ir veselīgi un ražoti no svaigas gaļas, gaļas produktiem vai Direktīvā 95/65/EK minētajiem produktiem. 

2. Līdz lēmuma pieņemšanai saskaņā ar 1. punktu, spēkā paliek Direktīva 82/201/EEK. (13.pants).


7. Nacionālie noteikumi (16.pants)

1. Līdz Kopienas noteikumu pieņemšanai par veselības aizsardzības noteikumiem, kas ir piemērojami savvaļas dzīvnieku medījumu laišanai tirdzniecībā, spēkā paliek nacionālie noteikumi par šādas gaļas izmantošanu šajā direktīvā minētajos uzņēmumos un par šādu gaļu saturošu gaļas produktu laišanu tirdzniecībā, atbilstoši vispārējiem Dibināšanas līguma noteikumiem. 

2. Līdz brīdim, kad Kopienas likumdošanas par pārtikas piedevām kontekstā tiek sastādīts to pārtikas produktu saraksts, kuriem drīkst pievienot lietošanā atļautas pārtikas piedevas un tiek izstrādāti nosacījumi, pie kuriem šādas pārtikas piedevas drīkst pievienot pārtikas produktiem, kā arī atbilstošos gadījumos noteikti to tehnoloģiskā pielietojuma ierobežojumi, spēkā paliek nacionālie noteikumi un divpusējie līgumi, kas bija noslēgti līdz brīdim, kad spēkā stājās Direktīva 88/658/EEK, kas ierobežo pārtikas piedevu izmantošanu šajā direktīvā minētajos produktos, ievērojot vispārējos Dibināšanas līguma noteikumus, ar nosacījumu, ka tie tiek bez izņēmuma attiecināti uz iekšzemes ražošanu un uz tirdzniecību. 

Līdz brīdim, kad šāds saraksts tiek sastādīts, spēkā paliek nacionālie noteikumi un divpusējie līgumi, kas regulē pārtikas piedevu izmantošanu šajā direktīvā minētajos produktos, ievērojot vispārējos Dibināšanas līguma noteikumus un Kopienas noteikumus, kas ir spēkā pārtikas piedevu jomā. 


8. Attiecībā uz vispārējiem uzņēmumu apstiprināšanas noteikumiem:

Uzņēmumos jābūt vismaz šāām telpām un iektaisēm:

ietaises darbarīku, aprīkojuma un piederumu tīrīšanai;

notekūdeņu sistēmai, kas atbilst higiēnas normām.

Uz telpām, kurās tiek novietotas izejvielas un šajā direktīvā minētie produkti, attiecas tie paši nosacījumi, kas minēti 2. punktā (kādām telpām un ietaisēm jābūt uzņēmumā), izņemot:

- telpas ar atdzesēšanas un sasaldēšanas iekārtām, kuras ir uzskatāmas par atbilstoši aprīkotām tad, ja to grīdas ir viegli tīrāmas un dezinficējamas un ieklātas tā, lai veicinātu ūdens aizplūšanu;

- telpas ar saldēšanas un dziļas sasaldēšanas iekārtām, kuras ir uzskatāmas par atbilstoši aprīkotām tad, ja tajās ir ūdensnecaurlaidīgs un pret puvi izturīgs, viegli tīrāms grīdas segums,

šādā gadījumā ir jāuzstāda pietiekami jaudīgu saldēšanas iekārtu izejvielu un produktu glabāšanai šajā direktīvā minētajā temperatūrā. 

Koka sienu izmantošana otrajā atkāpē minētajos gadījumos nav uzskatāma par pamatu apstiprinājuma anulēšanai, ar nosacījumu, ka tās ir būvētas pirms 1983. gada 1. janvāra. 

Glabāšanas telpu jaudai ir jābūt atbilstošai izmantoto izejvielu un šajā direktīvā minēto produktu daudzuma glabāšanai.


Gadījumos, kad izmantotā apstrādes metode nosaka nepieciešamību neizmantot ūdeni produktu ražošanā, noteiktas šajā nodaļā minētās prasības, īpaši prasības, kas minētas 2. panta a) un g) punktā, var tikt grozītas. Gadījumā, ja tiek pieļauta šāda atkāpe, tad attiecīgajās uzņēmuma daļās ar kompetentas iestādes atļauju var izmantot tīrīšanas un dezinfekcijas procesus, kuros netiek izmantots ūdens.  


9. Apkopes un tīrīšanas produktus ir jāglabā šī pielikuma I. nodaļas 14. punktā minētajā telpās vai ietaisēs (telpās vai skapī tīrīšanas un apkopes materiālu glabāšanai).


10. A pielikuma II nodaļas B daļas 2.punkts-pieņemot darbā darbiniekus, personām kas strādā ar izejvielām un produktiem ir jāuzrāda medicīnisks sertifikāts, kas apliecina to atbilstību šādam darbam. Šādu personu medicīnisko uzraudzību nosaka attiecīgajā dalībvalstī spēkā esošā nacionālā likumdošana vai, citu valstu gadījumā, īpašas garantijas, kas tiek noteiktas atbilstoši 20. panta kārtībai. 


11.  B pielikuma I nodaļas 1.punkta f) apakšpunkts - Papildus vispārējām prasībām, kas minētas A pielikuma I. nodaļā, uzņēmumos, kas ražo, strādā ar un iesaiņo gaļas produktus,  ir jābūt vismaz šādām ietaisēm: telpai, kurā tiek veikta aprīkojuma un instrumentu, piemēram, āķu un tvertņu, tīrīšana. 


12. B pielikuma III nodaļa 

Prasības izejvielām, kuras ir paredzēts izmantot gaļas produktu ražošanā

1. Gaļai, kuru ir paredzēts izmantot gaļas produktu ražošanā, tiek izvirzītas šādas prasības:

- tai ir jābūt saņemtai no uzņēmuma, kas ir apstiprināts saskaņā ar 2. panta d) punktā minētajām direktīvām un transportētai apmierinošos higiēnas apstākļos atbilstoši minēto direktīvu prasībām,

- no brīža, kad tā ir atvesta uz pārstrādes uzņēmumu, līdz brīdim, kad tā tiek izmantota, šo gaļu ir jāglabā atbilstoši prasībām, kas ir noteiktas 2. panta d) punktā minētajās direktīvās.

Tomēr līdz 1995. gada 31. decembrim gaļu, kas ir saņemta no uzņēmumiem, kuriem saskaņā ar Direktīvu 91/498/EEK ir piešķirtas atkāpes no prasībām, var glabāt apstiprinātos uzņēmumos. Līdz šim datumam gaļu, kas neatbilst nosacījumiem, kuri ir noteikti 2. panta d) punktā minētajās direktīvās, var glabāt apstiprinātos uzņēmumos tikai tad, ja tā tiek glabāta nošķirti. Šādu gaļu nedrīkst izmantot tajā pašā vietā vai vienlaicīgi ar gaļu, kas atbilst minētajiem nosacījumiem. No šādas gaļas iegūtos gaļas produktus ir jāmarķē ar nacionālo marķējumu, kas apliecina atbilstību veselības aizsardzības prasībām.

2. Maltajai gaļai un gaļas sagatavēm, ja tās nav ražotas I. nodaļas 1. panta b) punktā minētajās telpās, tiek izvirzītas šādas prasības:

- tām ir jābūt saņemtām no uzņēmuma, kas ir apstiprināts saskaņā ar Direktīvu 94/65/EK un transportētām apmierinošos higiēnas apstākļos atbilstoši minētās direktīvas prasībām, 

- no brīža, kad tās ir atvestas uz pārstrādes uzņēmumu, līdz brīdim, kad tās tiek izmantotas, tās ir jāglabā atbilstoši Direktīvā 94/65/EK noteiktajām prasībām.

3. Dzīvnieku izcelsmes produktu klātbūtne, izņemot gaļu, atbilstoši šīs direktīvas 2. panta d) punkta definīcijai, ko satur gaļas produkti, ir pieļaujama tikai gadījumā, ja šie produkti atbilst attiecīgajos Kopienas likumos noteiktajām prasībām. 


13. B pielikuma IV nodaļas noteikumi:

Uzņēmumu uzraudzību veic kompetenta iestāde, kurai ir jānodrošina šajā direktīvā minētās prasības, un jo īpaši:

- jāpārbauda:

uzņēmuma veikto pārbaužu efektivitāti saskaņā ar 7. pantu, un jo īpaši pārbaudot to rezultātus un ņemot paraugus;

dzīvnieku izcelsmes produktu mikrobioloģisko un higiēnisko stāvokli;

gaļas produktu apstrādes efektivitāti;

hermētiski noslēgtu taru, izmantojot nejaušas pārbaudes metodi;

vai gaļas produktiem ir atbilstošs marķējums, kas apliecina atbilstību veselības aizsardzības prasībām, un vai produkti, kas nav piemēroti izmantošanai cilvēka uzturā, ir atbilstoši identificēti un kā tie tiek izmantoti;

glabāšanas un transportēšanas apstākļus.

- jāpārbauda, vai konkrētais gaļas produkts ir ražots no gaļas, kas satur citus pārtikas produktus, pārtikas piedevas vai garšvielas, nododot to atbilstošai pārbaudei, jāpārbauda tā atbilstību ražotāja noteiktajiem ražošanas kritērijiem un īpaši attiecībā uz produkta satura faktisko atbilstību uz etiķetes norādītajam saturam, īpaši gadījumos, kad tiek izmantots V. nodaļas 4. punktā minētais tirdzniecības apraksts.  


14. B pielikuma V nodaļas noteikumi attiecībā uz iesaiņošanu un iepakošanu

1. Iesaiņošanu, iepakošanu un etiķešu uzlīmēšanu jāveic apmierinošos higiēnas apstākļos speciāli šim nolūkam paredzētās telpās.

Neierobežojot Padomes 1988. gada Direktīvas 89/109/EEK par dalībvalstu likumu saskaņošanu attiecībā uz materiāliem un priekšmetiem, kuri nonāk tiešā saskarsmē ar pārtikas produktiem (1) noteikumus, iesaiņojumam un iepakojumam ir jāatbilst visām higiēnas normām un jābūt pietiekami izturīgam, lai efektīvi aizsargātu gaļas produktus.  

2. Iesaiņojumu un iepakojumu, kuru ir iespējams izmantot atkārtoti, ja tas tiek pilnībā notīrīts un dezinficēts, izņemot īpaša veida taru, piemēram, māla traukus, stikla vai plastmasas taru, nedrīkst atkārtoti izmantot gaļas produktiem. 

3. Gaļas produktu ražošanu un iepakošanu var veikt vienā telpā, ja iepakojums atbilst 2. punktā minētajam vai šādos gadījumos:

a) šādai telpai jābūt pietiekami lielai un aprīkotai tā, lai darba laikā nodrošinātu higiēnas normu ievērošanu.


15. Pārtikas produktu etiķetes un marķējums (B pielikuma V un VI nodaļas noteikumi). Laikā līdz Kopienas noteikumu pieņemšanai šīs direktīvas nosacījumi attiecībā uz tirdzniecības vajadzībām izstrādātajiem gaļas produktu aprakstiem neattiecas uz produktiem ar zināmu izcelsmi vai tipiskiem produktiem.


