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Ievads

Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas: Regula (EK) Nr. 852/2004 par partikas produktu
higiénu un Regula (EK) Nr. 853/2004, nosaka ipasSus higi€nas noteikumus dzivnieku
izcelsmes partikai (turpmak teksta — Regula 853/2004). Ta nosaka visparigos partikas
higi€nas principus, kas ir jaievéro visiem partikas uznémumiem, kas veic darbibas ar
dzivnieku izcelsmes partiku, visos partikas aprites posmos.

Eiropas Komisijas Veselibas un Patérétaju aizsardzibas Generaldirektorats (turpmak teksta
— Generaldirektorats) ir publicgjis vadlinijas, kuru mérkis ir palidzet visiem partikas kédes
dalibniekiem labak izprast un pareizi un vienota veida pielietot Regulas 853/2004, ka ar1
Regulas 852/2004 prasibas.

Lai pilniba izprastu partikas droSibas dazados aspektus, svarigi parzinat ari citas ES
likumdoSanas puses, it seviski principus un definicijas no:

— Eiropas Parlamenta un Padomes 2002. gada 28. janvara Regulas (EK) Nr. 178/2002,
ar ko paredz visparigus partikas aprites tiesibu aktu principus un prasibas, izveidot
Eiropas Partikas nekaitiguma iestadi un paredz procediiras saistiba ar partikas
nekaitigumu;

— Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprila Regulas (EK) Nr. 882/2004
par oficialo kontroli, ko veic, lai nodroSinatu atbilstibas parbaudi saistiba ar
dzivnieku baribas un partikas aprites tiesibu aktiem un dzivnieku veselibas un
dzivnieku labturibas noteikumiem;

— Komisijas 2005. gada 15. novembra Regulas (EK) Nr.2073/2005 par partikas
produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem;

— Komisijas 2005. gada 5. decembra Regulas (EK) Nr.2074/2005, ar ko nosaka
ievieSanas pasakumus noteiktiem produktiem saskana ar Regulu (EK) Nr. 853/2004
un oficialas kontroles organizéSanu saskana ar Regulu (EK) Nr. 854/2004 un
(EK) Nr. 882/2004, izpémumus Regulai (EK) Nr. 852/2004 un groza Regulu
(EK) Nr. 853/2004 un (EK) Nr. 854/2004;

— Kluadu labojums Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 854/2004 (2004.
gada 29. aprilis), ar ko paredz ipaSus noteikumus par lietoSanai partika paredzetu
dzivnieku izcelsmes produktu oficialas kontroles organizesanu.

Uznémeéjiem ir janodroS$ina, lai visas prasibas tiktu pareizi piemérotas un garantétu partikas
drosibu.

To, ka majrazotajiem, kas veic darbibas ar dzivnieku izcelsmes partiku ir jaievéro Regulas
852/2004 prasibas nosaka dazadi ES dokumenti: ES vadlinijas - “ja piegade, saskana ar
nacionalo likumu, ir minimala, lokaliz&ta un ierobezota mazumtirdzniecibas uznémuma
darbiba, kas galvenokart piegada partiku gala patérétajam. Uz So gadijumu attiecas tikai
Regula (EK) Nr. 852/2004”.

Tatad Regula 853/2004 neattiecas uz mazumtirdzniecibu un mazumtirdzniecibas definicija
ir dota Regulas 178/2002 3. panta 7.apakSpunkta, kur “mazumtirdznieciba” nozimé
partikas apstradi un/vai parstradi un tas uzglabasanu tirdzniecibas vai piegades vieta gala
patéréetdajam, un ietver izplatisanas galapunktus, eédinasanas darbibas, édnicas, restoranus
un lidzigas edindasanas iestades, veikalus, lielveikalus.

Ka minéts Regula (EK) Nr. 853/2004, §1 definicija, kura ir ietvertas vairumtirdzniecibas
darbibas, attieciba uz partikas higiénu, ir parak plaSa. Partikas higi€nas izpratné
mazumtirdzniecibai jabuit ar ierobezotaku nozimi-— “darbibas, kas ietver dzivnieku
izcelsmes partikas tieSu tirdzniecibu vai piegadasanu gala patérétajam”. Tas nozimé, ka:



— darbibam, kas ietver dzivnieku izcelsmes partikas tieSu tirdzniecibu vai piegadasanu
gala patérétajam, pietickama ir Regulas 852/2004 pieméroSana. Saskana ar
“mazumtirdzniecibas” definiciju, termins “darbibas” ietver apstradi, piemé&ram,
maizes izstradajumu, kas satur dzivnieku izcelsmes produktus, sagatavoSana
tirdzniecibas punkta;

— piegade, saskana ar nacionalo likumu, ir minimala, lokalizéta un ierobeZota
mazumtirdzniecibas uzpémuma darbiba, kas galvenokart piegada partiku gala
patérétajam. Uz So gadijumu attiecas tikai Regula (EK) Nr. 852/2004.

Jedziens “minimala, lokaliz€ta un ierobezota darbiba”, kas minéts Regulas 852/2004
1. panta, 5. paragrafa, b)ii apaksSpunkta skaidrojams §adi - jédziens lauj mazumtirdzniecibas
veikaliem, kas piegdda dzivnieku izcelsmes partiku gala patérétajam, pieméram,
miesniekam, piegadat So partiku citiem viet€jiem mazumtirdzniecibas uzn€mumiem,
ieverojot tikai Regulas 852/2004 prasibas, kur Regulas 853/2004 prasibas, pieméram,
uznémuma apstiprinasana, identifikacijas zimes lietoSana, Saja gadijuma nav japilda.
Generaldirektorats norada, ka jédziens “minimala, lokaliz€ta un ierobezota darbiba” ir
radies noverojumu rezultatd, kad mazumtirdzniecibas uznémumi savu produkciju gala
paterétajam piegada nelielos attalumos. Apsverums ir saistits ar to, ka tirdzniecibai, t.i.
partikas parvadasanai lielos attalumos ir nepiecieSama lielaka uzmaniba un uzraudziba.

Regula ir izskaidrots, ka $ada piegade ir tikai neliela dala no uznémuma darbibas jomas un
piegades uznémums atrodas tuvéja apkartng, kur piegade saistita ar noteiktiem produktu
veidiem.

Dazos gadifjumos mazumtirgotdji (pieme&ram, miesnieki) var razot nelielus partikas
daudzumus, no kuriem lielaka dala tiks piedavata sagadniekiem wun/vai citiem
mazumtirgotajiem. Sados gadfjumos tas butu saskana ar Regulas noliku veicinat
nepartrauktu tradicionalo izplatiSanas metozu izmanto$anu, nemot véra, ka “minimala”
nozim& mazos daudzumos. Lidz ar to “minimals” jasaprot ka neliels dzivnieku izcelsmes
partikas daudzums vai ka neliela dala no uznémuma darbibas. Jebkura gadijuma Regula
noradito skaidrojumu kombinacija lauj pienacigi klasificét lielako dalu situaciju.

Ta ka mazumtirdznieciba (darbibas, kas ietver dzivnieku izcelsmes partikas tiesu
tirdzniecibu vai piegadi gala patérétajam) neietilpst Regulas (EK) Nr. 853/2004
pielietojuma jomd, saskanda ar So regulu mazumtirdzniecibas uznémumiem nav
nepieciesama apstiprinasana.

Piezime: Regulas (EK) Nr. 853/2004 pielietojuma joma netiek iekjauta mazumtirdznieciba

(partikas apstradasana un/vai parstradasana un tas uzglabasana tirdzniecibas vieta). Tas

nozime, ja siers tiek sarazots un tirgots mazumtirdzniecibas telpas (pieméram,
saimnieciba), S$is darbibas var tikt veiktas saskand ar Regula (EK) Nr.852/2004
noteiktajam prasibam, kas pieprasa uznemuma registraciju, bet ne apstiprinasanu.

Galas transporté$ana temperaturas, kas lauj razot specifiskus produktus

Iesp€ja pielaut temperatiiras paaugstinasanos galas transport€Sanas laika ir saglabata un pat
paplaSinata Regulas III. pielikuma, I.nodalas, VII. sadalas, 3. punkta, kas nosaka, ka:
“galai pirms transportéSanas jasasniedz temperatira, kas minéta 1. punkta,
transportesanas laika St temperatiira ir jasaglaba, tomér transportésanu var veikt ari, ja
kompetentd iestade atlauj razot specifiskus produktus, ar noteikumu, ka:

— Sdda transportésana notiek saskana ar prasibam, kuras kompetentd iestade nosaka
attiecibd uz transportésanu no viena uzpémuma uz otru, un;

— galas transportéSana nav ilgaka par divam stundam.”.
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“Specifisks produkts™ ir jasaprot ka jebkur§ produkts, kuram kompetenta iestade pieskir
atlauju un nosaka prasibas, kuras jaievéro.

Piens un piena produkti

Kritériji govs pienam

III. pielikuma IX. nodalas, II. un III. sadalas noteikts, ka apstradata govs piena, ko izmanto
piena produktu raZoSanai, dzivotspgjigu §inu skaita novértgjums 30°C temperatira ir
mazaks par 100 000/1 ml. Sis prasibas pamats ir nodrosinat, lai apstradats piens, kas tiek
izmantots ka izejviela, atbilstu §im krit€rijam pirms tas izmantots cita raZoSanas posma.
Lidz ar to $1 prasiba neattiecas uz pienu, kas jau ir iesaistits cita razoSanas procesa,
pieméram, siera vai jogurta razoSana.

Piezimes:

Neapstradati produkti var tikt klasificeti ka ‘‘jélprodukti”, ja tie nav bijusi paklauti
apstradei (darbibas, kas butiski parveido produktu, ietverot sildiSanu, kipinasanu,
konserveésanu, Zavésanu, marinésanu vai So procesu kombinacijas). Saldéti dzivnieku
izcelsmes produkti ir neapstradati produkti.

“Svaigs” (attieciba uz galu) nozimé gala, kas nav bijusi paklauta konservésanas procesam,
iznemot atdzesésanu, saldésanu vai datro saldesanu, un ietverot galu, kas ir ievietota
vakuumd.

Apstradati produkti var ietvert noteikti sagatavotas galas, pieméram, marinéta vai zavéta
gala.

1. Nozares 1ss raksturojums

Latvijas klimatiskie un geografiskie apstakli jau no seniem laikiem veicindjusi
lauksaimniecisko razoSanu. legtita izejviela (piens, gala, graudi u.c.) zemnieku sétas tika
parstradata dazados partikas produktos gan paSpat€rinam, gan pardosanai. Dazada veida
maize un miltu izstradajumi (piradzini un piragi, platsmaizes, sklandrausi, piparkiikas,
tortes u.c.) ir tradicionali Latvija no seniem laikiem razoti partikas produkti.

Patérétaju interese par zemnieku un citu majrazotaju razotiem partikas produktiem ir
pieaugusi, bet ta ka $ada veida produkti lielakoties tiek pardoti vai nu gadatirgos vai
“zalajos” tirdzinos, vai, apejot oficialos piegades celus, t.i. tieSi piegadajot paterétajam
dzives vai darba vieta, tad oficialas statistikas par $adu produktu razoSanas apjomiem un
Saja uznémejdarbiba iesaistito uznéméju vai komersantu skaitu nav.

Arvien vairak zemnieku dalu lauksaimniecibas produkcijas vai nelielas saimniecibas visu
iegiito produkciju velas parstradat savas saimniecibas, par ko liecina masu plassazinas
lidzeklos paustie izteikumi.

2. Izmantota likumdosana un vadlinijas

Vadliniju izstradé tika izmantotas ES regulas', vadlinijas un rekomendacijas, Latvijas speka
esosie normativie akti’, Codex Alimentarius vadlinijas, ES dalibvalstu vadlinijas un
rekomendacijas’.

" teksta
* saraksts ievietots vadliniju pielikumos
* uzraditas izmantotas literatiiras un dokumentu saraksta katram vadlinijam
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3. Vadliniju izstrades darba grupa
LLU Partikas tehnologijas fakultates parstave - Dr. ing. Lilita Ozola;
Latvijas PaSvaldibu savienibas izveidota darba grupa Sniedzes Sproges vadiba;

Latvijas Lauku sievieSu apvienibas darba grupa Dairas Jatnieces vadiba.

4. Labas higienas prakses vadlinijas ietverto produktu saraksts

Galas produkti

Desas - puszavétas desas, varitas desas, variti kiipinatas desas, diimdesas u.c.
Salitie un kiipinatie galas produkti

Piena produkti

Saldais kréjums

Skabais kr&jums

Skabpiena dz€rieni - kefirs, biokefirs, jogurts, biojogurts, riguspiens, rjazenka, raudzetas
paninas u.c.

Biezpiens

Skabpiena sieri - Janu, kimenu un dazadi biezpiena sieri

Saldpiena sieri

Maize un miltu/konditorejas izstradajumi

Dazadi maizes veidi — rupjmaize, saldskabmaize u.c.

Cepumi, keksi u.tml.

Specifiskie regionu miltu izstradajumi — sklandrausi, piparkiikas, piragi u.c.
Platsmaizes

Kikas, tortes
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5. LABAS HIGIENAS PRAKSES VADLINIJAS MAJAS APSTAKLOS
RAZOTIEM GALAS PRODUKTIEM
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Ievads

Vadlinijas attiecas uz tadiem uznémgjiem — majrazotajiem, kas galas produktus razo
atbilstosi ES regulai 852/2004* un regulai 853/2004°, t.i., neliclos daudzumos, izmantojot
atseviski iekartotas telpas un kiipinatavu/zaveétavu zemnieku saimniecibas vai privatmajas
teritorija. Liemenu sadales telpa, ja tada nepiecieSama, atbilst regulas 853/2004 prasibam.
Uzpeéméji — majrazotaji galas produktus (turpmak teksta — produkcija) razo telpas, kas
atbilst regulas 852/2004 II pielikuma III nodalas prasibam — “prasibas telpam, ko
galvenokart izmanto ka privatmajas, bet kur regulari laiSanai tirga tiek gatavota partika” un
atbilstosi regulas 853/2004 attiecigajam® prasibam.
Sarazotos galas produktus uznéméjs pardod:

» razoSanas vieta;

» tirgd, t.sk. “zalaja”, un gadatirgos.
Labas higiénas prakses vadlinijas ir izstradatas, lai palidz&tu uzneéme€jiem izpildit attiecigo
Eiropas Savienibas regulu (speka eso§as - Regula (EK) Nr. 178/20027, Regula (EK) Nir.
852/2004, Regula (EK) Nr. 853/2004) un Latvijas Republikas normativajos aktos (speka
esosie - 1. pielikuma) noteiktas prasibas drosas un nekaitigas partikas apritei un uznéméju
atbildibai par So prasibu ievéroSanu.
Vadlinijas sniedz ieteikumus un papildu rekomendacijas, kuru pieméro$ana un ievieSana
lauj nodro$inat paterétajam piedavatas produkcijas droSumu, nekaitigumu un derigumu
atbilstoSi normativajos aktos noteiktajam prasibam. Tas ir paredz€tas ka brivpratigi
akceptets paliginstruments, lai Istenotu Labas higi€nas prakses ieteikumus un ieviestu uz
HACCP (Hazard Analyses and Critical Control Points — Apdraud€jumu jeb bistamibu analize
un kritiskie kontroles punkti) principiem balstitu paskontroles sist€ému.
ES likumdosana un rekomendacijas noteic, ka mazajiem partikas razo$anas uznémumiem ir
pietickami ieverot labas higiénas prakses nosacijumus, veikt atsevisku procesu vai punktu
uzraudzibu un to dokumentét, 1idz ar to izpildot nepiecieSsamas uz HACCP principiem

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

Partikas aprites dalibnieku pienakumi konkrétaja partikas aprites posma

Partikas higiénas Regula® noteic, ka:
» galvenie atbildigie par partikas nekaitigumu ir partikas aprit€ iesaistitie tirgus
dalibnieki;
» partikas nekaitigums janodro$ina visos partikas aprites posmos, sakot ar primaro
razoSanu;
» ir svarigi saglabat aukstuma k&di partikai, ko nevar drosi glabat apkart&jas vides
temperatira, jo 1pasi saldétai partikai;

* Eiropas Parlamenta un Padomes regula 852/2004 par partikas produktu higiénu

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

6 prasibas galai un galas produktiem

7 Eiropas Parlamenta un Padomes regula 178/2002, ar ko paredz visparigus partikas aprites tiesibu
aktu principus un prasibas
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» labas prakses noradijumi visos partikas aprites posmos iesaistitajiem tirgus
dalibniekiem var palidzet ieveérot partikas higi€énas noteikumus un piemérot HACCP
principus.

Uzpéméjam ir jaievero speka esosajos normativajos aktos noteiktas prasibas.

Vadlinijas izmantoto terminu un saisinajumu raksturojums

Apdraudéjums - nepienemams biologisks vai kimisks piesarnojums, sveSa viela vai
sveSkermenis, kas nav ar noliiku pievienots partikai, un/vai neatbilsto$s partikas stavoklis,
kas var nelabvéligi ietekmét partikas nekaitigumu un derigumu, apdraudot cilvéka veselibu
un dzivibu.

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

Deriga partika - partika, kuras mérkizmantosana cilvéka pat€rinam ir pielaujama, jo ir
nekaitiga, nesatur piesarnojumu, svesas vielas, nav sakusi dalities, piit vai bojaties.

Dezinfekcija - pasakumi, kas veicina mikroorganismu skaita samazinaSanos apkart€ja vidé
lidz tadam Itmenim, kas nerada draudus partikas nekaitigumam, izmantojot kimiskas vai
fizikalas (karsts gaiss — kars€Sana krasni vai cepeSkrasni vai karsts tidens, tvaiks) metodes.

Dezinfekcijas Iidzeklis - kimisko vielu vai produktu preparats mikroorganismu
1znicinasanai.
Grafiks - detalizets tiriSanas un/vai dezinfekcijas plans.

Higieénas prasibas - prasibu kopums, kas raksturo visus apstaklus un pasakumus, kuri
nepiecieSami, lai partikas aprites posmos tiktu nodroSinats partikas nekaitigums cilvéku
uztura.

