SASKANOTS:
Partikas un veterinara dienesta

generaldirektors

(V.Veldre)

2006.gada . novembr1

Labas higienas prakses un paskontroles
VADLINIJAS

slegta tipa sabiedriskas édinasanas uznémumiem,
parvietojamam un pagaidu telpam

Partikas inZenierzinatnu centrs 2006



SATURS

2.1.

2.1.1.
2.1.2.
2.1.3.
2.1.4.
2.1.5.
2.1.6.
2.1.7.
2.1.8.
2.1.9.

2.1.10.
2.1.11.
2.2
2.2.1.
2.2.2.
2.2.3.
2.2.4.
2.3.
2.4.
2.5.
2.5.1.
2.5.2.
2.5.3.
2.5.4.
2.5.5.
2.5.6.
2.6.
2.6.1.
2.6.2.

Ievads

Definicijas

Visparigas higiénas prasibas

Visparigas higi€nas prasibas sabiedriskas &dinasanas uzpémumam
Uzpe€muma izvietojums

Ekas un telpas

Telpu planojums un iekartojums

Telpas, kur uzglaba partiku

Telpas, kuras sagatavo, apstrada vai parstrada partikas produktus
Udens apgades sistema

Kanalizacijas sistema

Telpas personalam

Mazgasanas un dezinfekcijas ierices telpas, kur notiek darbibas ar
partiku

Apgaismojums

Ventilacija

Visparigas higi€nas prasibas materialiem, aprikojumam un darba rikiem
Virsmas, kas nonak saskare ar partiku

Aukstumiekartas

Iekartu un aprikojuma konstrukcija, uzbtive un uzstadiSana
Iekartu un aprikojuma identifikacija

Visparigas higi€nas prasibas parvietojamam un/vai pagaidu telpam
Visparigas higi€nas prasibas édamtelpam

Higiénas prasibas darba telpu, iekartu un aprikojuma uzkopsSanai
TiriSana un dezinfekcija

Trauku mazgaSana

Telpu tiriSana un dezinfekcija

Bistamo vielu uzglabaSana

Atkritumu uzglabasana un aizvaksSana

Kaiteklu kontrole

Higiénas prasibas personalam

Obligatas veselibas parbaudes

SaslimSanas

O© O O O O OV O W

— = = =
Y G N )

12
12
13
13
13
13
13
13
14
14
14
16
16
17
17
17
19
19
19



2.6.3.
2.6.4.
2.6.5.
2.6.6.
2.7.
2.7.1.
2.7.2.
2.7.3.
2.7.4.
2.7.5.
2.7.6.
2.7.7.
2.7.8.
2.7.9.
2.7.10.
2.8.
2.9
2.10.
2.11.

3.1.
3.1.1.
3.1.2.

3.1.3.
3.1.4.
3.1.5.
3.1.6.
3.1.7.

Ievainojumi

Roku mazgasana

Personala higiéna

Apmekletaji

Higiénas prasibas darbibam ar partiku

Partikas piesarnojums

IenakoSo materialu, izejvielu un produktu pienemsana
Uzglabasana

Skérspiesarno$ana un $kérspiesarnojuma novérsana
Saldétu produktu atlaidinaSana

Partikas produktu drosas apstrades un gatavoSanas metodes
Partikas kontroles un uzraudzibas (monitoringa) iekartas
Sasaldésana un sald&tu produktu uzglabasana

Atkartota karséSana un pasniegSana

Partikas transportésana

Darbinieku apmaciba

AtsaukSanas procediiras

Identifikacija un mark&Sana

Partikas aprites uzraudziba un kontrole

Uz HACCP principiem balstita paskontroles sistéma

Paskontroles sistémas izstrade sabiedriskas €édinasanas uznémumos

Apdraud@juma noteikSana

Kritisko kontrolpunktu noteikSana un kritisko robezu noteikSana

kritiskajos kontrolpunktos

Efektivu uzraudzibas procediiru noteikSana
Korektivo ricibu noteikSana

Paskontroles sistémas verifikacija jeb parbaude
Regulari veicamo procediiru izveido$ana
Dokumentu un uzskaites ievieSana
Izmantota literattra

Pielikumi

1.pielikums

2.pielikums

3.pielikums

4.pielikums

19
20
20
21
21
21
21
22
23
24
24
26
27
27
28
28
29
29
30
31
31
31
32

33
34
34
34
35
37
40
41
43
45
48



5.pielikums
6.pielikums
7.pielikums
8.pielikums
9.pielikums
10.pielikums
11.pielikums
12.pielikums
13.pielikums

49
50
51
53
55
56
57
58
61



IEVADS

Labas higiénas un paSkontroles vadlinijas slégta tipa sabiedriskas €dinasanas uzgpémumiem
(turpmak teksta sabiedriskas €dinasanas uzp@mumi), parvietojamam un pagaidu telpam ir
izstradatas, lai palidzétu uzpémumu ipaSniekiem vai to pilnvarotam personam izpildit
attiecigo Eiropas Savienibas regulu (speka esosas - Regula (EK) Nr. 178/2002, Regula (EK)
Nr. 852/2004), Eiropas Komisijas vadliniju un Latvijas Republikas normativos aktu (speka
esosie - 1. pielikuma), noteikumus un noradijumus, kas nosaka prasibas droSas un nekaitigas
partikas apritei un 1pasnieka atbildibu par So prasibu ievérosanu.

Partikas higiénas Regula noteic, ka:

— galvenie atbildigie par partikas nekaitigumu ir partikas aprité iesaistitie tirgus
dalibnieki;

— partikas nekaitigums janodroSina visos partikas aprites posmos, sakot ar primaro
razosanu;

— ir svarigi saglabat aukstuma kédi partikai, ko nevar drosSi glabat apkartgjas vides
temperatiira, jo 1pasi saldetai partikai;

— péc HACCEP principiem izveidoto procediiru vispargjai istenoSanai un labas higi€nas
prakses piemérosanai japastiprina partikas aprit€ iesaistito tirgu dalibnieku atbildiba;

— labas prakses noradijumi visos partikas aprites posmos iesaistitajiem tirgus
dalibniekiem var palidz€t ieverot partikas higiénas noteikumus un pieme&rot HACCP
principus.

Vadlinijas sniedz ieteikumus un papildu rekomendacijas, kuru piemérosana un ievieSana
uznémuma lauj nodroSinat patérétajam piedavatas partikas nekaitigumu, atbilstosi
normativajos aktos noteiktajam prasibam. Tas ir paredzetas ka brivpratigi akceptets
paliginstruments, lai istenotu Labas higiénas prakses ieteikumus un ieviestu uz HACCP
{Hazard Analyses and Critical Control Points - Apdraudéjumu analize un kritiskie kontroles
punkti) principiem balstitu paSkontroles sisteému.

Edinasanas uznpémuma Tpasniekam vai vina pilnvarotai personai, turpmak teksta - vaditajam,
atbilstigi normativo aktu prasibam, uznémums ir jaregistré Partikas un Veterinara dienesta un
jaieveéro normativajos aktos noteiktas prasibas.

Vadlinijas sniegto ieteikumu ievieSanas pakape visiem uzn€mumiem nebiis vienada jeb identiska,
jo ir saistita ar dazadiem riska faktoriem. Tie, pieméram, atkarigi no uzgé€muma darbibas
regularitates, darba dienas ilguma, gatavoto un piedavato €dienu sortimenta daudzuma un veida,
piedavato €dienu klasta (augsta vai zema riska partika); stradajoso skaita, tehnologiskajiem
procesiem (nepilniga termiska apstrade, atlaidinasana u.c.) u. tml.

Tomer, neatkarigi no uzpémuma specifikas, obligati ir japilda visas likumdoSanas aktos
reglament€tas prasibas, kas attiecas uz partikas higiénas (vides, procesu, personala, telpu u.
tml.) ieveroSanu, ka arT konkrétiem tehnologiskiem procesiem nepiecieSsama temperatiiras
rezima, 1pasi aukstuma k&des, nodro$inasanu visos aprites posmos.

Ipaias prasibas édinasSanas organizéSanai slegta tipa sabiedriskas édinasanas uznémumos

Slegta tipa sabiedriskas €dinaSanas uzn€mumi orient€ti noteiktam paterétaju un atseviskos
gadijumos ir ierobezots un/vai specifisks edienu un dz€rienu sortiments, tapec tiem izvirzitas
ar1 atseviskas specifiskas prasibas.

Sa tipa uzp€mumi var atrasties pirmsskolas izglitibas iestazu, vispar€jas un profesionalas
izglitibas iestazu, veselibas apriipes iestazu, socialas apriipes iestazu, brunoto spéku,
audzinasanas iestazu, bérnu nometnu, ieslodzijuma vietu un razoSanas uznémumu telpas

Pirmsskolas izglitibas iestadeés, skolas un profesionalas izglitibas iestadés e€dinasanas




organizeSanai tiek noteiktas sekojosas prasibas:

- pirmsskolas izglitibas iestadé arstniecibas persona pec saskapoSanas ar iestades
vaditaju vai iestades vaditajs, bet skolas un profesionalas izglitibas iestadés edinasanas
bloka vaditajs, saskanojot ar iestades arstniecibas personu (ja tada ir) vai ar iestades
vaditaju vai vina pilnvarotu personu, izstrada €dienkarti vienai lidz divam nedé€]am,;

- @&dinaSanu organiz€ saskapa ar izstradato &dienkarti atbilstosi veseliga uztura
principiem,;

- iestades neizplata:

1) dz€rienus un cukura konditorejas izstradajumus, kuriem pievienotas krasvielas E102
(tartrazins), E104 (hinolina dzeltenais), E110 (saulrieta dzeltenais FCF,
oranzdzeltenais F), E120 (koSenils, karminskabe, karmini), E122 (azorubins,
karmoizins), E124 (kumacs 4R, koSenila sarkanais A), E127 (eritrozins), E129 (altra
sarkanais AC), EI131 (patentzilais V), E132 (indigotins, indigokarmins), E133
(briljantzilais FCF), E142 (zalais S), E151 (briljanta melnais BN, melnais PN), E155
(brinais HT) un saldinatajus E950 (acesulfams K), E951 (aspartams), E952
(ciklamskabe un ciklamati), E954 (saharins un ta sali);

2) dzerienus un cukura konditorejas izstradajumus, kuriem pievienoti konservanti,
kofeins un aminoskabes;

3) partikas produktus, kuri satur 1,25 g vai vairak sals uz 100 g produkta vai 0,5 g vai
vairak natrija uz 100 g produkta, iznemot partikas produktus, kurus izmanto ka
izejvielu Ediena pagatavosanai izglitibas iestades €dinasanas bloka;

- izglitojamajam ir iesp&ja vismaz reizi diena sapemt siltu €dienu. Tam paredz vismaz
30 mintsu starpbridi.

Slimnicas edinasanas organizéSanai tiek noteiktas sekojoSas prasibas:

- katra pacienta €dinaSanu (sortiments un &dinasanas biezums) veic atbilsto$i arstgjosa
arsta noteiktajam slimibas raksturam;

- pacientu &dinasanu veic palatas un/vai §im nolikam paredz&tajas €édamtelpas.

Socialas apriipes institiicijas edinasanas organizeéSanai tiek noteiktas sekojoSas prasibas:
- apripgjamo &dinasanu veic §im nolikam paredzetajas €damtelpas.

Lidztekus partikas higi€nas prasibam sabiedriskas €dinasanas uznémumos ir jaievero ari citi
ar partikas nekaitigumu saistitie normativie akti un dokumenti (1.pielikums).

1. Definicijas

Apdraudéjums - nepiepemams biologisks vai kimisks piesarnojums, sveSa viela vai
sveSkermenis, kas nav ar noliku pievienots partikai, un/vai neatbilstoSs partikas stavoklis, kas
var nelabveligi ietekm@t partikas nekaitigumu un derigumu, apdraudot cilvéka veselibu un
dzivibu.

Apkope - tehniska (iekartas, ierices u. tml.) apkalposana, sagatavosana darbam un uzturéSana
darba kartiba.

AtKkritumi - jebkur$ produkts, iepakojums vai materials, kas ir nevajadzigs, no kura iecerets
atbrivoties un aizvakt no partikas telpam vai uznémuma.

Bistamiba - apdraudéjuma seku smagums.

Buvnormativi - biivniecibu un biivju ekspluataciju reglament&joSu un visiem biivniecibas



dalibniekiem saistoSu normu un noteikumu kopumes.

Deriga partika - partika, kuras mérkizmantoSana cilvéka patérinam ir pielaujama, jo ir
nekaitiga, nesatur piesarnojumu, nav sakusi dalities, piit vai bojaties.

Dezinfekcija - pasakumi, kas veicina mikroorganismu skaita samazinaSanos apkartgja vide

lidz tadam Itmenim, kas nerada draudus partikas nekaitigumam, izmantojot kimiskas (biocidi)
vai fizikalas (karstu gaisu vai tideni, tvaiku) metodes.

Dezinfekcijas lidzeklis - kimisko vielu vai produktu preparats mikroorganismu iznicinasanai.

Dezinfekcijas lidzekla darba Skidums - dezinfekcijas Iidzekla un dzerama tGidens maisijums,
kur§ sagatavots atbilstoSi razotaja izstradatai dezinfekcijas lidzekla lietoSanas instrukcijai.

Grafiks - detalizets tiriSanas un/vai dezinfekcijas plans, kura noteikts darbibu biezums.
Higiénas prasibas - prasibu kopums, kas raksturo visus apstaklus un pasakumus, kuri
nepiecieSami, lai partikas aprites posmos tiktu nodroSinats partikas nekaitigums cilveku uztura.
Izsekojamiba - partikas uzn€muma sp&ja caur identifikacijas pierakstiem izsekot produktu (to
komponentu un izejvielu) tapSanai visas stadijas, parbaudém un piegadei.

Kaitekli - insekti jeb kukaini un grauzgji, kas spejigi tiesa vai netiesa veida piesarnot partiku.
Kalibret - mérit, parbaudit precizitati.

Kontrole - tiek lietotas pareizas metodes un nodrosSinata atbilstiba noteiktajiem kriterijiem.

Kontroles pasakumi - pasakumi un/vai darbibas, kas nepiecieSamas, lai noveérstu
apdraud&jumus vai samazinatu to raSanas iesp&jamibu l1dz pienemam Iimenim.

Kontrolét - uzraudzit, novérot (ko), lai sekotu (ka) norisei; darbibai, parliecinatos par (ka)
pareizibu; parbaudit.

Korektiva darbiba - jebkura darbiba, kuru veic péc tam, kad monitoringa jeb uzraudzibas
rezultati norada uz kontroles trikumu.

Kritiska robeza - kriterijs, kas nodala pielaujamo un nepielaujamo Iimeni, ka ar ieprieks
noteikts lieclums kontroles pasakumam, kam janodroSina potenciala riska faktora novérSana,
samazinasana vai iznicinaSana KKP jeb ieprieks noteikts lielums kontroles pasakumam, kam
janodros$ina apdraud&juma noverSana, samazinasana vai likvidésana.

Kritiskais kontroles punkts (KKP) - vieta vai posms tehnologiskaja procesa vai partikas
aprite, kur iespgjama un nepiecieSama kontrole, lai noverstu, likvidétu vai samazinatu lidz
pielaujamam Iimenim partikas apdraud&jumu.

Kritiskais punkts (KP) - victa vai posms tehnologiska procesa, kur var rasties apdraudéjums.

Laba razoSanas prakse - razoSanas un kvalitates kontroles procediiru savienojums, lai
nodros$inatu pastavigu produkta razosanu, atbilstosi ta specifikacijam.

Mazumtirdzniectba - manipulacijas ar partiku un/vai tas apstrade, un tas uzglabasana
tirdzniecibas vai piegades vieta galapaterétajam, tostarp izplatiSanas vietas, &dinasanas
uzpémumos, uzpémumu un iestdzu €dnicas, restoranos un citos lidzigos partikas pakalpojumu
uznémumos, veikalos, lielveikalu izplatiSanas centros un vairumtirdzniecibas punktos.
Mikrobiologiskais Kkritérijs - kritérijs, kas nosaka produkta, partikas produktu partijas vai
procesa pienemamibu un izriet no mikroorganismu neesamibas, esamibas vai skaita un/vai to
tokstnu/metabolitu daudzuma masas, tilpuma, virsmas vai partijas vieniba(-as).
Mikroorganismi - baktérijas, virusi, raugi, peléjuma s€nes, alges, parazitiskie vienSuni,
mikroskopiskie parazitiskie helminti, ka ari to toksini un metaboliti.



Monitorings jeb uzraudziba — kontroles lielumu nov€rojumu vai mérjjumu planota
vadiSana, lai parbauditu, vai KKP tiek kontroléts.

Neapstradata partika - ir partikas produkti, kas nav apstradati, tostarp produkti, kas ir
sadaliti, atdaliti, sagriezti Sk&l€s, kapati, atkauloti, samalti, atdaliti no adas vai mizas, malti,
griezti, tiriti, apgraiziti, lobiti, slipeti, dzesinati, saldeti, sasaldéti vai atlaidinati.

Novirze — kritiskas robezas parkapsana.

Organoleptiska parbaude - partikas noveértéSana, izmantojot manu organus (redzi, ozu,
garSas sajltu, tausti).

Paskontroles sistema — dokumentéts, uz HACCP principiem balstits pasakumu komplekss,
kas nodroSina higi€énas un partikas aprites posmu/produktu atbilstibu valsts un partikas
uznémuma noteiktajam kvalitates un nekaitiguma prasibam.

Partika - jebkura apstradata, dal€ji apstradata vai neapstradata viela vai produkts, kas
paredzgts cilvéku uzturam vai ko sapratigi paredzamos apstaklos cilveki varétu lietot uztura.
Pie partikas pieder dzerieni, ko§lajamas gumijas un jebkura viela, tostarp tidens, kas apzinati
pievienota partikai tas razoSanas, sagatavosanas vai apstrades laika.

Partikas derigums - palaviba uz to, ka partika ir piem&rota izmantoSanai cilvéka uztura,
saskana ar tas paredzamo lietojumu.

Partikas higiena - pasakumu un nosacijumu kopums, kas nepiecieSams, lai kontrolétu
apdraud€jumus un nodroSinatu partikas produktu derigumu cilvéka uzturam, nemot véra
paredzeto lietoSanu.

Partikas izraisitas slimibas - slimibas, kas radusas, patér&jot piesarnotu partiku.

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

Piesarnojums - ir apdraudéjuma klatbiitne vai ta ievieSana. Jebkura kimiska vai biologiska
viela, fiziski piemaisijumi, kuri nokluvusi partika razoSanas gaita vai citos partikas aprites
posmos veikto darbibu, arT augkopiba un lopkopiba veikto darbibu, un vides piesarnojuma vai
augsnes apstrades rezultata un kuru klatbiitne partika var nodarit kait€jumu cilvéka veselibai,
padarit partiku nederigu cilvéka patérinam vai citadi izmainit partikas dabu vai sastavu’.