16.  B pielikuma VII nodaļa – glabāšana un transportēšana

- Gaļas produktus, kuriem saskaņā ar 7. panta  2. punktu ir norādīta noteikta glabāšanas temperatūra, ir jāglabā norādītajā temperatūrā. 

- Gaļas produktus ir jānosūta, izmantojot tādas metodes, kas nodrošina to aizsardzību transportēšanas laikā pret jebkuru iespējamo piesārņojumu vai jebkādu nelabvēlīgu ietekmi. Šajā sakarā ir jāņem vērā ceļojuma ilgums, izmantotais transporta veids un laika apstākļi. 

- Nepieciešamības gadījumā gaļas produktus ir jātransportē transportlīdzekļos, kas ir aprīkoti ar aprīkojumu, kas nodrošina transportēšanu pie noteiktās temperatūras un jo īpaši to, ka netiek pārsniegta 7. panta 2) punkta ietvaros norādītā temperatūra. 

- Gaļas produktus pirmajā tirdzniecības posmā jānodrošina ar komercdokumentu, kas minēts šīs direktīvas 3.a panta 9. punkta b) apakšpunkta i) daļā. 

Ja transportēšana un laišana tirdzniecībā notiek secīgos posmos, produktus jānodrošina ar komercdokumentu, kurā ir norādīts pasūtītāja uzņēmuma apstiprinājuma numurs, kas norāda uz kompetento iestādi, kura ir atbildīga par kontroli. 


17. B pielikuma VIII nodaļas B daļa - Izmantojot paraugu ņemšanas metodi, operatoram vai vadītājam, kura uzņēmums ražo hermētiskā tarā noslēgtus gaļas produktus, ir jāpārbauda arī sekojošais:

vai gaļas produkti, kurus ir paredzēts glabāt apkārtējās vides temperatūrā, tiek karsēti temperatūrā, pie kuras tiek iznīcinātas vai deaktivizētas patogēnas baktērijas un patogēnu mikroorganismu sporas. Jāreģistrē ražošanas parametrus, piemēram, karsēšanas ilgumu, temperatūru, pildījumu, taras izmērus utt. 

Karsēšanas iekārtai jābūt aprīkotai ar kontrolierīcēm, kas ļauj pārbaudīt, vai tara ir sekmīgi izgājusi karsēšanu. 

vai tarai izmantotais materiāls atbilst Kopienas prasībām attiecībā uz materiāliem, kas nonāk saskarsmē ar pārtikas produktiem;

vai tiek veiktas ikdienas produkcijas apjoma pārbaudes iepriekš noteiktos intervālos, lai pārbaudītu vai tara ir noslēgta atbilstoši prasībām. Lai to nodrošinātu, ir jābūt pieejamam aprīkojumam, ar kuru var pārbaudīt noslēgtās taras perpendikulāros posmus un šuves;

 izmantojot paraugu ņemšanas metodi, ražotājs veic papildus pārbaudes.

18. B pielikuma IX nodaļas 3.punkts - gatavo ēdienu etiķetēm jāatbilst Direktīvai 79/112/EEK. Šīs direktīvas ietvaros sastāvdaļu sarakstā ir jānorāda dzīvnieku sugu. Papildus iepriekš minētai informācijai uz vienas no gatavo ēdienu iesaiņojuma ārējām virsmām jābūt skaidri norādītam ražošanas datumam.


19. C pielikuma III nodaļas 1. un 6.punkts:


Papildus A pielikumā un B pielikuma II. nodaļā minētajiem nosacījumiem, uzņēmumiem, kas veic kuņģu, pūšļu un zarnu apstrādi, ir jāievēro šādi nosacījumi:

izejvielām ir jābūt iegūtām no dzīvniekiem, kas pirms un pēc to nokaušanas ir atzīti par derīgiem cilvēka uzturā;

koka materiālus izmantot ir aizliegts; tomēr attiecīgos produktus saturošas taras transportēšanai ir atļauts izmantot koka transporta platformas.

Direktīvā 92/120/EEC paredzētie izņēmumi attiecībā uz dalībvalstīm:

1.pants

Dalībvalstis līdz 1995.gada 31.decembrim var apstiprināt uzņēmumus, kas ražo tos dzīvnieku izcelsmes produktus, kuri minēti direktīvas 77/99/EEC 2.panta b) punktā un kas līdz šīs direktīvas izziņošanas dienai nav atzīti par atbilstošiem direktīvas 77/99/EEC prasībām to apstiprināšanai, tā atkāpjoties no dažām strukturālajām prasībām, kas ietvertas šās direktīvas A pielikuma I nodaļā un C pielikuma II nodaļas A daļā un III nodaļā, ar noteikumu, ka uz šādos uzņēmumos ražotiem dzīvnieku izcelsmes produktiem joprojām attiecas direktīvas 89/662/EEC 5.panta 2.punktā paredzētās normas un pārbaudes.

1.punktā minētās atkāpes var pieļaut tikai uzņēmumiem, kas attiecīgās valsts kompetentajai iestādei iesnieguši pieteikumu par izņēmuma statusa piešķiršanu. Šis pieteikums pēc kompetentās iestādes pieprasījuma jāpapildina ar darba plānu un rīcības programmu, kas norāda, kādā laika posmā uzņēmums spēs panākt atbilstību 1.punktā minētajām strukturālajām prasībām.

Dalībvalstis paziņo Komisijai un citām dalībvalstīm, kas ietilpst Pastāvīgajā veterinārijas komitejā, par uzņēmumiem, kuri atbilst minētās direktīvas prasībām attiecībā uz dzīvnieku izcelsmes produktiem, kas minēti direktīvas 77/99/EEC 2.panta b) punktā. Šajā paziņojumā jāprecizē katra atsevišķa uzņēmuma ražoto produktu veidi.

Ja Kopienai tiek lūgts finansiāls atbalsts, var pieņemt pieteikumus tikai attiecībā uz direktīvas 77/99/EEC prasībām atbilstošiem projektiem.

2.pants

Dalībvalstis līdz 1995.gada 31.decembrim var pieļaut atkāpes no strukturālajām prasībām, kas paredzētas direktīvas 64/433/EEC 4) I pielikuma IV nodaļā un direktīvas 77/99/EEC B pielikuma I nodaļas 1.punkta a) apakšpunktā, attiecībā uz mazjaudas saldētavām, kurās gaļu un citus pārtikas produktus var uzglabāt vienīgi tad, ja tie ir iesaiņoti, un no jebkādām saistībām šādu uzņēmumu apstiprināšanā.

Nosacījumi attiecībā uz produkciju, kā uzrādās direktīvas 64/433/EEC 13.panta 1.punkta pirmajā daļā, uz šīs direktīvas 4.a pantā minētajām lopkautuvēm attiecas līdz 1994.gada 31.decembrim. Līdzīgi, izciršanas uzņēmumiem minētās direktīvas 4.a panta 2.punkta pirmajā daļā atrodamais skaitlis šajā pat laika posmā ir piecas tonnas nedēļā.

3.pants

Līdz direktīvas 64/433/EEC 6.panta 2.punktā paredzētā lēmuma pieņemšanai (par to, kādām Savienības teritorijas daļām pieļaujami izņēmumi) dalībvalstis var pieļaut atkāpi no šīs direktīvas 6.panta 1.punkta a) apakšpunkta prasības attiecībā uz svaigu cūkgaļu, kas paredzēta laišanai tirgū attiecīgās dalībvalsts teritorijā vai jebkurai citai dalībvalstij, kas pieļāvusi šo pašu atkāpi.

Dalībvalstis, kas pieļāvušas šo atkāpi, par to informē Komisiju un citas dalībvalstis, kas ietilpst Pastāvīgajā veterinārijas komitejā.

Direktīvā 80/215/EEC paredzētie izņēmumi:

4.pants

Atkāpjoties no 3.panta 1.ievilkuma un 2.punkta piemērošanas kārtībā, Kopienas iekšējam tirgum var būt paredzēti tādi gaļas produkti, kas pilnībā vai daļēji ražoti no vai ar svaigu gaļu, kā noteikts direktīvas 64/433/EEC (grozītas ar Padomes direktīvu 87/491/EEC) 2.pantā, kas atbilst direktīvas 72/461/EEC 5.a panta prasībām, un tos var laist Kopienas iekšējā tirgū, ja tie bijuši pakļauti arī vienam no šādiem apstrādes veidiem:

termiskajai  apstrādei, kas veikta:

hermētiski noslēgtā iesaiņojumā, kur Fc vērtība ir 3000 vai augstāka vai

ar šādiem nosacījumiem  – ja attiecīgie produkti ir ražoti tikai no vai ar fermās audzētu cūkgaļu, vai, 7.a panta 1.punktā minēto dalībvalstu gadījumā, tie nenāk no teritorijām, kurās veterinārsanitārās politikas apsvērumu dēļ piemērots gaļas lietojuma  aizliegums pēc tam, kad šajās teritorijās konstatēts Āfrikas cūku mēris:

gaļai jābūt pilnībā atkaulotai un lielajiem limfmezgliem – izņemtiem,

pirms termiskās apstrādes, katrs iepriekšminētās gaļas gabals jāievieto hermētiski noslēgtā iesaiņojumā, kurā tas tiks arī pārdots,

iesaiņotā gaļa jāpakļauj termiskai apstrādei stingrā saskaņā ar šādiem nosacījumiem:

produkts jātur vismaz 60°C temperatūrā vismaz četras stundas, kuru laikā produkta vidusdaļā temperatūrai jāsasniedz vismaz 70° (grozīts ar Padomes direktīvu 88/660/EEC) uz vismaz 30 minūtēm,

katras produktu  partijas pārstāvošo paraugu skaitam temperatūra jākontrolē pastāvīgi.  Šī kontrole jāveic, izmantojot automātisku ierīci, kas spēj noteikt temperatūru gan lielāku gaļas gabalu iekšienē, gan termiskās apstrādes iekārtu iekšpusē,

šo darbību laikā jāizpilda direktīvas 72/461/EEC, kas grozīts ar direktīvu 80/213/EEC (7), 5.a panta trešās daļas nosacījumi,

pēc apstrādes uz katra  trešajā un ceturtajā ievilkumā minētā iesaiņojuma jāuzliek valsts veterinārās ekspertīzes zīmogs saskaņā ar direktīvas 77/99/EEC A pielikuma VII nodaļas 31., 32. un 33.punktu,

dalībvalstis, kas izmanto šajā punktā izklāstīto apstrādi, Komisijai un citām dalībvalstīm dara zināmu to uzņēmumu sarakstu, kuru rīcībā ir iepriekšminētās temperatūras nodrošināšanai nepieciešamās iekārtas,

7.a panta 2.punktā minēto dalībvalstu gadījumā var apstrādāt gaļu, kas nāk no teritorijām, kurās veterinārsanitārās politikas apsvērumu dēļ piemērots gaļas lietojuma aizliegums pēc tam, kad šajās teritorijās konstatēts Āfrikas cūku mēris, bet tikai pēc lēmuma pieņemšanas saskaņā ar 7.b panta 2.punktu.

ja svaiga gaļa ir iegūta no dzīvniekiem, kas nav inficēti un attiecībā uz kuriem nepiemēro aizliegumus, ievērojot direktīvas 64/432/EEC 3.panta 2.punkta b) apakšpunktu:

termiskajai apstrādei, kas atšķiras no a) apakšpunktā minētās, un kuras laikā produkta centrā temperatūra sasniedz vismaz 70°C (grozīts ar Padomes direktīvu 87/491/EEC),
apstrādei, kas sastāv no ne mazāk kā deviņu mēnešu dabiskas fermentācijas un nogatavināšanas un ko veic šķiņķiem ar kaulu vai bez tā, ja šie šķiņķi sver ne mazāk kā 5.75 kg un tiem piemīt šādas īpašības:

aw vērtība ne lielāka kā 0.793,

pH vērtība ne lielāka kā 6.