IepakoSana - viena vai vairaku iesainotu partikas produktu ievietoSana otra trauka, un
“iepakojums” ir pats argjais trauks;

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

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

Ja nepiecieSams - ar merki nodrosinat partikas nekaitigumu un derigumu.

Jélprodukti - nav bijusi paklauti apstradei (darbibas, kas bitiski parveido produktu,
ietverot sildiSanu, kiipinasanu, konservéSanu, ZzaveSanu, marinéSanu vai S0 procesu
kombinacijas). Saldéti dztvnieku izcelsmes produkti paliek neapstradati produkti.

Kaitekli - insekti jeb kukaini un grauzgji, kas spgjigi tie$a vai netiesa veida piesarnot
partiku.

Kalibret - mérit, parbaudit precizitati.

Kontrole - tiek lietotas pareizas metodes un nodrosinata atbilstiba noteiktajiem kriterijiem.
Kontroles pasakumi - pasakumi un/vai darbibas, kas nepiecieSamas, lai noverstu
apdraud€jumus vai samazinatu to raSanas iesp&jamibu lidz pienemam Itmenim.

Laba raZoSanas prakse - raZzoSanas un kvalitates kontroles procediiru savienojums, lai
nodroSinatu pastavigu produkta razoSanu atbilstosi ta specifikacijam.

Liemenis - dzivnieka kermenis p&c kausanas un apstrades.

Mazumtirdznieciba - manipulacijas ar partiku un/vai tas apstrade, un tas uzglabasana
tirdzniecibas vai piegades vietd galapatérétajam, tostarp izplatiSanas vietas, €dinaSanas
uznémumos, uzpémumu un iestazu &dnicas, restoranos un citos Iidzigos partikas
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pakalpojumu uznémumos, veikalos, lielveikalu izplatiSanas centros un vairumtirdzniecibas
punktos.

Majrazotajs — zemnieku saimnieciba vai fiziska persona, kas zemnieku saimniecibas
un/vai privatmajas teritorija atseviski iekartota telpa un/ vai telpas razo piena produktus,
kurus piedava paterétajam.

Majas razZots produkts — produkts, kas tiek razots zemnieku saimniecibas un/vai
privatmajas teritorija atseviski iekartota telpa un/ vai telpas un tiek piedavats paterétajam.
Mikroorganismi - bakterijas, virusi, raugi, peléjuma sénes, alges, parazitiskie viensini,
mikroskopiskie parazitiskie helminti, ka arT to toksini un metaboliti.

Neapstradata partika - partikas produkti, kas nav apstradati, tostarp produkti, kas ir
sadaliti, atdaliti, sagriezti $k&les, kapati, atkauloti, samalti, atdaliti no adas vai mizas, malti,
griezti, tiriti, apgraiziti, lobiti, slipeti, dzesinati, saldeti, sasaldeti vai atlaidinati.

Parstrade - jebkura darbiba, tostarp karséSana, kiipinasana, konservéSana, nogatavinasana,
zavesana, marinéSana, ekstrakcija, ekstriizija vai vairaki $ie procesi kopa, kas biutiski
izmaina sakotn&jo produktu.

Parstrades produkti - partikas produkti, ko ieglist pec neapstradatu produktu parstrades.
Mingtajos produktos var biit sastavdalas, kas nepiecieSamas to razoSanai vai konkrétu
1pasibu pieskirSanai.

Partika - jebkura apstradata, dalgji apstradata vai neapstradata viela vai produkts, kas
paredzets cilvéku uzturam vai ko sapratigi paredzamos apstaklos cilveki varétu lietot
uztura. Pie partikas pieder dz€rieni, kos§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 higiéna - pasakumu un nosacijumu kopums, kas nepiecieSams, lai kontrolétu
apdraud€jumus un nodro$inatu partikas produktu derigumu cilvéka uzturam, nemot v&ra
paredzeto lietoSanu.

Persona, kas strada ar partiku - persona, kas strada ar iepakotu vai neiepakotu partiku,
iekartam, aprikojumu vai citam partikas saskares virsmam un ir atbildiga par higi€nas
prasibu ievérosanu.

Piesarpojums - ir apdraud&juma klatbitne 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 rezultatad 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, kurd iesp&ama
patogéno jeb kaitigo mikroorganismu augsana vai toksinu veidosanas.

Sensora jeb organoleptiska parbaude - partikas noveértéSana, izmantojot manu organus
(redzi, oZu, garSas sajiitu, tausti).

Skeérspiesarposana - partikas piesarpoSana vai potenciala piesarnoSana, ko izraisa saskare
ar potenciali bistamu partiku vai vielam (j€las galas sula), vai saskare ar netiram virsmam
vai rokam.
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Svaiga gala - gala, kam nav veikts cits konservéSanas process, ka vien atdzes€Sana,
sasaldéSana vai atrsaldéSana, ieskaitot galu, kas ir iesainota vakuuma vai kontroleta
atmosfera.

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

TiriSana - netirumu, partikas atlieku, tauku un citu nevélamu vielu aizvaksana.

Uznémums - ir jebkura partikas aprites vieniba.

Kaut gan ikdiena daudzus partikas higiénas procesus, kur tiek izmantoti tiriSanas vai
mazgaSanas lidzekli, sauc par mazgaSanu, vadlinijas tiek lietots termins “tiriSana” un
“tiriSanas lidzeklis”, jo partikas higi€nas prasibas un ar to saistitajos tiesiskajos aktos (ES
regulas) tiek lietoti Sie termini.

— —v

TiriSanas procediira ir cietu virsmu apstrade ar tiriSanas Iidzekli, bet “mazgaSanas”™ lidzekli
izmanto velas vai roku mazgaSanai.

Obligatas prasibas

4.1. Strukturalas prasibas (telpas)
4.1.1. Liemenu sadales telpa
Ja veic dzivnieku liemenu sadali, tad iekarto sadales telpu, kura tiek atzita PVD (vai §1 telpa
tiks atzita atsevisSki no visa uzpémuma).
Ja veic liellopu liemenu sadali, tad izpilda regulas 1774/2002° prasibas par dzivnicku
blakusproduktu.
Sadales telpa atbilst §adam prasibam’.
Telpa ir buiveta ta, lai noverstu galas piesarnoSanu, jo Tpasi:
» paredzot pastavigu veicamo darbibu virzibu uz prieksSu, vai nodroSinot dazadu
razosanas partiju nodaliSanu;
» galas sadaliSanas telpas ir aprikotas ta, lai nodrosinatu atbilstibu Regulas 853/2004
A% nodalasloprasibém;
> tajos eso$as ierices roku mazgaSanai, ko izmanto personals, kur§ apstrada
neiesainotu galu, ir ar tadiem kraniem, lai noverstu piesarnojuma izplatiSanos, un
» tajos ir ierices instrumentu dezinfic€Sanai ar karstu Gideni, ko piegada ne mazak ka
82°C temperatiira, vai citai sist€émai ar lidzvertigu iedarbibu, piemeram, viena reize
steriliz€jot nazu skaitu, kas ir pietiekams, lai nodro$inatu tiru nazu izmantoSanu visa
procesﬁ“.
Darbu ar galu organiz€ ta, lai noverstu vai pec iesp€jas samazinatu piesarnpojumu un
nodroSina, ka;

¥ Eiropas Parlamenta un Padomes 2002.gada 3.oktobra regula (EC) 1774/2002, ar ko nosaka
veselibas aizsardzibas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes blakusproduktiem, kuri nav
paredzeti cilvéku uzturam

? Eiropas Parlaments un Padome, 2004. Regula Nr. 853/2004 ar ko nosaka ipaSus higiénas
noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku

' Eiropas Parlaments un Padome, 2004. Regula Nr. 853/2004 ar ko nosaka ipaSus higiénas
noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku

""" Eiropas Komisijas Veselibas un Patérétaju aizsardzibas Generaldirektorats, 2005. Metodiski
noradijumi par to, ka Tstenot atseviskus noteikumus Regula (EK) Nr. 853/2004 par dzivnieku
izcelsmes partikas higieénu.
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» sadaliSanai paredzeto galu uz darba telpam parvieto pakapeniski péc vajadzibas;

» galu sadalot, atkaulojot, apgriezot, sagriezot, kapajot, iesainojot un iepakojot, tas
temperatira saglabajas ne vairak ka 3°C subproduktiem un 7°C citai galai,
izmantojot ne vairak ka 12°C apkart§jo temperatiru vai alternativu sistému, kam ir
lidzvertiga iedarbiba;

» ja telpas ir apstiprinatas dazadu dzivnieku sugu galas sadaliSanai, veic piesardzibas
pasakumus, lai noverstu galas savstarp&ju piesarnoSanos, vajadzibas gadijuma
nodalot ar dazadu dzivnieku sugu galu veicamo darbibu vietu vai laiku.

Sadales telpa:

Gridas virsmas uztur laba stavokli, un tas ir viegli tiramas un vajadzibas gadijuma
dezinfic€jamas. Izmanto tidens necaurlaidigus, neabsorbgjosus, mazgajamus un netoksiskus
materialus, izpemot gadijumus, kad partikas aprite iesaistitie tirgus dalibnieki var
parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilstosi. Vajadzibas
gadijuma gridam janodroS$ina atbilstoSa virsmas drenaza;

Sienu virsmas uztur laba stavokli, un tas ir viegli tiramas un vajadzibas gadijuma
dezinficgjams. Izmanto Gidens necaurlaidigus, neabsorb&josus, mazgajamus un netoksiskus
materialus un gludu virsmu tada augstuma, ka tas vajadzigs darbibam, iznemot gadijumus,
kad partikas aprit€ iesaistitie tirgus dalibnieki var parliecinat kompetentas iestades par to,
ka citi izmantotie materiali ir atbilstosi;

Griesti (vai, ja nav griestu, jumta iekS§€ja virsma) un griestu lampas veido un apdarina ta, lai
aizkaveétu nettrumu uzkrasanos un lai samazinatu kondens€Sanos, nev€lama pelgjuma
augSanu un dalinu izplatibu;

Logi un citas atveres veido ta, lai aizkavetu netirumu uzkrasanos. Tos, kurus var atveért uz
aru, vajadzibas gadijuma apriko ar kukainu sietu, ko var viegli nonpemt, lai notiritu. Ja
atvértu logu d&| varétu rasties piesarnojums, raZzosanas laika logiem japaliek aizvertiem un
nostiprinatiem;

Durvis ir viegli tiramas un vajadzibas gadijjuma dezinficgjamas. Izmanto gludas un
neabsorbgjosas virsmas, iznemot gadijumus, kad partikas aprit€ iesaistitie tirgus dalibnieki
var parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilstosi,

Virsmas (tostarp aprikojuma virsmas) telpas, kur partikas produktus apstrada, jo ipasi
virsmas, kas nonak saskaré ar partiku, uztur laba stavokli, un tas ir viegli tiramas un
vajadzibas gadijuma dezinficgjamas. Izmanto gludus, mazgajamus, pret koroziju izturigus
un netoksiskus materiali, iznemot gadijumus, kad partikas aprite iesaistiti tirgus dalibnieki
var parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilstosi.

Ir atbilstigas iekartas darba instrumentu un aprikojuma tiriSanai, dezinfekcijai un
glabaSanai. Sts iekartas ir no materiala, kas izturigi pret koroziju, un tie ir viegli tirami un ar
atbilstoSu karsta un auksta tidens apgadi.

4.1.2. Galas produktu raZoSanas telpa

Telpu un/vai telpas, kuras notiek galas produktu razoSana (turpmak — produkcijas
razoSana), uztur tiras, laba tehniska stavokli, un tajas nav partikas piesarnojuma riska, Tpasi
ta, ko rada dzivnieki un kaitek]i.

Griesti vai jumta ieksgja apdare (ja griestu nav) ir tada, kas noveérs netirumu uzkrasanos,
kondensata un peléjuma veidoSanos un sveSkermenu nokliiSanu partika. Telpu griesti ir
viegli kopjami un ir tiri (uz tiem nav puteklu, zirneklu tiklu, insektu atstato pédu, pelgjuma
un citu netirumu).

Grida ir tira un viegli mazgajama, tas virsmu uztur laba stavokli. Gridas segums, nemot
veéra razota produkta veidu un tehnologisko procesu, var but: flizes, linolejs, krasota vai
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lakota d€lu grida, ka ar1 citi mazgajami un netoksiski materiali. Gridas segumam nav
spraugu un redzamu bojajumu (sasistas flizes, ieplisis vai izdilis linolejs, nobruzata krasa
vai laka). Ja, veicot tehnologiskas darbibas, raZzoSanas zona uz gridas uzkrajas parmérigs
tdens vai skidruma daudzums, tad gridam nodroSina virsmas drenazu.

Sienu virsmas uztur laba stavokli. Sienas ir viegli tiramas, vélams gaiSas, lai vieglak varétu
novertét to tirtbu. Tas var bt apmestas un krasotas, fliz€tas, aplimétas ar
tiramam/mazgajamam tapetém vai no cita piemérota gluda, netoksiska un tirama materiala.
Uz sienam nav putek]u, insektu atstatas pedas, peléjums un citi netirumi.

Logi ir ar tiram, nesaplaisaju$am ratim. Logu ramji ir viegli tirami. Logus, kurus izmanto
védinaSanai, apriko ar viegli nonemamiem un tiramiem sietiem aizsardzibai pret insektiem.
Ja atvérto logu d€| vartu rasties partikas piesarnojums, tad razosSanas laika tiem jabut
aizvertiem.

Durvis ir tiras, laba stavokli un bez redzamiem bojajumiem. Durvim izmanto gludas un
tiramas virsmas. Durvis pilniba noslédz durvju aili, kas nepielauj grauzgju ieklusanu telpas.
Telpa un/vai telpas, kuras notiek darbibas ar partiku, nodrosina dabisko un/vai maksligo
apgaismojumu, lai butu laba redzamiba, it Tpasi produkta gatavoSanas un darba riku,
aprikojuma u.c. mazgasanas vietas.

Ir nodalita atseviska vieta: neliela telpa, slégta niSa vai skapitis tiriSanas un dezinfekcijas
lidzeklu un tiriSanas aprikojuma uzglabasanai.
Uznémuma ir papildus $adas telpas un/vai iekartas:

» telpa/vieta (skapis) ar plauktiem tadu izejvielu, sastavdalu un citu nepiecieSsamo
materialu uzglabasanai, kuri uzglabajami sausa vieta istabas temperattira, piemeéram,
garSvielas un garSaugi;

» telpa, ledusskapis un/vai sald€tava produktu grupam (izejvielas un/vai dalgji gatavie
produkti, un gatavie produkti) atkariba no nepiecieSama uzglabaSanas temperatiiras
rezZima. Ledusskapis un/vai saldéjama kamera ir laba tehniska stavokli, pietiekami
ietilpiga, partikas droSibas prasibam atbilsto§i un nodrosina partikas produktu
uzglabaSanu atbilstosa temperatiira.

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

Paligtelpas uztur tiras, tajas nodroSina apgaismojumu un ventilaciju.

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

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

Termiskai produktu apstradei izmanto pliti (elektriska vai gazes un/vai malkas), kura atbilst
visam ugunsdroSibas prasibam. Ja tiek izmantota malka, tad ta atrodas speciali §Sim noltikam
paredzeta vieta un ir izslégta iespeja, ka malkas gruzi varétu piesarnot partiku.

Galas produktu razoSanai paredzeta zavétava/kiipinatava ir ta konstruéta un uzturéta, ka
nerada partikas piesarpojumu un atrodas zemnieku saimniecibas s€ta vai privatmajas
teritorija.

Razos$anas telpas kategoriski aizliegts atrasties personam, kas nepiedalas razoSanas procesa.
4.1.3. Udens apgade

Razo$anas telpa nodroSina dzerama udens apgadi saskana ar prasibam, kas noteiktas
normativajos aktos par dzerama tdens obligatajam nekaitiguma un kvalitates prasibam,
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monitoringa un kontroles kartibu. Ir nodrosinata tekoSa auksta un karsta tidens padeve un ta
aizsardziba pret piesarnojumu.

Uznémé;js atbilstosi normativo aktu prasibam (speka esosais ir Ministru kabineta noteikumi
Nr. 235, Dzerama tudens obligatas nekaitiguma un kvalitates prasibas, monitoringa un
kontroles kartiba, 2003. (29.04.), grozijumi: MK 2005. (06.12.) nodroSina dzerama tdens
kvalitates kontroli. Udens kvalitates kontroles planu izstrada un raditajus nosaka sadarbiba
ar Sabiedribas veselibas agentiiru.

Dzerama tidens auditmonitorings tiek veikts ar merki nodro$inat patérétajiem nekaitiga un
drosa dzerama tudens piegadi. Valsts agentiras ,,Sabiedribas veselibas agentira" (SVA)
filiales uzkraj datus par tidens kvalitati attiecigaja teritorija, péc noteikta plana veicot
auditmonitoringu publiskajas wdensapgades sistémas, kurus uzneéméjs var izmantot,
sastadot savu auditmonitoringa programmu, tadéjadi samazinot izmaksas par iidens
analizém.

4.1.4. Ventilacija

Ja nepieciesams, lai nepielautu tvaika un kondensata veidoSanos, razoSanas telpa nodrosina
ventilaciju/védinasanu, izmantojot atveramu logu vai védlodzinu, kas aprikots ar sietu, vai
piespiedu ventilaciju. Ja termisko apstradi veic razoSanas telpa un tas laika rodas tvaiki, tad
nepiecieSama tvaiku novadiSana. Ja nav ventilacijas Sahtas (pieméram, skurstenis malkas
plitij), tad izmanto tvaiku nosiicgju.

4.1.5. Kanalizacija

Ja, veicot tehnologiskas darbibas, razo$anas zona uz gridas uzkrajas parmérigs tdens vai
Skidruma daudzums, tad gridam nodroSina virsmas drenazu.

Tualetes telpas nedrikst biit savienotas ar telpam, kuras notiek riciba ar partiku — partikas
telpam (razoSanas, uzglabasanas telpas).

Ir nodrosinata iesp&ja p&c tualetes apmekl€Sanas nomazgat rokas.