PiesarnoSana - jebkuras nevélamas vielas vai piesarnojuma ieneSana vai rasanas partika vai
vide.

Potenciali bistama jeb augsta riska jeb atrbojiga partika - partika, kura iesp&ama
patog€no mikroorganismu augsana vai toksinu veidosanas.

Risks - negativa ietekme uz veselibu, ko izraisa apdraud@uma vai apdraudéjumu klatbiitne
partika, tas iesp&jamiba jeb varbiittba un seku smagums. Partikas uzn€muma to noverte,
nemot vera iepriek$€jo pieredzi attieciba uz riska c€lona jeb apdraudéjuma veidiem un ta
raSanas iesp&jam.

Sabiedriska @dinasana - partikas aprites posms, kura veic partikas produktu apstradi,
parstadi, termisko apstradi, atdzeséSanu, uzglabasanu, atkartotu karsé€$anu, sadali, izplatiSanu,
piedavasanu vai piegadi patérétajam, vai kadu no $tm darbibam.

Slégta tipa sabiedriskas €dinasanas uzpémums — noteiktam paterétaju lokam paredzéts
partikas uznémums, ta dala, atseviskas telpas vai vieta, kur notiek kads no sabiedriskas
€dinasanas posmiem. Atseviskos gadijumos §T tipa uznp€mumiem raksturigs ierobezots un/vai
specifisks €dienu un dzerienu piedavajums.



SkerspiesarnosSana - partikas piesarnoSana vai potenciala piesarnoSana, ko izraisa saskare ar
potenciali bistamu partiku (piem&ram, izejvielas, j€las galas sula u.c.), vai saskare ar netiram
virsmam vai rokam.

Termiska apstrade - cepSana, variSana, sautéSana, griléSana u. tml. darbibas, kas saistitas ar
augstas temperatiiras izmantos$anu.

TiriSana - netirumu, partikas atlieku, tauku un citu nevélamu vielu aizvaksana.
2. Visparigas higiénas prasibas

2.1.  Visparigas higiénas prasibas sabiedriskas édinasanas uznémumam
2.1.1. Uzneémuma izvietojums

Uzpémuma &ka ir izvietota ta, lai nepielautu nevélamu aromatu, dimu, puteklu un cita
piesarnojuma piekltiSanu un izplatiSanos, ir sakopta un labiekartota.

2.1.2. EKas un telpas

Eku un telpu planojums un iekartojums atbilst Latvijas blivnormativu prasibam, ir laba kartiba
un stavokli. Ekas un telpas projekte ta, lai:

— nodroSinatu paredzeto tiriSanu un/vai dezinfekciju;

— atvieglotu partikas aprites procediiras (pirmapstradi, sagatavosanu, gatavoSanu u.c.);

— noverstu kait€klu ievieSanos un vides piesarnotaju, pieméram, dimu un puteklu
uzkrasanos;

— efektivi atdalitu vai norobezotu darbibas, kas var izraisit $kerspiesarnosanos;

— nodroSinatu konkrétiem tehnologiskiem procesiem nepiecieSamo temperatiiru
higiéniskai partikas parstradei un uzglabasanai.

2.1.3. Telpu planojums un iekartojums

Darba telpu planojums un iekartojums nodrosina darbu higi€niskos apstaklos un tehnologisko
procesu uzraudzibu no izejvielu pienemsSanas briza lidz pat galaprodukta piedavasanai
tirdznieciba vai piegadei paterétajam, ka ari nodroSina aizsardzibu pret kait€kliem un
apkartgjas vides piesarnojumu.

Telpas, kuras notiek darbibas ar partiku, ir izvietotas un zonali nodalitas, nodroSinot
aizsardzibu pret piesarnojumu.

Mazos uzp€mumos ir iesp&jams atseviskas darbibas vai procesus nodalit ne tikai telpa, bet ar1
laika, t. 1., planojot darbibu secibu.

Slimnicu pagrabstava atlauts izvietot tikai personala higiénas un sadzives telpas (garderobe,
dusas telpas, personala édnica un citas paligtelpas), bet pirmsskolas izglitibas iestazu
puspagraba (cokola) vai pagraba stava - tikai noliktavas vai citas nepieciesamas
saimniecibas telpas.

Pirmsskolas izglitibas iestazu darbinieku un saimniecibas telpu bloka ieriko édindsanas
bloku, darbinieku higiénas un tualetes telpas

2.1.4. Telpas, kur uzglaba partiku

Uzpémumu telpas, kur uzglaba partiku, uztur tiras, laba kartiba un stavokli. To izvietojums,
projekts, konstrukcija, atraSanas vieta un lielums:

—  lauj veikt tadu uzturéSanu, tiriSanu un/vai dezinfekciju, kas nepielauj vai samazina
piesarpojumu, kas izplatas pa gaisu, un nodroSina tadu darba telpas lielumu, kas visas



darbibas lauj veikt higiéniski;

ir tads, lai aizsargatu no netirumu uzkrasanas, saskares ar indigam vielam, dalinu
noklusanas partika un kondensacijas vai nevélama pelgéjuma veidoSanas uz virsmam;

lauj istenot labu partikas higiénas praksi, tostarp aizsardzibu pret piesarnojumu un jo
1pasi kaitek]u apkarosanu;

vajadzibas gadijuma ar termoregulaciju nodroSina piemérotas jaudas apstrades un
uzglabaSanas nosacijumus, lai varétu uzglabat partikas produktus pareiza temperatira,
un telpas ir projektetas ta, lai bitu iespgjams minétas temperatiras uzraudzit un, ja
vajadzigs, registrét.

2.1.5. Telpas, kuras sagatavo, apstrada vai parstrada partikas produktus

Telpas, kuras sagatavo, apstrada vai parstrada partiku (iznemot So vadliniju 2.3. punkta
noteiktas telpas, uztur tiras un laba tehniska stavokli, to projekts un izvietojums lauj Tstenot
labu partikas higi€nas praksi, tostarp aizsardzibu pret piesarnojumu starp darbibam vai to
laika:

gridas uztur laba stavokli, tas ir viegli tiramas un partikas produktu pirmapstrades un
termiskas apstrades zonas dezinficgjamas. Gridu apdarei lieto Udensnecaurlaidigus,
neabsorbgjosus, mazgajamus un netoksiskus materialus, ko apstiprina razotaja pievienota
informacija. Ja, veicot tehnologiskas darbibas, partikas produktu pirmapstrades un
termiskas apstrades zonas uz gridas uzkrajas parmérigs fidens vai Skidruma daudzums, tad
gridam nodroSina virsmas drenazu.

sienas uztur laba stavokli, tas ir viegli tiramas un partikas produktu pirmapstrades un
termiskas apstrades zonas darba zonas augstuma dezinfic€jamas. Ja sienas ir
dezinficgjamas, izmanto udensnecaurlaidigu, neabsorb&osu, mazgajamu, netoksisku
materialu ar gludu virsmu tada augstuma, kads nepiecieSams, lai veiktu attiecigas
darbibas, ko apstiprina razotaja pievienota informacija.

griesti (vai jumtu iek$gja apdare, ja griestu nav) ir konstruéti, projekt&ti un izbiiveti ta, lai
noverstu netirumu uzkrasanos, kondensata un peléjuma veidoSanos un sveSkermenu
nokliSanu partika. Telpu griesti ir viegli kopjami, laba tehniska stavokli, ar gludu un
viegli tiramu virsmu, tiri, bez atslanota krasojuma vai kritoSa apmetuma.

logus un citas atveres projekte un ieriko ta, lai noverstu netirumu uzkrasanos. Logi ir ar
tiram, nesaplaisajusam riittm. Logu ramji ir viegli mazgajami. Logus, ko izmanto
védinaSanai, apriko ar viegli nonemamiem un tiramiem sietiem, lai noverstu kukainu un
citu dzivnieku iekluvi telpas. Ja atvértu logu d€] var€tu rasties partikas piesarnojums,
partikas razoSanas laika logiem japaliek aizvertiem un nostiprinatiem. Lai logu ieksStelpu
palodzes nevarétu izmantot ka plauktus, kas var veicinat piesarnojuma veidoSanos, tas
ieteicams konstruét slipas.

durvis ir viegli tiramas un, gadijumos ja pastav piesarnojuma iespg&ja, dezinfic€jamas. Tas
ir tehniski laba stavokli, bez redzamiem bojajumiem. Durvim izmanto gludu un
neabsorbg&josu materialu, ko apstiprina razotaja pievienota informacija.

virsmas, kas nonak saskaré ar partiku, uztur nebojatas, tas ir viegli tiramas un, ja pastav
piesarnoSanas iespg€ja, dezinficgjamas. Tam izmanto gludus, mazgajamus, pret koroziju
izturigus un netoksiskus materialus, ko apstiprina razotaja pievienota informacija.

kapnes, liftu kabines un citas paligiekartas, pieméram, platformas, trepes un slidkalnini, ir
izvietoti un konstruéti ta, lai nepielautu partikas piesarnoSanu.

Telpu apdar€ izvairas izmantot materialus, ko nav iesp&ams pilniba notirit un dezinficét
(piem@ram, koku), ja vien ta paredzama izmantoS$ana nevar izraisit piesarposanu.
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2.1.6. Udens apgades sistema

Uznémuma nodro$ina dzerama tidens apgadi saskana ar prasibam, kas noteiktas normativajos
aktos par dzerama udens obligatajam nekaitiguma un kvalitates prasibam, monitoringa
(uzraudzibas) un kontroles kartibu (skat.2.pielikumu).

Edinasanas uznémuma vaditajs organize:

- pa tdensvadu uzpémuma piegadata (Gidenskrana pienakosa) dzerama tidens kart&jo
monitoringu;

- no individualiem avotiem piegadata dzerama tidens monitoringu (auditmonitoringu).

Parbaudém paredzetie tidens paraugi tiek nemti no krana vieta, kur dzeramais tidens tiek
izmantots partikas razoSanai. Dzerama tdens paraugu nemSanu un transportéSanu uz
laboratoriju veic saskana ar Latvija noteiktajiem standartiem.

EdinaSanas uzpémums katru gadu (Iidz kart§ja gada sakumam) iztrada monitoringa
programmu, kuru saskano ar Sabiedribas veselibas agentiiru.

Udensapgades sistémai jaatbilst normativajiem aktiem par biivnormativiem noteiktajam
prasibam. Karsta fidens temperatiru @idens padeves vietas nodroSina atbilstosi Latvijas
blivnormativa LBN 221-98 prasibam - padeves vieta tai jabiit ne zemakai par +55°C un ne
augstakai par +70°C. EdinaSanas uznémumos, kur, atbilsto$i razoSanas tehnologijai,
nepiecieSama augstaka fidens temperatiira, papildu uzsildiSanai lieto viet€jos tidens silditajus.

Partikas ledu gatavo tikai no dzerama udens, kas atbilst obligatajam nekaitiguma prasibam.
Ledu gatavo, parvieto un uzglaba ta, lai nepielautu piesarnojuma risku.

2.1.7. Kanalizacijas sistéma

Uzpémuma nodroSina efektivu notekiidenu novadiSanas sistemu. Ta ir konstruéta ta, lai
nepielautu partikas, t. sk. dzerama fidens piesarnosanu. Ekas tidensapgades un kanalizacijas
sisttmam janodroSina tidens paterétaju skaitam vai sanitari tehnisko iericu skaitam atbilstoSa
fidens padeve un notekiidenu novadiSanas caurpliidums, atbilstosi normativo aktu prasibam.

Partikas produktu pirmapstrades un termiskas apstrades telpas notekiidenu novadiSanai telpu
gridas izbuive trapus. To izvietojumu un izm@rus pieméro saskana ar uzpémuma razoSanas
tehnologiju un izvietotajam iekartam razo$anas telpas.

2.1.8. Telpas personalam

Uznp@muma ir ierikotas un &rti izvietotas telpas personalam — tualetes un, garderobes telpas, ko
apriko ar dabigo un/vai mehanisko ventilaciju, un kas ir konstrutas ta, lai nodroSinatu
higiénisku notekiidenu aizvadi. Tas ir labi apgaismotas, védinamas un, bez tieSas izejas uz
telpam, kur notiek darbiba ar partiku.

2.1.9. Mazgasanas un dezinfekcijas ierices telpas, kur notiek darbibas ar partiku

Telpas, kur notiek darbibas ar partiku, atbilstoS$i uznémuma tehnologiskajiem procesiem,
izvieto atseviSkas mazgaSanas ierices ar tekoSa karsta un auksta tdens padevi partikas
produktu mazgasanai.

Visas izlietnes, kas paredzetas partikas mazgasanai:

— uztur tiras un, gadijumos, ja pastav piesarnojuma iespé€ja, dezinficg;
— veidotas no materialiem, kas samazina piesarnojuma risku (piem&ram, nertis§josais
terauds).
Telpas pie partikas zonas izvietotas izlietnes roku mazgasSanai ar tekosa karsta un auksta
tidens padevi. Tas ir apgadatas ar roku mazgasanas lidzekliem un aprikojumu roku higiéniskai
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nosusinasanai, pieméram, vienreizgjas lietoSanas papira dvieliem.
2.1.10. Apgaismojums
Uzpe€muma ir dabigais un/vai maksligais apgaismojums, kas nodrosina:
- paredzéto tehnologisko procesu veikSanu;
- pat€rétajam droSas partikas gatavosanu.

AtsevisSkos gadijumos, lai garantétu atbilstoSu pusfabrikatu vai gatavo &dienu un produktu
kvalitati nekaitigumu, nodroSina tadu maksligo apgaismojumu, kas nerada izmainas krasu
uztveré, t.i., nemaina partikas produkta dabigo krasu.

Ieteicamais apgaismojums dazadam telpam ir $ads:

— 540 luksi - telpas, kur notiek darbibas ar partiku, un kontroles (vadibas) punktos;

— 220 luksi - darba telpas;

— 110 luksi - citas telpas.
Partikas produktu apstrades zonas, (it 1pasi vietas, kur notiek darbibas ar val&jo partiku),
gaismas kermeniem ir aizsargierices, kas pasarga partiku no piesarpoSanas to sapliSanas
gadijuma.
Visas slimnicu telpas janodroSina maksligais apgaismojums, bet visas socialas apriipes
institiiciju telpas - dabigais apgaismojums.

Minimalais apgaismojuma limenis édamtelpds: bérnu socialas apripes institicija (7 — 18
gadi) — 300 Ix uz galda virsmas, pieauguso socialas apripes institicija — 200 Ix uz galda
Virsmas.

2.1.11. Ventilacija
Uznémums nodrosina dabisko un/vai piespiedu (mehanisko) gaisa ventilaciju, lai:

— uz telpu sienam un griestiem neveidotos kondensats un/vai pelgjums, kas samazinatu
partikas piesarnojuma risku ar potencialo piesarnojumu no gaisa;
— nodro$inatu paredzeto tehnologisko procesu veikSanai nepieciesamo apkartgjas vides
temperaturu;
— noverstu aromatus, kas nelabvéligi ietekme partikas derigumu;
— nodroS$inatu tadu mitruma limeni telpas, lai noverstu kondensata veidoSanos.
Ventilacijas sist€émas ir ierikotas ta, lai gaiss neplistu no piesarnpotam uz nepiesarnotam
zonam. NodroS$ina iesp€ju tas tirit un uzturét kartiba.

Ventilacijas sisteémas izveido ta, lai filtri un citas dalas, kam vajadziga tiriSana vai nomaina,
butu viegli pieejamas. Ventilacijas lukas ir aprikotas ar viegli nonemamiem un tiramiem
filtriem, ieteicams - no neriis€josa materiala.

Telpas, kur notiek tada partikas produktu termiska apstrade, kuras laika izdalas garaini un
veidojas kondensats vai izdalas aromats, kas var ietekmét citu produktu garSu un smarzu,
ieriko tvaika nosticgjus.

Slimnicu un socialds apripes iestazu eédamtelpds nepieciesams nodrosinat sekojosu
mikroklimatu: minimala gaisa temperatiira +18°C, nepartrauktu ventilaciju, gaisa relativais

mitrums 55—-60 % slimnicas (30-60% socialds apripes iestades), gaisa kustibas datrums
nedrikst parsniegt 0,15 m/s.
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2.2.  Visparigas higiénas prasibas materialiem, aprikojumam un darba rikiem
2.2.1. Virsmas, kas nonak saskare ar partiku

Materiali, no kuriem izgatavotas darba iekartas un aprikojums, kas nonak saskar€ ar partiku, ir
nekaitigi, viegli tirami un, gadijumos, ja pastav piesarpojuma iesp€ja (piemeram, iekartas un
aprikojums galas un zivju pirmapstradei), ar1 dezinfic€jami, iznemot vienreizgjas lietoSanas
konteinerus vai iepakojumu.

Viss aprikojums un darba riki, kurus izmanto partikas gatavoSanas telpas, un kas var nonakt
saskarsmé ar produktiem, ir nekaitigi un neizraisa partikas produktu kvalitates un noteiktu
1pasibu (piem&ram, smarzas un garSas) izmainas. Tie ir izgatavoti no materiala, kas neparnes
toksiskas vielas, smarzas vai garSas, ir neabsorbgjoss, izturigs pret koroziju, viegli tirams un,
gadijumos, ja pastav piesarnojuma iespja (piemeram, aprikojums galas un zivju
pirmapstradei), dezinfic€jams.

Iekartu, aprikojuma un darba virsmas ir gludas, bez bojajumiem un plaisam, neabsorb&josas
un neriisgjoSas. Koka virsmas un aprikojumu, ko nav iesp&jams pilniba notirit un dezinficéet,
izmanto tikai tad, ja tas ir nepiecieSams tehnologiska procesa nodroSinasanai un to nevar
aizstat ar citu materialu.

Inventaru (ari aprikojumu, ja to prasa razoSanas tehnologija) nepiecieSams markét atseviski
jelai un gatavai produkcijai, identificjot atSkiribas (pieméram, SG — svaiga gala, SZ — svaigas
zivis, SD — svaigi darzeni, VG — varita gala, MA — maize). Mark&umu piestiprina tiesi uz
inventara, informacijai jabiit skaidri redzamai, salasamai un neizdzé€Samai.

Pirmskolas izglitibas iestazu, skolu un profesionalas izglitibas iestazu édinasanas blokos
aizliegts lietot aluminija galda piederumus un aluminija trauku édiena pagatavosanai. Tapat

nav ieteicams lietot emaljas un keramikas traukus, jo tie atri nolietojas. Nedrikst lietot
traukus ar bojatam malam.