Tomēr, ja attiecīgā infekcijas slimība ir mutes un nagu sērga, šo apstrādi var piemērot šķiņķiem ar kaulu, ja tie atbilst pārējām pirmā apakšpunkta prasībām (grozīts ar direktīvu 87/491/EEC).

Šajā pantā minētos produktus var sagatavot tikai valsts veterinārā uzraudzībā un tie jāaizsargā no jebkāda veida inficēšanas vai atkārtotas inficēšanas. (Grozīts ar Padomes direktīvu 87/491/EEC.)

Katra dalībvalsts nodrošina, ka:

1.punktā minēto svaigo gaļu:

pārvadā un uzglabā atsevišķi vai citā laikā kā 3.pantā minēto svaigo gaļu,

izmanto tādā veidā, kas novērš iespēju tai nonākt to produktu skaitā, kas paredzēti Kopienas iekšējai tirdzniecībai, izņemot 1.punktā minētos produktus,

ja pastāvīgu Āfrikas cūku mēra draudu atklāšanas gadījumā dalībvalsts nolemj pielietot 1.punkta a) apakšpunkta ii) punktā aprakstīto gaļas apstrādi, tai jānodrošina, ka svaigu cūkgaļu apzīmogo ar īpašu zīmogu, kā paredzēts direktīvas 72/471/EEC 5.a pantā. (Grozīts ar Padomes direktīvu 87/491/EEC.)
direktīvas 77/99/EEC VIII nodaļas A pielikumā minētajā veterinārās ekspertīzes apliecībā, neierobežojot šīs apliecības 3.zemteksta piezīmes nosacījumus, iedaļā “Produktu īpatnības” ietverts šāds teksts: “Apstrādāts saskaņā ar direktīvas 80/215/EEC 4.panta 1.punkta a) apakšpunktu” vai “Apstrādāts saskaņā ar direktīvas 80/215/EEC 4.panta 1.punkta b) apakšpunktu”. (Grozīts ar Padomes direktīvu 87/491/EEC.)

7.a pants

Dalībvalsts, kuras teritorijā pēdējo 12 mēnešu laikā ir konstatēts Āfrikas cūku mēris, neeksportē cūkgaļas produktus uz citām dalībvalstīm, ja tie nav izgājuši 4.panta 1.punkta a) apakšpunktā minēto apstrādi.

Saskaņā ar 8.pantā noteikto kārtību, var nolemt, ka pirmajā apakšpunktā paredzētā kārtība neattiecas uz vienu vai vairākām attiecīgās dalībvalsts teritorijas daļām. Šī atkāpe neliedz piemērot Eiropas Ekonomiskās telpas līguma I pielikuma I nodaļas 9.punktu (grozīts ar 294A0103(51)) gadījumā, ja Āfrikas cūku mēris atkārtoti uzliesmo minētajās vienā vai vairākās teritorijas daļās.

Ja dalībvalstī, kur pēdējo 12 mēnešu laikā Āfrikas cūku mēris nav ticis konstatēts, notiek šīs slimības uzliesmojums, tad saskaņā ar 8.pantā paredzēto kārtību var nolemt, ka 1.punkta prasības attiecas tikai uz daļu dalībvalsts teritorijas. Līdz šī lēmuma pieņemšanai un neierobežojot Eiropas Ekonomiskās telpas līguma I pielikuma I nodaļas 9.punktu (grozīts ar 294A0103(51)), attiecīgā dalībvalsts nodrošina nekavējošu cūkgaļas produktu eksporta aizliegumu uz citām dalībvalstīm no tās teritorijas daļas, kur konstatēts epizootiskās slimības uzliesmojums. Nosakot šo teritorijas daļu, ņem vērā 7.b panta 2.punktā minētos kritērijus.

Viens vai vairāki Āfrikas cūku mēra gadījumi tādā dalībvalsts teritorijas daļā, kas nav ģeogrāfiski saistīta ar dalībvalsts lielāko daļu, nav šķērslis pirmās daļas piemērošanai.

Pirmās daļas piemērošanas obligātie priekšnoteikumi tomēr tiek uzskatīti par izpildītiem, ja ir izpildīti šādi nosacījumi:

pirmajā daļā minētais Āfrikas cūku mēra uzliesmojums vai uzliesmojumi tika izskausti īsākajā iespējamā laikā,

jaunais slimības uzliesmojums, kas dod iemeslu jaunam lēmuma pieprasījumam saskaņā ar pirmo daļu, nav epidemioloģiski saistīts ar i) apakšpunktā minēto uzliesmojumu vai uzliesmojumiem,

Lēmumus atcelt 2.punkta kārtībā piemērotos pasākumus pieņem saskaņā ar 8.pantā noteikto kārtību (grozīts ar Padomes direktīvu 85/321/EEC).

7.b pants

Lai noteiktu 7.a panta 1.punktā minētās teritorijas daļas, īpaša vērība jāpievērš:

Āfrikas cūku mēra kontroles un izskaušanas metodēm,

slimības nekonstatēšanai vismaz 12 mēnešus ar kādu no visām iespējamām noteikšanas metodēm, ieskaitot seroloģiskos pētījumus,

teritorijas daļu sauszemes platībai un to administratīvajām un ģeogrāfiskajām robežām,

aizsargpasākumiem, kas veikti, lai novērstu cūku ganāmpulku inficēšanos vai atkārtotu inficēšanos,

veiktajiem kontroles pasākumiem, lai kontrolētu cūku pārvietošanas.

Lai noteiktu 7.a panta 2.punktā minētās teritorijas daļas, īpaša vērība jāpievērš:

slimības apkarošanai izmatotajām metodēm, jo īpaši cūku likvidēšanai fermās, kur cūkas ir inficētas vai ir aizdomas, ka tās ir inficētas,

teritorijas daļu sauszemes platībai un to administratīvajām un ģeogrāfiskajām robežām,

slimības izplatībai  un izplatības tendencēm,

slimības izplatības apturēšanai veiktajiem pasākumiem,

pasākumiem, kas veikti, lai ierobežotu un kontrolētu cūku pārvietošanu gan attiecīgās teritorijas daļas iekšienē, gan ārpus tās,

un gadījumā, ja netiek uzlikts aizliegums noteiktiem produktiem:

apstrādei, kam tikuši pakļauti šie produkti,

to ražošanas datumiem un

ražošanas datumam un pasākumiem, kas veikti, lai tos noteiktu un garantētu. (Grozīts ar Padomes direktīvu 85/32/EEC.)

2.  Katrai dalībvalstij bez kavēšanās jāziņo citām dalībvalstīm un Komisijai par jebkuras 1.punktā minētās slimības uzliesmojumu savā teritorijā un par pasākumiem, kas veikti, lai šo uzliesmojumu apkarotu. Dalībvalstij bez kavēšanās jāziņo arī par slimības izzušanu.

3. Pasākumi, ko dalībvalsts veikusi saskaņā ar 1.punktu, un to atcelšana, līdz ar šīs rīcības cēloņiem bez kavēšanās jādara zināmi citām dalībvalstīm un Komisijai.

Saskaņā ar 8.pantā paredzēto kārtību, var nolemt, ka šie pasākumi būtu jāgroza, lai nodrošinātu koordināciju ar citās dalībvalstīs piemērotajiem pasākumiem, vai jāatceļ.

Ja rodas 1.punktā paredzētā situācija un šķiet nepieciešams, ka arī citām dalībvalstīm būtu jāpiemēro pasākumi, kas ieviesti, ievērojot minēto punktu, tad, kopā ar jebkādiem grozījumiem, kas veikti saskaņā ar 3.punktu, attiecīgus nosacījumus pieņem saskaņā ar 8.pantā noteikto kārtību.

Izstrādājot 3.punkta otrajā daļā minētos grozījumus vai 4.punktā minētos noteikumus, šajā pašā kārtībā var pieņemt lēmumu tos pielāgot, ņemot vērā katru konkrēto slimību, apstrādi, kam tikuši pakļauti konkrētie produkti, pārstrādē izmantotās gaļas saņemšanas datumu un pārstrādes procesa ilgumu.
11.panta 2.rindkopa

Kamēr nav stājušies spēkā 1.punktā minētie Kopienas noteikumi, attiecībā uz tādu gaļas produktu importu, kas pilnībā vai daļēji ražoti no svaigas putnu gaļas, paliek spēkā dalībvalstu veterinārsanitārie noteikumi, ciktāl tie saskan ar Līguma vispārīgajiem noteikumiem.

12.pants

Līdz Kopienas veterinārsanitāro direktīvu ieviešanai attiecībā uz tādu gaļas produktu importu no trešajām valstīm, kas nav minēti 11.panta 2.punktā, šo produktu importam piemērotie dalībvalstu noteikumi nav labvēlīgāki par tiem, kas izriet no šīs direktīvas.

Lēmumā 94/837/EC paredzētie noteikumi, kas nav MK noteikumos:

2.pants

1.panta 1.punktā minētajos pārfasēšanas centros ražotajiem produktiem jāsaglabā sākotnējā ražošanas uzņēmuma veselības marķējums.

1.panta 2.punktā minētajos pārfasēšanas centros ražotajiem produktiem jābūt zīmogotiem ar veselības marķējumu saskaņā ar direktīvas 77/99/EEC B pielikuma VI nodaļas nosacījumiem. Veselības zīmogošanu pārfasēšanas centros veic kompetents speciālists.

Ja produkti tiek pārkomplektēti no dažādiem avotiem, pārfasēšanas centra veselības marķējumu liek uz pēdējā pārfasēšanas centrā uzliktā iesaiņojuma.

Pārfasēšanas centriem jāizveido īpaša reģistrācijas sistēma, kas ļautu kompetentajam speciālistam noskaidrot pārfasētā produkta izcelsmes ražošanas uzņēmumu.

Direktīvā 83/201/EEC paredzētie izņēmumi:

3. pants

Par uzņēmumu, kuri ražo produktus, kas satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu procentu gaļas vai gaļas produkta, apstiprinājumu.

Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma  1. nodaļā izklāstītie nosacījumi skar tikai to uzņēmuma daļu, kurā svaiga gaļa vai gaļas produkts tiek saņemts, uzglabāts, ar to rīkojas un tas tiek pievienots gaļas produktiem un/vai produktiem, kas satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu procentu gaļas vai gaļas produkta , kā arī to daļu, kur šie produkti tiek sagatavoti un uzglabāti.

a) Gadījumos, kad ražotājs tikai izmanto produktus, kuri ir pilnīgi apstrādāti tādu produktu sagatavošanai, kas satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu procentu gaļas vai gaļas produkta, kompetenta iestāde var nolemt, ka nav nepieciešamas dzesēšanas telpas, uz ko attiecas direktīvas 77/99/EEC A pielikuma  1. nodaļas 1. punkta a) apakšpunkta i) punkts;

b) nodrošinot to, ka nav kaitīgas ietekmes uz svaigu gaļu un gaļas produktiem, darbībām, kuras, saskaņā ar direktīvas 77/99/EEC A pielikuma  1. nodaļas 2. punkta a), b), c), d), e), g) un h) apakšpunktu, būtu jāveic atsevišķās telpās, var izmantot to pašu telpu. 

un b) apakšpunktos paredzētie izņēmumi attiecas tikai uz to uzņēmuma daļu, kurā ražo produktus, kuri satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu procentu gaļas vai gaļas produkta.

Ja uzņēmums ražo arī citus pārtikas produktus, kuri nesatur gaļu vai gaļas produktu, telpas, uz kurām attiecas direktīvas 77/99/EEK A pielikuma  1. nodaļas 1. punkta c), e), i), l), n) un o) apakšpunkts un f), g), h) un k) apakšpunktos minētās iekārtas, kuras ir nepieciešamas šīs direktīvas 1. pantā minēto produktu ražošanai, var būt kopīgas ar telpām un iekārtām citu pārtikas produktu ražošanai, kuri nesatur gaļu vai gaļas produktu. Tomēr kompetentajai iestādei, uz ko attiecas direktīvas 77/99/EEC 3. panta 1. punkta 6. punkts, šīs telpas un iekārtas ir pieejamas.

Dalībvalstis nodrošina, lai uzņēmumu un to uzņēmumu daļu, kas novērtētas saskaņā ar šo direktīvu, veterinārā apstiprinājuma numuru ievadītu cipars 8, kam seko defise (piem., “8-“).

Uzņēmumu, kuri pilnībā atbilst direktīvas 77/99/EEC noteikumiem, veterinārā apstiprinājuma numuru var ievadīt cipars 8, kam seko defise (piem., “8-“), lai tirgotu produktus, kas atbilst šai direktīvai, Kopienas iekšienē.

 4. pants

Uz produktiem, kuri satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu procentu gaļas vai gaļas produkta, attiecas direktīvas 77/99/EEK A pielikuma 4. nodaļa, tomēr 22. punkta ievērošanas nolūkā kompetentā iestāde lemj par laika posmiem, kuros tiks veikta uzraudzība. Šajā nolūkā kompetentā iestāde ņem vērā laika posmus, kuros svaiga gaļa vai gaļas produkti un produkti, kas satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu procentu gaļas vai gaļas produkta, uzņēmumā ir ievesti, uzglabāti, ar tiem ir rīkojušies un tie ir gatavoti, un šī uzraudzība attiecas tikai uz to uzņēmuma daļu, kas novērtēta saskaņā ar šo direktīvu.

Ražotājs paziņo kompetentajai iestādei, kuros laika posmos viņa uzņēmumā svaiga gaļa vai gaļas produkti un produkti, kas satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu procentu gaļas vai gaļas produkta, tiek ievesti, uzglabāti, ar tiem rīkojas un tie tiek gatavoti.

5. pants

Uzņēmumiem, kuri ražo produktus, kas satur citus pārtikas produktus un tikai nelielu procentu gaļas vai gaļas produkta, par šiem produktiem netiek prasīts veterinārais (veselības) sertifikāts, kā paredzēts direktīvas 77/99/EEK 3. panta 1. punkta 10.punktā, tādā gadījumā, ja veselības stāvokļa atzīme pirms uzņēmuma apstiprinājuma numura ir veikta ar ievadošu ciparu 8, kam seko defise (t.i., “8-“).

Dalībvalstis informē citas dalībvalstis un Komisiju par uzņēmumiem, kuri izmanto 1. punkta noteikumus.

2.tabula

LR MK 2001.gada 13.februāra noteikumu Nr. 68 Higiēnas prasības maltas gaļas un gaļas izstrādājumu ražošanai un izplatīšanai analīze, izvērtējums un priekšlikumi
	Latvijas Republikas Ministru kabineta 2001.gada 13.februāra noteikumi Nr. 68 “Higiēnas prasības maltas gaļas un gaļas izstrādājumu ražošanai un izplatīšanai”
	Direktīva 94/65/EC kā arī visas direktīvas, kas groza vai papildina šo direktīvu
	Komentāri un direktīvas teksts



	I. Vispārīgie jautājumi
	
	

	1. Šie noteikumi nosaka higiēnas prasības maltas gaļas (gaļa, kas sakapāta vai samalta spirālveida gaļas malšanas mašīnā) un gaļas izstrādājumu (produkti, kas iegūti no svaigas gaļas vai blakusproduktiem un kuri pēc citu pārtikas produktu, garšvielu vai piedevu pievienošanas vai apstrādes saglabā gaļas šūnu iekšējo struktūru un svaigas gaļas īpašības) ražošanai un izplatīšanai.
	I nodaļas 1.panta 1.punkts - daļēji
	Šī direktīva izklāsta noteikumus gaļas izstrādājumu un maltās gaļas ražošanai, laišanai tirgū Savienībā un to importam.



	2. Šie noteikumi neattiecas uz mehāniski atdalītu gaļu (gaļa, kas pēc gaļas atkaulošanas mehāniski atdalīta no skeleta kauliem).
	I nodaļas 1.panta 3.punkts
	Direktīvu nepiemēro rūpnieciskai izmantošanai paredzētai mehāniski atkaulotai gaļai, ko termiski apstrādā saskaņā ar Direktīvu 77/99/EEC apstiprinātos uzņēmumos, kā arī direktīva neiespaido valstu noteikumus tādas maltās gaļas ražošanai un laišanai tirgū, kas paredzēta kā izejviela tādas desu gaļas ražošanai un laišanai tirgū, kas ir paredzēta tālākai gaļas produktu ražošanai.

	3. Maltu gaļu un gaļas izstrādājumus ražo pārtikas uzņēmumā (turpmāk — uzņēmums), kurš ir Pārtikas un veterinārā dienesta uzraudzībā un kontrolē.
	Direktīvas 2.panta d.punkts
	Piemērojami 2.panta d) punkta noteikumi attiecībā uz ražotnes definīciju:

ražotne: jebkura ražotne, kurā ražo malto gaļu vai gaļas izstrādājumus un 

- kura atrodas sadalītavā un atbilst šīs direktīvas I pielikuma I nodaļas prasībām,

- kura attiecībā uz gaļas izstrādājumu ražošanu atrodas šīs direktīvas I pielikuma III nodaļas prasībām atbilstīgā uzņēmumā,

kura, neatrodoties tādu uzņēmumu telpās vai to piebūvēs, kas apstiprināti saskaņā ar Direktīvu 64/433/EEC, 71/118/EEC vai 77/99/EEC, atbilst šīs direktīvas I pielikuma I nodaļas 2. punktam vai III nodaļas 2. punktam.

	4. Uz sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumiem, kuros tiek malta gaļa, attiecināmas šo noteikumu 5., 6., 7., 8., 9., 18., 19., 30., 33., 35.punkta un 28.2.apakšpunkta prasības. Uz mazumtirdzniecību un tirgiem, kuros tiek malta svaiga gaļa, kas nopirkta tajā pašā uzņēmumā, attiecināmas tikai šo noteikumu 5., 6., 22., 23., 27., 28., 30., 31., 32., 33., 35., 36.punkta un 25.7., 25.11., 25.12. (izņemot prasību par dušas kabīni) apakšpunkta prasības.
	I nodaļas 1.panta 2.punkts - daļēji
	Direktīva neparedz prasības mazumtirdzniecībai.

Šo direktīvu nepiemēro gaļas izstrādājumiem un maltajai gaļai, kas ir gatavota mazumtirdzniecības veikalos vai telpās, kuras atrodas blakus tirdzniecības vietām, lai to tur pārdotu tieši gala patērētājam, uz šādiem darījumiem attiecas valstu noteikumos paredzētās veselības pārbaudes, kas regulē mazumtirdzniecības uzraudzību.

This Directive shall not apply to meat preparations and minced meat which are produced in retail shops or in premises adjacent to sales points, with a view to sale there directly to the final consumer, such operations remaining subject to the health checks required by national rules governing supervision of the retail trade.

	II. Prasības maltas gaļas un gaļas izstrādājumu ražošanai un izplatīšanai
	
	

	5. Maltu gaļu un gaļas izstrādājumus ražo no svaigas gaļas (izņemot viennadžu gaļu), kura iegūta no klīniski veseliem dzīvniekiem, ievērojot Ministru kabineta 1998.gada 21.aprīļa noteikumu Nr.143 "Veterinārie noteikumi dzīvnieku kaušanai un kautproduktu ieguvei mazjaudas kautuvēs" un Ministru kabineta 1998.gada 31.augusta noteikumu Nr.329 "Veterinārie noteikumi dzīvnieku kaušanai un kautproduktu ieguvei lieljaudas kautuvēs" prasības, vai kura ievesta Latvijā Ministru kabineta 1999.gada 11.maija noteikumos Nr.174 "Kārtība, kādā Latvijā ievedama gaļa" noteiktajā kārtībā.
	II nodaļas 3.panta 1.rindkopa – daļēji un III nodaļas 5.panta 1.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	Katra dalībvalsts nodrošina, ka tirdzniecība notiek tikai ar svaigu, no liellopiem, cūkām, aitām vai kazām iegūtu un maltas gaļas veidā piedāvātu gaļu.

Gaļas izstrādājumus 2. panta 2. punkta b) apakšpunkta nozīmē var tirgot tikai tad, ja tie ir gatavoti no svaigas gaļas, kas nav nepārnadžu gaļa.



	6. Svaigai gaļai, no kuras paredzēts ražot maltu gaļu vai gaļas izstrādājumus, nepieciešams tās ražošanas uzņēmumā izsniegts veterinārais sertifikāts vai veterinārās ekspertīzes apliecība, kurā bez citas informācijas norādīts dzīvnieku nokaušanas vai nogalināšanas datums vai sasaldēšanas mēnesis un gads, ja gaļa sasaldēta.
	I nodaļas 3.panta g) punkta ii) apakšpunkts - daļēji un 5.panta 2.punkta f) apakšpunkts - daļēji
	...transportējot tai ir jāpievieno veterinārais sertifikāts saskaņā ar III pielikumu, ja maltā gaļa ir no ierobežota reģiona vai apgabala ražotnes vai, ja to, transportējot aizplombētā kravas automašīnā caur trešo valsti, ir paredzēts nosūtīt uz citu dalībvalsti.