4.2. Prasibas iekartam, virsmam un aprikojumam

Materiali, no kuriem izgatavotas darba iekartas un aprikojums, un kas nonak saskaré ar
partiku, ir nekaitigi, viegli tirami un, ja nepiecieSams, arl dezinfic€jami, iznemot
vienreizgjas lietoSanas konteinerus vai iepakojumu.
Viss aprikojums un darba riki, kurus izmanto partikas razoSanas telpas un kas var nonakt
saskarsmé ar partiku, ir nekaitigi un neizraisa partikas kvalitates un noteiktu ipasibu,
pieméram, smarzas un garS$as, izmainas. Tie ir izgatavoti no materiala, kas neparnes
toksiskas vielas, smarzas vai garsas, ir neabsorbgjoss, izturigs pret koroziju, viegli tirams
un, ja nepiecieSams, dezinficgjams.
Iekartu un aprikojuma virsmas ir gludas, bez bojajumiem un plaisam, neabsorbgjosas un
neriisgjosas.
Darba virsmas ir gludas, bez iedobumiem un plaisam.
4.3. Mazgasanas ierices telpas, kur notiek darbibas ar partiku
RazoSanas telpa ir iekartota mazgasanas vieta - vismaz viena izlietne ar auksta un karsta
tdens padevi. Ja ta ir viena kop&ja mazgasanas vieta (izlietne), tad ievéro (izstrada)
veicamo darbu secibu, lai izvairitos no partikas piesarnojuma iespéjas:
» nodroSina, lai rokas, aprikojums un, ja nepiecieSams, produkti tiktu mazgati
atseviski, tas ir, nav pielaujama roku mazgasana, ja izlietné atrodas aprikojums,
trauki vai partikas produkti;
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» péc partikas produkta mazgasanas vai aprikojuma tiriSanas izlietni tira/mazga un
gadijumos, kad ir mazgati jelprodukti — svaiga gala u. tml. produkti — aprikojums un
darba riki, kas saskarusies ar j€lproduktiem, dezinficg;

» aprikojumu mazga izlietné un skalo zem tekosa Gidens p&c darba beigam, ja
nepiecieSams traukus un darba rikus mazgat razoSanas laika, tad pirms partikas
produktu mazgaSanas, izlietni rupigi mazga.

Atbilstosi uznémuma procesiem telpas, kur notiek darbibas ar partiku, ir izvietotas vietas
roku mazgaSanai, kas apgadatas ar roku mazgasanas lidzekliem un aprikojumu roku
nosusinasanai, piemeéram, ar vienreizgjas lietoSanas papira dvieliem.

Ir nodros$inata iesp&ja nomazgat rokas pec tualetes apmekl&juma, neizmantojot izlietni, kura
tiek mazgati partikas produkti, aprikojums un darba riki.

4.4. Higienas prasibas raZoSanas procesiem
4.4.6. Visparejas prasibas

Vienmer pirms produkta apstrades rlipigi nomazga un nosusina/nozave rokas. Ja iesp&jams,
darbibas ar produktiem izmanto tirus piederumus, nevis pirkstus. J€lproduktus (svaiga gala)
novieto atseviski no patérinam gataviem produktiem. P&c svaigas galas vai citu jélproduktu
apstrades un pirms saskares ar citiem produktiem, riipigi nomazga un nosusina rokas, darba
rikus, tai skaita griezamos d€lus un nazus, un darba virsmas.

Produkcijas razogana notiek saskana ar uznémgja receptiiru'” jeb recepti” katram produkta
veidam un tam atbilstoSu tehnologisko procesu.

4.4.7. Sl,(érspiesﬁr1,10§ana un Skeérspiesarpojuma novérsana
Patogénus jeb kaitigos mikroorganismus ir iesp&jams parnest no viena partikas produkta uz
citu gan tie$a, gan netiesa veida, t. i., ar personas, kas strada ar partikas produktiem, rokam,
apgerbu, ka arl saskares virsmu (aprikojums, darba riki) starpniecibu. Termiski
neapstradatus un dalgji gatavus produktus, kas var saturét patogénus nodala no pat€rinam
gataviem produktiem. Tos savstarpgji nodala (t. i., telpa vai laikd) un veic atbilstoSus
tirtSanas  un, ja nepiecieSams, dezinfekcijas pasakumus. Lai noverstu partikas
Skerspiesarnosanu:
» nodroSina, lai jelprodukti un gatavi produkti tiktu noskirti un atbilstosi uzglabati,
iekartotojot atseviskus ledusskapjus jelproduktu un gatavo produktu uzglabasanai;
» nepielayj jelproduktu saskarSanos ar paterinam gataviem produktiem,;
» produktus tur parklatus vai nosegtus;
» vienmgér ievéro personigas higi€nas noteikumus, t.sk. nomaina darba apgerbu, ja péc
darba ar jelproduktiem veic darbibu ar patérinam gatavu produktu;

» jelproduktiem un lieto$anai gataviem produktiem izmanto atseviskas darba virsmas,
instrumentus un aprikojumu, savukart, ja tas nav iesp&jams, p&c stradasanas ar
jelproduktiem, darba virsmas, darba rikus un aprikojumu riipigi notira;

» péc pieskarsanas jelproduktiem ripigi nomazga rokas;
» daba drébes uztur tiras un mazga karsta tiden.

TiriSanas lidzekli, kas satur antibakterialas vielas, var biit iedarbigi, ierobezojot
mikrobiologisko Sk&rspiesarpojumu.

'2 partikas aprites likums

" MK noteikumi Nr. 406 (2004) lauksaimniecibas un parstradato lauksaimniecibas produktu argjas
tirdzniecibas reZima administré$anas kartiba
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4.4.8. Saldétu produktu atlaidinasana

Sadétu svaigu galu pirms termiskas apstrades nepiecieSams atlaidinat.
Ja atlaidinasana ir nodalita no termiskas apstrades, to drikst veikt $adi:
» ledusskapi, kur temperatiira ir +4°C vai zemaka;

» produktu ievieto slégta tidensnecaurlaidiga iepakojuma un novieto tekosa tdeni,
kura temperatiira nav augstaka par +21°C, atlaidinasanu veic ne ilgak par Cetram
stundam;

» produktu ievieto slégta tdensnecaurlaidiga iepakojuma un trauka ar tGdeni, kur
tdens temperatiira nav augstaka par +21°C, tideni maina ik p&c 15 miniitém un
atlaidinasanu veic ne ilgak par cetram stundam;

» mikrovilpu krasni, p&c tam turpinot produkta termisko apstradi (cepSanu, varisanu)
turpat, uz plits vai cepeskrasni u.tml.

Nav ieteicams atlaidinat produktus istabas temperattra, bet, ja to veic, tad atlaidinasanas
periods nedrikst parsniegt 4 stundas, lai nepielautu mikroorganismu vairoSanos un toksinu
veidoSanos. Atlaidinasanai paredz@tos produktus ievieto slégtos traukos vai atbilstosa
iepakojuma.

Atlaidinatos produktus nekada gadijuma nedrikst atkartoti sasaldét.

4.5. Produkcijas iepakoSana

Produkecijas iepakoSanu un iesainosanu veic, ieverojot visas procesa un personala higi€nas
prasibas un izmantojot partika atlauto iepakojumu un/vai iesainojumu.

Prasibas iepakojuma un iesainojuma materialam

Iesainosanai un iepakoSanai paredzetie materiali aizsarga produkciju no argjas vides
iedarbibas: mehaniskiem bojajumiem, piesarnoSanas, mitruma zudumiem, Tie ir pietickami
izturigi, lai pasargatu produktus transportéSanas un citu darbibu gadijuma. Ja iesainosanas
taru izmanto atkartoti, ta ir no tGdensnecaurlaidiga, gluda, neriis€joSa, mazgajama un, ja
nepiecieSams, dezinfic€jama materiala, piem&ram, poliméra.

14 . eq. .. . .. eq.
ES regula ™ noteic, ka materialiem, tostarp aktivajiem un viedajiem materialiem un
izstradajumiem, kas nonak saskare ar partiku, jabiit razotiem, lai normalos vai paredzamos
izmantoSanas apstaklos tie neparnestu uz partiku savas sastavdalas tados daudzumos, kas
var:

» apdraudgét cilveéku veselibu;

» radit nepienemamas izmainas partikas produkta sastava;

» izraisit organoleptisko Tpasibu pasliktinasanos.

Mazumtirdzniecibas posma informacija par materialu vai izstradajumu ir izvietota uz:

» materialiem un izstradajumiem vai uz to iepakojuma;

» etikete€m, kas piestiprinatas materialiem un izstradajumiem vai to iepakojumam;

» pazinojuma, kas atrodas materialu un izstradajumu tie$a tuvuma un ko paterétaji var
skaidri saredzet, gadijjumos, kad tehnisku iemeslu d€] So informaciju vai to saturosu
etiketi nevar piestiprinat pie materialiem un izstradajumiem ne razoSanas, ne ari
tirdzniecibas posma.

Tirdzniecibas posmos, kas nav mazumtirdznieciba, informacija ir izvietota:
» pavaddokumentos;

'* Eiropas Parlamenta un Padomes regula 1935/2004 par materidliem un izstraddjumiem, kas
paredzgti saskarei ar partikas produktiem
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» uz etiket€m vai iepakojuma;
» uz paSiem materialiem un izstradajumiem.

4.6. Transportesana

Partikas parvadasanai izmanto tirus un laba tehniska stavokli uzturétus transportlidzeklus,
kuros netiek parvadatas kimikalijas, benzins, petroleja vai citas indigas un stipri
smarzojosas vielas un, kur par speciala transporta kuru izmantoSanu partikas parvadaSanai
ir sanemta PVD atlauja.

Transport€jot partikas produktus, transportlidzekla vaditajam ir nepiecieSams tirs darba
apgerbs, jaievéro personigas higiénas prasibas un jabut Iidzi personigai mediciniskai
gramatinai.
Transportgjot partiku, t.sk. izejvielas, dalgji gatavus produktus, no vienas telpas uz otru vai
no iepirkuma vietas uz uzp€émumu vai uz mazumtirdzniecibas vietu u.c., nodroSina
produktu aizsardzibu pret iesp€amo piesarnojumu (pieméram, netirumiem un
mikroorganismiem) un ievéro $adas prasibas:
» produktus transporté iepakojuma vai konteineros, kas nodroSina aizsardzibu pret
piesarnojumu;
» transport€jot neapstradatos un patérinam gatavos partikas produktus, tos savstarpgji
nodala.

Transportlidzeklus un/vai konteinerus, ko izmanto partikas parvadasanai, uztur tirus, un tie
ir laba kartiba, lai aizsargatu partikas produktus no piesarnojuma. Ja transporta Iidzeklus
un/vai konteinerus izmanto ne tikai partikas produktu parvadasanai vai dazadu partikas
produktu parvadasanai vienlaikus, lai nepielautu produkta piesarnosanos, péc katras kravas
izkrauSanas tos ripigi tira un, ja nepiecieSams, dezinficg.

Transportgjot galas produktus ieveéro $adas prasibas:

» transportgjot varitas desas un kars€tus galas produktus, nodrosina produkta
temperatiru ne augstaku par +4°C, kur transport€Sanas laika pielaujama tslaiciga
temperatiiras paaugstinaSanas lidz +6°C;

» transportgjot kiipinatus un salitus (spekis) galas produktus, ja transportéSana ir
ilgaka par 2 stundam, nodro$ina produkta temperatiru ne augstaku par +8°C, kur
transportéSanas laika pielaujama islaiciga temperatiiras paaugstinasanas lidz +12°C;

» transport€jot auksti kiipinatus galas produktus, produktu temperatiiru nodrosina ne
augstaku par +15°C".

Galas produktu parvadasanas transportu nav obligati jaapriko ar dzes€Sanas iekartam,
tomgr, ja transportéSanas ilgums un apkart€jas vides temperatiiras kombinacija rada iesp&ju,
ka produkta temperattira var parsniegt iepriek§ minéto +8°C — atrbojigiem galas produktiem
un +12°C- par€jiem, tad nepiecieSamo temperatiiru nodroSina ar aukstuma somam vai
kasteém.

Atrbojigu produktu un/vai produkcijas transportéSanai var izmantot aukstumsomu vai kasti
ar termoizol€josu parklajumu un aukstumelementiem iekSpus€. Stundu pirms paredzamas
transportéSanas aukstumsoma/kasté ievieto aukstumelementus, kas var bt ar ledu pilditi
plastmasas maisi vai ar dzeramu tideni pilditas pudeles, kas pirms tam sasaldétas ledusskapi

* dazos literatiiras avotos auksti kiipinatiem galas produktu uzglabasanas temperatiiras ierobezojumi
nav noteikti
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un ir hermétiski noslégtas. Lai aukstumsoma/kasté labak izplatitos aukstais gaiss,
aukstumelementus izvieto dazadas somas/kastes vietas'”.

Papildus drosibai un kontrolei aukstumsoma/kasté var ievietot termometru.

Lai novérstu Skérspiesarnojuma rasanos, dazada veida produktus transporte atseviskas
aukstumsomas/kastes.

Galas produktu razosanas procesu higiéna

4.7. Pamatizejvielas
Gala

Galas produktu razoSanai majas apstaklos, ja produkcija tiek piedavata tirdzniecibai, galu
(ciikas, liellopu, aitas) iegiist tikai atzita vai nosaciti atzita kautuvé. Tas nozimé, ka
uzneémgejs drikst izmantot pasa saimnieciba izaudz&tu majdzivnieku galu, ja dzivnieku kauj
un liemena apstradi veic atzita uznémuma. Galu var iegadaties atzita uznémuma vai
tirdzniecibas tikla. No atzita uzndmuma svaigo galu transporté divu stundu laika'® vai, ja
transportéSanas laiks parsniedz divas stundas, tad nodroSina transporteSanas temperatiiru:

» cukgalai, liellopu gala un aitas galai ne augstaku par +7°C;

» subproduktiem ne augstaku par +3°C;

» putnu galai ne augstaku par +4°C.
Pasu saimnieciba kautu putnu, zakveidigo un medijumu galu var izmantot tikai tada
gadijuma, ja ir iegtita kausanas darbibas registracija Partikas un veterinaraja dienesta.
Atbilstosi regulas 853/2004 prasibam galas produktu razo$ana neizmanto:

» sievieSu vai virieSu kartas dzivnieku dzimumorganus, iznemot sekliniekus;
urinorganus, iznemot nieres un urinpusli;
balsenes skrimsli, traheju un lielos bronhus;
acis un acu plakstinus;
ar€jos dzirdes organus;
ragu audus

YV V VY VY

majputnu galvu, iznemot seksti, ausis un paseksti, ka art baribas vadu, guzu, zarnas
un dzimumorganus.

Visai galai, ko izmanto galas produktu razoSanai, ir jaatbilst svaigas galas prasibam,
tomér'’ maltajai galai un galas izstraddjumiem, ko izmanto galas produktu raZo$anai, nav
jaatbilst citam 1pasam prasibam, kas minétas regulas V sadala: Malta gala, galas
izstradajumi un mehaniski atdalita gala (MAG).
Cukgalas produktiem var izmantot dazadu izcirtnu ctikgalu, bet nedrikst izmantot:

» sastavejusos ciukgalu

» kuilu un vaju ciiku galu;

» atkartoti saldetu cukgalu.
Ja lieto saldetu cuikgalu, to 1€ni atlaidina 36 stundu laika +8°C - +12°C temperatira.

'S Heine K, 2006.

' Eiropas Parlamenta un Padomes regula 853/2004 ar ko nosaka ipaus higiénas noteikumus
attiectba uz dzivnieku izcelsmes partiku

'7 Eiropas Parlamenta un Padomes regula 853/2004 ar ko nosaka TpaSus higiénas noteikumus
attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku

26



Kipinatiem liellopu, aitu un putnu galas produktiem izmanto augstas kvalitates izcirtnus un
neizmanto vecu dzivnieku galu.

4.8. Parejo sastavdalu raksturojums
Taukus saturoSas izejvielas

Desu razo$ana var izmantot ari taukus saturo3as izejvielas: speki, ciikas kriitinu u.c. Ipasu
uzmanibu velta tauku uzglabaSanai, jo uzglabaSanas laika var veidoties cilvéka veselibai
kaitigas vielas.

Ciikas spekis ir atrbojiga izejviela, tapéc to atdzeseé (lidz +4 C), sala vai salde€. Speki
uzglaba atdzesetu - ne ilgak ka 3 diennaktis, salitu — ne ilgak ka 60 diennaktis +0 - +4 C
temperatira, sasaldetu - ne ilgak ka 90 diennaktis - temperattura no -7 C lidz -9 C.

Galas subprodukti

Gatavojot desas, desu masai var pievienot galas subproduktus, kurus uzglaba temperatiira
no 10 lidz +3 C, bet sald€tus galas subproduktus —>-18 C.

Desu apvalki'

Razosana izmanto tikai atzita uzn€muma iegutus desu apvalkus.
Desu apvalki aizsarga:

» galas masu no piesarnosanas;

» desas masu no nevajadzigiem zudumiem,;

» desu no bojasanas.
Ta ka tehnologiskas apstrades procesa desu masa paklauta zinamam parmainam (ta
izplesas, saraujas), svarigi, lai apvalks izturétu §is dazadas parmainas un bitu pietiekami
stiprs. Desu razoSana izmanto dabiskos apvalkus (visu sugu majlopu apstradatas zarnas) un
maksligos apvalkus.

Dabiskie desu apvalki

Pirms pildisanas dabiskos desu apvalkus speciali sagatavo, tos:
» mazga auksta tdeni (10 - 15 min);
» meérce silta tident (+30°C - +35°C, ilgums Iidz 2 stundam);
» skalo.

Zarnu mercéSanu veic tik ilgi, I1dz zarnu sieninas klust elastigas, bet ne ilgak par 2
stundam. P&c tam, lai noteiktu zarnu sieninu izturibu, caurumus, pigmenta plankumus un
patologiskos defektus, katru zarnu izskalo ar auksta tGideni.. Neizmantotas zarnas nozave,
parkaisa ar sali un sasaldgé.

Zarnu uzglabasanas laiks atkarigs no to apstrades pakapes, to ieteicamie piemeri ir skatami
2. pielikuma 1. tabula.