2.2.2. Aukstumiekartas

Uzpémums ir aprikots ar tadu skaitu un ietilpibas aukstumiekartam, pieméram,
ledusskapjiem, saldéjamam kameram un aukstuma vitrinam, kas nodroSina paredz&to
tehnologisko procesu veikSanu un partikas produktu uzglabasanu tiem paredzEtaja
temperatura.

2.2.3. Iekartu un aprikojuma Konstrukcija, uzbiive un uzstadiSana
Iekartas izvieto ta, lai tas:
— pielauj tam paredz&to apkopi un tiriSanu;
— darbojas atbilstosi mérkim;
— layj ievérot labu higi€nas praksi, taja skaita veikt uzraudzibu.
Visas darba iekartas un aprikojums ir izvietots razoSanas telpas atbilstosi paredzetai produktu

gatavosanas tehnologijai, lai novérstu partikas piesarnosanos un nodro$inatu efektivu tirisanu.
Tas ir konstruéts, lai nepielautu netirumu uzkrasanos un kondensata un peléjuma rasanos.

2.2.4. lekartu un aprikojuma identifikacija

Iekartas un aprikojumu, kas paredzets nepartikas materialiem un atkritumiem, ieteicams
markgét, lai nepielautu to izmantoSanu partikai.

2.3.  Visparigas higiénas prasibas parvietojamam un/vai pagaidu telpam

Ka piemérs parvietojamo un/ pagaidu telpu raksturojumam ir $adas vietas: tirdzniecibas teltis,
tirgus stendi, tirdzniecibas vietas parvietojamos transporta lidzeklos, telpas, ko galvenokart
izmanto ka privatmajas, bet kur regulari tiek gatavota partika laiSanai tirgi, tirdzniecibas
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automati.

Telpas un partikas tirdzniecibas automatus projekteé un izvieto ta, lai tos varétu uzturét tirus,
laba tehniska stavokli un varétu izvairities no piesarnojuma riska, 1pasi ta, ko rada dzivnieki
un kaitekli.

Nemot véra attiecigo telpu specifisko lietojumu, ja nepiecieSams uzp€muma paredzeto
tehnologisko procesu veiksanai, nodrosina $adu prasibu izpildi:

- jatiek veikta fasétu produktu tirdznieciba, tad:

1) jabiit pieejamam iekartam un/vai aprikojumam piem&rotu partikas
temperatiiras uzturéSanai un uzraudzibai, ja tas noradits produkta mark&juma;
2) jabiit roku mazgasanas vai tiriSanas iesp&jam,;

- ja tiek veikta atdzes€tas produkcijas realiz€Sana vai realizeti iepriekS atdzes&ti
pasniegSanai uzsilditi €dieni, tad papildus:

1) jabat pieejamam higi€niskam roku mazgasanas un nosusinasanas iekartam,
higiéniskam sanitarajam aprikojumam un gérbtuvém;

2) japaredz darba instrumentu un aprikojuma tiriSana;

3) janodroSina auksta un/vai karsta dzerama tidens apgade;

4) jabut pieejamam aprikojumam un/vai iekartam bistamo un/vai neédamo vielu
un atkritumu (Skidro vai cieto) higiéniskai uzglabasanai un iznicinaSanai,

5) jabiit pieejamam iekartam wun/vai aprikojumam piemérotu partikas
temperatiiras uzturé€Sanai un uzraudzibai;

6) partikas produkti janovieto ta, lai izvairitos, no piesarnojuma riska;

- ja tiek veikts pilns tehnologiskais process (izejvielu pirmapstrade, produktu termiska
apstrade, €dienu gatavoSana un komplektacija) vai kads no §1 procesa posmiem, tad
papildus:

1) gadijjumos, ja pastav piesarnojuma iesp&ja (notiek jelas galas un zivju
pirmapstrade), japaredz darba instrumentu un aprikojuma dezinfekcija;
2) japaredz higiéniska partikas produktu tiriSana.

2.4.  Visparigas higieénas prasibas edamtelpam

Edamtelpas jatur tiras un laba kartiba un stavokli. To izvietojums, projekts, konstrukcija,
atraSanas vieta un lielums:

— lauj veikt uzturéSanu, tiriSanu un/vai dezinfekciju, nepielauj vai samazina piesarpojumu,
kas izplatas pa gaisu;

- ir tads, lai aizsargatu no netirumu uzkrasanas;

—  lauj 1stenot labu partikas higi€nas praksi, tostarp aizsardzibu pret piesarnpojumu un jo
1pasi kaitek]u apkarosanu;

Socialas apriipes iestades édamtelpas minimala platitba — 0.9 m’. Bérnu socidlds apriipes

institicija, kurda uzturas bérni vecumd lidz trim gadiem, blakus édamtelpai atlauts iekartot

citu telpu vai tas pasas telpas nodalijumu ar aizveramam durvim trauku mazgasanai

Pirmsskolas izglitibas iestazu édamtelpas ieriko iestades darbinieku un saimniecibas telpu
bloka.

Skolds un profesionalas izglitibas iestadés ir edamtelpa, virtuve un paligtelpas. Ja izglitibas
iestades darbibai paredzétaja éka Sis telpas nevar izvietot, iestade nodroSina, lai
izglitojamajiem biitu pieejami attiecigie pakalpojumi.

2.5. Higiénas prasibas darba telpu, iekartu un aprikojuma uzkopsanai
2.5.1. TiriSana un dezinfekcija

Tiri8anas pasakumus uznémuma veic:
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- darba virsmu tiriSanu — péc katras darbibas beigam;

- gridu un sienu ap darba virsmam tiriSanu — katras darba dienas (vai mainas) beigas;
- telpu generaltiriSanu — reizi ménesT,

- logu stiklu tiriSanu — reizi pusgada.

Gridas un sienas ap darba virsmam mazga biezak neka reizi diena, ja, pieméram, galas vai
zivju pirmapstrades laika, tas kluvuSas netiras vai gridas slidenas.

Ja nav iesp€jams nodroSinat atseviskas darba vietas, tad ieplano un attiecigi sadala darbibas
laikus (saplano darbibu secibu), un péc katras darbibas darba virsmu mazga (3. pielikums).

Gadijumos, ja pastav piesarnoSanas iespéja (pieméram, p&c galas un zivju pirmapstrades),
virsmas, gridas un sienas ap darba virsmam dezinfice.

Pirms dezinfekcijas veic virsmu tiriSanu. TiriSanas pasakumi ietver $adus darbibas etapus:

— veic sauso tiriSanu vai izmanto citas piemé&rotas metodes, lai savaktu un aizvaktu partikas
atlikumus un netirumus;

— izmantojot tiriSanas Skidumus, atmiekske netirumu kartu;

— ar udeni, kas atbilst dzerama tidens prasibam, noskalo atmieksketos netirumus;

— tiriSanas lidzeklu atliekas riipigi noskalo, jo tas padara neefektivu dezinfekcijas lidzekla
lietoSanu;

Veicot dezinfekciju, péc tam noskalo dezinfekcijas lidzekla atliekas, izpemot gadijumus, kad

razotaja instrukcija vai proceduiras ir noradits, ka tas nav nepiecieSams, vai art gridas un citu

tadu virsmu dezinfekcijai, kam nav tieSas saskares ar partiku.

Tirisanas un dezinfekcijas lidzeklus uzglaba — markétos jeb originalos iesainojumos, pudelgs,

maisinos, u. tml., speciali tam paredzeta telpa vai vieta. TiriSanas un dezinfekcijas lidzeklu

lietosanas instrukcijas ir novietotas ta, lai ar tam var€tu iepazities ikreiz, kad nepiecieSams

lietot konkré&to lidzekli.

Kopuma tiriSanas un dezinfekcijas lidzeklu lietoSanai ir $adas prasibas:

izmanto tikai partika lietojamo virsmu tiriSanas un dezinfekcijas lidzeklus;
- neizmanto lidzek]us bez lietoSanas instrukcijas vai datu droSibas lapas;

- neizmanto Iidzeklus bez markg&juma;

- lidzek]a parlieSanai neizmanto nemarketu konteineru/ tvertni;

- péc lietosanas konteineru/ tvertni ciesi aizver;

- tiriSanas un dezinfekcijas laika nesmék€ un need;

- kur nepieciesams, valka aizsargteérpu un cimdus;

- lidzekli atSkaida un uzglaba saskana ar razotaja instrukciju;

- dazadus lidzeklus nekada gadijuma nejauc kopa.

Zinot, ka mitrums ir labveligs Listeria monocytogenes un citu patogéno mikroorganismu
attistibai, nodroSina, lai gridas un citas darba virsmas ir iesp&jami sausakas.

Uzkopjot telpas, nodroSina, lai §is darbibas neraditu partikas piesarnojumu. Lai to panaktu,
seko, lai, veicot uzkopSanas darbus, telpa neatrastos valgji partikas produkti vai dzeramais
idens.

Uzkopsanas aprikojumu, pieméram, slotas, puteklu sticgjus, uzglaba ta, lai noverstu partikas,
darba iekartu un aprikojuma piesarnoSanu. leteicams dazadu telpu tiriSanai izmantot atsevisku
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aprikojumu un darba rikus, kurus atzZimé ar uzraksta vai krasojuma palidzibu (1. tabula),
pieméram, slotas, spainus u. c., ko izmanto labiericibu tiriSanai, apzZimé ar uzrakstu ‘tualete’
un neizmanto virtuves vai noliktavas tiriSanai. Dazadiem darba uzdevumiem izmanto
atseviskas trauklupatas vai siiklus (neizmanto porolona materialu, jo to griiti mazgat un tas
ilgstosi zust). Ja trauklupatas vai siikli tiek vairakkart izmantoti, tos mazga karsta fideni ar
piemérotu dezinfekcijas Iidzekli, p&c tam riipigi izskalo un izzave.

1. tabula
Piemers par krasu markeSanas sistémas izmantoSanu aprikojuma un darba riku atziméSanai
Krasa LietoSana
Zils Generala telpu uzkopsana
Dzeltens Telpas, kuras notiek darbibas ar partikas produktiem
Sarkans Tualetém un citam piesarpotam telpam
Zals Izlietném u.tml.

2.5.2. Trauku mazgaSana

Trauku mazgasanai un griezamo déliSu tiriSanai un dezinfekcijai ieteicams izmantot trauku
mazgasanas iekartu ka labako higiénisko variantu.

Mazgajot traukus trauku mazgasanas iekarta, vispirms:

- notira visas €dienu atliekas un netirumus;

- ievieto traukus iekarta, lai tie nebiitu ciesi viens pie otra;

- parbauda, vai iekarta ir darba kartiba.
Mazgajot traukus ar rokam:

- sakuma notira €dienu atliekas un netirumus;

- traukus mazga ar siltu ideni un Skidro mazgasanas lidzekli;

- mazgasanas lidzekli noskalo ar tiru tideni;

- lauyj traukiem nozit dabiska veida trauku zavetaja vai ari tos noslauka.
Mazgajot traukus ar rokam, ievero:

- no sakuma mazga salidzinosi tirakos traukus, pieméram, glazes;

- Udeni nomaina tiklidz, tas ir kluvis netirs;

- janepiecieSams, slaukot traukus, ieteicams izmantot papira dvielus.
2.5.3. Telpu tiriSana un dezinfekcija

Lai iznicinatu virtuvé eso$as baktérijas un apturétu to augSanu, nepiecieSams veikt efektivus
tiriSanas pasakumus. Telpu uzkopsanas procesa liela nozime ir tiriSanas planam un grafikam,
kas nodroSina virsmu un aprikojuma tiriSanu noteiktos laika posmos (3. pielikums).

TiriSanas un/vai dezinfekcijas programma un grafiks

TiriSanas un/vai dezinfekcijas plans uzpémuma garante, ka visas uznémuma telpas, vietas,
iekartas, aprikojums un darba virsmas, t. sk. tiriSanas aprikojums, ir tirs.
Ja tiek izmantotas tiriSanas pasakumu procediiras, taja detalizeti apraksta:

— apstrades objektus, tiriSanas aprikojumu un lidzek]us;

— atbildibu par darba uzdevumu izpildi;

— tiriSanas metodes un pasakumu biezumu;
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— uzraudzibu.
Atseviskos gadijumos ja nav iesp§jams uznémuma tiriSanas planu izstradat paSu spekiem,
konsultgjas ar specialistiem (piem&ram, partikas nozar€ lietojamo kimisko Iidzeklu izplatitaji).
TiriSanas grafika paredz, kur§ aprikojums jatira katru dienu, kur§ vairakas reizes diena vai
kura tTriSana javeic retak, taja norada $adu informaciju:

— kas jatira;

— kurs ir atbildigs par tiriSanas darbiem,;

— cik biezi javeic tiriSana;

— ka veicama tiriSana;

— kas jadara, ja persona, kura parbauda tiriSanas efektivitati, konstaté parkapumus.
Ieteicams izstradat tiriSanas instrukciju, kura noradits:

— kadus kimiskos Iidzeklus drikst lietot;
— ka jalieto kimiskie Iidzekli, ietverot informaciju par to, ka tie jaatSkaida un cik ilgi
jaatstaj uz virsmas, atbilstosi razotaja ieteikumiem;
— ka jauzglaba kimiskie Iidzekli (speciala vieta atseviski no partikas).
Telpu uzkopsSanu ieteicams veikt pirms un péc darba dienas un biezak, ja tas nepiecieSams
tehnologiska procesa nekaitiguma nodrosinasanai.

2.5.4. Bistamo vielu uzglabasana

TiriSanas un dezinfekcijas Iidzekli var izraisit draudus veselibai, tapec ir mark&tas ar uzrakstu
par to lietosSanu un toksiskumu un tiek glabatas speciali tam paredzeta telpa vai vieta.
Traukus, ko izmantoto partikas uzglabasanai vai raZoSanas procesa, neizmanto to
atSkaidiSanai, doz€Sanai vai uzglabasanai.

Partikas produktu razoSanas telpas neizmanto un neuzglaba vielas, kas var radit piesarnojuma
draudus.

2.5.5. Atkritumu uzglabasana un aizvakSana

Partikas atkritumi péc iesp&jas atrak jaaizvac no telpam, kur atrodas partika, lai izvairitos no
to uzkrasanas. Visi atkritumi jalikvidé higiéniski un tada veida, kas nekaité videi un neradot
tieSu vai netiesSu partikas piesarnojuma iesp&ju.

Ja partikas atkritumus paredz€ts realizét vairakos veidos, tad telpas, kur notiek darbibas ar
partiku, partikas atkritumus skiro, atdalot:

- dzivnieku valsts jelproduktus (kauli, adas, cipslas u.c.);

- termiski apstradatus dzivnieku valsts produktus (karbonades, kotletes, galas mérces
u.c.) un izmantoto ellu;

- augu valsts produktus.

Dzivnieku valsts jélprodukti tiek savakti un ievietoti §im noliikam paredz&tos noslédzamos,
marketos, tidens un taukus necaurlaidigos konteineros vai jauna, aizzimogota iepakojuma
(marke ,,3.kategorija. Nelietot partika”). Tos drikst realizét:

- nefaséta veida ar pavaddokumentiem - parstradei, kazokzveériem, komposteéSanai un
biogazes izstradei;

- faseta un markeéta veida lolojumdzivniekiem (suni, kaki u.c.).

Dzivnieku valsts jeélproduktus un termiski apstradatus produktus nedrikst izbarot saimniecibas
audz€jamiem dzivniekiem. Ja blakusprodukti netiek Skiroti, to kategoriju verté péc augstakas
bistamibas materiala. Gadijuma, ja veic je€lproduktu termisku apstradi (apvariSanu vai

17



applaucésanu), tos peéc tam utilize€ ka sadzives atkritumus.

Citus partikas atkritumus — visa veida augus valsts produktus un termiski apstradatus
dzivnieku valsts produktus, agrako partiku (riipnieciski razotu termiski apstradatu partiku,
kam beidzies realizacijas termins$) — utilizé ka sadzives atkritumus.

Atkritumus savac vienreiz€jas lietoSanas hermétiskos maisos vai noslégtos marketos
daudzreizgjas lietoSanas ar vaku aiztaisamos konteineros.

Uzpémuma janodroSina partikas un paréjo atkritumu glabasana un izvesana, tap&c ta 1pasSnieks
sledz ligumus par atkritumu atbilstoSu transportéSanu un iznicinaSanu. Atkritumu glabaSanas

vietas plano, apsaimnieko un uzrauga ta, lai tas biitu tiras un aizsargatas pret kaitekliem un
netiktu pielauta partikas, iekartu, telpu un dzerama tidens piesarnosana.

Pirmsskolas izglitibas iestades, skolds un profesionalas izglitibas iestades sadzives atkritumus
glaba saimniecibas zond ne tuvak par 20 metriem no iestades uz betonéta vai asfaltéta
laukuma slégtos konteineros, ja to nav iespéjams nodrosinat, tad atkritumu konteinerus
norobezo ar apstadijumiem vai citu étisku aizsegu.

2.5.6. Kaiteklu izplatibas noveérSana

Viegli pieejami partikas un Gdens krajumi partikas uzpémuma sekmé kaiteklu savairoSanos.
Kaiteklu izplatiba, to baroSanas un vairosanas, rada draudus partikas nekaitigumam un
derigumam.

Faktori, kas sekmé kaiteklu izplatibu:

— partikas atkritumi, izlietota tara un iepakojums ar partikas atlikumiem, val€jas tidens
notekcaurules, ventilacijas likkas un citas atveres,

— siltums,

— uznémuma telpu parblivétiba ar iekartam un produktu krajumiem,

— paaugstinats mitrums.
Nolaistas/pamestas telpas ir ideala vide kaiteklu attistibai, kas veicina arT kait€klu iekliisanu
paréjas telpas. Sadi apstakli uzpémuma nav pielaujami.
Higiénas pasakumu iev@roSana, ienakoSo materialu parbaude un uzraudziba var lidz
minimumam samazinat iekl@iSanas iesp€as un tad€jadi ierobezot nepiecieSamibu lietot
kaiteklu apkarosanas lidzek]us.