...transportējot tiem saskaņā ar V pielikumu ir jāpievieno veterinārais sertifikāts, ko preču saņēmējam ir jāglabā vismaz vienu gadu, lai pēc pieprasījuma uzrādītu to kompetentai iestādei.

	7. Nav pieļaujama maltas gaļas ražošana no:
	I pielikuma II nodaļa
	

	7.1. kautproduktu ieguves procesā iegūtiem gaļas atgriezumiem;
	I pielikuma II nodaļas 2.punkts
	

	7.2. mehāniski atdalītas gaļas;
	I pielikuma II nodaļas 2.punkts
	

	7.3. liellopu, aitu, kazu galvas muskuļiem (izņemot ārējos gremošanas muskuļus), baltās līnijas bezmuskuļu daļas, karpālā un tarsālā apvidus un kaulu nokasījumiem. Diafragmas muskuļus pēc serozas atdalīšanas un ārējos gremošanas muskuļus drīkst izmantot tikai pēc cisticerkozes izmeklējumu veikšanas;
	I pielikuma II nodaļas 2.punkta 2.rindkopa - daļēji
	Jo īpaši to nevar gatavot no Direktīvas 64/433/EEC 5. pantā minētās gaļas vai no šādām liellopu, cūku, aitu vai kazu daļām: galvas muskuļiem, izņemot vaigu muskuļus, un linea alba muskuļus nesaturošās daļas, karpālās un tarsālās zonas daļām un kaulu apgraizījumiem. Diafragmas muskuļus, izvadot serozo šķidrumu, un vaigu muskuļus var izmantot tikai, ja ir pārbaudīts, ka nav cisticerkozes. 

	7.5. gaļas, kura satur kaulu daļiņas;
	I pielikuma II nodaļas 2.punkta 2.rindkopa
	

	7.6. citas gaļas, kura atzīta par nederīgu cilvēku uzturam.
	nav
	

	8. Maltu gaļu un gaļas izstrādājumus ražo no:
	II nodaļas 3.panta 2.punkts
	

	8.1. atvēsinātas gaļas ne vēlāk kā sešas dienas pēc kautproduktu ieguves;
	II nodaļas 3.panta 2.punkta a) apakšpunkts
	

	8.2. atvēsinātas atkaulotas un vakuumā vai kontrolētas atmosfēras apstākļos iepakotas liellopu vai jaunlopu gaļas ne vēlāk kā 15 dienas pēc kautproduktu ieguves;
	II nodaļas 3.panta 2.punkta a) apakšpunkts 
	

	8.3. atkaulotas saldētas gaļas, ja:
	II nodaļas 3.panta 2.punkta a) apakšpunkts
	

	8.3.1. liellopu vai jaunlopu gaļa ir uzglabāta ne vairāk kā 18 mēnešus;
	II nodaļas 3.panta 2.punkta a) apakšpunkts
	

	8.3.2. aitu, kazu, trušu un fermās audzētu medījamo dzīvnieku gaļa ir uzglabāta ne vairāk kā 12 mēnešus;
	II nodaļas 3.panta 2.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā ir prasības tikai aitas gaļai.

...ja tā ir bijusi saldēta vai dziļi saldēta, ir jābūt iegūtai no svaigas atkaulotas gaļas, kura pēc sasaldēšanas vai dziļās sasaldēšanas ir uzglabāta saskaņā ar Direktīvas 64/433/EEC 10. pantu apstiprinātā saldētavā ne ilgāk par 12 mēnešiem – attiecībā uz aitas gaļu

	8.3.3. putnu gaļa ir uzglabāta ne vairāk kā astoņus mēnešus;
	nav
	Gaļas produktu ražošanai izmanto mehāniski atdalītu jeb separēt putnu gaļubet ne maltu, un to regulē cita direktīva. 

	8.3.4. citu sugu dzīvnieku gaļa ir uzglabāta ne vairāk kā sešus mēnešus.
	II nodaļas 3.panta 2.punkta a) apakšpunkts - daļēji
	Direktīvā „citu sugu” vietā ir cūkas gaļa

	9. Maltu gaļu ražo no šķērssvītrotās muskulatūras (izņemot sirds muskuli) un ar to dabiskā saistībā esošajiem taukaudiem.
	II nodaļas 3.panta 1.punkta a) apakšpunkts – daļēji
	... tai jābūt gatavotai no šķērssvītrotā muskuļa (15)(), izņemot sirds muskuli.



	10. Maltas gaļas ražošanas telpā temperatūra nedrīkst būt augstāka par +12 °C. Gaļas izstrādājumus ražo kontrolētas temperatūras apstākļos atkarībā no produktu veida.
	I Pielikuma II nodaļas 2.punkta 3.rindkopa - daļēji
	Ja darbus, ko veic no brīža, kad gaļa nonāk I nodaļā minētajā telpā, līdz laikam, kad galaprodukts tiek atdzesēts vai dziļi sasaldēts, paveic ne ilgāk kā vienā stundā, ražošanas telpu temperatūra nedrīkst būt augstāka par +12(C.



	11. Maltu gaļu un gaļas izstrādājumus pēc to saražošanas nekavējoties iesaiņo, iepako un atvēsina vai sasaldē.
	I Pielikuma II nodaļas 4.punkts un I Pielikuma VIII nodaļas 1.punkts
	

	12. Ja izejvielas (svaigas gaļas) iekšējā temperatūra nav augstāka par +7 °C, maltas gaļas ražošanas laiks (no izejvielas ienešanas ražošanas telpā līdz maltas gaļas atvēsināšanai vai sasaldēšanai) nedrīkst pārsniegt vienu stundu.
	I Pielikuma II nodaļas 2.punkta 3.rindkopa - daļēji
	Neprecīzi, jo gaļas temperatūra nedrīkst būt augstāka par +7 °C un ražošanas laiks nedrīkst pārsniegt nevienu stundu.
Where the operationscarried out from the time when the meat entersthe room referred to in Chapter I to the time when the finished product undergoesthe chilling or deep-freezing processare performed within a maximum period of one hour, the internal temperature of the meat must be no higherthan +7 °C.

	13. Ja izejvielas (svaigas gaļas) iekšējā temperatūra nav augstāka par +4 °C, maltas gaļas ražošanas laiks nedrīkst pārsniegt divas stundas.
	I Pielikuma II nodaļas 2.punkta 4.rindkopa - daļēji
	Ja šie darbi ilgst vairāk par vienu stundu vai ilgāk par kompetentās iestādes atļauto laiku atbilstīgi iepriekšējam apakšpunktam, svaigo gaļu nevar lietot, kamēr gaļas iekšējā temperatūra nav samazināta līdz ne vairāk kā +4(C.



	14. Maltu gaļu un gaļas izstrādājumus dziļi sasaldē to ražošanas uzņēmumā vai citā Pārtikas un veterinārā dienesta uzraudzībā esošā uzņēmumā.
	I Pielikuma VIII nodaļas 2.punkts - daļēji
	Malto gaļu un gaļas izstrādājumus drīkst dziļi sasaldēt tikai ražošanas telpās vai patstāvīgā ražošanas vienībā vai apstiprinātās saldētavās.



	15. Ja maltā gaļa ražota no šo noteikumu 8.1. un 8.2.apakšpunktā minētās gaļas, to izplata atvēsinātu, tās iekšējo temperatūru nodrošinot ne augstāku par +2 °C, vai dziļi saldētu, tās iekšējo temperatūru nodrošinot ne augstāku par -18 °C. Ja maltā gaļa ražota no 8.3.apakšpunktā minētās gaļas, to izplata dziļi saldētu, tās iekšējo temperatūru nodrošinot ne augstāku par -18 °C.
	II nodaļas 3.panta 2.punkta c) apakšpunkts - daļēji
	Lai paātrinātu saldēšanas procesu, tomēr ir atļauta ierobežota daudzuma tādas saldētas gaļas pievienošana, kas atbilst a) apakšpunkta (i) daļā minētajiem nosacījumiem, ar noteikumu, ka par šo pievienojumu ir norādīts etiķetē. Šādos gadījumos iepriekš minētais laiks nepārsniedz vienu stundu;



	16. Gaļas izstrādājumus izplata:
	III nodaļas 5.pants
	

	16.1. atvēsinātus, pēc iespējas īsākā laikā nodrošinot šādu iekšējo temperatūru:
	III nodaļas 5.panta 1.punkta d) apakšpunkts
	

	16.1.1. ne augstāku par +2 °C, ja tie ražoti no maltas gaļas;
	III nodaļas 5.panta 1.punkta d) apakšpunkts
	

	16.1.2. ne augstāku par +7 °C, ja tie ražoti no svaigas gaļas;
	III nodaļas 5.panta 1.punkta d) apakšpunkts
	

	16.1.3. ne augstāku par +4 °C, ja tie ražoti no putnu gaļas;
	III nodaļas 5.panta 1.punkta d) apakšpunkts 
	Putnu gaļa tiek atdalīta mehāniski jeb separēta, un līdz ar to prasības uz putnu gaļu nav attiecināmas.


	16.1.4. ne augstāku par +3 °C, ja tie satur kaušanas blakusproduktus;
	III nodaļas 5.panta 1.punkta d) apakšpunkts
	

	16.2. dziļi saldētus, to iekšējo temperatūru nodrošinot ne augstāku par -18 °C.
	III nodaļas 5.panta 1.punkta d) apakšpunkts 
	

	17. Malta gaļa un gaļas izstrādājumi dziļi sasaldējami tikai vienu reizi. Dziļi sasaldētas maltas gaļas un gaļas izstrādājumu galīgais derīguma termiņš nedrīkst būt ilgāks par 18 mēnešiem.
	I Pielikuma II nodaļas 3.punkts un I Pielikuma IV nodaļas c) punkts
	

	18. Ražojot gaļas izstrādājumus no maltas gaļas (izņemot termiski neapstrādātas desas un desu ražošanai paredzētu gaļu), ievēro šo noteikumu 7., 9., 12. un 13.punktā noteiktās prasības.
	III nodaļas 5.panta 3.punkts
	

	19. Maltu gaļu un gaļas izstrādājumus nedrīkst apstrādāt ar jonizējošo vai ultravioleto starojumu, izņemot gadījumus, ja tā paredzēta ārstnieciskiem nolūkiem.
	II nodaļas 3.panta 2.punkta d) apakšpunkts un III nodaļas 5.panta 4.punkts


	

	20. Ja maltu gaļu un gaļas izstrādājumus izved no Latvijas, pārtikas un veterinārais inspektors izraksta veterināro (veselības) sertifikātu.
	V nodaļas 13.panta B daļas c) punkts - daļēji
	valsts veterinārārsta parakstītu deklarāciju, kura apliecina, ka šī maltā gaļa un šie gaļas produkti attiecīgi atbilst 3. un 5. pantā izklāstītajām prasībām, ir no uzņēmumiem, kas dod I pielikumā paredzētās garantijas un ir dziļi sasaldēti izcelsmes ražotnē.