Sagatavotos zarnu apvalkus nedrikst ilgstosi uzglabat siltas telpas, jo tie var sakt bojaties.
Ipasu veéribu pievers, sagatavojot apvalkus diimdesam — tiem jabiit vislabakas kvalitates,
bez jebkadiem defektiem.

Maksligie desu apvalki

Desu razoSanai var izmantot arT maksligos desu apvalkus. Salidzinajuma ar dabiskajiem
(zarnu) apvalkiem, tiem ir vairakas prieksrocibas:

» apvalkiem ir standarta diametrs, garums un biezums;

18 Grinberga, Karele, 1997
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» maksligo desu apvalku razoSana ir mehanizéta;
» apvalki ir noturigi pret mikroorganismu iedarbibu, tadel to uzglabasana ir vienkarsa;
» tie uzlabo desu izskatu, jo daudzi no tiem ir krasaini.

Pirms pildiSanas apvalkus (izpemot celofana apvalkus) iemérc silta (+40 - +50°C) tident,
kur mérc@Sanas ilgums nav 1saks par 30 minttém.

Maksligos desu apvalkus uzglaba iesainojuma telpas, kuras temperatiira ir +15 - +20°C. To
uzglabasanas ilgums ir [idz 6 méneSiem.

Parejas sastavdalas

Sals:
» nodroSina zavétai galai raksturigo aromatu un garsu,
» darbojas ka konservants - nover§ mikroorganismu augsanu;
» palielina tdens piesaistiSanas sp&ju termiskas apstrades laika;

C e - _ oy 19
» veicina citu salfjuma Skiduma sastavdalu uzstk$anos muskula audos .

Lai paatrinatu sasmalcinatas galas saliSanas procesu, sausas sals vietd var izmantot
koncentrétu varama sals skidumu -uz 11 auksta Gidens pievieno 280 — 300 g sals. Pirms
lietoSanas koncentréto varama sals Skidumu atdzesé lidz +0 - +4°C temperatiirai. Uz 1 kg
galas pievieno vidgji 90 g koncentréta sals skiduma.

Savukart salot galu ar sauso sali, pirms lietoSanas sauso varamo sali izsija caur sietu, kura
caurumu diametrs neparsniedz 3 mm.

Desas parasti satur 2 — 3% sals (uz 1 kg maltas galas pievieno 20 — 30 g sals), bet ja tiek
lietoti fosfati, tad sals saturs var biit 1,5 — 2% no produkta masas>.

Svarigi ieverot pareizus sals uzglabasanas apstaklus. Ta ka tas atri uzsiic smakas, to
nedrikst glabat kopa ar tadam vielam, kuras stipri smako. Sals ir ar1 Joti higroskopisks, tadél
to uzglaba sausa vieta/telpa.

Cukurs:
» mnodroSina zavéetai galai raksturigo aromatu un garsu;
» neitralize salumu;
» darbojas ka reducétajs;
» veicina galas iekrasosanos nitrita iedarbiba un krasas noturibu.

Galas audu un mikroorganismu fermentu iedarbiba cukurs parveidojas pienskabé, pazemina
saltjuma pH, ta aizkavéjot mikrobu attistibu.

Uz 1 kg desu masas atkariba no receptes pievieno 5 lidz 20 g cukura.
GarSvielas un garSaugi

Garsaugi un garSvielas ne tikai pieskir galas produktiem labaku smarzu un garSu, bet art
paaugstina to droSibu, pateicoties antimikrobialajam 1paSibam (2. pielikuma 2. un
3. tabula). GarSvielas uzglaba noslégta trauka vai hermétiska iesainojuma istabas
temperatura.

Milti un ciete!®

Lai palielinatu mitruma saistiSanas sp&ju un desu masas lipigumu, dazu varito un puszaveto
desu masai var pievienot miltus un cieti (2 - 3% no kopé&jas masas). Sis piedevas samazina

' Marriott, Graham, 2000
20 Grinberga, Karele, 1997
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olbaltumvielu saturu un pagarina desu uzglabaSanas laiku. Miltiem jabiit svaigiem, bez
ieskabas vai riigtenas piegarSas, bez svesam smakam (pel€§juma, sasmakuma) un bez
mehaniskiem piemaisijumiem.

Desu razoSana var izmantot ari kartupelu vai kukurtizas cieti. Nedrikst lietot cieti ar
mehaniskiem piejaukumiem vai nevélamu aromatu.

Udens

Desu masai atbilstoSi receptiirai var pievienot 15 - 40% tdens, kas atbilst dzerama tidens
prasibam.

Partikas piedevas

Galas produktiem droSuma paaugstinaSanai, ka arT garSas, smarZas un izskata uzlaboSanai
var pievienot normativajos aktos atlautas partikas piedevas (natrija nitrits, partikas fosfats,
askorbinskabe, tas nitrits), neparsniedzot maksimali pielaujamos daudzumus. Natrija nitrita,
partikas fosfatu un askorbinskabes atlautie pievienojamie daudzumi ir ievietoti 2. pielikuma
4. tabula.

Natrija nitrits (NaNO2):

» uzlabo produkta aromatu;
saglaba galas sarkano krasu;
kave sasmakuma un nepatikamas garSas veidoSanos;

Y V V

aizkaveé mikroorganismu augsanu (natrija nitrits aizsarga pret Clostridium botulinum
veidoSanos produktos).

Natrija nitritu uzglaba noslégta trauka, uz kura ir skaidri salasams uzraksts “Natrija nitrits”.
Askorbinskﬁbeﬁg

Askorbinskabe (C vitamins) vai ta natrija sals jeb natrija askorbinats veicina produkta
vienmérigaku nokrasoSanos un labaku produkta nokrasas un aromata noturibu ta
uzglabasanas laika.

Natrija askorbinatu un askorbinskabi §kidina +20 - +25°C temperatiira. Askorbinskabe un
natrija askorbinats ir ]oti jutigs pret metaliem, tapéc to Skidumu uzglaba nertis§josa te€rauda
vai plastmasas trauka , uz kura ir skaidri salasams uzraksts “Askorbinskabe” vai “Natrija
askorbinats”.

Partikas fosfati

Fosfatus ieteicams lietot tikai tiem galas produktiem, kurus sala salfjuma §kiduma®*.
Uzglaba tapat ka pargjas partikas piedevas.
Partikas, taja skaita izejvielu, sastavdalu un materialu piegadei vai iepirkSanai izvéelas
zinamus un droSus piegadatajus.
Partikas produktus, iegadajoties tirdzniecibas vietas, parliecinas:

» vai tai nav beidzies deriguma termins;

» vai ta ir mark@&ta atbilstoSi noteikumiem, kas nosaka, ka pre¢u mark&ums atrodas
labi redzama vietd uz primara iepakojuma vai uz attiecigajai partikas precei
pievienotas etiketes;

» vai nav bojats iepakojums;

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

2 Grinberga, Karele, 1997
*2 Marriott, Graham, 2000
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» vai ar manu organiem (redzi, tausti, oZzu) nav Kkonstatéjama partikas Tpasibu
pasliktinaSanas.
Majrazotaji parsvara izmanto pasu raZzotas izejvielas un produkta sastavdalas, tomer,
atkariba no razoto produktu veida un sortimenta, dalu no produkcijas sastavdalam iepérk,
pieméram, sali, cukuru, garSaugus, garSvielas u.c.

Partiku pienemot, iepérkot vai izmantojot pasrazotas izejvielas vai sastavdalas, veic

______

pavaddokumentu parbaudi, lai parliecinatos, vai partika ir nekaitiga un deriga. Gadijumos,
ja atklaj neatbilsttbas un bojajumus, partikas produktus, izejvielas un/vai sastavdalas
nepienem vai nepérk vai pasrazotas izejvielas neizmanto, pieméram:
» ir bojati produkti, izejvielas, sastavdalas vai to iepakojums;
beidzies deriguma termins;
ir piesarnojuma, piemeram, puvuma, pelé§juma vai cita veida bojasanas pazimes;
ir kaiteklu, to atlieku vai svesu vielu klatbutne;
nav bijusi nodroSinata atbilstoSa produkta temperatiira, ja tdda nepiecieSama,;

VVVYVYY

saldeétam izejvielam un/vai sastavdalam ir atkuSanas pazimes;
» argjais izskats un aromats norada uz izejvielu un/vai sastavdalu bojasanos.

Produkcijas razoSana, izmantojot sava saimnieciba audz€to vai ievakto partiku (garSaugi -
kiploki, garSvielas - kimenes u.c.), tos izlieto pec ievakSanas un/vai apstrada (kaltg, salde)
un uzglaba piemérotos apstaklos, kas nerada to bojasanos vai 1pasibu pasliktinaSanos;

» ja Sos produktus uzglaba, tad atzimg, kad tie savakti un/vai apstradati, un novietoti
uzglabasana;
» ja garSaugi tiek saldéti, norada saldéSanas datumu;
» tos, tapat ka iepirktos produktus, registré izsekojamibas zurnala, noradot sevi ka
piegadataju.
4.9.Uzglabasana

Lai samazinatu partikas piesarnojuma risku, svariga nozime ir atbilstoSai produktu
uzglabasanai. Galas produktu pamatizejvielai (svaiga gala) ir samera 1ss deriguma termins,
un ta obligati uzglaba ledusskapi - +0°C - +4°C temperatiira un/vai saldétava (saldéjama
kamera) - -18°C temperatiira, savukart citus produktus, piem&ram, garSvielas, var uzglabat
ilgaku laiku istabas temperatiira. Tomér ar1 $adiem produktiem ir deriguma termins, tapec
vienmer jaseko Iidzi, lai produkti tiktu uzglabati atbilstos$a vietd un temperatiira noteiktu
laika periodu.

Zema temperatiira samazinas patogéno jeb kaitigo bakteriju vairoSanas un produkti ilgak
saglabajas svaigi, ka arT nemainas to sensoras jeb organoleptiskas Ipasibas.

Ledusskapi nedrikst parpildit (parladét). Ja starp produktiem ir maza telpa, gaiss nespgj
cirkulét, un tas negativi ietekmé vienmeérigas temperatiras nodroSinaSanu ledusskapi.
Vienmer parliecinas, lai ledusskapja durvis ir ciesi aiztaisitas. Tas atver tikai tad, kad tas
nepiecieSams. Lai samazinatu mitruma un garSas zudumus, produktus, ko paredzéts
uzglabat ledusskapi, ievieto trauka ar vaku vai parklaj un/vai ietin folija vai partikas pleve.
Ledusskapi nedrikst ievietot karstus vai siltus produktus, jo tie paaugstina iekartas ieksgjo
temperaturu.

Jaatceras, ka ledusskapi uzglabats produkts ir nekaitigs tikai Iidz ta deriguma termina
beigam.
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Patérinam gatavos auksti kiipinatus jeb cieti zavetus galas produktus uzglaba temperatira,
kas zemaka par +12°C*, bet pargjos - £0°C - +4°C temperatiira.

4.9.9. Produkcijas uzglabasana

Galas produktus uzglaba ledusskapi temperattira ne augstaka par +4°C un vienigi auksti
kipinatas desas var uzglabat temperatiira, kas nav augstaka par +15°C.

Ja kiipinatos galas produktus uzglaba ledusskapi, to uzglabaSanas laiks atkarigs no
izmantojamam izejvielam, piedevam, desu apvalka veida, termiskas apstrades rezima un
mitruma satura gatava produkta (3. pielikuma 1.tabula). Tas var but no 2 diennaktim
(cisipiem, sardelém) Iidz 12 meéneSiem (diimdesam). Desu temperatira, tas piedavajot
realizacija, ir ne zemaka par £0°C un ne augstaka par +15°C.

4.10. Galas produktu raZosanai nepiecieSamais aprikojums un materiali
Termometri

Lai parliecinatos par nepiecieSamas temperatiiras nodroSinasanu noteiktos razoSanas
procesa posmos, izejvielu un produktu ieksgjas temperatiras mérisanai izmanto termometru
ar temperatiiras diapazonu no -1° lidz +93°C.

- W a*
Galas malamas masinas

Galas malamas masinas paredz&tas galas smalcinaSanai videji smalka pakape. Ir pieejamas
gan elektriskas, gan manualas (ar roku darbinamas) galas malamas masinas. Desas struktiira
biis atkariga no galas malamas masinas sieta caurumu diametra, kas svarstas no 1 lidz
13 mm. Desu razo$ana iesaka®® izmantot sietus ar caurumu diametru 12,7 mm, 9,5 mm,
4,8 mm vai 3,2 mm. Parasti sakuma galu izmal] caur sietu ar caurumu diametru 12,7 mm vai
9,5 mm, bet pec tam, kad samaltajai galai ir pievienota sals un citas sastavdalas, to atkaroti
mal caur sietu ar caurumu diametru 4,8 mm vai 3,2 mm.

Pirms darba uzsakSanas parbauda galas malamas masinas tiribu un grieSanas mehanisma
montazas pareizibu. Darbu beidzot izjauc grieSanas mehanismu un visu kartigi mazga ar
karstu tiriSanas lidzekla darba skidumu, nepiecieSamibas gadijuma dezinficg.

Maltas galas maisitaji

Maltas galas sajaukSanai ar garSvielam u. c. piedevam izmanto maisitajus jeb mikserus. Lai
panaktu visu komponentu vienmérigu sajaukSanos, desu masu riipigi maisa (2 lidz
5 miniites). Mazu maltas galas partiju sajaukSanu var veikt arT ar tiram, dezinfic&tam
rokam.

Apritkojums desu pildiSanai

Desu pildiSanai izmanto cilindrisku cauruli, kas piemont€ta vai ciesi piestiprinata pie galas
malamas masinas, uz kuras uzmauc desu pildiSanai paredz&tos apvalkus.

Zavetava

Majas razotu galas produktu kipinasanai un/vai kveldinaSanai izmanto stacionaras
7avetavas, kas izgatavotas no kiegeliem, akmeniem vai metala konstrukcijam u.tml., ar

kurtuvi apaksgja dala, kura dedzina skaidas vai malku zem kveldinama vai kiipinama
produkta.

23 Marriott, Graham, 2000
* ieteicamas
** Busboom, Field, 2004
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Kurinamais materials

Galas produktu kvalitates nodroSinasana liela nozime ir kurinamajam materialam. Koksne
ar blivaku struktiiru satur vairak degosa materiala neka koksne ar mazak blivu struktiiru,
lidz ar to tai piemit vislielaka siltumspé&ja, tas ir, sadegot ta izdala vairak siltuma.
Kiipinasanai izmanto dazadu koku un krimu malku. Neizmanto svekainu malku, jo to sveki
veicina riigtas garSas un aromata veido$anos.”, bet bérza malku izmanto bez tass.

Svarigi ir izvéleties produkta veidam atbilstoSu kurinamo materialu — slapju vai sausu.
Karstai kiipinasanai ieteicams izmantot slapjaku kurinamo materialu, bet aukstai
kiipinaSanai — sausaku.

Ta ka papildus mitrums kiipinaSanas laika pasarga desu apvalkus no parmeérigas izzuSanas,
tad slapju malku ieteicams izmantot karstas kiipinaSanas procesa.

Savukart aukstaja kiipinasana izmanto sausaku kurinamo materialu un neizmanto slapju
tadel, ka $1 procesa laika nav vélams papildu mitrums, kas kavétu nepiecieSama mitruma
satura samazinaSanos produkta, kur samazinats mitruma saturs ierobezo patog€no
mikroorganismu vairo$anas iesp&ju. Bez tam, galas produktiem, kas kiipinati ar sausu
malku, ir izteiktaks diimu aromats.*

4.11. Specifiskie raZo$anas procesi
4.11.10. Kiapinasana
Kiipinasanas procesa laika:
» tiek iznicinatas bakt€rijas un samazinata to augsanas iesp&ja;
» tiek kavéta tauku bojasanas;
» pagarinas produkta uzglabasanas laiks;
» uzlabojas produkta gar$a, aromats un izskats.

Kipinasanas laika galas produktos iesiicas diimgazu sastavdalas, mazinas produkta
mitruma saturs un tas var ilgak uzglabat.

Dumgazu sastava ietilpst vielas ar konservéjosam un baktericidam 1pasibam, kuru iedarbiba
ir atkariga ne tikai no to koncentracijas, bet arm no dimgazu temperatiiras un mitruma — jo
augstaka temperatiira un mazaks mitrums, jo atrak iet boja uz produkta virsmas esoSie
mikroorganismi.

Galas produktus ievieto kipinatava ta, lai starp tiem butu pietickami daudz vietas, kas
neaizkavetu diimu cirkulaciju un to iekltSanu produkta.

Kiipinasanas temperatiira

Kipinasanas temperatiira ir viens no svarigakajiem faktoriem, kas nosaka desas kvalitati.
Kupinasanas laika temperatira kiipinatava nedrikst parsniegt 78°C, jo Saja temperatiira
tauki sak strauji kust un desas iekSpusé galas masa sadalisies, savukart no arpuses ta bis
taukaina un ar sliktaku garsu.

Sy . 1227
Kuapinasanas veidi

Auksta kiipinasana

> Marriott, Graham, 2000

*® Sausage University, 2005b

" feteicamie

%7 Sausage University, 2005b; Grinberga, Karele, 1997
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Auksta kiipinaSana ir senaka un joprojam biezi izmantojama kipinasanas metode, kur
kiipina$anu veic +12°C - +22°C temperatiira, sakot no 1 lidz 14 diennaktim®. Aukstas
kiipinasanas laika atkariba no kiipinaSanas ilguma galas produkta svars samazinas par
5-20%.

Auksti kiipinatas desas ir sausakas, salakas, ar izteiktaku diimu aromatu un ilgaku
uzglabasanas laiku.

Silta kiipinasana

Silto kiipinasanu veic +23°C — +40°C temperatira, kur kiipinasanas ilgums, atkariba no
desas diametra vai galas gabala lieluma, ir no 4 Iidz 48 stundam. S1 procesa laika produkta
svars samazinas par 2 - 10%.