Uzpémumu un apkartgjo zonu regulari parbauda, vai nav kait€klu klatbiitnes pazimju. Lai
izvairitos no kaiteklu klatbiitnes partikas telpas:

— katru dienu jaaizvac atkritumi;

— atkritumu tvertnes jauztur tiras un tam jabut aprikotam ar vakiem;

— uznp@muma teritoriju uztur tiriba, €kam un telpam vienmer jabut tiram;

— pareizi jauzglaba partikas produkti;

— konstatgjot kait€klu klatbiitni, par to jazino uznémuma vadibai;

— jatur ciet durvis un logi, kas nav aprikoti ar aizsargtiklu.
Uznémums nodroSina regularus kait€klu apkarosanas pasakumus, pieaicinot licencétas
personas vai institiiciju parstavjus kukainu un grauz&ju iznicinasanai, neapdraudot partikas
nekaitigumu un derigumu, un nepielayj to ievieSanos. Pirms kait€klu apkarosanas lidzeklu
lietoSanas, janodroSina partikas produktu, aprikojuma un darba riku aizsardziba pret
piesarnojumu, bet pec to lietosanas piesarnoto aprikojumu un darba rikus ripigi notira.
Lai nepielautu kaiteklu ieklisanu telpas, likvidé caurumus, spraugas un vietas ap tidens un
kanalizacijas caurulém un citas vietas. Ja pastav kaite€k]u iekltisanas draudi, uz logiem, durvim
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un ventilacijas likam uzstada aizsargsietus. Sados gadijumos:
- partikas produktus uzglaba no kaitekliem aizsargatos konteineros un novieto uz
specialam pamatném atstatus no sienam;
- atkritumus uzglaba slégtos, kaitekliem nepieejamos konteineros.

2.6.  Higienas prasibas personalam
2.6.1. Obligatas veselibas parbaudes

Personals, kas iesaistits kada no partikas aprites posmiem, kuriem darba laika ir tieSa saskare
ar partiku, veic obligato veselibas parbaudi:

- vispargjo izmekl€Sanu — vienu reizi gada un stajoties darba;
- fluorografisko izmekl&Sanu — vienu reizi gada un stajoties darba;

- bakteriologisko izmekléSanu zarnu infekciju izraisitaju noteikSanai — stajoties darba,
bet pirmsskolas izglitibas iestazu darbiniekiem — reizi gada.

Visas veselibas parbaudes (iznemot pirmreizéjas veselibas parbaudes) veic reizi gada.
Obligatas veselibas parbaudes dod (vai nedod) atlauju darbiniekam stradat attiecigaja darba,
par ko liecina ieraksts vina personas mediciniskaja gramatina.

2.6.2. Saslim$anas

Uznémuma vadiba nedrikst, atbilsto$i normativo aktu prasibam, nodarbinat personas, kuras
inficgjusas ar $adam infekcijas slimibam: A un E hepatits; infekciozas akiitas zarnu slimibas
ar noteiktu vai nenoteiktu etiologiju; enterobioze un himenolepidoze, paratifs, salmoneloze,
Sigeloze, veédertifs vai to izraisitaju nésasana; bakteriologiski vai histologiski apstiprinata
plausu tuberkuloze, ka arT arpusplausu tuberkuloze ar fistulam vai mikobakteriju izdaliSanu ar
urinu; jebkuras adas un glotadas slimibas ar sastrutojumiem, pustulam, calam, fistulam
atklatas kermena dalas, to skaita folikulits, furunkuls, karbunkuls, adas un zemadas panaricijs,
paronihija, abscess, strutains konjunktivits; difterija vai difterijas izraisitaja n€sasana.

Ja personai radusas pamatotas aizdomas, ka ta saslimusi ar kadu no min&tajam infekcijas
slimibam (pieméram, tai ir kads slimibas simptoms no personas mediciniskaja gramatina
noradita slimibu simptomu kompleksa), kuras dél nosakami profesionalas darbibas
ierobezojumi, persona nekav€joties zino par to darba dev€jam un verSas pie primaras
veselibas apripes arsta.

Uzp@muma vadiba garantg, ka personam, kuras slimo ar tadu slimibu vai ir tadas slimibas
n&sataji, ko var nodot talak ar partiku, vai kuriem ir, pieméram, dzelte, caureja, vemsana,
drudzis, iekaisis kakls un drudzis, acimredzami infekciozi adas bojajumi (augoni, iegriezumi
u. ¢.), izdaltfjumi no ausim, acim un deguna, adas infekcijas, ir aizliegts stradat telpas/vietas,
kur notiek darbibas ar partiku, un ir iespgjama tieSa vai netieSa partikas piesarnoSana ar
patog€niem mikroorganismiem.

Ikvienam darbiniekam, kuram ir kads no So slimibu simptomiem, un kur§ ir nodarbinats
partikas uznémuma un var nonakt saskaré ar partiku, nekav&joties par to jazino savam
tieSajam darba vaditajam. Persona, kura uz laiku ir atstadinata no darba akiitas infekcijas
slimibas dg&l, atsakot darba pienakumu pildiSanu, uzrada arsta slédzienu par to kad ir atlauts
stradat partikas aprit€.

2.6.3. Ievainojumi

Jebkura persona, kurai konstatéts ievainojums vai griezums, ta neturpina stradat ar partiku,
I1dz briice nav apstradata un ievainojums ir pilniba pasargats ar idensnecaurlaidigu apvalku,
kas ir ripigi nostiprinats un skaidri redzams, vai tiek izmantoti vienreizgjas lietoSanas cimdi.
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Lai, nepiecieSamibas gadijuma, darbinieckam var€tu sniegt pirmo medicinisko palidzibu,
piem&ram, apstradat un apsaitet briici vai ievainojumu, darba vietas ir nodroSinatas ar pirmas
palidzibas aptiecinam.
Pirmas palidzibas aptiecinas minimalais ieteicamais saraksts:

- sterilas un nesterilas marles saites (dazadu izméru);

- udensnecaurlaidigi, spilgtas krasas dazada izméra plaksteri;

- gumijas pirkstini;

- jods;

- 3% udenraza parskabe ;

- briljanta zalais;

- ozamais spirts.
2.6.4. Roku mazgaSana

Lai nodrosinatu partikas nekaitigumu, visi uznémuma darbinieki ievéro personigo higiénu.
Galvenokart tas attiecas uz regularu un ripigu roku mazgaSanu. Tade] svarigi visas dienas
laika regulari mazgat rokas. It Tpasi:

pirms:

— darba uzsakSanas un produktu sagatavoSanas;

— jaunu darba uzdevumu uzsaksanas;

— darba ar pat€rinam gataviem partikas produktiem;
— ¢&Sanas un smekesanas.

— jélproduktu (galas, zivs un olu) apstradi un pieskarSanos jebkuriem citiem produktiem
vai virtuves piederumiem (aprikojums, darba riki u. tml.).

— jelproduktu, it Ipasi galas un zivs, apstrades;
— saskares ar termiski neapstradatiem partikas produktiem, it 1paSi - ar svaigu galu un
Zivim;

— tualetes apmeklgjuma;

— saskares ar atkritumiem, to aizvaksanas vai pieskarSanas atkritumu tvertném;

— tiriSanas un dezinfekcijas darbibam;

— partraukuma,;

— kleposanas, SkaudiSanas vai kabatlakatina lietoSanas;

— tualetes apmekl&juma;

— @&Sanas un sm&késanas.
Rokas mazga un dezinficg tilit pec darba ar: materialiem, kas var€tu biit slimibas parnésataji,
piemé&ram, jelproduktiem, piesarnotu partiku, iekartam vai aprikojumu.
Rokas mazga silta tekosa tudeni, bet, lai samazinatu kairindgjuma rasanos, pirms ziepju
lietoSanas rokas samitrina. Rokas mazga aptuveni 20 sekundes (labakai roku tiribai ieteicams

lietot roku bistes), péc tam noskalo tira iiden1 un noslauka vai nosusina. Lietojot roku birstes,
nodrosina to regularu tiriSanu (izmantojot mazgasanas lidzeklus), zavésanu un uzglabasanu.
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2.6.5. Personala higiena

Visas personas, kas iesaistitas darbiba ar partiku, uztur augstu personigas tiribas [imeni, valka
piemérotu, tiru un értu darba apgérbu, t. sk. galvassegu un apavus (vélams - gaisa krasa) un
vajadzibas gadijuma (pieméram, veicot dezinfekciju ar bistamiem lidzekliem) aizsargajoSu
apgerbu.

Vaditajs nodrosina savlaicigu darba apgérba nomainu un mazgasanu. Telpas, kur notiek
partikas apstrades un razoSanas procesi, personals neuzglaba personigas mantas un drébes.

Darba apgerbu uzglaba atseviski no ielas apgerba, tos (pieméram, priekSautus) nemazga
un/vai nezave telpas, kur strada ar partiku.

Lai tiktu ieveroti personigas higi€nas noteikumi, personalam jaievéro $adi nosacijumi:

— nagiem jabiit 1siem, tiriem un nelakotiem;

— darba telpas nedrikst nésat gredzenus, pulkstenus un rotaslietas;

— javalka darba apgerbs;

— virsgjais darba apg@rbs ir janovelk pirms tualetes apmekl&Sanas un darba partraukuma,
izejot no darba telpam uz personala atptitas vai €damtelpam;

— matiem jabiit tiriem v€lams nosegtiem un sasietiem;

— rokas jamazga tik biezi, cik tas ir nepiecieSams;

— nedrikst lietot specigas smarzas, daudz dekorativas kosmétikas;

— &dienu gatavoSanas vietas nedrikst &st, koslat gumiju, urbinat degunu, laizit pirkstus,
garSot &dienu ar pirkstiem, klepot vai skaudit;

— personalam vienmér jazino par védera sapém, vemsSanu, caureju vai infic€tiem
ievainojumiem;
— nedrikst smeket partikas aprites telpas; to atlauts darft tikai speciali paredzetas vietas.
2.6.6. Apmekletaji

Ar apmekl&tajiem $aja sadala ir domati kontrol€joSo institliciju parstavji, sadarbibas partneri,
produkcijas piegadataji u. tml., kam nepiecieSams iepazities ar uzn€muma darbibu un kuri
apmekl€ razoSanas telpas. Apmekletaji uzn€muma telpas, kur notiek darbibas ar partiku, veic
visus piesardzibas pasakumus, lai nepielautu jebkadu partikas piesarnosanu, ko var izraisit
vinu klatbitne vai darbibas. Sim nolilkam ieteicams izmantot specialu aizsargtérpu (halatus,
galvassegas u. tml.) un stingri ieverot pargjos personala higi€nas piesardzibas prasibas.

2.7.  Higiénas prasibas darbibam ar partiku
2.7.1. Partikas piesarnojums
[z8kir tris potencialos partikas apdraud&jumus jeb piesarnojuma veidus:

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

2. Kimiskais - partikas produktu tiesa vai netieSa piesarnosSana ar dazadam kimiskajam
vielam vai to atliekam (mikroorganismu toksini, pesticidi, smagie metali un to
savienojumi: dzivsudrabs, vars, svins, kadmijs u. c., partikas piedevas, tiriSanas un
dezinfekcijas Iidzekli u. tml.);

3. Fiziskais jeb fizikalais - netieSa piesarnosana ar dazadiem svesSkermeniem (kaitekli vai
to atliekas, augsne, mati, iepakojama materiala, stikla un papira gabalini u. tml.).

Visbistamakais un visbiezak sastopamais ir biologiskais piesarnojums, bet no biologiskajiem

piesarnpotajiem - mikroorganismu (bakteriju) izraisitais (6.pielikums).
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2.7.2. IenakoSo izejvielu, produktu materialu pienemsana

Partikas, taja skaita izejvielu, sastavdalu un materialu piegadei izvélas zinamus un droSus
piegadatajus — PVD atzitus/ registrétus uznémumus, t.sk. zemnicku saimniecibas, produktu
audzetajus.

Partiku piepemot, veic partikas organoleptisko, 1paSi argja izskata un aromata, ka ari
mark&uma un pavaddokumentu (iegades dokumenti, kuri apliecina partikas produktu
izcelsmi un izsekojamibu — pavadzimes, iepirkSanas akti u.c.) parbaudi, lai parliecinatos, vai
partika ir nekaitiga un deriga. Gadijumos, ja atklaj neatbilstibas un bojajumus, partikas
produktus, to izejvielas un/vai sastavdalas nepienem, pieméram:

— ir bojati produkti, izejvielas, sastavdalas vai to iepakojums un/vai ar€jais izskats un
aromats norada uz izejvielu un/vai sastavdalu bojasanos;
— pavaddokumenti neatbilst mark&umam,
— mark&juma vai pavaddokumentos beidzies vai nav noradits deriguma termins;
— konservu karbas ir deformétas vai sartis€jusas;
— ir piesarnojuma pazimes un/vai kaiteklu, to atlieku vai svesu vielu klatbiitne;
— nav nodroSinata produkta uzglabasanas temperatura;
— saldétam dzivnieku valsts izejvielam un/vai sastavdalam ir pilnigas vai dalgjas
atkaus€Sanas pazimes.
Izejvielas vai sastavdalas parbauda un skiro pirms apstrades un &diena gatavoSanas gadijuma,
ja transportéSanas un/vai uzglabasanas laika mehaniski bojats iepakojums, produktiem vai
atseviskiem darzeniem un augliem novérojamas bojaSanas pazimes.

2.7.3. Uzglabasana

Lai nodroSinatu partikas nekaitigumu, ievéro produktu uzglabaSanas apstaklus. Daziem
produktiem ir saméra 1ss deriguma termin$ un tie jauzglaba aukstumiekarta/ledusskapi,
savukart citus produktus, pieméram, miltus, pakSaugus, konservus, var uzglabat ilgaku laiku
un istabas temperatiira. Ar1 Sadiem produktiem ir deriguma termins, tapéc vienmer jaseko, lai
tie tiktu ieveroti.

Partiku uzglaba atbilsto$i to mark&uma vai pavaddokumentu noradém par uzglabaSanas
apstakliem. Uzglabajot saldétus uzp@muma gatavotus produktus, nem vé&ra 2. tabulas
rekomendacijas.

2. tabula
Ieteicamie partikas optimalie uzglabasanas apstakli
Produkta nosaukums Uzglabasanas Uzglabasanas Gaisa relativais
temperatiira, °C laiks, dienas, | mitrums, %
menesi
Saldeti produkti
Gala un galas produkti -18 3-6 menesi 90
Zivis un zvejas produkti -18 3-6 menesi 95-98
Dazadi retermalizeSanai | -18 3-6 ménesi 90-95
paredzgti edieni
Maizes izstradajumi, kas | -18 1 m@nesis 75-80
satur raugu
Miklas kukas -18 4 ménesi 75-80
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Partiku ar 1saku uzglabaSanas laiku novieto tuvak, lai to izlietotu deriguma termina laika, un
ievero krajumu rotacijas principu - ‘pirmais ieksa - pirmais ara’.
2.7.4. Skeérspiesarposana un Skérspiesarnojuma noveérsana
Slimibas izraisoSus mikroorganismus ir iesp&jams parnest no viena partikas produkta uz citu

gan tiesa, gan netiesa veida, t. i., ar personala, kas strada ar partikas produktiem, saskares
virsmu un gaisa starpniecibu.

Visbiezak skerspiesarnosana notiek, kad:

— jelprodukti saskaras vai uzpil uz citiem patérinam gataviem produktiem;
— jelprodukts saskaras vai uzpil uz darba virsmam vai aprikojuma, kas péc tam nonak
saskarg ar paterinam gatavu partiku, parasti tie ir griezamie déli, nazi, dakS$inas u. tml.;
— personals ar rokam pieskaras jélproduktiem un péc tam gatavam produktam.
Lai noverstu Skérspiesarnosanos:

— jelproduktus un lietosanai uztura gatavos produktus noskir apstrades laika un uzglaba
atseviski;

— aukstumiekarta neuzglaba jelproduktus virs gataviem &dieniem;

— produktus uzglabasanas laika parklaj;

— ievero personigas higiénas noteikumi;

— jelproduktiem un lietoSanai uztura gataviem produktiem izmanto atseviskas darba
virsmas, instrumentus un aprikojumu, ja tas nav iesp§ams, p&c darba ar
jelproduktiem, darba virsmas, instrumentus un aprikojumu riipigi notira;

— pirms &diena pagatavoSanas un péc darba ar j€lproduktiem ripigi notira un,
gadijumos, ja pastav piesarnosanas iespé€ja, dezinfic€ darba virsmas un aprikojumu;

— darba drébes ir tiras.

Uznémuma veic efektivus pasakumus, lai nodroSinatu jélas jeb neapstradatas partikas
norobezoSanu no patérinam gatavas partikas visos darbibas posmos.

Potenciali bistamas izejvielas apstrada atseviskas telpas (vai atseviskas zonas) no paterinam
gatavas partikas (3.tabula).
3. tabula

Potenciali bistami partikas produkti
Apaksgrupa ‘ Atsevisku produktu veidi

Produkti, kuri var piesarnot citus produktus

Galas un zvejas produktu | Dazadi galas un zvejas produktu izstradajumu pusfabrikati,
pusfabrikati kam nepiecieSama termiska apstrade

Olas un termiski neapstradati | Svaigas olas, melanzs u.c.
olu produkti

Nemazgati, augli, ogas un | Aboli, bumbieri, zemenes, bietes, kartupeli u.c.
darzeni

Produkti, kurus var piesarnot citi produkti

Galas produkti, izstradajumi | Varitas desas; cisini; sardeles; saut€ti, cepti; karsti kiipinati

un galas kulinarijas | galas izstradajumi, pastétes, galerti, u. tml.

izstradajumi

Zivju un citi zvejas produkti | Karsti kupinatas zivis; dazadi zvejas produkti, kas gatavi
un izstradajumi patérinam, zvejas produktu kulinarijas izstradajumi

Piena produkti Mikstie sieri un sieri ar pel&jumu; nepasterizéti skabpiena

produkti un citi piena produkti ar 1su uzglabasanas terminu un
noraditiem uzglabasanas apstakliem
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ApakSgrupa Atsevisku produktu veidi

Kulinarijas un konditorejas | Dazadi salati, deserti, konditorejas izstradajumi, kiikas, tortes,
izstradajumi, kuros ir dazadas | kas satur varito, olu, biezpiena, kr&juma krému, u. tml.

dzivnieku izcelsmes

sastavdalas

Mercéti, termiski vai | Diedzeti graudi un s€klas; merceti vai termiski apstradati risi;
mehaniski apstradati augu | paksaugi; termiski apstradati darzeni, dazadi darzenu un auglu
valsts produkti salati; mizoti vai sagriezti augli

Visu aprikojumu un darba rikus, kas bijuSi kontakta ar jelproduktiem vai piesarpotu
materialu, pirms tas nonak saskarsmé ar gatavu €dienu, tira un dezinfice. Turklat ieteicams
izmantot atseviskas iekartas, aprikojumu un darba rikus j€lai un termiski apstradatai partikai,
pasi tas grieSanai un malSanai. Ietiecams $adu aprikojumu un darba rikus markét ar dazadu
krasu vai uzrakstu palidzibu.

2.7.5. Saldetu produktu atlaidinaSana

Saldetus produktus (it 1pasi - saldetus darzenus) var termiski apstradat bez atlaidinasanas,
savukart lielus galas gabalus vai lielus majputnu liemenus pirms gatavosanas nepiecieSams
atlaidinat.