	21. Maltu gaļu un gaļas izstrādājumus drīkst izvest uz Eiropas Savienības dalībvalstīm, ja:
	V nodaļa
	

	21.1. tie ražoti no lieljaudas kautuvē vai uzņēmumā, kurā atkaulo, mehāniski atdala, sadala, iesaiņo vai iepako svaigu gaļu (turpmāk - gaļas sadalīšanas uzņēmums), iegūtas gaļas (malta gaļa - tikai no svaigas liellopu, aitu, kazu vai cūku gaļas) un ražošanas uzņēmumā sasaldēti līdz -18 °C;
	13.panta I iedaļa - daļēji
	Dalībvalstis nodrošina, ka nav atļauts ievest 3. panta prasībām 


	21.2. uzņēmums, kurā tie ražoti, iekļauts Eiropas Savienības atzīto (trešo valstu) uzņēmumu sarakstā konkrētā produkta eksportēšanai uz Eiropas Savienības dalībvalstīm.
	V nodaļas 13.panta B daļas 1.punkta b) apakšpunkts - daļēji
	Atrunātas prasības eksportam, bet direktīvā noteiktās importa prasību nav.

 Lai ievestu Kopienā, 3. pantā minētajai dziļi saldētajai maltajai gaļai un 5. pantā minētajiem gaļas produktiem jānāk no tādas trešās valsts, kas ietverta sarakstos, kuri sastādīti atbilstīgi direktīvām, kas attiecas uz sanitārajiem un dzīvnieku veselības aspektiem, kuri jāievēro, ievedot gaļas produktos izlietoto gaļu, un kas dod šajā direktīvā paredzētās garantijas.

	III. Prasības uzņēmumiem, kuros ražo maltu gaļu un gaļas izstrādājumus, šo uzņēmumu īpašniekiem un personālam
	
	

	22. Vispārīgās higiēnas prasības uzņēmumiem, kuri ražo maltu gaļu un gaļas izstrādājumus, nosaka Ministru kabineta 1998.gada 14.aprīļa noteikumi Nr.130 "Higiēnas prasības pārtikas apritē".
	nav
	

	23. Maltas gaļas un gaļas izstrādājumu iesaiņošanas, iepakošanas un transportēšanas prasības nosaka Ministru kabineta 2000.gada 27.jūnija noteikumi Nr.214 "Noteikumi par higiēnas prasībām gaļas un gaļas produktu uzglabāšanai un transportēšanai".
	nav
	

	24. Uzņēmuma teritorijā iekārto produkcijas transportēšanai paredzēto transportlīdzekļu tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas laukumu vai telpu, kurā ir nodrošināta karstā un aukstā ūdens padeve, izņemot gadījumus, ja transportlīdzekļus tīra, mazgā un dezinficē citā uzņēmumā, kas atrodas Pārtikas un veterinārā dienesta uzraudzībā un kontrolē.
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 15.punkts 
	Uzņēmumos var būt iekārtas, kurām nav nepieciešams karsts ūdens.

	25. Ja uzņēmumā ražo maltu gaļu vai gaļas izstrādājumus, tajā iekārto:
	I Pielikuma I nodaļa un I Pielikuma III nodaļa
	

	25.1. maltas gaļas vai gaļas izstrādājumu ražošanas un iesaiņošanas telpu, kura aprīkota ar termogrāfu vai teletermometru. Ja maltu gaļu vai gaļas izstrādājumus ražo gaļas sadalīšanas uzņēmumā, maltas gaļas vai gaļas izstrādājumus drīkst ražot un iesaiņot gaļas sadalīšanas telpā. Veselus putnu liemeņus drīkst apstrādāt ar garšvielām kautuvē šim nolūkam paredzētā īpašā telpā;
	I Pielikuma I nodaļas 1.punkta a) apakšpunkts un I Pielikuma III nodaļas 1.punkts 
	

	25.2. atsevišķu atvēsināšanas vai sasaldēšanas telpu svaigas gaļas uzglabāšanai;
	I Pielikuma III nodaļas 1.punkts
	

	25.3. atsevišķu atvēsināšanas vai sasaldēšanas telpu maltas gaļas vai gaļas izstrādājumu uzglabāšanai;
	I Pielikuma III nodaļas 1.punkts
	

	25.4. telpu vai skapjus pārtikas piedevu un sāls glabāšanai;
	I Pielikuma I nodaļas 1.punkta c) apakšpunkts un III nodaļas 1.punkts
	

	25.5. iepakošanas telpu, izņemot gadījumus, ja iepakošanai izmanto viegli mazgājamus korozijas izturīgus konteinerus, kuri pirms to ienešanas maltas gaļas vai gaļas izstrādājumu ražošanas un iesaiņošanas telpā ir tīrīti, mazgāti un dezinficēti;
	I Pielikuma I nodaļas 1.punkta b) apakšpunkts III nodaļas 1.punktsi
	

	25.6. telpu iesaiņošanas un iepakošanas materiāla uzglabāšanai;
	nav
	

	25.7. telpu vai norobežotu vietu ar attiecīgām iekārtām instrumentu un aprīkojuma tīrīšanai, mazgāšanai un dezinfekcijai. Instrumentu un aprīkojuma dezinfekcijai izmanto ūdeni, kura temperatūra nav zemāka par +82°C;
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 8.punkts
	

	25.8. saldēšanas (atvēsināšanas) iekārtas normatīvajos aktos noteikto temperatūras režīmu nodrošināšanai;
	I Pielikuma I nodaļas 1.punkta d) apakšpunkts un III nodaļas 1.punkts
	

	25.9. aizslēdzamu telpu vai skapi aprīkojuma un materiālu glabāšanai, kas nepieciešami Pārtikas un veterinārajam dienestam valsts uzraudzības un kontroles veikšanai uzņēmumā;
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 12.punkts 
	Būtu nepieciešama precīzāks formulējums

...atbilstoši aprīkotai, aizslēdzamai telpai, kas paredzēta vienīgi uzraudzības iestādes darbiniekiem, ja sakarā ar apstrādāto produktu daudzumu ir nepieciešama regulāra vai pastāvīga to klātbūtne; gadījumā, ja nav nepieciešama kompetentas iestādes pārstāvju pastāvīga klātbūtne, par atbilstošu ir uzskatāma aizslēdzama ietaise ar pietiekami lielu ietilpību ierīču un materiālu glabāšanai.

	25.10. telpu vai vietu produktu pieņemšanai un nosūtīšanai;
	Direktīvas 77/99/EEK B pielikuma I nodaļas 1.punkta d) apakšpunkts - daļēji
	Nav par pieņemšanas telpām vai vietām.

	25.11. aizslēdzamu telpu vai skapi mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļu glabāšanai;
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 13.punkts
	

	25.12. ģērbtuves uzņēmuma personālam un sanitāro mezglu (tualete ar klozetpodu, izlietni un dušas kabīni), no kura nav tiešas izejas uz produktu ražošanas, pieņemšanas, nosūtīšanas vai glabāšanas telpām vai vietām. Sanitāro mezglu daudzums uzņēmumā noteikts šo noteikumu pielikumā.
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 11.punkts – daļēji
	Nav prasību par dušas kabīni.

	26. Uzņēmumā telpas iekārto tā, lai tiktu ievērota ražošanas tehnoloģisko procesu plūsma un produkcijas plūsmas līnijas savstarpēji nekrustotos.
	
	

	27. Cilvēka uzturā neizmantojamos produktus uzglabā ūdensnecaurlaidīgos aizslēdzamos konteineros vai atsevišķā aizslēdzamā telpā, ja to saturu neiznīcina darba dienas beigās. Konteinerus marķē ar uzrakstu "Cilvēka uzturam nederīgs". Ja cilvēka uzturā neizmantojamos produktus no uzņēmuma aizvada pa cauruļvadiem, tos konstruē tā, lai nepieļautu maltas gaļas un gaļas izstrādājumu piesārņojuma risku.
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 7.punkts 
	

	28. Darba vietu tuvumā iekārto karstā un aukstā ūdens padeves ierīces roku un instrumentu mazgāšanai un dezinfekcijai. Minētās ierīces:
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 11.punkts attiecībā uz roku mazgāšanu 
	

	28.1. darbināmas bez roku palīdzības;
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 11.punkts
	

	28.2. apgādātas ar mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļiem un higiēniskiem vienreizējas lietošanas dvieļiem vai salvetēm.
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma I nodaļas 11.punkts
	

	29. Prasības tehniskā ūdens un dzeramā ūdens caurulēm un ierīcēm ir šādas:
	nav
	

	29.1. tehniskā ūdens un dzeramā ūdens caurules un krānus krāso atšķirīgās krāsās. Ūdens krāniem piešķir identifikācijas numurus, kurus norāda uzņēmuma ūdensapgādes shematiskajā plānā;
	nav
	Direktīvas prasības ir, ka tām jābūt viegli identificējamām. 

	29.2. caurules iebūvē sienā vai novieto tādā attālumā no tās, lai būtu iespējama sienas un ūdens cauruļu tīrīšana.
	nav
	Labas higiēnas prakses nosacījums.

	30. Uzņēmuma telpās aizliegta nepiederošu personu, kā arī dzīvnieku uzturēšanās.
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma II nodaļas 2.punkts – daļēji (attiecībā uz dzīvniekiem).
	Direktīvā nav paredzēts ierobežojums uzņēmuma telpās uzturēties nepiederošām personām. Galvenais nosacījums, lai būtu specapģērbs.

	31. Uzņēmuma telpu, to aprīkojuma, inventāra un tehnoloģisko līniju, kā arī transportlīdzekļu kravas nodalījumu tīrīšanu, mazgāšanu un dezinfekciju, kā arī deratizāciju un dezinsekciju veic saskaņā ar uzņēmuma īpašnieka vai tā pilnvarotas personas noteiktu plānu normatīvajos aktos noteiktajā kārtībā.
	
	

	32. Ja konstatēta dzīvnieku infekcijas slimība, uzņēmuma telpas, to aprīkojumu, inventāru un tehnoloģiskās līnijas, kā arī transportlīdzekļus mazgā un dezinficē saskaņā ar attiecīgās Pārtikas un veterinārā dienesta teritoriālās struktūrvienības pārtikas un veterinārā inspektora norādījumiem.
	
	

	33. Uzņēmuma telpās, kur notiek darbības ar produkciju, aizliegta rīcība, kas var radīt produkcijas piesārņojumu (piemēram, ēšana, dzeršana, smēķēšana).
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma II nodaļas B daļas 1.punkta c) apakšpunkts
	

	34. Uzņēmuma darbiniekiem, kuru darbs saistīts ar iesaiņotu vai iepakotu produkciju, aizliegts vienlaikus apkalpot iekārtas un tehnoloģiskās līnijas, kur tiek pārvietota neiesaiņota vai neiepakota produkcija.
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma II nodaļas B daļas 2.punkts - daļēji
	Darba devējam ir jāveic visi nepieciešamie pasākumus, lai novērstu, ka ar izejvielām un produktiem nestrādā personas, kas var tos piesārņot, iekams nav iegūts apliecinājums, ka minētās personas var veikt šo darbu, neradot risku. 