Karsta kiipinaSana

Karsto kiipinaSanu veic +41°C - +60°C temperatura, kur kiipinasanas ilgums svarstas no
30 minttém Iidz 2 stundam. Ta ka §7 ir atraka kiipinasanas metode, tad laika periods nav
pietieckami ilgs, lai samazinatu produkta mitruma saturu. Augstaks mitruma saturs samazina
produkta uzglabasanas laiku un tapéc karsta kipinaSana nav ieteicama lieliem galas
gabaliem.

Kupinasanas ilgums

Kiupinasanas ilgumu, neatkarigi no ta, kadu metodi izv€las, nosaka $adi faktori:
» desas vai galas gabala diametrs;
» dumgazu ieklisanas atrums desas vai galas gabala iekSpusg;
» dumgazu koncentracijas apkartgja vide;
» desas vai gabala masas temperatiira un Ipasibas.
4.11.11. Desu raZoSana
Desas ir galas produkti, kas izgatavoti no galas masas ar sali un gar§vielam, pilditi apvalka
(vai bez ta), termiski apstradati vai fermentéti [idz lietoSanas gatavibai.

Atkariba no izejvielas, produkta specifiskajam ipasibam un tehnologiskas apstrades var
razot dazadas desas :

» puszavétas desas;

» varitas desas;

» cisinus un sardeles;

» variti klipinatas desas;
> dimdesas u.c.

v o w . . v - Rk G oo o . - . . e
Jebkura desu razoSana notiek atbilstosi recepttirai un tehnologijai**, ievérojot higi€nas
noteikumus.

Katram desu veidam ir sava razoSanas tehnologija, kura svarigakie razoSanas procesi ir
desu masas gatavoSana un termiska apstrade.

Desu masa ir atbilstoSa maltas galas masa, kas sajaukta ar garSvielam u.c. piedevam. Desu

masu gatavo péc produkta receptes, kuras noradits precizs atsevisku izejvielu sastavdalu
daudzums. Gatavas desu masas temperattra ir +12 - +18°C.

2 . .

8 Sausage University, 2005b

* . . v I _ . . R v .
nav ieteicams razot varitas desas, cisinus un sardeles, kuriem ir Tss uzglabaSanas laiks

*

* v _ . e p—
razotaja izveleta
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Noblivesana
Pirms talakas termiskas apstrades veic Tislaicigu (1 —6 stundas) desu izstradajumu.
Noblivesanas laika:
» dalgji atjaunojas atsevisku desu sastavdalu kimiska saistiba, kas tika izjaukta
ieprieks€jos galas smalcinaSanas un pildiSanas procesos;
» desu masa noblivgjas, kltist monolita un gatavie produkti iegtist labu konsistenci;

» notiek reakcijas, kas sekmé stabilu masas krasojuma veidoSanos (natrija nitrita
ietekm¢);

» nosusinas desu apvalki.
KveldinaSana

Kveldinasana ir desu Tslaiciga apstrade diimos +70 - +110°C temperatiira, ST procesa laika
jéldesas centra temperatira paaugstinas lidz +40 - +50°C. Kveldina $adus desu
izstradajumus:

» cisinus un sardeles;

> varitas desas;

» puszavetas desas.

Kveldinasanas procesa desu apvalks izkalst un parvérSas plana, sausa pleve, zaudé
specifisko aromatu, kliist noturigs pret mikroorganismu iedarbibu. Kveldinasanas ilgumu
ietekm@ desu apvalka diametrs (3. pielikuma 2. tabula).

Pec kveldinasanas desas vara, lai pilniba nov@stu patogéno organismu aktiviz€Sanos un
desu krasojuma izmainas.
Varisana
Vara visa veida desas, iznemot auksti kiipinatas diimdesas. VariSanas procesa produkts
iegiist gatavibu. Desu variSanas procesa notiek dazadas izmainas:

» tiek iznicinati I1dz 99% mikroorganismu,

» ekstraktvielu ietekme desas iegiist specifisku aromatu un garsu;

» taukaudi kiist un veido ar fideni emulsiju, ka rezultata uzlabojas gatavo izstradajumu
konsistence un garsa.

Desas vara udeni, kura temperatiira ir +85°C - +90°C. VariSanas beigas desas ieksg€ja
temperatiira ir +68°C - +72°C. Desu variSanas ilgums (15 min — 3 stundas) ir atkarigs no
desu veida un desu apvalka diametra. Pieméram, cisinus vara 15 - 20 minttes, desu, bet
desu, kuras diametrs ir >65 mm, vara 1,5 - 3 stundas.

Vienlaikus vara viena veida desas vienada diametra apvalkos. Lai desas neparvaritos,
kontrolg varisanas procesa temperatiiras reZimu un ilgumu.
AtdzeseSana

Iepriek§ mingtaja termiskas apstrades operacija netiek iznicinati sporas veidojoSie
mikroorganismi, tadel, lai aizkav€tu sporu attistibu, desas dzes€. Janem véra, ka, strauji
samazinot produkta temperatiiru, notiek intensiva mitruma izdaliSanas, kas samazina gatava
produkta iznakumu. Lai samazinatu zudumus, varitas desas dzes€ divos panémienos:

1) vispirms zem auksta tekoSa tidens (dzes€é Ilidz temperatira desas centra ir
+30 - +35°C), lai palikusais siltums nozave&tu apvalkus;

2) tad telpas, kur vides temperatiira ir no +8 Iidz +10°C (dzes€ Iidz temperatiira desas
centra ir +8 - +10°C).
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Dzes€Sanas ilgums zem auksta tekoSa tidens (+10 - +15°C) ir 10 — 30 min, atkariba no desu
diametra. Dzes€Sanas beigas temperatira desas iekSiené nedrikst parsniegt +15°C. Nav
v€lama ar1 atdzeseSana Iidz parak zemai temperatiirai, jo tad uz aukstas desu virsmas var
veidoties kondensats, kas var paatrinat desu bojasanos.

ApZavesana
Pirms kiipinasanas, lai nosusinatu ar galas masu pilditos desu apvalkus un uzlabotu desu

kvalitati, desas zaveé no 30 minatém lidz 2 stundam istabas temperatiira (+20°C - +30°C).
Desas novieto vieta, kur notiek gaisa pliisma, var izmantot ar1 ventilatoru.

4.11.12. Salito un kiipinato galas produktu raZoSana

Salitos un kiipinatos galas produktus gatavo no ciiku, liellopu, aitu galas, ka art no putnu
galas. Visvairak izmanto ciikgalu, jo salidzinajuma ar citu dzivnieku galu tai ir smalkakas
muskulSkiedras, maigaka, mikstaka konsistence un tauki ar zemaku kuSanas temperatiiru.

SaliSana
Galu sala, izmantojot sauso, slapjo vai jaukto saliSanas metodi.

Sauso saliSanas metodi lieto speka un tadu izejvielu saliSanai, kas satur maz tidens un daudz
tauku, ka arT ilgstoSai uzglabasanai paredz&tiem produktiem. Galu ierivé ar tiru sausu sali —
25,5-80 g uz 1 kg galas. Salisanas ilgums ir 7 lidz 15 dienas. Saja laika no produkta
izdalas sula, tas klust cietaks, sausaks, ar€jos slanos stipri salaks.

Salot galu péc slapjas metodes, ta iesalas atrak un vienmérigak, tacu produkts satur vairak
mitruma, un tadg] tas nav ilgstosi uzglabajams. Salot péc slapja pan€miena, izejvielas ieliek
nerlis§josa tvertn€ un tam uzlej sals Skidumu. SaliSanas ilgums atkarigs no produkta masas,
piemé&ram, Skinki salijuma iztur 5 — 10 diennaktis, kriitinu, karbonadi — 3 - 7, ctiku ribinas —
1 — 2 diennaktis.

Jaukta saliSanas metode ietver sevi abas iepriek§ mingétas metodes: produkta ieSlircina
salfjuma Skidumu, to ierivé ar sali, iztur, tad produktam uzlej salfjuma skidumu, to izpem
no Skiduma, vélreiz iztur un mérc€ tident, lai izdalitu lieko sali.

Saltfjuma Skiduma ieslircinasanai gala ieteicamas 150 — 160 mm garas adatas, kuru ieks€jais
diametrs ir 1,5 mm, bet ar¢jais diametrs — 3 mm.

Salijuma Skidumu pagatavoSana

Atkariba no produkta un razoSanas veida (tehnologijas) salijjuma S$kiduma sastavs un
gatavoSana var butiski atskirties.

Salito produktu garSas uzlaboSanai un droSuma paaugstinaSanai salifjuma Skidumam var
pievienot garSaugus (kiploki, kimenes, pipari, lauru lapas), gar§vielas un partikas piedevas.
GarSaugus ieteicams pievienot izvilkuma veida, kuru pagatavo diennakti pirms
izmantoSanas. P&c receptes aprékinato garsvielu daudzumu sasmalcina un ieber 4 - 5 litros
karsta Gidens, uzvara, un péc tam trauku ar garSvielu izvilkumu noslédz un atstaj ievilkties
22 - 24 stundas. Pirms izmantoSanas izvilkumu filtr€ un pievieno ieSlircinamajam vai
uzlejamajam salijjuma skidumam.

Pirms lietoSanas salfjuma Skidumu atdzes€ Iidz +2°C - +4°C temperatirai.

SagatavoSana termiskai apstradei un apstrade

P&c saliSanas/marinéSanas galu mérce€ auksta tideni (nemérce cuku ribas, galvas un stilbus).
Mercesanas ilgums 1 - 1,5 stundas atkariba no gabala masas. Péc tam galu noskalo ar siltu

%% Sausage University, 2005a
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tdeni (+20°C - +25 °C). Lieko tideni notecina — 20 - 30 miniite mazakiem galas gabaliem,
lielakiem — 2 - 3 stundas.

Sutinasana

Galas produktus sutina atklatos katlos. SutinaSanas sakuma temperatiira ir
+95°C -+100°C, bet sutinasanas laika +80 - +82°C. Sutinasanas ilgums atkarigs no
produktu masas (55 min uz 1 kg).

Kiipinasana

Citkgala

Katram cukgalas produkta (izcirtnis) veidam ir atSkiriga termiska apstrade (3. pielikuma
3. tabula un 4. tabula). Pirms kiipinasanas produktus apzavé +20°C - +25°C temperatiira
(Skinki - 2 [idz 3 stundas; mugurinas, kriitinas - 20 1idz 30 miniites).

Liellopu gala

Liellopu galu kiipina +90°C — +100°C temperatiira 4 — 6 stundas.

Putnu gala

Karsti  kiipinatus  vistu izstradajumus kipina +100°C -+110°C  temperatiira
1,5 - 2,0 stundas, 1idz temperatiira produkta iekSien€ sasniedz +73°C.

4.12. AtdzeseSana

P&c kiipinaSanas Zaveétu/kiipinatu desu un galu atdzesé. Galas produktus var pakarinat vésa,
tumsa vieta, piemeéram, pagraba, kur nevar notikt produkta piesarnosanas. AtdzeséSanu péc
kiipinasanas/zavéSanas veic ta, lai produkta iek$€ja temperatiira +21°C tiktu sasniegta 2
stundu laika un talaka atdzes€Sanas procesa produkta temperatiira +5°C tiktu sasniegta 4
stundu laika. Kopuma atdzes&sanas process neparsniedz 6 stundas™’.

Péc atdzes€Sanas kiipinatos galas izstradajumus novieto ledusskapi, kur temperatira ir
zemaka par +4°C.%.

TiriSana un dezinfekcija

Visas telpas, kur notiek darbibas ar partiku, uztur tiras.

TiriSanas un dezinfekcijas pasakumu mérkis ir samazinat vai noveérst mikroorganismu
attistibu apkartgja vide, lai nodrosinatu partikas produktu nekaitigumu un derigumu.

Galas produktu razosana lieto tikai sertific€tus, t.i., registrétus tiriSanas un dezinfekcijas
lidzeklus, kurus pardod izplatitdji vai mazumtirdznieciba nopérkamos, kas paredzeti

noteiktiem mérkiem (trauku vai gridas mazgasana, plits tiriSana u.c.). leteicams lietot videi
draudzigus tiriSanas un/vai dezinfekcijas lidzeklus (skatit 4. pielikuma)

Ja razo$ana izmanto ar biologisko lauksaimniecibas metodi iegiitas izejvielas, tad loti
uzmanigi izvélas dezinfekcijas Iidzek]us (kimiskos) un metodes. Ieteicams izmantot:
» tadus Iidzeklus, kas nesatur bistamas kimiskas vielas, bet dabigas izcelsmes
antimikrobialas vielas vai dezinfekcijas lidzeklus, kas atziti par videi draudzigiem
(skatit 4. pielikuma);

> termisko apstradi — ar verdoSu” tideni vai karseSanu;

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

3! Sausage University, 2005a
* darba dro$ibas apsveérumu dg| izmanto tideni, kura temperatiira nav augstaka par 90°C
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» ar citronskabi vai etikskabi, vai pienskabi paskabinatu fideni.
TiriSanas/mazgaSanas un dezinfekcijas lidzeklus atbilstoSi uzglaba - mark&tos originalos
iesainojumos, pudel€s, maisinos, u. tml., speciali tam paredzeta telpa vai vieta. TiriSanas un
dezinfekcijas Iidzeklu lietoSanas instrukcijas ir novietotas ta, lai ar tam var€tu iepazities
ikreiz, kad nepiecieSams lietot konkréto lidzekli.

Uzkopjot telpas, nodrosina, lai §is darbibas neraditu partikas piesarnojumu. Lai to panaktu,
raugas, lai, veicot uzkopSanas darbus, telpa neatrastos val&ji partikas produkti vai dzeramais
tdens.

UzkopSanas aprikojumu, pieméram, slotas, tiriSanas un dezinfekcijas Iidzeklus uzglaba ta,
lai noverstu partikas, darba iekartu un aprikojuma piesarnosanu. leteicams dazadu telpu
tiriSanai izmantot atseviSku aprikojumu un darba rikus, kurus kodificé ar uzrakstu vai
krasojuma palidzibu, piemeram, slotas, spaigus u. c., ko izmanto labiericibu (tualesu)
tiriSanai neizmanto razoSanas telpas vai noliktavas tiriSanai. Dazadiem darba uzdevumiem
izmanto atseviSkas trauklupatas vai siiklus. Ja trauklupatas un stokli tiek vairakkart
izmantoti, tos mazga karsta ident ar piemérotu tiriSanas lidzekli, pec tam rupigi skalo un
Zave.

Kopuma tirisanas un/vai dezinfekcijas lidzeklu lietosanai ir $adas prasibas:

> lieto tikai sertificEtus, t.i., registrétus tiriSanas un dezinfekcijas Iidzeklus, kurus
pardod izplatitaji vai mazumtirdznieciba nop&rkamos, kas paredz&ti noteiktiem
mérkiem (trauku vai gridas mazgasana, plits tiriSana u.c.);

neizmanto lidzeklus bez lietoSanas instrukcijas;

neizmanto lidzeklus bez mark&uma;

lidzekla parlieSanai neizmanto nemark&tu konteineru/ tvertni;
pec lietoSanas konteineru/ tvertni ciesi aizver;

lidzekli atSkaida un uzglaba saskana ar razotaja instrukciju;

VVVYYVYYVY

lidzeklus nekada gadijuma nejauc kopa.
> Telpu tiriSanas programma un grafiks
Telpu, iekartu, skapju u.c. uzkopSana un tiriSana liela nozime ir tiriSanas planam jeb
programmai un grafikam, kas nodroSina tiriSanu ar noteiktu biezumu (laika periodu),
ieteicamie paraugi ievietoti 5. pielikuma.
TiriSanas un/vai dezinfekcijas plans un grafiks garante, ka visas razoSana izmantotas telpas,
vietas, iekartas, aprikojums un darba virsmas, t. sk. tiriSanas aprikojums, ir tirs.
TiriSanas programma jeb plana paredz, kuru objektu vai aprikojumu tira katru darba dienu,
kuru reizi ned€la vai kura tiriSanu veic vel retak, taja norada sadu informacija:

» kas jatira,

> cik biezi veic tiriSanu;

» ka veicama tiriSana.
Ieteicams biitu arT izstradat tiriSanas instrukciju, kura norada:

» kadus kimiskos Iidzeklus lieto;

» ka lieto kimiskos Iidzeklus, ietverot informaciju par to, ka tos atSkaida un cik ilgi
atstaj uz virsmas, atbilstos$i razotaja ieteikumiem;

» ka uzglaba kimiskos Iidzeklus (speciala vieta atseviski no partikas).
leteicams izstradat tiriSanas grafiku un pierakstu zurnalu, kura piemérs ievietots
5. pielikuma, lai varétu sekot to objektu tiriSanas regularitatei, kurus tira retak — reizi
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meénesi vai vél retak, pieméram, noliktavas telpu vai skapi, griestus, ledusskapi, saldétavu u.
tml.

Partika neizmantojamie blakusprodukti un citi atkritumi

Gala, t.sk jelprodukti, un galas produkti, kas galas produktu razosana ir izbraketi ka partikai
nederigi un tos nedrikst izmantot turpmaka partikas razoSanas procesa, ir atbilstosi ES
regulai 1774/2002°? klasific&jami ka 3. kategorijas partika neizmantojamie blakusprodukti.
Sos blakusproduktus savac un ievieto §im nolikam paredzétos noslédzamos, mark&tos
(marke “3.kategorija”, “Nelietot partika”), tidens un taukus necaurlaidigos konteineros vai
jauna, aizzimogota iepakojuma. Sos blakusproduktus nedrikst izbarot saimnieciba
audzgjamiem produktiviem dzivniekiem un par So blakusproduktu aizvakSanu un slédz
ligumu ar dzivnieku izcelsmes partika neizmantojamo blakusproduku savacgju uzp€mumu.

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

Izmanto ar vaku aiztaisamas atkritumu tvertnes, vélams tajas ievietot atkritumu maisus. Lai
izvairitos no atkritumu nonakSanas uz gridas, pirms aizvakSanas, atkritumu maisus aizsien.
Atkritumu tvertnes regulari tira ar karstu tiriSanas Iidzekla Skidumu un, ja nepiecieSams
(atrbojigu sastavdalu izmantosanas gadijuma), dezinficg.

Nodrosina partikas un pargjo atkritumu glabasanu un izvesanu. Atkritumu glabasanas vietas
apsaimnieko ta, lai tas biitu tiras un aizsargatas pret kait€kliem un netiktu pielauta partikas,
iekartu, telpu un dzerama tdens piesarnosSana.