Ja atlaidinasana ir nodalita no termiskas apstrades, to drikst veikt Sadi:

— ledusskapi vai atlaidinasanas kamera, kur temperatiira ir +4°C vai zemaka;

— produktu ievieto slégta idensnecaurlaidiga iepakojuma un novieto tekosa tideni, kura
temperatiira nav augstaka par +21°C, ideni mainot ik p&c 15 minditém, atlaidina$anu
veic ne ilgak par Cetram stundam;

— ripnieciski razota mikrovilpu krasni tikai tada gadijuma, ja partika tilit pec tam tiek
apstradata termiskas apstrades cela, kas ir dala no gatavoSanas procesa, vai ari, kad
viss nepartrauktais gatavoSanas (termiskas apstrades) process notiek mikrovilpu
krasni.

Atlaidinatos produktus nekada gadijuma atkartoti nesasaldg.

2.7.6. Partikas produktu drosas apstrades un gatavo$anas metodes
Termiska apstrade

Termiskas apstrades procesam javeicina iesp&jami lielaka uzturvertibas saglabasana. Jabiit tik
ilgam termiskas apstrades laikam un temperatiirai, lai nodroSinatu patogéno mikroorganismu
iznicinaSanu. Piem&ram, termiski apstradajot lielus putnu liemenus, lai iznicinatu salmonellas
piesarnojuma risku, produkta iek3gjai temperatiirai ir jabat augstakai par +74°C. Termiskas
apstrades procesa obligati nodrosina nepiecieSamo produkta ieks€jo temperaturu. To var veikt
ar dazadiem termiskas apstrades panémieniem (4.pielikums), kas atkarigi no:

— gatavojama produkta veida;

— gatavojama produkta lieluma.
Gatavojot &dienu, rupigi jaseko kulinarijas receptés noraditajam gatavoSanas laikam un
temperatiirai. Visus &dienus gatavo, lidz tie ir pilnigi gatavi. Ipasi parbauda kotleSu un
majputnu galas gatavibu: vidi ta nedrikst but roza un, pardurot ar nazi, sulai jabut
caurspidigai, nevis asinainai.
Ja gril@ti, saut@ti, cepti un variti produkti nav paredzeti pateéréSanai to pagatavoSanas diena, Sie
produkti péc termiskas apstrades uzreiz jaatdzese. Skolas un profesionalas izglitibas iestades

iepriekseja diena termiski apstradatus, atdzesétus un +4°C uzglabatus produktus atlauts
uzsildit tikai vienu reizi.
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Cepsanai izmanto partika Sim noliikam paredz€tas partikas taukvielas:

— cepamos taukus nedrikst atkaroti karset;
— cepamie tauki un ellas janomaina uzreiz, ja ir notikuSas krasas, smarzas un garSas
izmainas;
— cepSanas procesa nepiecieSams ieverot piegadataja instrukciju, cepamo tauku un ellas
temperatiira nedrikst parsniegt +180°C.
Gatavojot un pasniedzot €dienu, jaievéro $adi pamatnoteikumi:

— pagatavots &diens ir japasniedz uzreiz vai ari lidz pasniegSanas bridim tas jatur silts.
Jaatceras, ka silts &diens ir jauzglaba temperatiira, kas ir vismaz augstaka par +63°C;
— jaé&diens tiek gatavots ieprieks, janodroSina ta atra atdzeseéSana un/vai sasaldéSana.

Galas gatavoSana

Cepot galu, galvenokart, japarliecinas, lai gala biitu ripigi sagatavota un pareizi pagatavota.

Lai izvairitos no Skérspiesarnojuma, pagatavojot vai pasniedzot €dienu arpus telpam, jabiit

1pasi piesardzigiem:

—  j€lai un gatavai galai jaizmanto atseviskas knaibles;

—  nekad nedrikst likt gatavu galu uz paplates, kas pirms tam tika lietota j€lai galai;

—  jela gala jaglaba atseviski no lietoSanai uztura gatava €diena, piemeram, salatiem,
sviestmaizém un deserta;

—  nedrikst novietot jélu galu blakus gatavai vai dal&ji gatavai galai uz grila restém;

—  nedrikst gatavai galai pievienot mérci vai marinadi, ja ta pirms tam tikusi lietota jelai
galai.

Pagatavojot majputnu galu, ctkgalu, malto galu, olu &dienus, japarliecinas, lai galas centra

temperatiira sasniegtu vismaz 74°C. Galas centra jauztur noteikta temperatiiras/laika

kombinacija:

60°C - 45 minutes;

65°C - 10 minites;

70°C - 2 minutes;

75°C - 30 sekundes;

80°C - 6 sekundes.

Izmantojot termometru, japarliecinas, lai pirms katras lietoSanas reizes tas tiktu ripigi notirits.

SadaliSana porcijas

Termiski apstradata atdzeseta produkta sadaliSanu porcijas veic péc iesp&jas 1saka laika, bet
tas nedrikst parsniegt 30 minttes.

Lielakos uzpémumos, kur termiski apstradato atdzeséto produktu pasniegSana nav iesp&jama
30 miniités, sadaliSanas procesu veic atseviska telpa, kur vides temperatiira neparsniedz
+15°C. Temperatiiras raditajus kontrolg.

Ja partikas produkti péc termiskas apstrades netiek izmantoti tilit€jam pat€rinam, tos pec
iesp€jas atrak atdzese.

PasapkalpoSanas uznémumos piedavatai partikai jabiit pasargatai no piesarnojuma, partikas
produkta temperatiirai jabit vai nu zemakai par +4°C, vai ne zemakai par +63°C.

Edienu komplektg tikai tiros un dezinfic&tos konteineros. Ieteicams lietot konteinerus ar vaku,
jo tad €dienu iesp&jams pasargat no piesarnojuma.
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Slimnicas, socialas apriipes institicijas, pirmsskolas un vidéjas izglitibas iestades pirms
edienu sadales gatavo édienu paraugus noveérté atbildigd persona (iestades darstniecibas
persona), ka ari édinasanas bloka vaditdjs un parauga veértéjuma rezultatus ieraksta attiecigd
zurnala. Panemtos visu édienu paraugus 24 stundas uzglaba ledusskapi. Uz katra édiena
parauga jabut noradei, kad attiecigais édiens gatavots, kad izsniegts un kas to ir gatavojis.
Péc noteikta laika ediena paraugu utilizé kopa ar paréjiem partikas atkritumiem.

AtdzeseSana un atdzesétu produktu glabasana
Atdzesgjot edienu, jaievero $adi pamatnoteikumi:

— &diens vai ta sastavdalas (deserti, sagriezti darzeni u. tml.), ko nepiecieSams uzglabat
atdzesetus, nevilcinoties janovieto aukstumkamera/ledusskapt (turpmak teksta -
ledusskapi);

— termiski apstradats gatavs &diens, ko nepiecieSams uzglabat atdzes€tu, p&c iesp&jas
atrak un efektivak jaatdzesé (ne ilgak ka vienas lidz divu stundu laikd) un tad
janovieto ledusskapi. Temperatiiru produkta ick$pusé samazina no +60°C lidz +10°C
mazak ka divu stundu laika, pec tam produktu uzglaba temperatiira, kas nav augstaka
par +4°C. Péc &diena vai ta sastavdalas pilnigas atdzes@Sanas to novieto ledusskapi.
Jebkura produkta dala temperatiira nedrikst parsniegt +4°C, un §adu temperatiiru uztur
l1dz produkta izlietoSanai;

— gatavoSanas laika atdzes€ti partikas produkti jauzglaba arpus ledusskapja iesp&jami
1saku laika posmu;

— jaatceras, ka atdzeséta partika jauzglaba 4°C temperatiira; ja praktisku apsvérumu dé]
sleégta tipa uzn@mumos aukstie &dieni japasniedz augstaka temperatiira, tad iesp&jams
uzsildit tos tiesi pirms realizacijas.

Produktu kopg€jais atraSanas ilgums temperatiiras zona starp +60°C un +10°C (tos gatavojot,
pasniedzot vai uzglabajot vitrina) nedrikst but ilgaka par ¢etram stundam.

Ja atdzeseti partikas produkti atrodas ilgak par ¢etram stundam bistamaja temperatiiras zona,
to nedrikst lietot uztura un atkartoti atdzesét, t. i., tas ir jaiznicina.

UzglabaSanas periods no termiski apstradatu un laika lidz 4 stundam atdzes€tu produktu
pagatavoSanas Iidz to patérinpam nedrikst but ilgaks par piecam dienam, skaitot gan
pagatavosSanas, gan lietoSanas dienu.

2.7.7. Partikas kontroles un uzraudzibas (monitoringa) iekartas
Galvenas prasibas kontroles un uzraudzibas iekartam

Papildu vispargjam prasibam, iekartas, ko izmanto partikas termiskai apstradei, atdzes€Sanai,
uzglabasanai vai sasald€Sanai, ir projektétas ta, lai:

- pec iespgjas atrak sasniegtu partikas uzglabasanas temperattiru un tadéjadi nodroSinatu
partikas nekaitigumu un derigumu;

- var€tu uzraudzit un kontrolét (vadit) temperatiiru.
Partikas produktu uzglabaSana aukstumiekarta

Uznémumiem ar augstaku riska pakapi (lielakiem uznémumiem) ieteicams iegadaties vairakas
aukstumiekartas/ledusskapjus, kuros novieto atseviskas produktu grupas, savukart maziem
uznémumiem, kas veic vienkar$akas darbibas ar partiku vai, kuru sortiments un paterétaju
skaits ir neliels, partikas uzglabasanai var pietikt ar vienu ledusskapi.

Aukstumiekartu nedrikst parladét. Ja starp produktiem ir maza telpa, gaiss nespgj cirkulét, un
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nav iesp&jams nodroSinat vienmerigu temperatiiru. Dazus produktus, piem&ram, tropu auglus,
tomatus, zalas pupas, gurkus un kabacus, nav ieteicams uzglabat aukstumiekarta, jo tad tie
zaudg kvalitati.

Ledusskapt nedrikst ievietot karstus vai siltus produktus, jo tie paaugstina iekartas ieks€jo
temperaturu.

Nedrikst novietot aukstumiekarta atvértas konservu karbas, to saturs japarvieto ar vaku
aiztaisamos traukos.

Uzraudziba, kontrole un apkope
Uzrauga, lai aukstumiekarta (ledusskapis vai saldétava) butu tira un darbotos:

— lai parbauditu aukstumiekartas temperatiiru, ja taja nav mérierices, izmanto
termometru. Ledusskapja temperatiira nedrikst biit augstaka par +4°C, bet saldétavas
temperatiira nedrikst biit augstaka par -18°C;

— biezi jatira ledusskapja iek$€jas un argjas virsmas, 1pasi plaukti un nodalfjumi. Ja
paradas kadi skidruma pilieni, tie nekavéjoties jasaslauka;

— lai aukstumiekarta efektivi darbotos, ja nav automatiska atkausé€Sana, ta regulari
jaatkaus€, aukstumiekartu temperatiiras kontroli veic vismaz divas reizes diena (no rita
un vakara). Katrai aukstumiekartai vai katrai iekartas kamerai veic ieksgjas
temperatiiras nolasijumus un pierakstus.

Piezime. Lai garantetu temperatiiras mérijjumu precizitati, merierices periodiski parbauda, t.i.,
kalibre. Parbauzu rezultatus uzglaba uznémuma.

Produktu uzglabasana noliktavas vai paligtelpas

Saknaugi jauzglaba tumsa vieta, atseviski no augliem un darzepiem. P&c sauso produktu, ka
milti, risi, brokastu parslas, iepakojuma atverSanas, tas cieSi janoslédz vai Sie produkti
japarvieto aiztaisama trauka.

2.7.8. Saldesana un saldétu produktu glabasana

Ja uzn@muma veic partikas saldéSanu, tad ievéro noteiktus nosacijumus:

- izejvielas péc to sanemsSanas nekavéjoties atdzes€ un saldg;

- termiski apstradatus produktus péc to pagatavoSanas iesp&ami atri un efektivi salde.
Termiski apstradatus saldétus produktus uzglaba -18°C vai zemaka temperatiira;

- nav pielaujama partikas produktu atkartota saldésana.

Saldetos produktus markg, noradot produkta un uzp€muma nosakumu, sasaldéSanas datumu,
realizacijas terminu un neto masu. Mark&juma informacijai jabut skaidri redzamai, salasamai
un neizdzesamai.

2.7.9. Atkartota karséSana un pasnieg$ana

Pirmskolas izglitibas iestades, skolas un profesionalas izglitibas iestadés izglitojamiem
pagatavoto édienu ir aizliegts atkartoti uzsildit nakosaja diena.

Pargjos uznémumos atkartotu kars€Sanu veic atri, lai partikas produkts iesp&jami 1saku laika
periodu atrastos temperatira no +10°C lidz +60°C, kas ir visbistamaka partikas
nekaitigumam.

Atkartoti karsgjot, termiski apstradata un atdzeséta produkta ieks€ja temperatira nav zemaka
par +75°C un tiek sasniegta stundas laika péc ta iznemsanas no aukstumiekartas.

Jebkura atkartoti termiski apstradata €diena parpalikumus izmet atkritumos, tos nedrikst
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atkartoti sildit vai uzglabat aukstumiekarta.
2.7.10. Partikas transporteSana

Transportgjot partikas produktus, piem€ram, no vienas uznémuma telpas uz otru vai no
iepirkuma vietas uz uznémumu, nodroSina to aizsardzibu pret iesp&jamo piesarnojumu
(pieméram, netirumiem un mikroorganismiem) un ievéro Sadas prasibas:

—  produktus transporté iepakojuma vai konteineros, kas nodroSina aizsardzibu pret
piesarnojumu;

—  termiski neapstradatos un patérinam gatavos partikas produktus, transport&jot savstarpgji
nodala.

Transportgjot termiski apstradatus vai atdzes€tus produktus, ja to transport€Sanas ilgums

parsniedz 30 miniites, nodroSina $adas temperatiiras:

— karstiem partikas produktiem temperatiiru ne zemaku par +60°C;

— termiski apstradatiem un atdzes€tiem partikas produktiem temperatiiru ne augstaku par
+4°C, transportéSanas laikd pielaujama islaiciga temperatiiras paaugstinasanas lidz
+7°C;

— termiski apstradatiem saldétiem produktiem temperatiru ne augstaku par -18°C,
transportéSanas laika pielaujama islaiciga temperatiras paaugstinasanas lidz -12°C.

Transportlidzeklus un/vai konteinerus, ko izmanto partikas produktu parvadasSanai, uztur tirus,
un tie ir laba kartiba, lai aizsargatu partikas produktus no piesarpojuma. Ja tas var izraisit
piesarnojumu, tvertnes transportlidzeklos un/vai konteinerus nedrikst izmantot nekam citam
ka tikai partikas produktu parvadasanai. Ja transporta Iidzeklus un/vai konteinerus izmanto ne
tikai partikas produktu parvadaSanai vai dazadu partikas produktu parvadasanai vienlaikus, lai
nepielautu piesarnojuma risku, péc katras kravas izkrauSanas riipigi tira un gadijumos, ja
iesp&jama piesarnosanas, dezinfice.

2.8. Darbinieku apmaciba

Lai nodroSinatu efektivu labas higiénas prakses ievieSanu partikas uzn€muma ir nepiecieSama
darbinieku apmaciba un instruésana:

- obligatais higiénas minimums;

Darbinieks, uzsakot darbu &dinasanas uznémuma, noklausas piecas stundas garu macibu
kursu “Minimalas higi€nas prasibas partikas uzn€muma” ar sekojosu programmu:

1) vispariga dala (partikas apriti regulgjoSie Eiropas Savienibas un Latvijas
normativie akti, partikas aprites uzraudziba un kontrole Latvija);

2) partikas nekaitigums un drosiba (partikas izcelsmes slimibu statistika Latvija
un arvalstis, ka ari partikas izcelsmes slimibas un profilakses pasakumi,
partikas piesarnojums);

3) personala higi€nas prasibas;

4) partikas higiéna (labas higiénas prakses un labas razoSanas prakses pasakumi,
partikas nekaitiguma nodroSinasanas un paskontroles sisttma un
pamatprincipi)

Darbiniekam p&c macibu kursa noklausiSanas izsniedz apliecibu par obligata higi€nas
minimuma kursu noklausi$anos.

- 1eksgja instruktaza;

Personalam jazina savi uzdevumi un atbildiba, tapéc personam, kas strada ar partikas

28



produktiem, ir pietiekoSas zinaSanas un izpratne, lai nodroSinatu partikas produktu apstradi
higieniskos apstaklos un noverstu partikas piesarnoSanu un bojasanos.

Pienemot uzpémuma jaunu darbinieku, vinu instru€ un iepazistina ar uznpémuma izmantotajam
tehnologijam un produktu razoSanas procesiem. Personas, kas strada ar bistamiem
kimiskajiem dezinfekcijas vai citiem potenciali bistamiem lidzekliem, ir iepazistinatas ar
prasibam darba ar tiem.

Visi darbinieki ne retak ka reizi gada tiek iepazistinati ar darba droSibas jautajumiem darba
vieta un uznémuma:

1) ievadinstruktaza (visiem darbiniekiem stajoties darba);

2) instruktaza darba vieta (sakotngja — uzsakot darbu, atkartota — darba gaita,
neplanota un merka; to veic atbilstosi darba veidam darba vieta).

- paskontrole.

Uzne€muma periodiski noverté instrukciju un apmacibu programmu efektivitati, ka arT veic
uzraudzibu un parbaudes, lai parliecinatos, ka personala riciba ir efektiva.

Apmacibai jabiit atbilstoSai personala iepemamajam amatam un veicamajiem darba
pienakumiem uznémuma.

Realizgjot personala apmacibu mazos uzn€mumos, apmacibai jabit proporcionalai uznémuma
lielumam un darbibas veidam. Ja tiek izmantotas vadlinijas labas higiénas praksei un HACCP
principu piem&rosanai, apmacibas laika personals jaiepazistina ar So vadliniju saturu.

Personala apmacibu var realizét dazados veidos, pieméram, ka iek$€jo apmacibu, apmacibas
kursu organize$anu, profesionalu organizaciju vai kompetento iestazu informativo kampanu
rikoSanu, vadliniju labas prakses ievieSanai izmantoSanu u. c.

Izsniegtos apmacibu sertifikatus vai apliecibas par min€to kursu apmeklgéSanu ieteicams
uzglabat uznémuma, lai, nepiecieSamibas gadijuma tos parbaudes laika uzraditu kontrol&josas
institlicijas pilnvarotam parstavim.