	35. Uzņēmuma darbinieki pirms darba uzsākšanas un, ja nepieciešams, darba laikā mazgā un dezinficē rokas.
	Direktīvas 77/99/EEK A pielikuma II nodaļas B daļas 1.punkta b) apakšpunks - daļēji
	ja rokām ir radušies savainojumi, tie jānosedz ar ūdensizturīgu pārsienamo materiālu



	36. Ja personāls maltu gaļu vai gaļas izstrādājumus gatavo ar rokām, papildus nepieciešama deguna un mutes maska, kā arī gludi, ūdensnecaurlaidīgi vienreizējas lietošanas vai tīrāmi un dezinficējami cimdi.
	I Pielikuma I nodaļas 3.punkts un III nodaļas 3.punkts - daļēji
	Personālam, kas ar rokām gatavo gaļas izstrādājumus, ir jāvalkā arī maska, kas aizsedz muti un degunu. Kompetentā iestāde var arī likt personālam valkāt vai nu vienreiz lietojamus, vai tīrāmus un dezinficējamus gludus mitruma necaurlaidīgus cimdus.



	37. Ražošanas uzņēmuma īpašnieks nodrošina:
	IV nodaļas 7.pants


	

	37.1. uzņēmumā ievestās svaigās gaļas inspicēšanu, atdalot cilvēka uzturam nederīgās daļas;
	IV nodaļas 7.panta 1.punkts - daļēji
	...pārbaudīt uzņēmumā ienākošās izejvielas, lai nodrošinātu atbilstību II un IV pielikuma kritērijiem attiecībā uz gatavo izstrādājumu

... checking raw materials entering the establishment to ensure compliance

with the criteria in AnnexesII and IV in respect of the final

product

	37.2. uzņēmuma tīrīšanas un dezinfekcijas efektivitātes kontroli;
	IV nodaļas 7.panta 1.punkts
	

	37.3. paškontroles pasākumu veikšanu, paškontroles paraugu ņemšanu un to laboratorisko izmeklēšanu uzņēmuma laboratorijā vai akreditētā laboratorijā. Paraugu un to izmeklējumu rezultātu reģistru glabā vismaz divus gadus. Atvēsinātiem produktiem šī reģistra glabāšanas laiku var samazināt līdz sešiem mēnešiem pēc produktu derīguma termiņa izbeigšanās;
	I Pielikuma V nodaļas b),c) punkti un IV nodaļas 7.panta 1.punkts 
	

	37.4. Pārtikas un veterinārā dienesta informēšanu, ja izplatītā maltā gaļa vai gaļas izstrādājumi rada risku cilvēka veselībai.
	IV nodaļas 7.panta 1.punkts
	

	37.5. pēc Pārtikas un veterinārā dienesta amatpersonas pieprasījuma (ja pārkāptas normatīvo aktu prasības) ( trūkumu novēršanas plāna izstrādi un iesniegšanu Pārtikas un veterinārajā dienestā.
	
	

	38. Uzņēmuma īpašnieks vai tā pilnvarota persona nodrošina personāla apmācību higiēnas prasību ievērošanā ražošanas procesā.
	IV nodaļas 7.panta 2.punkts 
	

	39. Malta gaļa un no maltas gaļas iegūtie gaļas izstrādājumi, kuri paredzēti eksportam uz Eiropas Savienības dalībvalstīm, katru dienu tiek mikrobioloģiski izmeklēti akreditētā laboratorijā. Citi gaļas izstrādājumi un malta gaļa, kura nav paredzēta izvešanai uz Eiropas Savienības dalībvalstīm, tiek mikrobioloģiski izmeklēta ne retāk kā reizi nedēļā. Izmeklējamo paraugu veido pieci dažādi paraugi no attiecīgajā dienā saražotās produkcijas. Gaļas izstrādājumu paraugus (izņemot tos, kuri ražoti no maltas gaļas) ņem no dziļākajiem muskuļu audiem pēc to virsmas kauterizēšanas.
	IV nodaļas 7.panta 3.punkta 1., 2.rindkopa
	

	IV. Higiēnas prasību ievērošanas uzraudzība un kontrole
	IV nodaļas 8.pants
	

	40. Pārtikas un veterinārais dienests šo noteikumu 3.punktā minētos uzņēmumus, izņemot mazumtirdzniecības un sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumus, iekļauj atzīto uzņēmumu sarakstā, kā arī izveido atsevišķus atzīto uzņēmumu sarakstus maltas gaļas un gaļas izstrādājumu eksportam:
	IV nodaļas 8.panta 1.punkts - daļēji
	Katra dalībvalsts sastāda maltās gaļas vai gaļas produktu ražotņu sarakstu, nošķirot ražotnes, kas ir apstiprinātas saskaņā ar 3. un 5. pantu, un tās, kas ir reģistrētas saskaņā ar 4. un 6. pantu. Tā nosūta saskaņā ar 3. un 5. pantu apstiprināto ražotņu sarakstu pārējām dalībvalstīm un Komisijai.



	40.1. uz Eiropas Savienības dalībvalstīm;
	IV nodaļas 8.panta 1.punkts 
	

	40.2. uz citām valstīm.
	nav
	

	41. Valsts uzraudzības programmas ietvaros pārtikas un veterinārais inspektors uzņēmumā, kurā ražo maltu gaļu vai gaļas izstrādājumus, kontrolē šo noteikumu prasību ievērošanu, to skaitā:
	I Pielikuma V nodaļas 1.punkts
	

	41.1. telpu un aprīkojuma tīrību un personāla higiēnu;
	I Pielikuma V nodaļas 1.punkta a) apakšpunkts
	

	41.2. uzņēmuma paškontroles pasākumu efektivitāti, analizējot to rezultātus un ņemot paraugus laboratoriskajiem izmeklējumiem;
	I Pielikuma V nodaļas 1.punkta a) apakšpunkts
	

	41.3. maltas gaļas un gaļas izstrādājumu mikrobioloģisko un higiēnisko stāvokli;
	I Pielikuma V nodaļas 1.punkta a) apakšpunkts
	

	41.4. uzglabāšanas un transportēšanas apstākļus.
	I Pielikuma V nodaļas 1.punkta a) apakšpunkts
	

	42. Lai nodrošinātu attiecīgā uzņēmuma kontroli, pārtikas un veterinārajam inspektoram ir brīva pieeja visām uzņēmuma telpām. Ja rodas šaubas par izejvielu izcelsmi, pārtikas un veterinārais inspektors var pārbaudīt grāmatvedības dokumentus un izejvielu izmeklējumu rezultātus.
	IV nodaļas 8.panta 2.punkta 2.rindkopa
	Direktīvā – plašāks regulējums.

	43. Pārtikas un veterinārais inspektors regulāri analizē šo noteikumu 41.punktā minēto kontroles pasākumu rezultātus un, ja nepieciešams, nosaka citus izmeklējumus visās ražošanas tehnoloģiskajās stadijās. Par analīžu rezultātiem tiek sagatavots pārskats, kurā ietvertie atzinumi un ieteikumi tiek iesniegti uzņēmuma īpašniekam vai tā pilnvarotajai personai. Uzņēmuma īpašnieka vai tā pilnvarotas personas pienākums ir novērst konstatētos pārkāpumus vai nepilnības, ņemot vērā pārtikas un veterinārā inspektora noteiktos pasākumus pārkāpumu novēršanai un termiņu, kādā šie pasākumi veicami.
	IV nodaļas 8.panta 2.punkta 3.,4.,5.rindkopa 
	

	44. Ja tiek konstatēti higiēnas prasību pārkāpumi vai ir šķēršļi higiēnas prasību ievērošanas kontrolei, pārtikas un veterinārais inspektors var apturēt uzņēmuma darbību likumā "Par uzņēmumu, iestāžu un organizāciju darbības apturēšanas kārtību" noteiktajā kārtībā.
	IV nodaļas 8.panta 4.punkts - daļēji
	Ja kompetentā iestāde konstatē acīm redzamu neatbilstību šajā direktīvā noteiktajām higiēnas normām vai šķēršļus piemērotai sanitārai pārbaudei, 1) tai ir tiesības pieņemt lēmumu attiecībā uz iekārtām un telpām un veikt jebkuru vajadzīgo pasākumu līdz pat ražošanas apjoma samazināšanai vai ražošanas procesa pagaidu apturēšanai; 2) ja šie pasākumi vai 7. panta 1. punkta pēdējā ievilkumā paredzētie pasākumi izrādās nepietiekami stāvokļa labošanai, tā vajadzības gadījumā uz laiku atņem apstiprinājumu attiecīgajam produkcijas veidam.



	V. Noslēguma jautājumi
	
	

	45. Noteikumi stājas spēkā ar 2001.gada 1.aprīli.
	
	

	46. Šo noteikumu 7.1. un 28.1.apakšpunkts stājas spēkā ar 2003.gada 1.janvāri.
	
	

	47. Līdz 2003.gada 1.janvārim šo noteikumu 8.3.apakšpunktā minētā gaļa var būt neatkaulota. Gaļas atkaulošanu veic tieši pirms gaļas malšanas vai gaļas izstrādājumu ražošanas.
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Rīgā 2001.gada 2.oktobrī   (prot. Nr.47, 19.§)
Grozījumi Ministru kabineta 2001.gada 13.februāra noteikumos Nr.68 "Higiēnas prasības maltas gaļas un gaļas izstrādājumu ražošanai un izplatīšanai"
Redakcijas piebilde: noteikumi stājas spēkā ar 2001.gada 11.oktobri.

	
	


Pielikums Ministru kabineta 2001.gada 13.februāra noteikumiem Nr.68
Sanitāro mezglu daudzums uzņēmumā
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	Zemkopības ministrs
	A.Slakteris
	


Ministru kabineta noteikumos nav:

Direktīva nenosaka valstu noteikumus tādas maltās gaļas ražošanai un laišanai tirgū, kas paredzēta kā izejviela 21. panta a) punktā minēto produktu (tādas maltās gaļas ražošana un laišana tirgū, kas ir paredzēta tālākai gaļas produktu ražošanai) izgatavošanai.

Attiecībā uz maltās gaļas laišanu tirgū:

Svaigai cūkgaļai  ir jābūt pārbaudītai, vai tajā nav trihīnu atbilstīgi Direktīvas 77/96/EEC (16) 2. pantam, vai tai jābūt apstrādātai ar aukstumu, kā minēts šīs direktīvas IV pielikumā;

maltā gaļa ir jāapstrādā ar aukstumu ne vēlāk kā vienu stundu pēc sadalīšanas porcijās un iesaiņošanas, izņemot gadījumus, ja ražošanas laikā izmanto metodes, kas prasa gaļas iekšējās temperatūras pazemināšanu;

II pielikuma 1. iedaļas apzīmējumus, kas var būt kopā ar to dzīvnieku sugu nosaukumiem, no kuriem ir iegūta gaļa, uz iesaiņojumiem var lietot tikai tad, ja ir ievērotas II pielikuma 1. iedaļas prasības šādiem apzīmējumiem;

Uz malto gaļu, kam pievienots ne vairāk par 1% sāls, attiecas 1. un 2. punkta prasības (prasības tirdzniecībai ar svaigu gaļu).