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

Kaiteklu kontrole

Viegli pieejami partikas un tdens krajumi sekmé kaiteklu savairoSanos un invaziju.
Kaiteklu invazija, to baroSanas un vairoSanas, rada draudus partikas nekaitigumam un
derigumam.

Apkartgjo teritoriju un telpas regulari parbauda, vai nav kaiteklu invazijas pazimju. Lai
izvairitos no kait€klu invazijas un klatbtitnes partikas telpas:

» razoSanas telpa neuzglaba bojatus produktus un neuzkrdj partikas atkritumus, tos
aizvac katru dienu;

atkritumu tvertnes uztur tiras un apriko ar vakiem,;

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

partikas aprites telpas uztur tiras;

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

VVVYVYY

nodros$ina, ka nav caurumu un spraugu pie tidens un kanalizacijas caurulém un citas
vietas;

32 Eiropas Parlamenta un Padomes 2002.gada 3.oktobra regula (EC) 1774/2002, ar ko nosaka
veselibas aizsardzibas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes blakusproduktiem, kuri nav
paredzeti cilvéku uzturam
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» visus atveramos logus, védlodzinus un lukas nodroSina ar atbilstoSiem viegli
nonemamiem un tiramiem sietiem;

» partikas produktus uzglaba tikai slégtos traukos, iesainotus uz paliktniem, plauktos
vai skapisos;
» regulari kontrolé partiku un materialus, vai ar tiem razoSanas telpa netiek ienesti
kaitekli, t.sk. grauzgji,
» partiku neuzglaba iepakojuma, kas ir kaiteklu bojats;
» regulari parbauda, vai uznémuma nav redzamas kaiteklu vai grauzgju invazijas jeb
klatbtitnes peédas (mésli, urins, gruzi, sagrauzti materiali un partikas produkti).
Tapat ka kaitekli (kukaini, prusaki, vaboles, zurkas, peles), ta arT putni, kaki, suni un citi
lolojumdzivnieki parn€sa bakterijas un slimibas. Tapeéc nedrikst pielaut lolojumdzivnieku
klatbiitni telpas, kad tiek veiktas darbibas ar partiku, ka arT to barosanas trauki nedrikst
atrasties partikas uzglabaSanas un razoSanas vietu tuvuma. Lolojumzivnieku baroSanas
traukus mazga atseviski no darba rikiem un traukiem.

Kaiteklu iznicinaSanai izmanto kimiskas un mehaniskas metodes. Ja uznémejs ar
mehaniskiem un citiem mazumtirdznieciba pieejamiem Iidzekliem nespg kaiteklus
iznicinat, tad pieaicina licenz€tus deratizacijas un/vai dezinsekcijas specialistus.
Kategoriski aizliegts uznémgjiem paSiem veikt deratizacijas vai dezinsekcijas pasakumus,
kur tiek izmantotas bistamas kimiskas vielas.

Bistamo vielu uzglabasana

Pesticidi, tiriSanas un dezinfekcijas lidzekli vai citas partika neizmantojamas vielas, kas var
izraistt draudus cilveka veselibai, ir mark&tas ar uzrakstu par to lietoSanu un toksiskumu un
tiek glabatas speciali tam paredzeta telpa vai vietd. Traukus un aprikojumu, ko izmanto
partikas uzglabasanai vai razoSanas procesda, neizmanto dazadu kimisku vai citu vielu
atSkaidiSanai, doz€Sanai vai uzglabasanai.

Personala higiéna

Lai tiktu ieveroti personigas higi€nas noteikumi, personalam biitu jaievéro $adi nosacijumi:
» nagiem jabut tiriem un Tsi apgrieztiem;
» virsgjais darba apg€rbs ir janovelk pirms tualetes apmekl&Sanas, partraucot darbu un
izejot no darba telpam;

matiem jabut tiriem, sasietiem vai saspraustiem, vélams, nosegtiem;
nedrikst lietot specigas smarzas, daudz dekorativas kosmétikas vai nagu laku;
nedrikst nésat rotaslietas;

YV V VY

partikas tuvuma nedrikst &st, koslat gumiju, urbinat degunu, laizit pirkstus, garSot
produktus ar pirkstiem, klepot vai Skaudit.

4.13. Obligatas veselibas parbaudes

Uzpémgjs vai ta gimenes locekli, kuriem ir tiesa saskare ar partiku, veic obligatas veselibas
parbaudes: obligato pirmreiz&jo veselibas parbaudi un obligatas periodiskas veselibas
parbaudes atbilstosi normativo aktu prasibam.

P&c obligatas veselibas parbaudes personai tiek vai netiek dota atlauja stradat ar partiku, par
ko liecina ieraksts vina personas mediciniskaja gramatina. Personas vai personu
mediciniskas gramatinas uzglaba tada vieta, lai nepiecieSamibas gadijuma tas varétu uzradit
kontrolgjosas institiicijas pilnvarotam parstavim (PVD inspektoram) parbaudes laika.
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4.14. SaslimSanas

Atbilstosi normativo aktu prasibam, ar partiku nedrikst stradat personas, kuras infic€jusas
ar Sadam infekcijas slimibam: A un E hepatits; infekciozas akiitas zarnu slimibas ar
noteiktu vai nenoteiktu etiologiju; enterobioze un himenolepidoze, paratifs, salmoneloze,
Sigeloze, védertifs 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, c¢tilam, fistulam
atklatas kermena dalas, to skaita folikulits, furunkuls, karbunkuls, adas un zemadas
panaricijs, paronihija, abscess, strutains konjunktivits; difterija vai difterijas izraisitaja
nésasana.

Ja personai, kas ir iesaistita darbibas ar partiku, radusas pamatotas aizdomas, ka ta
saslimusi ar kadu no mingtajam infekcijas slimibam (pieméram, tai ir kads slimibas
simptoms no personas mediciniskaja gramatina noradita slimibu simptomu kompleksa),
kuras del nosakami profesionalas darbibas ierobezojumi, persona nekavgjoties partrauc
darbibas ar partiku un vérsas pie primaras veselibas apripes arsta.

AtbilstoSi normativo aktu prasibam personas mediciniskdas gramatinas 1paSnieks
nekavgjoties zino darba dev&jam un griezas pie primaras veselibas apripes arsta, ja ir $adu
slimibu simptomi (pazimes):
» caureja;
vemsana;
dzelte;
drudzis, paaugstinata kermena temperatiira;
sapes kakla;
adas izsitumi;

VVVYYYVY

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

A\

strutaini izdalfjumi no acim, ausim, deguna.

Uznéméjs/majrazotajs garant€, ka personam, kas 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. c.), izdalfjumi no ausim, actm un deguna, adas infekcijas, versas pie primaras
veselibas apriipes arsta un tai ir aizliegts uzturéties un/vai stradat telpas/vietas, kur notiek
darbibas ar partiku un ir iesp&jama tieSa vai netieSa partikas piesarnoSana ar patogéniem
mikroorganismiem.

4.15. levainojumi

Jebkura persona, kurai ir ievainojums vai griezums, nestrada ar partiku, lidz ievainojums ir
pilniba pasargats ar Gdensnecaurlaidigu apvalku, kas ir ripigi nostiprinats un skaidri
redzams (krasains), vai tiek izmantoti gumijas pirkstini vai vienreizgjas lietoSanas cimdi.
Lai nepiecieSamibas gadijuma var€tu sniegt pirmo medicinisko palidzibu, pieméram,
apstradat un apsaitet briici vai ievainojumu, ir pieejama pirmas palidziba aptiecina, kura
atrodas:

» sterilas un nesterilas marles saites (dazadu izméru);

» udensnecaurlaidigi, spilgtas krasas dazada izméra plakstert,

» gumijas pirkstini;

> jods;

» 3% udenraza parskabe ;

40



» briljanta zalais $kidums;
» pretapdeguma lidzeklis.
4.16. Darba apgerbs

Uznéméjs un vina gimenes locekli, kas iesaistiti darbiba ar partiku, uztur augstu personigas
tiribas ltmeni (tirs kermenis un mati, kas sasprausti, sasieti un, v€lams, nosegti ar
galvassegu, 1si apgriezti, tiri nagi bez nagu lakas u. c.), valka piemérotu, tiru un értu darba
apgerbu, t. sk. galvassegu un apavus (vélams - gaisa krasa).

4.17. Roku mazgaSana
Dazas baktérijas uz rokam var izdzivot lidz pat trim stundam, un $aja laika tas var
izplatities uz visiem priekSmetiem un virsmam, ka ar1 produktiem, kas nonak saskaré ar
rokam. Tadel 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 sméké&sanas;

starp:

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

jelproduktiem;
peéc:
» jelproduktu, it Tpasi svaigas galas un zivju, apstrades;
» saskares ar termiski neapstradatiem jelproduktiem, it Tpasi - ar svaigu galu;
» tualetes apmeklgjuma;
» saskares ar atkritumiem, p&c to aizvakSanas vai p&c pieskarSanas atkritumu

tvertném;

tiriSanas un/vai dezinfekcijas darbibam;
partraukuma darba;

klepoSanas, SkaudiSanas vai kabatlakatina lietoSanas;

YV V VYV

majdzivnieku un lolojumdzivnieku aizskarSanas;

» @&Sanas un smékésanas.
Mazgajot rokas, loti biezi netiek nomazgatas atseviSkas vietas - ap 1k§kiem un nagiem, kur
var sakt vairoties bakterijas.
Rokas mazga silta Gideni, bet, lai samazinatu kairinajuma rasanos, pirms ziepju lietoSanas
rokas samitrina. Rokas mazga aptuveni 15 sekundes, parliecinoties, ka vietas ap 1kskiem,

nagiem un pirkstu starpas ir riipigi nomazgatas. P&c tam rokas noskalo tira tideni un
noslauka vai nosusina.

Apmaciba

Lai efektivi nodro§inatu partikas nekaitiguma prasibu ieveérosanu, svariga ir personu, kas
veic darbibas ar partiku, apmaciba un/vai instruéana.” Uzpéméjs/majrazotdjs un ta

33 Eiropas Parlamenta un Padomes regula 852/2004 par partikas produktu higiénu
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gimenes locekli, kas iesaistiti darbiba ar partiku, noklausas macibu kursu “Minimalas
higi€nas prasibas partikas uznémuma”.

Izsniegto apliecinajumu un/vai apliecinajumus par apmacibas kursu apmekléSanu ieteicams
uzglabat, lai nepiecieSamibas gadijuma uzraditu uzraugoSas institiicijas pilnvarotam
parstavim (PVD inspektoram).

Nekaitiguma uzraudziba un vadiba

4.18. Izsekojamiba

Lai izpilditu normativajos aktos noteikto prasibu®® - nodrofinat partikas produktu
izsekojamibu, uznéméjs veic pasrazoto un iepirkto izejvielu un produktu uzskaiti, iekartojot
pierakstu sisttmu - izsekojamibas Zurnalu - registru, kura piemérs sniegts 6. pielikuma.
Produktu (izejvielu un sastavdalu) izsekojamibas Zurnala atzimé tikai paSrazotus un
iepirktus produktus un izejvielas, vai tos, kuru iegadi apliecina EKA ceki vai citi
attaisnojosie dokumenti un tajos nav produkta nosaukuma.

Ja partikas produkti tiek piegadati vai iepirkti ar precu pavadzimém-rékiniem, tad tas tiek
registrétas un saglabatas atbilstosi gramatvedibas un finans$u organizacijas normativajiem
aktiem.

4.19. AtsaukSanas procediiras

Uznémeéjs informé PVD un nodros$ina efektivas procediras, lai atri atsauktu no izplatiSanas
jebkuru gatavas produkcijas partiju, par kuru ir parlieciba vai pamatotas aizdomas, ka ta
apdraud patérétaja veselibu un dzivibu. Ja tiek konstatéts, ka produkts apdraud cilvéku
veselibu, un tas tiek iznemts no izplatiSanas, tad noveérté pargjos produktus, kuri razoti
lidzigos apstaklos un tapat var apdraudét cilvéku veselibu, un tos var izpemt no
izplatiSanas. Atsauktos produktus uzrauga, lidz tie tiek iznicinati vai izmantoti citiem
noliikiem, nevis cilvéku paterinam.

4.20. Identifikacija un markeSana

Ja partikas produkts tiek faséts, tad katra partikas produkta konteiners vai iepakojums ir
mark@ts, noradot razosanas datumu, deriguma terminu, uzglabasanas apstaklus, produkta
veidu, uznémuma nosaukumu un partijas numuru. Partijas norade ir nepiecieSama, lai
varétu 1stenot principu “pirmais iek$a - pirmais ara” un nepiecieSamibas gadijuma vartu
atsaukt partiju.

Uz HACCP principiem balstitas paSkontroles sistema

Normativo aktu prasibas noteic, ka partikas uzn€muma ir jaizstrada un jaievies paskontroles
sistéma, kas balstita uz HACCP principiem, kur HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points - apdraud€jumu jeb bistamibu analize un kritiskie kontroles punkti) sisteémas
galvenais uzdevums ir Tstenot uznémuma tadu darbibas un uzraudzibas mehanismu, kas
nodroSina paterétaja veselibai, dzivibai un videi nekaitigu un derigu partikas produktu
razos$anu un izplatiSanu.

Kapeéc vajadziga partikas nekaitiguma paskontroles sisteéma?

Galvenokart tapéc, ka atbildigs par produkcijas drosibu ir partikas uznémuma ipasnieks, un
uzraudzibas jeb kontrol€joSai institiicijai ir javeic parbaude par to, cik efektivi §1 sist€éma
uznémuma darbojas. Turklat, ja visa atbildiba gulstas uz uznéméju, tad ar1 pats uznémgjs ir
ieinteres€ts pieradit, ka ir veicis visas darbibas un pasakumus, lai nodroSinatu produkcijas

* Regula 178/2002, ar ko paredz visparigus partikas aprites tiesibu aktu principus un prasibas
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nekaitigumu, un produkta droSibai kritiskas procediiras ir dokumentétas, par ko liecina
regulari pieraksti. Paskontroles sist€mas ir vérstas uz to, lai veiktu visus aizsargpasakumus
nekaitiguma nodroSinaSanai.

Regulas 852/2004 5. panta 2. paragrafa g) apakSpunkts noteic, ka uz HACCP bazétas
procediiras ietver dokumentus un pierakstus, kas atbilst partikas uzpémuma veidam un
lielumam.

ES tiesiskie akti un rekomendacijas® noteic, ka visiem partikas raZo$anas uznpémumiem
attiecigos gadijumos javeic $adi higiénas pasakumi:
» partikas mikrobiologisko kritériju izpilde;
noteiktu mérku sasniegSanai nepiecieSamu procediiru ievéroSana;
partikas produktu temperatiras kontroles prasibu izpilde;
aukstuma k&des uzturésana;

YV V VYV

paraugu nonemsana un analize.

4.21. Partikas apdraudéjums jeb piesarnojums

Iz8kir tris potencialos partikas apdraud&jumus jeb piesarnojuma veidus:

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

2. Kimiskais - partikas produktu tieSa vai netieSa piesarnoSana ar dazadam kimiskajam
vielam vai to atlickam (pesticidu atlickas, smagie metali un to savienojumi, partikas
piedevas, tiriSanas un dezinfekcijas lidzekli u. tml.);

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

Visbistamakais un visbiezak sastopamais ir biologiskais piesarpojums, bet no

biologiskajiem piesarpotajiem - mikroorganismu (baktériju) izraisitais.

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

veida, piemé&ram, auksti kiipinata galas produkta piesarnoSanas, t.sk. mikroorganismu

augSanas risks ir zemaks neka puszavetam vai, it Ipasi, varitam produktam.

4.22. Uz HACCEP principiem balstitas paSkontroles sistémas procediiras

Uznémeéjs veic paSkontroles (HACCP) procediiras, kuras parada, ka:

» tiek identificti visi potencialie apdraud&umi jeb bistamibas, kas var apdraudét
partikas nekaitigumu (“Kas var neizdoties, kad un kur?”);

» lai kontrolétu apdraudgjumus, tiek ieviesti atbilstosi kontroles pasakumi (“Ka
noverst vai iznicinat apdraudéjumu un kur?”);

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

» notiekot jebkadam parmainam uznémuma, procediras tiek atjauninatas (“Ja mainas
partikas sagatavosanas veids vai jamaina partikas drosibas kontrole?”);

» tiek uzglabata dokumentacija, kas parada, kadas procediiras tiek stenotas (“Kada
dokumentacija jaglaba?”);

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

3> Eiropas Ekonomikas un socialo lietu komiteja, 2006.
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Paskontroles sistemas procediiras un dokumentdicija majraZotajiem varétu bit:

>

>

razota produkta sastavdalu, iepakojama materiala u.c. iepirkSanas vai piegades
procediiras;

izejvielu, sastavdalu, dal€ji apstradatu un gala produktu uzglabasanas procediiras
(laiks, temperatiira);

termiskas apstrades proceduras (laiks, temperatiira);

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

mikrobiologiskas testéSanas plans, kura paredz vismaz divas reizes gada veikt

mikrobiologisko testu uz Listeria monocytogenes noteik$anu visiem galas produktu

veidiem®®, kur n=5 un mikroorganismu nav 25 g, un E. coli sagatavotds desu masas

parbaudei , lai noskaidrotu razoSanas higi€nas un izejvielu izvéles atbilstibu
L o 1

higiénas prasibam, kur n=5; ¢=2; m=500 cuf/g; M=5000cuf/ g3 ;

dzerama tidens monitoringa plans;

majrazotaja un ta gimenes locekla, kas iesaistits partikas aprit€, personas

mediciniska gramatina;

apliecinajums par higi€nas apmacibu kursa “Minimalas higi€nas prasibas partikas

uznémuma” noklausisanos;

ligums par atkritumu izveSanu un, ja nepiecieSams, kait€klu, t.sk. grauzgju,

iznicinasanu.