2.9. AtsaukSanas procediiras

Vadiba nodroSina efektivas procediiras, lai atri atsauktu no izplatiSanas jebkuru gatavas
partikas partiju. Ja tiek konstatéts, ka produkts apdraud cilvéka veselibu, un tas tiek iznemts
no izplatiSanas, tad noveérté pargjos produktus, kuri razoti Iidzigos apstaklos un ja tie var
apdraudét cilveku veselibu, tos iznem no izplatiSanas. Sada gadijuma bridina sabiedribu.
Atsauktos produktus uzrauga (l1dz tie tiek iznicinati, izmantoti citiem noliikiem, nevis cilvéku
patérinam), kamér ir skaidrs, ka tie ir drosi cilvéku paterinam vai atkartoti parstradati tada
veida, kas nodrosina to nekaitigumu.

2.10. Identifikacija un markeSana

Katra partikas produkta konteiners vai iepakojums ir mark@ts, noradot razoSanas datumu,
deriguma terminu, uzglabaSanas apstaklus, produkta veidu, uznp@émuma nosaukumu un partijas
numuru. Partijas norade ir nepiecieSama, lai, nepiecieSamibas gadijuma, var€tu atsaukt partiju
un izmantot principu ‘pirmais ieksa - pirmais ara’.

Mark@jot atri atdzes€tus un saldetus &dienus un produktus nepiecieSams izmantot krasu
uzlimes, kas palidzes vieglak atSkirt dazadas produktu grupas. Papildus nepiecieSams
produktiem pievienot atzimi par konkréto tehnologisko procesu un informaciju “péc
atkartotas karseSanas nedrikst atkartoti atdzeset vai sasaldet”.

Obligati nepiecieSams nodalit ripnieciski razoto produkciju (izejvielas) no uzpE€muma
pasSrazotas produkcijas.
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2.11.

Partikas aprites uzraudziba un kontrole

Partikas aprites uzraudzibu un kontroli veic Partikas un veterinarais dienests.

Partikas un veterinara dienesta funkcijas partikas aprite:

uzraudzit un kontrolét visos partikas aprites posmos partikas produktu (izgpemot
nefasétu dzeramo tdeni, ko iedzivotajiem piegada pa tdensapgades sist€mam)
atbilstibu normativajos aktos noteiktajam prasibam,;

atzit un registrét partikas uznémumu darbibu, ka arT anulét to atziSanu un registraciju
normativajos aktos noteiktaja kartiba;

visos partikas aprites posmos uzraudzit un kontrol€t partikas uznémumu darbibu un
partikas aprites procesu atbilstibu normativajos aktos noteiktajam prasibam;

visos partikas aprites posmos veikt riska faktoru izp&ti un analizi.

Veicot planveida vai arpuskartas kontroli, Partikas un veterinara dienesta amatpersonam savas
kompetences ietvaros, uzradot dienesta apliecibu, ir tiesibas:

bez ieprieks$€ja bridinajuma apmeklét partikas uzpémumu, pieprasit dokumentus un
informaciju, iepazities ar materialiem, nemt dokumentu kopijas un izrakstus no
dokumentiem, ka ar1 veikt nepiecieSamos pasakumus, lai nodroSinatu partikas aprites
uzraudzibu un kontroli;

saskana ar normativajiem aktiem nemt partikas produktu, izejvielu, €dienu, ka ari
tiriSanas un dezinfekcijas Iidzeklu paraugus un nositit tos parbaudei uz attiecigi
akreditetu vai pilnvarotu laboratoriju. Ja ir konstatéta neatbilstiba normativajos aktos
noteiktajam prasibam, partikas uzn€mums sedz visus parbaudes izdevumus;

uzraudzit un kontrol&t personala obligato veselibas parbauzu periodiskumu un apjomu
un to, ka personals ievéro higi€nas prasibas, mérinstrumentu uzradito lielumu
nolasiSanu &dinasanas uznémuma, vai €dienu un/vai produktu parvadasanas transporta
lidzeklr;

saskana ar speka esoSajiem normativajiem aktiem lidz apstak]u pilnigai noskaidroSanai
apturgt edinasanas uznémuma darbibu vai &dienu (produktu) izplatiSanu, atzit partiku
par izplatiSanai nederigu un iznemt no apgrozibas, ja radusas pamatotas aizdomas par
tas kaitigumu cilveka veselibai, dzivibai vai videi;

ja uzn€muma darbibas ir kriminali sodamas, sagatavot tiesibaizsardzibas iestadém
materialus vainigo personu saukSanai pie kriminalatbildibas;

incidentu  gadijumos savu uzdevumu veikSanas nodroSinasanai pieaicinat
tiesibaizsardzibas iestazu darbiniekus;

ja kads no partikas partijas produktiem neatbilst normativajos aktos noteiktajam
prasibam, atzit visu viena veida vai Skiras partikas partiju, stittjumu vai pievedumu par
neatbilstoSu prasibam, iznemot gadijumu, kad pilniga partikas analize apliecina
pargjas partikas atbilstibu prasibam.

Uzraudzibai un kontrolei tiek paklautas:

partikas uzpémumu telpas, teritorija, partikas aprit€ iesaistito transportlidzeklu,
masinu un iekartu stavoklis un to izmantoSana;

izejmateriali, sastavdalas, tehnologiskie paliglidzekli, dzeramais tdens un citi
produkti, kurus izmanto partikas produktu sagatavoSana un razosana; pusfabrikati un
gatavie produkti, ka arT materiali un priekSmeti, kas nonak saskar€ ar partiku;
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- partikas produktu apstrades metodes;
- tiriSanas un dezinfekcijas lidzekli;
- tiriSanas un dezinfekcijas procesi;
- partikas uzp@émumu partikas nekaitiguma un kvalitates nodro$inaSanas sistémas;
- partikas produktu markéSana un ar mark&jumu saistita reklamésana.
3. Uz HACCP principiem balstita paskontroles sistéma

Normativo aktu prasibas noteic, ka partikas uznémuma ir jaizstrada un jaievie$ paSkontroles
sisteéma, kas balstita uz HACCP principiem, kur tas galvenais uzdevums ir 1stenot uzpémuma
tadas darbibas, kas nodroSina paterétaja veselibai, dzivibai un videi nekaitigu un derigu
partikas produktu raZoSanu un izplatiSanu.

ES tiesiskie akti un rekomendacijas noteic, ka visiem partikas razoSanas uznémumiem
attiecigos gadijumos javeic $adi papildus pasakumi higiénas joma:

— partikas mikrobiologisko kritériju izpilde;

— noteiktu mérku sasniegSanai nepiecieSamu procediiru ievérosana;

— partikas produktu temperatiiras kontroles prasibu izpilde;

— aukstuma kédes uzturésana;

— paraugu nonemsana un analize.
Lai gan paSkontroles sist€mas vispargjie principi ir vienadi visiem uzpémumiem, tomer tas
izstrade un darbiba dazados uzn€mos biis atSkiriga un atkariga no: €dienu un dz€rienu

sortimenta, darba dienas ilguma, telpu planojuma un iekartojuma, izmantojamam iekartam un
aprikojuma, stradajoso skaita, to darba staza, apmacibas un profesionalitates [imena u.c.

3.1.  Paskontroles sistémas izstrade sabiedriskas édinasanas uzpémuma
3.1.1. Apdraudéjumu noteikSana

Lai veiktu apdraudéjuma analizi, pirmam kartam, noskaidro, kadi tehnologiskie procesi notiek
uznémuma, un, otram kartam, tos sagrup€ atkariba no:

— tehnologisko procesu posmu secibas,

— gala produktu grupas,

— izejvielu grupas un tehnologisko procesu posmu secibas vai
— citiem kritérijiem, atbilstosi uznémejdarbibas specifikai.
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Tehnologisko procesu iedaltjums atkartba no posmu secibas
1.

Pienemsana N SagatavoSana N PasniegSana

2.
Pienemsana N SagatavoSana N Termiska N Uzglabasana N PasniegSana
apstrade
3.
PiepemSana | | SagatavoSana | | Termiska | AtdzessSana | | Atkartota
apstrade kars€Sana

Uzglabasana | | PasniegSana

1. attéls. Tehnologisko procesu shémas

Att€loto (1. att€ls) tehnologisko procesu k&édé var ietvert ari citus posmus, kur ieteicams
ieverot iedalijuma galveno pamatprincipu, t. i.:

1. Process bez termiskas apstrades;
2. Process ar vienreiz€ju termisko apstradi;
3. Process vairakkartgja partikas produktu uzturéSana bistamas temperatiiras diapazona.
Tehnologisko procesu iedalijums atkariba no gala produktu grupas
Var veikt tehnologisko procesu iedalfjumu atkariba no galaproduktu grupas, pieméram:
— aukstie edieni;
— otrie €dienti;
— otro &dienu piedevas;
— saldie edient;
— zupas;
— dzerieni.
Katra &diena pagatavoSana notiek saskana ar uznpémuma izstradato tehnologisko procesu.
Atseviska &diena tehnologiska shéma dota 7.pielikuma.

Apdraud€juma analize nosaka, kuri piesarnotaji vai apstakli var bitiski ietekm@t partikas
produktu nekaitigumu, un kuru noveérSana vai samazinasana lidz pielaujamam limenim ir
nepieciesama, lai to nodrosinatu.

3.1.2. Kiritisko kontrolpunktu noteik§ana un Kritisko robezu noteikSana kritiskajos
kontrolpunktos

Nosaka tos partikas produktu aprites posmus (pieméram, izejvielu pienemsSana, apstrade,
uzglabasana utt.), kuros, lai noverstu, samazinatu vai likvidétu apdraud&jumu, ir nepiecieSami
kontroles pasakumi un izvélas kritiskos kontroles punktus (KKP)(8. un 9.pielikums).

KKP nosaka kritiskas robezas, kas var biit gan kvantitativas, gan kvalitativas:
- kvantitativas robezas - laiks, temperatiira, mitrums u.c.;

- kvalitativas robezas - krasa, strukttra, konsistence, varisanas punkts u.c.
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3.1.3. Efektivu monitoringa jeb uzraudzibas procediiru noteik§ana

Bitiski ir katra kritiskaja punkta veiktie novérojumi un merijjumi, kas nodroSina atbilstibu
noteiktam kritiskajam robezam.

Noveérojumus un mérjjumus var veikt pastavigi vai ar starplaikiem. Ja nov@rojumus vai
meérfjjumus neveic pastavigi, nosaka novérojumu vai mérijjumu biezumu, kas nodro$ina ticamu
informaciju.

Lai garantétu, ka kritiskas robezas nav parsniegtas, izstrada monitoringa (uzraudzibas)
procediras (programma/plans), kuru apraksta ietver §adu informaciju:

Kas (objekts, darbiba, process u.tml.) tiek uzraudzits?

Kada veida tiek uzraudzits?

Kadas ir kritiskas robezas?

Cik biezi tiek uzraudzits?

Kas veic uzraudzibu?
Monitoringa procediiram (10.pielikums) ir janodroSina atri rezultati, neveicot laikietilpigas
analizes. NepiecieSamas monitoringa mérierices nosaka atkariba no kontroles lielumiem,
pieméram:

— termometrs;

— pulkstenis;

— svariu. tml.
Personalam, kas veic merijjumus, ir jabiit apmacitam darbam ar nepiecieS$amajam mériericém,
ka ar1 to riciba jabiit monitoringa procediiras aprakstiem vai instrukcijam. Temperatiiras
monitoringa plana un pieraksta paraugi ir ievietoti 11.pielikuma.

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

- regulara ledusskapja un sald€tavas ieksS€jas temperatiiras parbaude, izmantojot
termometru;

- deriguma termina parbaude;

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

Lai veiktu temperatiiras parbaudi ledusskap1 un/vai saldétava, izmanto specialu partikas aprite
izmantojamu termometru (plastikata vai no cita speciala materiala), kas nav no plistosa
materiala (stikla) un nesatur dzivsudrabu. Termometru kalibré jeb parbauda, vismaz reizi
ménest., pamatojoties uz fizikas likumiem, izmantojot idens un ledus maisijumu un verdosu
tdeni.

Dokumentaciju un pierakstus produkcijas nekaitiguma nodrosinasanai uzglaba divus ménesSus
p&c partikas produkta paredz&tas patérina dienas vai pec partikas deriguma termina beigam,
bet 11dz uzraudzibas institlicijas parbaudei.

Uzskaites dati un pieraksti ir svarigs instruments, ar kuru uzraugosa institticija var parbaudit
partikas aprit€ iesaistita uznémuma partikas drosibas procediiru pareizu darbibu.

KP un KKP kontroli (vadibu), uzraudzibu un parbaudi veic saskana ar obligatajas
nepiecieSamajas programmas (5.pielikums) izstradatajiem pasakumiem.

Paskontroles sistémas efektivitates novert€Sanai izmanto dazadas verifikacijas/parbaudes
metodes, auditus, procediiras un testus.
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3.1.4. Korektivo ricibu noteik§ana

Ja kritiskas robezas ir parsniegtas, nepiecieSamas korektivas darbibas. ST iemesla pec KKP
kontrolei ieteicams izveleties daudz stingrakas kritiskas robezas, lai:

— garant€tu nemainigu produktu kvalitati,

— noverstu kritisko robezu parsniegSanu,

— uzturStu pastavigus apstaklus.
Gadijumos, kad kritiskas robeZas neatbilst noteiktajiem raditajiem, €dinasanas uzpémuma
jabut izstradatai procedirai, ar kuras palidzibu biitu iesp&jams atjaunot tas.

Visam korektivas darbibas procediiram jabut dokument&tam. Korektivas darbibas procediira
butu jaieklauj $adi jautajumi:

1. Ko darit ar partiku?

2. Kadi pasakumi javeic, lai process atkal tiktu kontrol&ts?

3. Kurs darbinieks ir atbildigs par korektivas darbibas realizéSanu?

Izstradajot korektivo darbibu planu, jasaprot, kadas biis iespgjamas ricibas partikas drosibas
parkapumu gadijumos, un kurs biis atbildigs par [emumu pienemsanu.

3.1.5. Paskontroles sistémas parbaude

Uzpémuma nosaka parbaudes procediiras, lai apliecinatu HACCP sist€émas efektivitati -
periodiski (ne retak ka reizi gada un gadijumos, kad uznémuma darbiba vai tehnologiskais
process pilnveidots) veicamu procediru izveidoSana, lai parbauditu, vai ieprieksgjiem
principiem noteiktie pasakumi darbojas efektivi:

- partikas piesarnojuma riska c€lonu analize;

- kontroles punktu noteiksana un identific€Sana;
- uzraudzibas un kontroles pasakumu noteiksana;
- kritisko kontroles punktu novértésana.

Parbaudama procediira var biit tiriSana/mazgaSana un dezinfekcija, aukstumiekartu
temperatiiras uzraudziba vai jélproduktu (punu gala) termisko apstrade u.c.

Objektivitates labad v€lams, lai parbaudi veic cita persona, nevis ta, kas atbild par
uzraudzibas un korektivo pasakumu veiksanu.

3.1.6. Regulari veicamo procediiru izveidoSana

Kontroles procediiras var biit vienkarSas, piem€ram: parbaudit krajumu rotaciju, iekartu
kalibréSanu vai pareizu partikas ievietoSanu aukstuma vitrinas un tas veic kompetents
personals, kas izprot labas higi€nas principus un praksi.

PaSkontroles plans

Kad pabeigtas aprakstitas darbibas, tiek izveidots paskontroles plans, kura dalas piemeri
ievietots 12.pielikuma.

Mikrobiologiskie un kimiskie testi

Lai atbilstosi 1.att€la min€tajam faktiskajam, praksé notiekoSajam darbibam parbauditu
paskontroles sist€mas efektivitati un procediiru pareizu darbibu, ieteicams uznp€muma veikt
produktu mikrobiologiskos testus.

ES likumdosana (Regula (EK) Nr. 2073/2005) paredz tikai atsevisku produktu obligatu
mikrobiologisko kontroli, tapéc citiem produktiem S$adus testus nepiecieSams veikt
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mérktiecigi, t.i.:
- nosakot pasrazotas produkcijas realizacijas terminus;
- gadijumos, kad radusas aizdomas par produkta piesarnojuma iesp&ju.

Ja slégta tipa &dinasanas uznémuma &dieni tiek gatavoti un realizéti viena diena vai tiek
ieveroti 13.pielikuma minétie realizacijas termini, tad nav papildus nepiecieSams veikt
produktu un &dienu mikrobiologiskos testus.

Mikrobiologisko parbaudi salmonellas identificéSanai produkta var veikt saskana ar regulu
2073/2005 sekojosam produktu grupam:

- maltas galas un galas pusfabrikatiem,;
- majputnu galas un galas produktiem;
- ieprieks sagrieztiem augliem un darzeniem;
- nepasteriz€tam auglu un darzenu sulam.
Mikrobiologiskie testi ir noderigi paskontroles verifikacijas pasakumos, ar mérki parbaudit

paskontroles plana efektivitati un garantét procesa atbilstibu. Mikrobiologisko testa rezultatu
izmantoSanas piemers uznémuma paskontrolei ir ievietots 12.pielikuma.

Produktu kimiskos testus (uzturvértibas, kimisko raditaju noteikSana) ieteicams veikt
gadijumos, ja:

- pagatavotie &dieni paredz€ti noteiktam paterétaju grupam - dictiskie &dieni,
mazkaloriju &dieni (slimnicas, pansionati);

- atsevisku produkta sastavdalu ietekm€ izmainas un/vai pazeminas gala produkta
kvalitate;

- tiriSanas un dezinfekcijas Iidzeklu atlieku klatbiitne uz traukiem, inventara, édienos.
3.1.7. Dokumentu un uzskaites ievieSana

Paskontroles sistémas ietvaros katra uznémuma izstrada pasakumus, procediiras un nosaka
nepiecieSsamo dokumentaciju, t.sk. pierakstus, ka minéts ieprieks, atkariba no €dienu un
dzerienu sortimenta, darba dienas ilguma, telpu planojuma un iekartojuma, izmantojamam
iekartam un aprikojuma, stradajoso skaita, to darba staza, apmacibas un profesionalitates
Iimena un citiem faktoriem. Janem veéra, ka paSkontroles sistéma nozimiga loma ir korektivo
darbibu pierakstiem, tapec nepiecieSams dokumentét ne tikai atseviskos raditajus
(temperatira, laiks, mikrobiologiskie izmekl&jumi, tiriSana un dezinfekcija u.c.), bet ari visas
veiktas korekttvas darbibas, kas bijuSas nepiecieSamas, lai noverstu radusos problému.

Pierakstu sist€mai jabiit viegli saprotamai un izpildamai. Tas galvena prasiba ir nodroSinat
sisteému, kas registré pasakumu norisi saskana ar izstradato paskontroles planu.