Atkāpes attiecībā uz malto gaļu (4.pants):

Lai ņemtu vērā patēriņa īpatnības, nodrošinot šīs direktīvas sanitāro prasību ievērošanu, dalībvalstis var atļaut tikai tādas maltās gaļas ražošanu un laišanu tirgū pārdošanai savā teritorijā, kas ir iegūta

no 2. panta 2. punkta b) apakšpunktā minētās gaļas (gaļa Direktīvas 64/433/EEC, 71/118/EEC un 92/45/EEC (13) 2.panta nozīmē un gaļa, kas atbilst Direktīvas 91/495/EEC (14) 3.,6. un 8.panta prasībām);

I pielikumā minētajās ražotnēs, kas ir apstiprinātas vai reģistrētas un kurām ir I pielikumā minētās telpas ;

atkāpjoties no

I pielikuma VI nodaļas 4. punkta (noteikumi par marķēšanu un etiķetēm),

3. panta (1) (f) un (g) un 3. panta (2), izņemot II pielikuma 1. punkta pirmo, otro un trešo ievilkumu (noteikumi par svaigas gaļas transportēšanu; prasības, kurām jāatbilst maltajai gaļai).

Maltajai gaļai, kas ir iegūta saskaņā ar šo pantu, nav jābūt I pielikuma VI nodaļā paredzētajam sanitārajam marķējumam.

Dalībvalsts, kas vēlas izmantot 1. punkta noteikumus, paziņo Komisijai par atkāpēm, kādas tā ir paredzējusi piešķirt.

Ja Komisija, apspriedusies ar attiecīgo dalībvalsti, uzskatītu, ka atkāpes mazina direktīvā paredzēto sanitārā standarta garantiju, saskaņā ar 20. pantā izklāstīto procedūru jāveic attiecīgi pasākumi.

Pretējā gadījumā Komisija paziņo pārējām dalībvalstīm par pasākumiem, kas tai darīti zināmi.

4. Attiecībā uz gaļas izstrādājumu laišanu tirgū:

a) Kompetenta iestāde var atļaut atkaulot cūkgaļu un aitas gaļu tieši pirms sagatavošanas, ja, veicot šo darbību, ir pietiekama higiēna un kvalitāte.

b) Lai varētu apstiprināt gaļas izstrādājumu ražotnes, kam nav atkāpes attiecībā uz rūpnieciskas struktūras vai ražošanas jaudu, dalībvalstis var atļaut atkāpes no šīs direktīvas I pielikuma I nodaļas un no Direktīvas 77/99/EEC B pielikuma I nodaļas, un no Direktīvas 64/433/EEC I nodaļas 2. punkta a) apakšpunkta (attiecībā uz krāniem), un no Direktīvas 64/433/EEC I pielikuma 11. punkta (attiecībā uz aizslēdzamiem skapīšiem).

Turklāt var atļaut atkāpes no Direktīvas 77/99/EEC B pielikuma I nodaļas 7. punkta attiecībā uz telpām, kurās glabā izejvielas un gatavos izstrādājumus. Tomēr šajā gadījumā uzņēmumā vismaz ir jābūt:

telpai vai drošai vietai izejvielu glabāšanai, ja notiek šāda glabāšana;

saldētavas telpai vai drošai vietai gatavās produkcijas glabāšanai, ja notiek šāda glabāšana.

4 . Atkāpes attiecībā uz gaļas izstrādājumiem (6.pants):

Lai ņemtu vērā patēriņa īpatnības, nodrošinot šīs direktīvas veselības prasību ievērošanu, dalībvalstis var atļaut tikai tādu gaļas izstrādājumu ražošanu un laišanu tirgū pārdošanai savā teritorijā, kas ir iegūti:

no 2. panta 2. punkta b) apakšpunktā minētās gaļas;

I pielikumā minētajās ražotnēs, kas ir apstiprinātas vai reģistrētas un kurām ir I pielikumā minētās telpas;

atkāpjoties no

I pielikuma IV nodaļas b) un d) punkta

5. panta 1. punkta c) un d) apakšpunkta,

I pielikuma VI nodaļas 4. punkta,

5. panta 2. punkta e) un f) apakšpunkta un 5. panta 3. punkta.

Maltajai gaļai, kas ir iegūta saskaņā ar šo pantu, nav jābūt I pielikuma VI nodaļā paredzētajam sanitārajam marķējumam.

Dalībvalsts, kas vēlas izmantot 1. punkta noteikumus, paziņo Komisijai par atkāpēm, kādas tā ir paredzējusi piešķirt.

Ja Komisija, apspriedusies ar attiecīgo dalībvalsti, uzskatītu, ka atkāpes mazina direktīvā paredzēto sanitārā standarta garantiju, saskaņā ar 20. pantā izklāstīto procedūru jāveic attiecīgi pasākumi.

Pretējā gadījumā Komisija paziņo pārējām dalībvalstīm par pasākumiem, kas tai darīti zināmi.

5.  Pārbaudes uzņēmumā (7.pants):

Personām patstāvīgi jāveic pašpārbaudes saskaņā ar šādiem principiem:

paredzēt garantijas kompetentai iestādei attiecībā uz sanitāro marķēšanu, jo īpaši attiecībā uz etiķetēm ar sanitāro marķējumu,

ja pastāv tūlītēji draudi cilvēka veselībai, izņemt no tirgus ar līdzīgu tehnoloģiju iegūtus izstrādājumus, kuri arī varētu apdraudēt veselību. Šis izņemtais daudzums jāuzrauga un jāpārbauda kompetentai iestādei, kamēr tie nav iznīcināti, izlietoti citam nolūkam nekā cilvēku patēriņam vai, saņemot kompetentas iestādes atļauju, piemērotā veidā pārstrādāti, lai garantētu to drošību.

Pārbaudes vajadzībām uzņēmuma darbiniekam vai vadītājam ir jānodrošina, ka uz izstrādājumu iesaiņojuma ir skaidrs un salasāms norādījums par to, kādā temperatūrā izstrādājumi jātransportē un jāglabā, kā arī uzglabāšanas laiks dziļi saldētiem izstrādājumiem vai minimālais saglabāšanās laiks atdzesētiem izstrādājumiem.

Mikrobioloģiskās pārbaudes ir jāveic saskaņā ar pārbaudītām, zinātniski atzītām metodēm un jo īpaši ar Kopienas direktīvās vai citos starptautiskos standartos noteiktām metodēm.

Mikrobioloģisko pārbaužu rezultāti attiecībā uz malto gaļu un kauto dzīvnieku maltās gaļas izstrādājumiem, izņemot neapstrādātas desas un desu gaļu, jānovērtē, lietojot II pielikumā izklāstītos izvērtēšanas kritērijus, un rezultāti attiecībā uz pārējiem gaļas izstrādājumiem jānovērtē atbilstīgi IV pielikuma kritērijiem.

Ja tirdzniecībā rodas konflikti, dalībvalstis par atsauces metodēm atzīst EN metodes.

Prasības pašpārbaudei jāizstrādā sadarbībā ar kompetento iestādi, kam regulāri ir jāuzrauga šo prasību izpilde.

Saskaņā ar 20. pantā izklāstīto procedūru ir sīki jāizstrādā šā panta ieviešanas kārtība, jo īpaši gadījumiem, kad piemēro 1. punktu.


6. Noteikumi attiecībā uz uzņēmumu apstiprināšanu un uzņēmumu pārbaudes  (8.,9.,10.,12.pants).


7. Papildus Direktīvas 77/99/EEC A pielikuma I nodaļā izklāstīto vispārējo nosacījumu ievēršanai neatkarīgām ražošanas vienībām ir jābūt vismaz

Direktīvas 77/99/EEC B pielikuma I nodaļas 1. punktam atbilstīgām telpām un

šīs nodaļas 1. punkta a) apakšpunkta aprakstam atbilstīgām telpām.


8.  Attiecībā uz maltās gaļas ražošanas nosacījumiem (I Pielikuma II nodaļa):

Gaļa pirms malšanas vai sagriešanas ir jāpārbauda saskaņā ar 7. pantu. Pirms gaļas malšanas visus notraipītos un aizdomīgos gabalus izņem un atzīst par nederīgiem.

Atsevišķos gadījumos kompetentā iestāde var atļaut ilgāku laiku (darbus, ko veic no brīža, kad gaļa nonāk I nodaļā minētajā telpā, līdz laikam, kad galaprodukts tiek atdzesēts vai dziļi sasaldēts, paveic ne ilgāk kā vienā stundā), ja tehnisku iemeslu dēļ to pamato sāls pievienošana, ar noteikumu, ka šī atkāpe neiespaido sanitāros noteikumus.


9. Attiecībā uz īpašiem nosacījumiem gaļas produktu ražošanas uzņēmumu apstiprināšanai:

Patstāvīgām ražošanas vienībām ir jāatbilst Direktīvas 77/99/EEC A pielikuma  I nodaļas un B pielikuma I nodaļas prasībām.

Direktīvas 64/433/EEC vai 71/118/EEC I pielikuma V nodaļā vai Direktīvas 92/45/EEC II nodaļā izklāstītie noteikumi līdzīgi attiecas uz personāla higiēnu, uzņēmumu telpām un iekārtu.


10. Īpašas prasības gaļas produktu ražošanai:

Papildus atbilstībai vispārējām III nodaļas prasībām un atkarībā no attiecīgā ražošanas veida,

- gaļas produktu ražošanai ir jānotiek, pastāvīgi pārbaudot temperatūru;

- gaļas produkti ir jāiesaiņo nosūtīšanas vienībās tā, lai novērstu jebkuru inficēšanās iespēju;

- gaļas izstrādājumi tūlīt pēc ražošanas procesa jāiesaiņo saskaņā ar VII nodaļu, un pēc iepakošanas tie jāatdzesē līdz vajadzīgajai 5. panta 1. punkta d) apakšpunktā noteiktajai temperatūrai.


11. Kompetentai iestādei jebkurā laikā ir jābūt brīvai pieejai saldētavām un visām darba telpām, lai pārbaudītu, ka šie noteikumi ir stingri ievēroti.


12. Marķēšana un etiķetes (VI nodaļa).


13. Iesaiņošana un iepakošana (VII nodaļa).


14. Attiecībā uz glabāšanu:

Saldētavās malto gaļu un gaļas izstrādājumus drīkst glabāt kopā ar citiem pārtikas izstrādājumiem tikai tad, ja iepakojums nodrošina, ka malto gaļu un gaļas produktu nevar nelabvēlīgi iespaidot.


15. Pārvadāšana (VIII nodaļa).

1 OV Nr. L 382, 31.12.1998., 3. lpp.
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