Monitoringa jeb uzraudzibas pierakstu piemeri:

>
>

>
>
>

pasrazoto un iepirkto produktu uzskaite;

veikto temperatiras mérjjumu, pieméram, ledusskapi, pieraksti (pieraksta formas
piemers 7. pielikuma);

mikrobiologiskas testéSanas rezultati;

termiskas apstrades temperatiiras parbaudes®’ rezultati;

tidens analizu jeb testu rezultati.

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

>

>
>

regulara ledusskapja un saldétavas iek$gjas 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.

Vadlinijas ir noraditas dazadu raZoSanas procesu ieteicamas temperatiiras, pieméram,
kiipinasanai, produkcijas nekaitiguma nodroSinasanai. Tas nenozimé, ka ir nepiecieSami
merfjumi ar termometru katrai partijai, jo uznéméjs produkta gatavibu dazados procesa
posmos parasti noverte sensori (krasa, smarza u.c.). Tomér ir merktiecigi parbaudes noluka

3% Regula 2073/2005 par partikas produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem

37 temperatiiras parbaudi veic ar noteiktu regularitati, lai parliecinatos, ka ta tiek ievérota, veicot
vizualo noveért§jumu, piem&ram, jauna kurinama materiala partija

38 <

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

Eiropas Komisijas Veselibas un Paterétaju aizsardzibas Generaldirektorats, 2005
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veikt temperatiiras mérijjumus ar termometru un tos registrét ar zinamu regularitati, kas
atkariga no produkta veida, pieméram, reizi ménest vai ceturksni.

Lai veiktu temperatiiras parbaudi ledusskapi un/vai saldétava, izmanto specialu partikas
aprit€ izmantojamu termometru (plastikata vai no cita speciala materiala) termometru, kas
nav no plistoSa materiala (stikla) un nesatur dzivsudrabu. Lai parbauditu produkta ieks€jo
temperatiiru izmanto ‘“adatas” tipa termometru. Termometrus regulari, atkariba no
termometra tipa un nepiecie$amas precizitates, kalibré jeb parbauda vismaz reizi ménest"..
Kalibrésanu veic, pamatojoties uz fizikas likumiem, izmantojot idens un ledus maisijumu
un verdoSu tdeni (kalibréSanas procediras aprakstu skatit 8. pielikuma).

Dokumentaciju un pierakstus produkcijas nekaitiguma nodro$inasanai uzglaba divus
ménesus® péc partikas produkta paredzétas patérina dienas vai péc partikas deriguma
termina beigam, bet [idz uzraudzibas institlicijas parbaudei.

Uzskaites dati un pieraksti ir svarigs instruments, ar kuru uzraugosa institiicija var verificét
jeb parbaudit partikas aprit€ iesaistita uzp€muma partikas droSibas procediiru pareizu
darbibu.

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

Latvijas Republikas spéeka esoSie normativie akti

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

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

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

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

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

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

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

Ministru kabineta noteikumi Nr. 235, Dzerama 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
parbaudem, 2001. (27.11.), grozijumi: MK 2004. (06.05.)

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

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

Ministru kabineta noteikumi Nr.865, Veterinaras prasibas to dzivnieku izcelsmes
blakusproduktu aprit€, kurus nav paredzets izmantot partika, 2005.(15.11)
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2. pielikums

1. tabula
1. Zarnu uzglabasanas apstakli un laiks
Uzglabasanas apstakli
Zarnu nosaukums : : 0 gaisa’relaﬁvais U;glabﬁ%an@
gaisa temperatiira, C . o laiks, ménesi
mitrums, %
Salitas jelzarnas +0 - +5 85-90 8
lidz +10 85-90 3
Salitas un sasaldetas -511dz -10
jeélzarnas +0 - +5 85-90 6
Apstradatas, 10 -+5 85-90 24
konservétas zarnas
Kalteti urinpasli neierobezota 85-90 12
Avots: Grinberga, Karsele, 1997
2. tabula
GarsSvielu un gar$augu inhibéjosa iedarbiba uz dazadiem mikroorganismiem
GarSaugs/garsSviela Mikroorganisms
Salmonella typhymurium, Escherichia coli, Staphylococcus
Kiploki aureus, Bacillus cereus, Bacillus subtilis, mikotoksigénisks
- Aspergillus, Candida albicans
Sipoli Aspergillus flavis, Aspergillus parasiticus
Kangélis Aspergillus, Aspergillus parasiticus
Krustnaglinas Aspergillus
Sinepes Aspergillus
Raudene Aspergillus, Salmonella spp., Vibrio parahaemolyticus
Rozmarins Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio
parahaemolyticus
Lauru lapas Clostridium botulinum
.. Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio
Salvija .
parahaemolyticus
Timians jeb marsils Vibrio parahaemolyticus

Avots: Snyder, 1997

3. tabula
Garsvielu un garSaugu antimikrobiala iedarbiba
GarSaugi un garSvielas Inhibgjosa iedarbiba”
Kangélis, krustnaglinas, sinepes Speciga
Igin'l_eneg laur_u lgpas, quiandrs, rozmaﬁns un | . deja
timians jeb marsils, salvija, raudene, ingvers
Melnie pipari, €illi, ingvers Vaja

Avots: Snyder, 1997

" Inhibgjosa jeb patogéno mikroorganismu attistibu bremzgjosa iedarbiba

52



Partikas piedeva

Atlautais pievienojamais
daudzums uz 1 kg galas

Natrija nitrits

150 mg'

Partikas fosfati

Sgl

Askorbinskabe vai natrija askorbinats

300 mg”

4.
2. Galas produktiem pievienojamas partikas piedevas un to daudzumi

tabula

Avots: "MK noteikumi Nr.86 (27.02.2001, groz. 22.02.2005) par obligatajam nekaitiguma prasibam
partikai, kurd izmantotas partikas piedevas; 2 Grinberga, Karsele, 1997
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3. pielikums

1. tabula
3. Ieteicamie temperatiiras” un laika reZimi galas produktu uzglabasanai
. Uzglabasanas UzglabaSanas
Produkcijas nosaukums laiks, diennaktis temperatira, °C
Cisini, sardeles 2 +0 Iidz +8°C
Varitas desas 2-5 +0 lidz +8°C
Puszavetas desas
— iepakotas 10 +0 Iidz +12°C
— pakarinata stavokli 15 +0 lidz +6°C
Kiipinati galas produkti:
— auksti kaipinati 15 +0 Iidz +12°C
— karsti kipinati 5 +0 Iidz +8°C
— salits spekis 30 +0 Iidz +8°C
Avots: Grinberga, Karsele, 1997
2. tabula
4. Ieteicamais kveldinasanas ilgums atkariba no desas diametra
Desas diametrs Kveldinasanas laiks
80 mm 60 - 90 min
90 - 95 mm 90 - 95 min
100 mm 110 - 125 min
120 mm 120 - 140 min
Avots: Grinberga, Karsele, 1997
3. tabula
5. Ieteicamie temperatiiras un laika reZimi auksti kiipinatu ctikgalas produktu
termiskai apstradei
Produktu Kiupinasana Zavesana
nosaukums | temperatira ,°C ilgums, h | ilgums, diennaktis
Skinkis +18 - +22 72 2-5
vai +30 - +35 12 - 48 2-5
Kritina, +30 - +35 16 - 24 1-5
karbonade
Fileja +20 - +30 12 - 24 -
Cuku galvas +35 - +40 18 -24 -
Ciuku ribas +30 - +35 12 -24 -

Avots: Grinberga, Karsele, 1997

* lai nodroginatu produkta nekaitigumu varitos, sutinatos un puszavétos galas produktus ieteicams
uzglabat temperatiira, kas zemaka par +4°C
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4. tabula

6. Ieteicamie temperatiiras un laika reZimi karsti kiipinatu cikgalas produktu
termiskai apstradei
Produktu Kiipinasana
nosaukums | temperatiira ,°C ilgums, h
Karbonade +85 - +95 6-7
Kritina +85 - +95 6-7
Spekis +85 - +95 6-8

Avots: Grinberga, Karsele, 1997
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4. pielikums

Dezinfekcijas lidzek]u saraksts”*

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

Piezime: ar pilnu Latvija registréto dezinfekcijas lidzekJu sarakstu var iepazities V/A
“Sabiedribas veselibas agentiira” majas lapa - http://www.sva.lv/vfu/dokumenti/dezlid0106.xls

* V/A “Sabiedribas veselibas agentira” novertétie dezinfekcijas Iidzekli, kas atziti ka videi
draudzigi un to aktivas vielas ir mazak kaitigas, t.sk. uz etanola (spirta) un fidenraza peroksida
bazes
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TiriSanas un/vai dezinfekcijas programmas piemeérs

5. pielikums

TiriSanas un/vai TiriSanas un/vai . .
_ . . . .. . .. TiriSanas un/vai
Tiramais objekts | dezinfekcijas dezinfekcijas . .
. _ . dezinfekcijas metode
biezums lidzeklis
Ledusskapis 1x ménest
Sauso izejvielu 1x 3 ménesos
uzglabasanas
skapis
7.
Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas grafika piemers
) Menesis, nedéla vai diena
Objekts . . . - -
Janvaris | Februaris | Marts Aprilis Maijs Junijs
Ledusskapis | 2. ned€la | 2. nedéla 2. nedéla 2. nedela 2.nedela | 2. ned€la
Saldétava 3.nedéla | 3. ned¢la 3. nedéla 3. nedéla 3.nedéla | 3. nedéla
Noliktava - - 1. nedéla - - 1. nedéla
8.

Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas pierakstu piemeérs

Objekts

Datums

Paraksts
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6. pielikums

0. Izejvielu un sastavdalu izsekojamibas Zurnala piemeérs

legades Uzglabasanas

Produkta ,8ades, Deriguma . _ g
. piegades, > .. | Piegadatajs | Iegades dokuments vieta un

vai . . . Daudzums | termins§ vai o o A
N ieguves vai | Iepakojums . . vai iegades | (pavadzime, ¢eks vai | atrbojigiem Paraksts
izejvielas . (kg vail) | razoSanas . . o e .

razoSanas % vieta citas norades**) produktiem
nosaukums datums _

datums temperatura

" - jaizejviela ir ieglita paSu saimnieciba, pieméram, garSaugi u.c., tad norada datumu, kad $T izejviela vai sastavdala ir iegiita vai razota;

** _ ja izejviela savvalas garSaugi u.c. ir iepirkti no iedzivotajiem, tad norada pardevé&ja vardu, uzvardu un personas kodu
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7. pielikums

Temperaturas monitoringa jeb uzraudzibas procediiru (plana) piemeérs

Objekts Biezums | Laiks Temperatiira Plezimes/korekcu as
darbibas
Ledusskapis | 1x diena* | 9°°-11°° +0°C - +4°C Parvietot produktu uz
2x diena | 9°-11°un citu ledusskapi
17°°-19° vai 19°°-21°° Izlietot 2 stundu laika
Likvidet
Saldetava Ix diena* | 9°°-11°° -18°C Parvietot produktu uz
2x diena 0°_11% un citu saldétavu vai
17°°-19° vai 19°°-21°° ledusskapi
Izlietot 2 stundu laika
Likvidet
Pagrabs Ix trijas 17°°-19%° vai 19°°-21°° | +12°C -
dienas vai +15°C**
1x nedéla

Temperatiras monitoringa jeb uzraudzibas plana piemers

Objekts/telpa Nri??é?éiﬁ%i Kritiskas Korektivas
! P p' y robezas darbibas
bieZzums
10.

Temperataras monitoringa pierakstu piemers

Piezimes/korekcijas

Objekts Datums | Laiks | Temperatira | Paraksts darbibas

Ledusskapis

Temperatiras monitoringa pierakstu piemérs41

Piezimes/korekcijas

Objekts Datums | Laiks | Temperatiira | Paraksts darbibas

Saldétava

" ja iekarta ir laba tehniska stavokli un/vai temperatiiras merijjumi ménesa laika neparsniedz kritisko
limitu jeb robezvertibu, tad pietiek ar mérjjumu 1x diena

** temperatiiras kritiska limita piemérs
*! Food Standards Agency, 2006
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8. pielikums
11. Kalibresanas procediiras

Lai noskaidrotu mérijuma precizitati, visiem termometriem, kurus izmanto partikas, telpu
un iekartu temperatiras kontrolei, veic kalibréSanu (parbaudi). KalibréSanu var veikt
divgjadi:
1) salidzinot merjjuma rezultatus verificétam termometram ar mérfjumiem
izmantojamo termometru;
2) izmantojot ledus un fidens maistjumu un/vai verdosu tideni.

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

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

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

2. Piepilda trauku ar Gdeni (Iidz 10 cm) ta, lai veidotos ledus tidens maisTjums.
Izmanto tiru novaritu un atdzesétu, velams destiletu tideni.

3. Samaisa ledus gabalinus ar Gideni un nogaida vismaz 2 miniites, lai parliecinatos, ka
temperattra trauka ir vienmeériga.

4. legremdg termometru ledus tidens maistjuma (1. attels) vismaz 5 cm dzili un tur 2 -
3 minttes.

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

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

Veicot termometra kalibrésanu (parbaudi) +100°C temperatiira, ievéro droSibas pasakumus,
lai izvairTtos no apdedzinaSanas un noverstu nejausu verdosa tidens iz§lakstiSanos.
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1. Piepilda trauku ar aukstu un firu, v€lams destileétu tdeni Iidz maksimali
pielaujamam [imenim.

Noslédz trauku ar vaku.
Vara tdeni, 11dz tiek sasniegta +100°C temperatiira.
Iegremd€ termometru vismaz 5 cm dzili verdosa fident (2. attéls) uz 1 — 2 minditém.

Nolasa raditaju, neizpemot termometru no verdosa tidens.

O i

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

2. attéls. Termometra kalibrésana (parbaude) verdo$a tident
Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

Termometru iznem, kad tidens ir atdzisis.
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6. LABAS HIGIENAS PRAKSES VADLINIJAS MAJAS APSTAKLOS
RAZOTIEM PIENA PRODUKTIEM
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Ievads

Vadlinijas attiecas uz tadiem uzpémé&jiem — majrazotajiem, kas piena produktus razo
atbilstosi ES regulai 852/2004* un regulai 853/200443, t.i., nelielos daudzumos, izmantojot
atseviski iekartotas telpas zemnieku saimniecibas vai privatmajas teritorija.

Uzpéméji — majrazotaji piena produktus (turpmak tekstad — produkcija) razo telpas, kas
atbilst regulas 852/2004 II pielikuma III nodalas prasibam — “prasibas telpam, ko
galvenokart izmanto ka privatmajas, bet kur regulari laiSanai tirgt tiek gatavota partika” un
atbilstosi regulas 853/2004 attiecigaj5m44 prasibam.

Sarazoto produkciju uznéméjs pardod:
» razoSanas vieta;

=%

» tirgd, t.sk. “zalaja”, un gadatirgos.

Labas higiénas prakses vadlinijas ir izstradatas, lai palidz&tu uzneéme€jiem izpildit attiecigo
Eiropas Savienibas regulu (speka eso$ds - Regula (EK) Nr. 178/2002*, Regula (EK) Nr.
852/2004, Regula (EK) Nr. 853/2004) un Latvijas Republikas normativajos aktos (speka
esosie - 1. pielikuma) noteiktas prasibas droSas un nekaitigas partikas apritei un uznémeju
atbildibai par So prasibu ievéroSanu.

Vadlinijas sniedz ieteikumus un papildu rekomendacijas, kuru pieméro$ana un ievieSana
lauj nodro$inat paterétajam piedavatas produkcijas droSumu, nekaitigumu un derigumu
atbilstoSi normativajos aktos noteiktajam prasibam. Tas ir paredz€tas ka brivpratigi
akceptets paliginstruments, lai Istenotu Labas higi€nas prakses ieteikumus un ieviestu uz
HACCP (Hazard Analyses and Critical Control Points — Apdraud€jumu jeb bistamibu analize
un kritiskie kontroles punkti) principiem balstitu paskontroles sisteému.

ES likumdosana un rekomendacijas noteic, ka mazajiem partikas raZzo$anas uznémumiem ir
pietickami ieverot labas higiénas prakses nosacijumus, veikt atsevisku procesu vai punktu
uzraudzibu un to dokumentét, 1idz ar to izpildot nepiecieSsamas uz HACCP principiem
balstitas procediiras. Bez tam ir janodroSina partikas izsekojamiba, kas noteikta Regulas
178/2002 prasibas.

Partikas aprites dalibnieku pienakumi konkrétaja partikas aprites posma

Partikas higiénas Regula® noteic, ka:
» galvenie atbildigie par partikas nekaitigumu ir partikas aprite iesaistitie tirgus
dalibnieki;
» partikas nekaitigums janodroSina visos partikas aprites posmos, sakot ar primaro
razoSanu;
» ir svarigi saglabat aukstuma k&di partikai, ko nevar drosi glabat apkartgjas vides
temperatiira, jo 1pasi saldetai partikai;

* Eiropas Parlamenta un Padomes regula 852/2004 par partikas produktu higiénu

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

* prasibas svaigpienam

* Eiropas Parlamenta un Padomes regula 178/2002, ar ko paredz visparigus partikas aprites tiesibu
aktu principus un prasibas
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» labas prakses noradijumi visos partikas aprites posmos iesaistitajiem tirgus
dalibniekiem var palidz€t ievérot partikas higi€nas noteikumus un piemérot HACCP
principus.

Uzpéméjam ir jaievero speka esosajos normativajos aktos noteiktas prasibas.

Vadlinijas izmantoto terminu un saisinajumu raksturojums

Apdraudéjums - nepienemams biologisks vai kimisks piesarnojums, sveSa viela vai
sveSkermenis, kas nav ar noliiku pievienots partikai, un/vai neatbilsto$s partikas stavoklis,
kas var nelabvéligi ietekmét partikas nekaitigumu un derigumu, apdraudot cilvéka veselibu
un dzivibu.

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

Deriga partika - partika, kuras mérkizmantos$ana cilvéka pat€rinam ir pielaujama, jo ir
nekaitiga, nesatur piesarnojumu, svesas vielas, nav sakusi dalities, piit vai bojaties.
Dezinfekcija - pasakumi, kas veicina mikroorganismu skaita samazinaSanos apkart€ja vidé
lidz tadam Itmenim, kas nerada draudus partikas nekaitigumam, izmantojot kimiskas vai
fizikalas (karsts gaiss — kars€Sana krasni vai cepeSkrasni vai karsts tidens, tvaiks) metodes.