Dokumentacija nepiecieSams ietvert:
- plana dokumenti;
1) razosanas tehnologiska dokumentacija;
2) tiriSanas dezinfekcijas plans;
3) paskontroles plans;
4) dzerama tidens kontroles plans;

5) darba instrukcijas;
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6) citi nepiecieSamie dokumenti;
- ikdienas pieraksti vai dokumenti:

1) kritisko kontroles punktu uzraudzibas pieraksti - pieméram, aukstumiekarta veikto
temperatiiras merjjumu pieraksti, termisku apstradatu produktu temperatiras
kontroles pieraksti, partikas atdzeséSanas kontroles pieraksti (pieraksta formas
piemérs 11. pielikuma);

2) veikto korektivo darbibu pieraksti (atgriezti, norakstiti partikas produkti, iekartu
remonts, remontdarbi, inZeniertehnisko komunikaciju korekcijas u.c.);

3) tiriSanas pasakumu kontroles registracija;
4) citi nepiecieSamie dokumenti;

— iknedglas vai ikménesa pieraksti vai dokumenti:
1) tiramo un/vai dezinfic€jamo objektu tiriSanas un/vai dezinfekcijas pieraksti;
2) ja nav aukstumiekartas automatiska atkaus€Sana, tad ledusskapja atkaus€Sanas un
tiriSanas pieraksti;
3) tiriSanas un dezinfekcijas pasakumu registracija;
4) kaiteklu apkaroSanas pasakumu izpilde datumi;
5) mikrobiologisko testu rezultati;
6) citi nepiecieSamie dokumenti,

— retak (reizi ceturksni pusgada, reizi gada) veicamas pieraksti vai dokumenti:
1) tdens analizu jeb testu rezultati;

2) paskontroles sist€mas parveidojumi, papildinajumi, korekcijas;

3) korektivo darbibu protokoli (iespgjams biezak vai retdk, ja to prasa situacija
uznémuma), ja uzpémuma mainitas vai pilnveidotas tehnologijas vai produkti;

4) ikgadgja veselibas parbaudes veikSana;

5) ligums par kait€klu iznicinasanu;

6) kontroles institiciju uzraudzibas procediiras un protokoli;
7) citi nepiecieSamie dokumenti;

— citas pieraksti vai dokumenti:
1) ligums par atkritumu izveSanu;

2) apliecinajums par higi€nas apmacibu kursa “Minimalas higi€nas prasibas partikas
uznémuma” noklausisanos;

3) citi nepiecieSamie dokumenti.

Dokumentaciju nepiecieSams uzglabat vismaz gadu.
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1. pielikums
Latvijas Republikas spéeka esoSie normativie akti

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

Ministru kabineta noteikumi Nr. 964, Partikas precu mark&Sanas noteikumi, 2004. (23.11.)

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

Ministru kabineta noteikumi Nr. 17, IzplatiSanai nederigas partikas turpmakas izmantoSanas
vai iznicinaSanas kartiba, 2001. (09.01.)

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

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

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

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

Ministru kabineta noteikumi Nr. 217, Obligatas nekaitiguma prasibas materialiem un
priekSmetiem, kas nonak saskar€ ar partiku, 1998. (09.06.), grozijumi: 2003. (20.01.), 2004.
(20.04.), 2005. (01.02.), 2005. (08.10.), 2005. (27.12.)

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

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

Ministru kabineta noteikumi Nr. 409, Partikas aprit€ nodarbinato personu profesionalas
kvalifikacijas prasibas, 2005. (14.06.).

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

Latvijas Republikas likums, Bavniecibas likums, 1995. (10.08.) ar grozijumiem 1997.
(01.10.), 2002. (07.03.), 2003. (27.02.), 2003. (13.03.), 2004. (31.03.), 2005. (10.03.), 2006.
(09.03.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 112, Visparigie biivnoteikumi, 1997. (01.04.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 411, Noteikumi par Latvijas biivnormativu LBN 208-00
"Publiskas €kas un biives", 2000.(28.11.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 142, Noteikumi par Latvijas biivnormativu LBN 006-00
"Bitiskas prasibas bivem", 2001. (27.03.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 256, Noteikumi par Latvijas biivnormativu LBN 221-98
"Eku iek$&jais tidensvads un kanalizacija", 1998. (21.07.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 318, Noteikumi par Biivnormativu LBN 201-96
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"Ugunsdrosibas normas", 1995. (31.10.)

Latvijas Republikas likums, Darba aizsardzibas likums, 2001. (20.06.), ar grozijumiem 2003.
(20.11.), 2004. (16.12.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 125, Darba aizsardzibas prasibas darba vietas, 2002. (19.03.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 400, Darba aizsardzibas prasibas droSibas zimju lietoSana,
2002. (03.09.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 379, Darba vides iekS$€jas uzraudzibas veikSanas kartiba,
2001. (23.08.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 323, Noteikumi par apmacibu darba aizsardzibas jautajumos,
2003. (17.06.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 598, Noteikumi par akustiska trokSpa normativiem
dzivojamo un publisko €ku telpas, 2004. (13.07.), grozijumi 2004. (30.11.), 2006. (17.01.),
2006. (31.01.)

Ministru kabineta noteikumi Nr. 82, Ugunsdro$ibas noteikumi, 2004. (17.02.)

Ministru kabineta noteikumi Nr.183, Noteikumi par higiénas prasibam slimnicam, 1998.
(19.05.)

Ministru kabineta noteikumi Nr.431, Higi€nas prasibas socialas apriipes institiicijam, 2000.
(12.12.), grozijumi 2002. (02.04.), 2005. (26.07.)

Ministru kabineta noteikumi Nr.596, Higi€nas prasibas izglitibas iestadém, kas Tsteno
pirmsskolas izglitibas programmas, 2002. (27.12.), grozijumi 2003. (08.07.), 2006. (22.08.)
Ministru kabineta noteikumi Nr.610, Higi€nas prasibas vispargjas pamatizglitibas, vispargjas
vidgjas izglitibas un profesionalas izglitibas iestadem, 2002. (27.12.), grozijumi 2003.
(08.07.), 2006. (22.08.)
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2. pielikums

Dzerama udens obligatas nekaitiguma un kvalitates prasibas

N.p.k. | Raditajs

Maksimali
pielaujama norma

1. Mikrobiologiskie raditaji

1.1. Escherichia coli 0/100 ml
1.2. enterokoki 0/100 ml
2. Kimiskie raditaji
2.1. akrilamids 0,10 pg/l
2.2. antimons 5,0 ng/l
2.3. arséns 10 pg/l
2.4. benzols 1,0 pg/l
2.5. benzopiréns 0,010 pg/l
2.6. bors 1,0 mg/1
2.7. bromati 10 pg/l
2.8. cianidi 50 pg/l
2.9. 1,2-dihloretans 3,0 pg/l
2.10. dzivsudrabs 1,0 pg/l
2.11. epihlorhidrins 0,10 pg/l
2.12. fluoridi 1,5 mg/l
2.13. | hroms 50 pg/l
2.14. | kadmijs 5,0 ng/l
2.15. nikelis 20 ug/l
2.16. | nitrati 50 mg/1
2.17. | nitrtti 0,50 mg/1
2.18. pesticidi 0,50 pg/l
2.19. policikliskie aromatiskie ogliidenrazi 0,10 pg/l
2.20. seléns 0,10 pg/l
2.21. svins 0,10 pg/l
2.22. | trihalog€nmetani 100 pg/l
2.23. vars 2,0 mg/1
2.24. | vinilhlorids 0,50 pg/l
3. Kontrolraditaji dzerama tidens monitoringam un korektivai ricibai
3.1 aluminijs 0,2 mg/l
3.2. amonijs 0,50 mg/1
3.3. Clostridium perfringens (ieskaitot sporas) 0/100 ml
3.4. mikroorganismu koloniju skaits (KVV) 22°C bez bitiskam
izmainam
3.5. koliformas bakterijas (skaits) 0/100 ml
3.6. dulkainiba pienemama

patérétajiem un bez
butiskam izmainam

3.7. dzelzs

0,2 mg/l
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N.p.k. | Raditajs Maksimali
pielaujama norma

3.8. garsa pienemama
patérétajiem un bez
biitiskam izmainam

3.9. hloridi 250 mg/1

3.10. | krasa pienemama
paterétajiem un bez
bitiskam izmainam

3.11. | mangans 0,05 mg/1

3.12. | natrijs 200 mg/1

3.13. | oksid€jamiba 5,0 mg/1 O,

3.14. smarza pienemama
paterétajiem un bez
biutiskam izmainam

3.15. sulfati 250 mg/1

3.16. | tdenraza jonu koncentracija 6,5-9,5 pH vienibas

3.17. elektrovaditspgja 2500 puS cm 20°C
temperattira

3.18. | kopgjais organiskais ogleklis (TOC) Bez butiskam
izmainam
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Dazadu tiriSanas un dezinfekcijas programmu un parbauzu paraugi

3. pielikums

1. tabula
Noliktavas tiriSanas un dezinfekcijas programmas paraugs
Objekts TiriSanas un/vai dezinfekcijas Lidzeklis un darba riki | Atbildigais Pieraksti Atbildigais par verifikaciju
bieZums (parbaudi)
Sienas Var noradit, ka saskana | Amats XX forma Strukttirvienibas  vai  ceha
ar darba instrukciju (tas XX pielikums vaditaja
Nr.) Biezums
Gridas
Durvis
Durvju rokturi
Plaukti
Svari
Virsmas
Galdu, iekartu
kajas
2. tabula

Tualetes tiriSanas un dezinfekcijas programmas paraugs
Objekts TiriSanas bieZums Lidzeklis un darba Atbildigais Pieraksti Atbildigais par verifikaciju

riki (parbaudi)
Sienas Var noradit, saskana ar | Amats XX forma Darbinieks, kas atbildigs par

darba instrukciju (tas XX pielikums parbaudi

Nr.) Parbaudes biezums
Gridas
Durvis

Durvju rokturi

Tualetes pods

Izlietne
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TiriSanas un/vai dezinfekcijas programmas paraugs

3. tabula

Tiramais TiriSanas un/vai TiriSanas un/vai TiriSanas un/vai Aizsargtérps | Atbildigais par Atbildigais par
objekts dezinfekcijas dezinfekcijas dezinfekcijas metode izpildi parbaudi
bieZums lidzeklis
4. tabula

Dezinfekcijas efektivitates parbaudes plana paraugs
xxx Atbildigais par parbaudi: xxx

Struktiirvieniba: xxx Atbildigais:

Telpa vai vieta

Monitoringa
procediira un bieZums

Kritiskas robezas

Korektivas darbibas

kartiba

Pierakstu veids un uzglabasanas

Galda virsma

nijinu grupu
un patogeno

noteikSanai
1 x ménest

Nomazgajumi zarnu

mikroorganismu

prasibam vai

Labas
nosacijumiem

Atbilsto$i normativo aktu

prakses

Atkartota dezinfekciju veicoso darbinieku

instruéSana

Mikrobiologiska testa rezultati, kuri
tiek uzglabati pie xx
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Telpu, aprikojuma un darba riku tiribas parbaudes formas paraugs

Struktiirvieniba: xxx Atbildigais:

xxx Atbildigais par parbaudi: xxx

5. tabula

Telpa/objekts

Tirs Netirs

L.oti netirs

Piezimes

Korektivas darbibas

Darba riki

Galds

Galda malas

Zem atkritumu
tvertnes

Grida

Svari

Sienas

Noteka un rezgis

Siena pie izlietnes

Datums:

Paraksts:

Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas pierakstu paraugs

Struktiirvieniba: xxx Atbildigais:

xxx Atbildigais par parbaudi: xxx

6. tabula

Objekts Datums

Atbildiga paraksts

Datums

Atbildigais par verifikaciju/
parbaudi

Piezimes
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4. pielikums

Termiskas apstrades ieteicamie panémieni minimalas produkta iek$€jas temperatiiras

nodro§inasanai

Produkta Gatavosanas Minimala Ieteicamais panémiens

nosaukums panemiens produkta_iek§§j a temperatiira, °C | IzturcSanas

temperatura, °C .

laiks,
miniites

Siki  sagriezti | VariSana +80 +100 5

darzeni

Gala lielos | Varisana +85 +100 60-20

gabalos

Dazadi TvaikoSana +90 +100 10-20

produkti

Galas Cepsana +75 +220 10-20

porcijgabali

Kapatas, maltas | ApcepSana  un | +75 +220 10

galas cepSana +220 - +250 5-8

izstradajumi, cepeskrasni

zivs gabalos

Kapatas, maltas | CepSana +75 +250 15-20

galas cepeskrasni  bez

izstradajumi, apcepSanas

zivs gabalos

Olas, darzeni Cepsana +63 +180 - +220 8-10

Dazadi Cepsana +85 ieverojot instrukciju

produkti mikrovilpu

krasnis,
kontaktgrilos
Dazadi Fritesana frittros | +85 ieverojot instrukciju
produkti
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Obligatas nepiecieSamas

5. pielikums

rogrammas higi€nas nodro$inasanai

Programma/pasakums | Programmas/pasakuma saturs

Biives/telpas Biivju, telpu un apkartnes, sanitaro telpu atbilstiba
Udens un/vai tvaika un/vai ledus kvalitates nodrosinasana

Iekartas Iekartu konstrukcijas un izvietojuma atbilstiba zongSanas,
plismas un tiriSanas un/vai dezinfekcijas prasibam, tehniska
apkope un kalibrésana

Personals Apmaciba, higi€na un veselibas stavoklis

TiriSana un/vai | TiriSanas un dezinfekcijas programmas un grafiki

dezinfekcija

Patogéno organismu | Patogéno organismu kontroles programma

kontrole

Atkritumi Atkritumu apsaimniekoSanas programma

TransportéSana un | Transportlidzeklu atbilstiba, ja nepiecieSams, temperatiiras

uzglabasana kontrole, ienako$o materialu un produktu uzglabasana, bistamo
ktmisko un nepartikas vielu uzglabasana

Izsekojamiba Atsauksanas procediiras, izplatiSanas (realiz€Sanas)
dokumentacija

Apmekletaji Noteikumi un pasakumi (apgérbs, apavi u. ¢.) apmekl&taju, t. sk.

valsts institiiciju parstavju piekluvei telpam, kur notiek darbiba
ar partiku
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Iesp€jamie apdraudejumi

6. pielikums

Iesp&jamie biologiskie apdraudéjumi

1. tabula

Mikroorganismu grupa

Mikroorganisms, viruss vai parazits

Sporas veidojosas baktgrijas

Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Bacillus cereus

Sporas neveidojosas bakterijas

Camphylobacter sp.

Patogénas bakterijas

Escherichia coli (E.coli 0157:1-17)

Listeria monocytogenes,

Salmonella sp. (S.typhimurium, S.enteriditis)
Shigella (S. dysenteriae)

Staphylococcus aureus

Streptococcus pyogenes

Yersinia enterocolitica

Virusi Norvalkas viruss
Rotaviruss
hepatits A un B
Paraziti Cryptosporidium parvum,; Giardia lamblia, Taenia

solium,; Taenia saginata, Trichinella spiralis

2. tabula
Iesp&jamie kimiskie apdraud&jumi
Avots Viela
Kimiskas vielas, kuras var | Alergéni, mikotoksini, piemeriem, aflatoksini, histamini un
piesarpot produktu augSanas, | citi toksini; lauksaimnieciba izmantojamas kimiskas vielas -
razosanas, apstrades, | pesticidi, antibiotikas, maksligais m&slojums, augSanas

transporté$anas vai uzglabasanas
laika

hormoni, smagie metali - svins, cinks, kadmijs, dzivsudrabs,
arséns, partikas piedevas, vitamini un minerali, citas kaitigas

kimiskas vielas, piem&ram,

tirisanas un dezinfekcijas

lidzekli u.tml.
3. tabula
Iespgjamie fizikalie apdraudejumi
Materials Iesp€jamas traumas Avots
Stikls Briices, asinoS$ana Stikla pudeles, burkas, spuldzes, trauki,
meriericu korpusi u.tml.
Koks Briices, infekcijas, smakSana No lauka, paletes, kastes, celtniecibas
materiali u.c.
Akmens Briices, zobu traumas No lauka, celtniecibas materiali
Metals Briices, infekcijas Iekartu detalas, no lauka, vadi, personals
Kauli Smaks§ana Neatbilstoss tehnologiskais process
Plastmasa Smaksana, briices, infekcijas Iepakojums, paletes, iekartas un instrumenti
u.c.
Personala Smaksana, briices, zobu | Personals
mantas traumas
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7. pielikums

Mikla ceptas zivs tehnologiska karte

Produkts Bruto masa, g Neto masa, g Bruto masa, g Neto masa, g
Zandarts 192 92 N 140 67 N
Citronskabe 0,5 0,2
Ella 5 4
Péterstlu zalumi 3 2 3 2
Ceptas zivs masa, g > >
Mikla 200%* 150%*

Milti 38 30

Olas 1 gab. 40 s gab. 30

Piens 40 30
Ella (cepsanai fi1) 20 v 15 /
Garsvielas
Meérce

majongzes 50 50

tomatu 75 75
Citrons 1/10 gab. 8
Iznakums, g ar majonézes meérci 200/50/8 150/50

ar tomatu meérci 200/75/8 | 150/75

* mikla cepta zivs

Piezime. Edienu gatavoSanas tehnologisko procesu tehnologiskaja karté attelo shematiski (shema) vai tekstuali (darba gaita)
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Mikla ceptas zivs tehnologiska shéma

Etikis, 3% Garsvielas Zalumi Ziviu fileja Ella Olas Sals, cukurs Skidrums Milti
Bez adas, Izsija
_ asakam
Nomazga l
Baltums v
Sagriei 2 _4°C .
stienios Samaisa
Nosusina 1-1,5x | miklu
1-1.5x 5-6
l Saputo
. Notur ~ 30 min
Iemariné
20-30 min
> 2 _4°C < » Iecila miklu [«
\\
v Iemérc zivs gabalinus
Cep 180°C
\ 4
Notecina

Pasniedz




8. pielikums

Sazarota léemumu shéma

J*.1. Vai eksisté kontroles pasakumi identificetajam apdraum
v Posmu parveido
v Ne
Ja
. v . .
Vai kontrole $aja posma ir — »Ja
nepiecieSama?
! !

Ne—» NavKKP ———p
STOpP**

J.2. Vai Sis 1pasi izveidotais posms nodroSina, ka identificétais apdraud&jums tiek
noversts vai arT samazinats [1dz pielaujamam Itmenim?

Ne
Ja
J.3. Vai piesarnojums ar identific€to apdraud€jumu var rasties vai palielinaties lidz
nepielaujamam Iimenim?
v Ne —»Nav KKP —» STOP*
Ja
v
J.4. Vai $is tehnologiska procesa posms var novérst identificéto apdraudéjumu vai afi
samazinat to I1dz pielaujamam limenim? l
Ne
Ja ——pNav KKP —3pSTOP* ; v
Kritiskais kontroles punkts

* J - jautajums
** Pariet uz nakoSo jautajumu

1. attels. Sazarotas lemumu pienems$anas shémas 1. variants
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Sazarota léemumu shéma

J*.1. Vai identificétajam apdraudéjumam $aja vai kada no sekojoSiem posmiem eksisté

kontroles pasakumi?

v
v

Ja Ne T
Ja

v

4 oo _. . . . s _
J.2. Vai §is posms likvide apdraud&jumu vai ari samazina Vai kontrole $aja posma

to lidz pielaujamam limenim? nepiecieSama produkta drosibai?

!

Ne
J.3. Vai piesarnojums ar identificétajiem apdraud&jumiem saglaba

pielaujamu Itmeni vai pieaug lidz nepielaujamam
Itmenim?

|

Ja

\ 4 . . o i .
Ja J.4. Vai nakosais posms likvide identific€to apdraud&jurhu
vai arT samazina to 11dz pielaujamam Itmenim?

v \ 4
Ne Ja Neé

Kritiskais
kontroles

punkts

* J - jautajums

2. attéls. Sazarotas léemumu pienemsanas shémas 2. variants
Avots: Codex Alimentarius, 2003
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Kontroles punktu (KP) kontroles plana formas paraugs
Produkta vai produktu grupas nosaukums (i): X produktu grupa (skat. X pielikums)

Apdraudgjumi, kuri tiek kontrol&ti ka kontroles punkti (KP), bet kuri nav KKP

9. pielikums

Procesa solis Apdraudéjums Kontrole (vadiba) Korekcijas darbibas Atbildigais Verifikacija
Izejvielu Biologiskais piesarnojums no | Parvietojamo mehanismu tiriSanas | Atkartota apkopgjas, | Precu Atbildiga
parvietoSana parvietojamiem un dezinfekcijas programma kraveja instruktaza pienéméjs un | persona

mehanismiem un personala | Personala higiénas noteikumi Atkartota personala | kravejs

(rokas, darba apgérbs) apmaciba
Svérsana Biologiskais piesarnojums no | Personala higi€nas noteikumi Atkartota personala

personala vai darba rikiem Darba riku un aprikojuma tiriSanas | @pmaciba Atkartota

un dezinfekcijas programma apkopgjas instruktaza

Dazu KP vai KKP kontroles piem@rs €dinasanas uznémuma

Solis Apdraud@jums Kontroles punkti Kontroles pasakumi Monitorings Korektiva darbiba
Produktu Partika jau esoSais | Jaizmanto tikai oficialu* | Jaizmanto tikai oficialu | Tur, kur tas nepiecieSams, | Jaizslédz piegadatajs no
iepirkSana mikrobiologiskais, | piegadataju pakalpojumi | piegadataju pakalpojumi un, ja | javeic piegadataju | oficiala saraksta

ktmiskais vai iesp&jams, pirms produkta | ikgadgjs  audits. No

fiziskais piegades, ar piegadataju | piegadataja  japieprasa

piesarnojums javienojas par to, ka produktam | apstiprindgjuma  véstule

tiks pievienota specifikacija par paSkontroles sist€émas
ievieSanu

Atdzesetu Partika jau esosais | Japarbauda partikas un | Dzivnieku  valsts  izejvielas | Japieraksta partikas un | Jaatsauc pasiitjums un
izejvielu, kas | mikrobiologiskais, | piegades transporta | uzglaba <+5°C (malta gala | piegades transporta | japieraksta
péc tam tiks | kimiskais vai | temperatiira. Visiem | <+2°C). temperatiira. Japarbauda, | konstatgjumi
apstradatas, fiziskais iesainojumiem jabut | piegades transportlidzek]a | vai piegades
piegade piesarnojums. marketiem un nebojatiem | temperatiirai jabat no 0 [idz +2°C | transportlidzeklis un

Bojats iepakojums

personals, ir tiri

*- uzneémuma vadibas apstiprindts piegadatajs
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10. pielikums

1. tabula
Kritisko kontroles punktu (KKP) monitoringa plana paraugs
Produkts vai produktu grupa
Process: ...l
Kritiskais kontroles Monitoringa procediira Kritiskas robezas jeb | Korektivas darbibas | Atbildigais, registracijas un
punkts, Nr. un bieZums robezvértibas dokumentacijas norades
2. tabula

KKP temperatiras monitoringa pieraksta formas paraugs
Atbildigais: (vards, uzvards)

Atbildigais par verifikaciju (parbaudi): (vards, uzvards)

Datums Laiks

Temperatiira

Atbildigas
personas
paraksts

Piezimes/
korekcijas
darbibas

Datums | Atbildigais par
verifikaciju/parbaudi

Piezimes

Nepieciesama | Faktiska
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Temperatiiras monitoringa ieteicamas formas

Temperatiiras monitoringa (uzraudzibas) plana paraugs

Struktiirvieniba: xxx Atbildigais:

xxx Atbildigais par parbaudi: xxx

11. pielikums

1. tabula

Objekts/telpa Monitoringa procediira | Kritiskas robezas Korektivas darbibas Atbildiba, sistéma un registracijas
un bieZums norades
2. tabula
Temperatiiras monitoringa (uzraudzibas) pieraksta paraugs
Atbildigais (vards, uzvards): xxx Atbildigais par verifikaciju (vards, uzvards) xxx
Datums | Laiks | Temperatiira Atbildigas Piezimes/ Datums | Atbildigais par Piezimes
personas korekcijas verifikaciju
paraksts darbibas

NepiecieSama | Faktiska
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Ieteicama paskontroles plana dala

HACCP plana dala piemérs

H

12. pielikums

Procesa KKP Apdraudéjums | Kritiskas Uzraudzibas procediiras Korektivas darbibas HACCP pieraksti
posms robezas
Termiska KKP-1 | Patogéno Produkta Pavars Paildzinat termisko apstradi Produkta ieksgjas
apstrade (B,K) | bakteriju ieksgja Katrai partijai vai katru | Parbaudit  termiskas  apstrades | temperaturas
izdzivoSana temperatﬁra: dienu aprﬂ(ojumu, meérierices un procedﬁras registrﬁcijas pieraksti
Toksinu +70°C/ 2 min | produkta ieksgjas | Atkartoti instruét un/vai apmacit | Korektivo darbibu
veidoSanas temperatiiras parbaude personalu pieraksti
Vizuala parbaude
Uzglabasana | KKP-2 | Patogéno Aukstuma Pavars Partikas produktus: Aukstuma iekartu
(atdzesetie (B, K) | bakteriju iekartas 1 vai 2 reizes diena sadalit nelielas porcijas; temperatiiras
partikas attistiba temperatiira Aukstuma ickartas | Parvietot uz citu rezerves aukstuma registracijas pieraksti
produkti) Tokstmu <+4°C temperatiiras parbaude @ek?lrtu; o Korektivo darbibu
veidosanas 1¢V1§tczt ledus vannas vai pieraksti
likvidét
Parbaudit saldgjamas iekartas,
merierices, procediiras
Atkartoti instruét un/vai apmacit
personalu
ACCP plana dala piemérs
Procesa KKP Apdraud@éjums Kritiskas Uzraudzibas procediiras | Korektivas darbibas HACCEP pieraksti
posms robezas
Termiska KKP-1 | Patogéno Produkta Pavars Paildzinat termisko apstradi Produkta ieksgjas
apstrade (B,K) | bakteriju iekseja Katrai partijai vai katru | Parbaudit termiskas apstrades | temperattras
izdzivoSana temperatﬁra: dienu aprﬂ(ojumu, meérierices un procedﬁras registrﬁcijas pieraksti
Toksinu +70°C/ 2 min | produkia ieksgjas | Atkartoti instruét un/vai apmacit | Korektivo darbibu
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Procesa KKP Apdraudéjums Kritiskas Uzraudzibas procediiras | Korektivas darbibas HACCP pieraksti
posms robezas
veidoSanas temperatiiras parbaude personalu pieraksti
Vizuala parbaude
Uzglabasana | KKP-2 | Patogéno Aukstuma Pavars Partikas produktus: Aukstuma iekartu
(atdzesttie (B, K) | baktgriju attistiba | iekartas 1 vai 2 reizes diena sadalit nelielas porcijas; temperatiiras
partikas Toksinu temperatira | Aykstuma iekartas | Parvietot uz citu rezerves aukstuma registracijas pieraksti
produkti) veido$anas <+4°C temperatiiras parbaude iekartu; . Korektivo darbibu
ievietot ledus vannas vai ieraksti
likvidat P
Parbaudit saldgjamas iekartas,
merierices, procediiras
Atkartoti instruét un/vai apmacit
personalu
HACCEP plana dalas piemers
Produkta vai produktu grupas nosaukums: 1. produktu grupa (X pielikums)
Procesa solis | KKP Apdraudéjuma | Kontroles Kritiskas Monitoringa Korekcijas HACCEP pieraksti | Verifikacijas
raksturojums pasakums un | robezas procediiras un darbibas un | un atbildigais procediiras
atbildigais atbildigais atbildigais un
atbildigais
Sanemsana 1.1. Biologiskais, Izejvielu  un | Atbilstiba Pavaddokumentu, | Neatbilstibas | Pierakstus veic | Pierakstu
KKP kimiskais vai | sastavdalu specifikacijai vizuala, sensora | gadijuma atbilsto§i X formai | parbaude reizi
fiziskais pienemsana Bojats un temperatiiras | nepienemt (X pielikums) ménest
piesarpojums Atbildiga iepakojums, parbaude vai daleji | Atbildiga persona
persona izmainita Atbildiga persona | pienemt Atbildiga persona
produktu krasa kravu un
vai smarza igformét _
Atdzes€tiem un piegadataju
saldetiem Atbildiga
produktiem  — persona

59




Procesa solis | KKP Apdraudéjuma | Kontroles Kritiskas Monitoringa Korekcijas HACCP pieraksti | Verifikacijas
raksturojums pasakums un | robezas procediiras un darbibas un | un atbildigais procediiras
atbildigais atbildigais atbildigais un
atbildigais
atbilstoSa
temperatura
Uzglabasana | 1.2.1. Biologiskais Atbilstosas 0-+4°C Veic a) parvieto | Pierakstus veic | Pierakstu
KKP piesarnojums uzglabasanas temperatiiras produktus; atbilstosi X formai | parbaude 1 x
lidz temperatiiras kontroli b) steidzami | (X pielikums) nedela
1.2.4. nodrosinasana Atbildiga persona | izsauc Atbildiga persona
KKP gukstuma Atbildiga persona Reizi ménest
iekartu Atbildiga persona
apkopes
personalu;
¢) informe
struktiirvient
bas vaditaju
Atbildiga
persona
Uzglabasana | 3.2.1. Kimiskas vai | Deriguma Neizmantot péc | Tuvojoties Pierakstus veic | Pierakstu
KKP fizikalas termina deriguma termina | deriguma atbilstoSi X formai | parbaude 1 x
izmainas ieverosana beigam termina (X pielikums) nedéla
uzglabasanas | (principa Atbildiga persona | beigam Atbildiga persona | Atbildiga persona
laika “pirmais inform&
noliktava, vaditaju
pirmais  ara” Atbildiga
ievéro§ana) persona
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13. pielikums

Atri bojajoso pasrazoto produktu uzglabasanas nosacijumi

N.p.k. | Produkcija UzglabaSanas UzglabaSanas
laiks, stundas temperatira, °C

Kulinarijas izstradajumi no ciikgalas, liellopu un aitas (kazas) galas

1. Varita gala (lielos gabalos — |24 +2...+6
aukstajiem &dieniem, lielos gabalos
vai sagriezta porcijas — pirmajiem
un otrajiem &dieniem; zeleja)

2. Varita gala 12 +2...+6

3. Cepta gala (liellopu un ciikas gala, | 48 +2...+6
cepta lielos gabalos — aukstajiem
€dieniem; cepta lielos gabalos vai

sagriezta  porcijas —  otrajiem
€dieniem; zeleja)
4. Cepta gala 24 +2...+6
5. Sutinata spekota gala (lielos gabalos | 24 +2...+6
val sagriezta porcijas — otrajiem
edieniem; Zeleja)
6. Variti galas subprodukti (méles, | 18 +2...+6
tesmeni, nieres, smadzenes)
7. Ceptas aknas 24 +2...+6
8. Cepti kulinarijas izstradajumi no | 12 +2...+6
maltas galas (kotletes, bifSteks,
Snicele)
9. Galas galerts un gala zeleja 12 +2...+6
10. Galas, aknu un putnu galas pastétes | 6 +2...+6
11. Buljons ar Zelatinu (pusfabrikats):
- galas 48 +2...+6
- vistas 24 +2...+6
12. Vistas kaulu buljons (pusfabrikats) | 24 +2...+6
13. Koncentréts kaulu buljons | 48 +2...+6
(pusfabrikats)
Kulinarijas izstraddajumi no putnu un trusu galas
1. Veselas ceptas piles un cali 48 +2...+6
2. Veseli putni:
- zaveti 36 +2...+6
- 7aveti — cepti un variti 72 +2...+6
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N.p.k. | Produkcija UzglabasSanas UzglabasSanas
laiks, stundas temperatiira, °C
3. Cepta putnu un truSu gala, kas |48 +2...+6
gatavota centralizeti
4. Cepta putnu un trusu gala 24 +2...+6
5. Veseli variti putni, kas gatavoti | 24 +2...16
centralizeti
6. Veseli variti putni 18 +2...+6
7. Varita putnu gala zeleja, sadalita | 24 +2...+6
porciju gabalinos
8. Varita putnu gala bez kauliem | 24 +2...+6
(briketes)
9. Putnu galas kotletes 12 +2...16
10. Varitas olas 24 +2...+6
Zivju kulinarijas izstradajumi
1. Taukvielas ceptas visu sugu zivis 36 +2...+6
2. Krasni ceptas zivis 48 +2...+6
3. Pilditas zivis 24 +2...+6
4. Izstradajumi no maltam, salitam | 24 +2...+6
ZIvim
5. Ceptas zivju kotletes 12 +2...+6
6. Zivju frikadeles, tefteli ar tomatu | 48 +2...+6
merci
7. Karsti kiipinatas visu veidu zivis un | 48 +2...+6
ruletes
8. Varitas zivju desinas 24 +2...+6
9. Variti vézi un krevetes 12 +2...+6
10. Krabju nijinas 48 +2...+6
11. Kalmars ar darzeniem kréuma |24 +2...+6
merce
Kalm?lra_ sitenis, kotletes, kalmars 48 46
marinade
12. Zivju un ikru sviests 24 +2...+6
13. Zivis galerta 24 2.2
14. Otrie zivju €dieni (faseti)
- nesasaldéti 12 +2...+6
- sasaldeéti 72 -4...-6
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N.p.k. | Produkcija UzglabaSanas Uzglabasanas
laiks, stundas temperatiira, °C
Biezpiena kulinarijas izstradajumi
1. Biezpiena pusfabrikati 24 +2...+6
Biezpiena  placenisi, biezpiena | 24 ne augstak par -5
placeniSu mikla, vareniku mikla,
pusfabrikats biezpiena sacepumam
ar rozinem
Vareniki ar pienu
2. Biezpiena sacepums un pudips. Citi | 24 +2...+6
biezpiena kulinarijas izstradajumi
Miltu pusfabrikati
Pusfabrikati
l. Rauga mikla krasn1 un taukos | 9 +2...+6
ceptiem piradziniem, lieliem
piragiem u.c.
2. Kartaina bezsals mikla tortém, | 24 +2...1t6
kiikam u.c.
SmilSu mikla tortém un kiikam 35 +2...+6
4. Mikla pilditiem varitiem | 24 +2...+6
piradziniem (varenikiem)
5. Pankiiku sagataves 24 +2...+6
6. Pilditas  pankiikas: ar  galu, | 12 +2...+6
biezpienu, aboliem
7. Pilditas pankiikas: ar dZemu, auglu | 18 +2...+6
biezeni
Kulinarijas izstradajumi
l. Siera stienisi 72 +2...+6
2. Biezpienmaizites, planie, apalie
rausi, pusvalgjie piragi:
- no rauga miklas 24 2 46
- ar augliem vai aug]u biezeni 24 ne augstak par +20
3. Cebureki, belasi, dazadi cepti un | 24 +2...+6

taukos variti piragi (ar galas, olu,
biezpiena, kapostu, plimju u.c
pildijumu)
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N.p.k.

Produkcija

UzglabaSanas
laiks, stundas

Uzglabasanas

temperatiira, °C

Putraimu edieni

Pusfabrikati
1. Mannas, prosas kotletes 18 +2...+6
Kulinarijas izstradajumi
l. Mannas, risu, risu ar biezpienu | 12 +2...+6
sacepumi
2. Piena vai risu pudins 24 +2...16
3. Griku biezputras un biezpiena | 24 +2...+6
(trekna un pustrekna) sacepums
4. Plovs ar augliem 24 +2...+6
Konditorejas izstradajumi
l. Tortes un kiikas:
- bez kréma ar saputotu olas baltuma | 72 +2...+6
krému vai augliem
- ar salda kr&juma kremu, t.sk. | 36 +2...+6
kikas ,,Kartupeli”;
- ar Y@ﬁto _krému, ar | ¢ 46
putukréjuma krému
2. Biskvita rulete:
- ar krému 36 +2...+6
- ar biezpienu 24 +2...+6
3. Zeleja, uzpiitenis 24 +2...16
4. Kr&juma kréms, biezpiena un auglu | 24 +2...+6
kréms
5. Putukr&jums 6 +2...+6
6. Biezpiena torte 24 +2...+6
Strauji atdzeseti produkti
Salati un uzkodas
1. Sarkano galvinkapostu salati 24 +2...+6
2. Biesu salati ar marrutkiem 24 0...+4
3. Saknu uzkoda ar tomatiem 24 +2...+6
Otrie &dieni un piedevas
1. BifSteks 24 Ne augstak par 0
2. Cisini 96 Ne augstak par 6
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N.p.k. | Produkcija UzglabasSanas UzglabasSanas
laiks, stundas temperatiira, °C
3. Kroketes 48 Ne augstak par -5
4. Zemnieku kotletes mércé 48 Ne augstak par -5
5. Zemnieku kotletes bez mérces 48 Ne augstak par -5
6. Maltas galas masa kroketém 48 Ne augstak par -5
7. Sautéti skabie kaposti 24 0...+4
8. Sauteti svaigie kaposti 24 0...+4
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