Dezinfekcijas Iidzeklis - kimisko vielu vai produktu preparats mikroorganismu
iznicinasanai.

Grafiks - detalizets tiriSanas un/vai dezinfekcijas plans.

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

IesainoSana - partikas produkta ievietoSana ietinamaja materiala vai trauka, kas ir tiesa

saskaré ar attiecigo partikas produktu, un “iesainojums” ir pats ietinamais materials vai
trauks.

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

Ja nepiecieSams - ar mérki nodroSinat partikas nekaitigumu un derigumu.

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

Kalibrét - mérit, parbaudit precizitati.

Kontrole - tiek lietotas pareizas metodes un nodrosinata atbilstiba noteiktajiem kriterijiem.
Kontroles pasakumi - pasakumi un/vai darbibas, kas nepiecieSamas, lai novérstu
apdraud€jumus vai samazinatu to raSanas iesp&jamibu lidz pienemam ITmenim.

Laba raZoSanas prakse - razoSanas un kvalitates kontroles procediiru savienojums, lai
nodro$inatu pastavigu produkta razoSanu atbilstosi ta specifikacijam.

Mazumtirdznieciba - manipulacijas ar partiku un/vai tas apstrade, un tas uzglabasana
tirdzniecibas vai piegades vieta galapaterétajam, tostarp izplatiSanas vietas, €dinasanas
uznémumos, uzpémumu un iestazu €dnicas, restoranos un citos lidzigos partikas pakalpojumu
uzn@mumos, veikalos, lielveikalu izplatiSanas centros un vairumtirdzniecibas punktos.

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

Mikroorganismi - bakterijas, virusi, raugi, pel§juma s€nes, alges, parazitiskie viensuni,
mikroskopiskie parazitiskie helminti, ka arT to toksini un metaboliti.

Neapstradata partika - partikas produkti, kas nav apstradati, tostarp produkti, kas ir
sadaliti, atdaliti, sagriezti $k&les, kapati, atkauloti, samalti, atdaliti no adas vai mizas, malti,
griezti, tiriti, apgraiziti, lobiti, slipeti, dzesinati, saldeti, sasald&ti vai atlaidinati.

Parstrade - jebkura darbiba, tostarp kars€Sana, kiipinasana, konservésana, nogatavinasana,
zavesana, marinéSana, ekstrakcija, ekstriizija vai vairaki Sie procesi kopa, kas butiski
izmaina sakotngjo produktu.

Parstrades produkti - partikas produkti, ko ieglist p&c neapstradatu produktu parstrades.
Minétajos produktos var bit sastavdalas, kas nepiecieSamas to raZoSanai vai konkrétu
Ipasibu pieskirsanai.

Partika - jebkura apstradata, dalgji apstradata vai neapstradata viela vai produkts, kas
paredzets cilvéku uzturam vai ko sapratigi paredzamos apstaklos cilveki var€tu lietot
uztura. Pie partikas pieder dz€rieni, koslajamas 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 higiéna - pasakumu un nosacijumu kopums, kas nepiecieSams, lai kontrol&tu
apdraud€jumus un nodro$inatu partikas produktu derigumu cilvéka uzturam, nemot véra
paredz€to lietoSanu.

Persona, kas strada ar partiku - persona, kas strada ar iepakotu vai neiepakotu partiku,
iekartam, aprikojumu vai citam partikas saskares virsmam un ir atbildiga par higi€nas
prasibu ievérosanu.

Piesarnojums - ir apdraudéjuma klatbutne 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 piesarpojuma
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.

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

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

Sensora jeb organoleptiska parbaude - partikas noveértéSana, izmantojot manu organus
(redzi, oZu, gar$as sajiitu, tausti).

Svaigpiens - piens, kas radies lauksaimniecibas dzivnieku piena dziedzeru sekrécijas
rezultata, kas nav karséts vairak ka lidz +40°C un kam nav veikta nekada lidzvertigas
iedarbibas apstrade.

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

Termiska apstrade — darbibas, piem&ram, pasterizéSana, karséSana, kas saistitas ar augstas
temperatiras izmantoSanu.

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

Tir1Sanas procedira ir cietu virsmu apstrade ar tiriSanas lidzekli, bet “mazgaSanas” lidzekli
izmanto velas vai roku mazgasanai.

Obligatas prasibas

4.23. Strukturalas prasibas (telpas)

Telpu un/vai telpas, kuras notiek piena produktu razoSana (turpmak — produkcijas
razosana), uztur tiras, laba tehniska stavokli, un tajas nav partikas piesarnojuma riska, Tpasi
ta, ko rada dzivnieki un kaitekli.

Griesti vai jumta ieksgja apdare (ja griestu nav) ir tada, kas nover§ netirumu uzkraSanos,
kondensata un pelgjuma veidosanos un sveSkermenu noklasanu partika. Telpu griesti ir
viegli kopjami un ir tiri (uz tiem nav puteklu, zirneklu tiklu, insektu atstato pédu, pelgjuma
un citu netirumu).

Grida ir tira un viegli mazgajama, tas virsmu uztur laba stavokli. Gridas segums var biit:
flizes, linolejs, krasota vai lakota d€lu grida, ka ar1 citi mazgajami un netoksiski materiali.
Gridas segumam nav spraugu un redzamu bojajumu (sasistas flizes, ieplisis vai izdilis
linolejs, nobruzata krasa vai laka).

Sienu virsmas uztur laba stavokli. Sienas ir viegli tiramas, vélams gaiSas, lai vieglak varétu
novertét to tiribu. Tas var bt apmestas un krasotas, flizetas, aplimétas ar
tiramam/mazgajamam tapetém vai no cita piemérota gluda, netoksiska un tirama materiala.
Uz sienam nav puteklu, insektu atstatas p&das, pel&jums un citi netirumi.

Logi ir ar tiram, nesaplaisajusam ratim. Logu ramji ir viegli tirami. Logus, kurus izmanto
védina8anai, apriko ar viegli nonemamiem un tiramiem sietiem aizsardzibai pret insektiem.
Ja atvérto logu dg€] var€tu rasties partikas piesarnojums, tad razosSanas laika tiem jabiit
aizvertiem.

Durvis ir tiras, laba stavokli un bez redzamiem bojajumiem. Durvim izmanto gludas un
viegli tiramas virsmas. Durvis pilniba noslédz durvju aili, kas nepielauj grauzgju iekltsanu
telpas.

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

Ir nodalita atseviska vieta: neliela telpa, slégta niSa vai skapitis tiriSanas un dezinfekcijas
lidzeklu un tiriSanas aprikojuma uzglabasanai.

Uznémuma ir $adas vietas/telpas un/vai iekartas:
» telpa/vieta (skapis) ar plauktiem tadu izejvielu, sastavdalu un citu nepiecieSamo
materialu uzglabasanai, kuri uzglabajami sausa vieta istabas temperatiira;

» telpa, ledusskapis un/vai saldétava produktu grupam (izejvielas un/vai dalgji gatavie
produkti) atkariba no nepiecieSama uzglabasanas temperatiiras rezima. Ledusskapis
un/vai saldéjama kamera ir laba tehniska stavokli, pietieckami ietilpigi, partikas
drosibas prasibam atbilstosi un nodroSina partikas produktu uzglabasanu atbilstosa
temperatura.
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Telpu®® siera nogatavinaSanai faktiski projekts, lai veicinatu baktériju augSanu tadgjadi
sekmgjot siera aromata veidoSanos. Siera nogatavinasanas telpas ar noliku tiek uzturéta
relativi augsta temperatiira un mitruma Iimenis. Sajas telpas virsmas izgatavo no tadiem
tradicionaliem materialiem, ka koks un akmens, kas veicina mikrofloras augSanu.

Nogatavinasanas telpam® nav obligati jaatbilst higiénas prasibam, kas attiecas uz telpu
struktiru  un  kontaktvirsmam. Tradicionaliem materialiem un tradicionalam
nogatavinasanas telpu konstrukcijam jaatbilst noteiktam prasibam — tam jabiit no
neabsorbgjosa, gluda, viegli tirama materiala, kas novér§ kondensata veidosanas (Regulas
852/2004 II pielikuma, Il nodala, 1 paragrafs). Kondensacijas noversana ir ipasi svariga, jo
nogatavinasanas telpas ir izveidotas ta, lai tiktu uzturéts augsts mitruma Iimenis.

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

Paligtelpas uztur tiras, tajas nodrosina apgaismojumu un ventilaciju.

Ja paligtelpas tiek uzglabati gan uznéméja privatajai lietoSanai, gan razosanai paredz€tie
produkti, tos uzglaba atseviskos plauktos vai nodalijumos.

Uzglabatajiem partikas produktiem ir deriguma vai realizacijas datuma norade. Pirmo
izlieto produktu, kuram atrak beidzas deriguma termins, t.i., iev€ro principu “pirmais
ieksa - pirmais ara”.

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

Termiskai produktu apstradei izmanto pliti (elektriska vai gazes un/vai malkas), kura atbilst
visam ugunsdroSibas prasibam. Ja tiek izmantota malka, tad ta atrodas speciali §Sim noltikam
paredzeta vieta un ir izslégta iespeja, ka malkas gruzi varétu piesarnot partiku.

Razos$anas telpas kategoriski aizliegts atrasties personam, kas nepiedalas razoSanas procesa.

3.1.1 Udens apgade

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

Uznémgjs atbilstosi normativo aktu prasibam (spéka esosais ir Ministru kabineta noteikumi
Nr. 235, Dzerama tidens obligatas nekaitiguma un kvalitates prasibas, monitoringa un
kontroles kartiba, 2003. (29.04.), grozijumi: MK 2005. (06.12.) nodro$ina dzerama wudens
kvalitates kontroli. Udens kvalitates kontroles planu izstrada un raditajus nosaka sadarbiba
ar Sabiedribas veselibas agentiru. Dzerama tdens monitoringa veik$anu organizé un
finans€ uznémgejs. Atbilstosi noteikts normativo aktu prasibam partikas uznémumos ar
dzerama adens piegadi lidz 100 m’ gada laika ir javeic viena auditmonitoringa un
viena kartgja monitoringa parbaude.

Dzerama tidens auditmonitorings tiek veikts ar mérki nodroSinat patérétajiem nekaitiga un
drosa dzerama tidens piegadi. Valsts agentiiras ,,Sabiedribas veselibas agentiiras" (SVA)
filiales uzkraj datus par tidens kvalitati attiecigaja teritorija, péc noteikta plana veicot
auditmonitoringu publiskajas wdensapgades sistémas, kurus uzneéméjs var izmantot,
sastadot savu auditmonitoringa programmu, tadéjadi samazinot izmaksas par idens
analizém.

% Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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3.1.2 Ventilacija

Ja nepiecieSams, lai nepielautu tvaika un kondensata veidosanos, razoSanas telpa nodroSina
ventilaciju/védinasanu, izmantojot atveramu logu vai védlodzinu, kas aprikots ar sietu, vai
piespiedu ventilaciju. Ja tiek razoti piena produkti (sieri, biezpiens), kur razoSanas procesa
izmanto termisko apstradi (pasterizaciju, karseéSanu), kuras laika rodas tvaiki, tad
nepiecieSama tvaiku novadiSana. Ja nav ventilacijas Sahtas (piemé&ram, skurstenis malkas
plitij), tad izmanto tvaiku nosiic€ju.

3.1.3 Kanalizacija

Ja, veicot tehnologiskas darbibas, razo$anas zona uz gridas uzkrajas parmérigs tidens vai
Skidruma daudzums, tad gridam nodroSina virsmas drenazu.

Tualetes telpas nedrikst bit savienotas ar telpam, kuras notiek riciba ar partiku — partikas
telpam (razoSanas, uzglabasanas telpas).

Ir nodrosinata iesp&ja pec tualetes apmekl€Sanas nomazgat rokas, arpus partikas telpam.

Razos$anas telpa ir ierikota kanalizacija, kas nodrosina sadzives notekiidenu aizpliisanu vai
noteklidenu aizvakSanu, nepielaujot to uzkrasanos izlietné. Izlietni regulari tira un, ja
nepieciesams, dezinfice.

4.24. Prasibas iekartam, virsmam un aprikojumam

Materiali, no kuriem izgatavotas darba iekartas un aprikojums, un kas nonak saskaré ar
piena produktiem, ir nekaitigi, viegli tirami un, ja nepiecieSams, ar1 dezinficgjami, iznemot
vienreizgjas lietoSanas konteinerus vai iepakojumu.

Viss aprikojums un darba riki, kurus izmanto partikas razoSanas telpas, un kas var nonakt
saskarsmé ar piena produktiem, ir nekaitigi un neizraisa partikas kvalitates un noteiktu
ipaSibu, 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, ja nepiecieSams, dezinficgjams.

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

Darba virsmas ir gludas, bez iedobumiem un plaisam.

Virsmam, kas nonak tiesa saskarsmé ar sieru, pieméram, plauktiem, jabiit izgatavotiem no
materiala, kas aizsarga no netirumu un kaitigo bakt€riju uzkrasanas, piemeéram, nertus¢josa
terauda vai partikai nekaitigas plastmasas. Jaatceras, ka blivas, Gidens necaurlaidigas
virsmas, kas nelauj notecét lickajam Gidenim, var veicinat mitruma uzkrasanos starp sieru
un virsmu, ka rezultata var notikt kaitigo baktériju augSana vai mitru plankumu veidoSanas
siera.

4.25. Mazgasanas ierices telpas, kur notiek darbibas ar partiku

Razosanas telpa ir iekartota mazgaSanas vieta - vismaz viena izlietne ar auksta un karsta
tdens padevi. Ja ta ir viena kop&a mazgaSanas vieta (izlietne), tad ievéro (izstrada)
veicamo darbu secibu, lai izvairitos no partikas piesarnojuma iespgjas:

» nodrosina, lai rokas, aprikojums un, ja nepiecieSams, produkti tiktu mazgati
atseviski, tas ir, nav pielaujama roku mazgaSana, ja izlietn€ atrodas aprikojums,
trauki vai partikas produkti;

» péc partikas produkta mazgasanas vai aprikojuma tiriSanas izlietni tira/mazga un
gadijumos, kad ir mazgati jélprodukti, piemeram, olas, vai aprikojums un darba riki,
kas saskarusies ar jélproduktiem, dezinficg;
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» aprikojumu mazga izlietné un skalo zem tekoSa tUdens p&c darba beigam, ja
nepiecieSams traukus un darba rikus mazgat razoSanas laika, tad pirms partikas
produktu mazgasanas, izlietni riipigi mazga.

Atbilstosi uzn€muma procesiem telpas, kur notiek darbibas ar partiku, ir izvietotas vietas
roku mazgaSanai, kas apgadatas ar roku mazgasanas lidzekliem un aprikojumu roku
nosusinasanai, piemeéram, ar vienreizgjas lietoSanas papira dvieliem.

4.26. Higienas prasibas tehnologiskajiem procesiem
43.4.1 lzejvielas

Majrazotaji parsvara izmanto paSu razotas izejvielas un produkta sastavdalas, tomér,
atkariba no razoto produktu veida un sortimenta, dalu no produkcijas sastavdalam iepérk,
piem@ram, ieraugu, sali, gar§vielas u.c.

Produkcijas razoSana izmantojot sava saimnieciba iegiito svaigpienu vadas péc Labas
higiénas prakses vadlinijam piena ieguvei un pirmapstradei un ievéro $adas prasibas:
» produkcijas razoSanai svaigpienu izlieto tiilit p&c slaukSanas vai, ja apstradi neuzsak
2 stundu laika’, atdzesé lidz temperatiirai, kas nav augstaka par +8°C, ja pienu
izmanto taja paSa diena, vai lidz temperatiirai ne augstakai ka +6°C, ja pienu
paredzéts apstradat nako3aja diena un uzglaba §ada temperatiira, lidz ta apstradei®;
» jasvaigpienu uzglaba, tad atzZimg, kad tas iegiits un novietots uzglabasana;
> to, tapat ka iepirktos produktus, registré izsekojamibas zurnala, noradot sevi ka
piegadataju.
Piena glabd§ana49
Ja piens tiek glabats nepareiza temperatiira vai parak ilgu laika periodu, taja var sakt augt
kaitigas baktérijas, ka arT piesarnoSanas var notikt, izmantojot netiru aprikojumu.
Sos riskus kontrolg:

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

» izlietojot pienu 36 stundas péc slaukSanas, ieteicams 1saka laika perioda;

» nodrosinot piena uzglabasanas aprikojuma tiribu, un, ja nepieciesams to dezinficgjot;
» japiens tiek iepirkts, nodroSina, ka tiek ieveroti iepriek§ mingtie nosacijumi.

> Prasibas parstradei paredzetam svaigpienam un ta
atbilstibas novertésana

Organoleptiskas prasibas pienam

Pienu izmanto piena produktu raZzoSanai, ja tas atbilst $adam organoleptiskam prasibam:
» piens ir balta krasa vai balta krasa ar dzeltenu nokrasu;
» pienam ir tam raksturiga garSa un smarza, bez citam piegar$am un smarzam;

» piens ir skidrs, ar viendabigu konsistenci, bez mehaniskiem piemaisijumiem un
nogulsném.

*" Eiropas Parlamenta un Padomes regula 853/2004, ar ko nosaka IpaSus higignas noteikumus
attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku

* Eiropas Parlamenta un Padomes regula 853/2004, ar ko nosaka IpaSus higignas noteikumus
attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku

* Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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Prasibas somatisko Siinu un baktériju kopskaita (dzivotspejigo Siunu skaita) noteikSanai

Periodiskums analizu veikSanai:
» Dbaktériju kopskaitu — ne retak ka divas reizes ménest;
» somatisko $tinu skaitu — ne retak ka reizi ménesi.
Svaigpiena kriteriji

Neapstradatam govs pienam jaatbilst Sadiem krit€rijiem:

Dzivotsp€jigu Siinu skaita novértgjums 30°C|<= 100 000*
temperattra 1 ml

Somatisko $tinu skaita novertgjums (uz 1 ml) |[<=400 000**

* Vidgjais geometriskais lielums divos ménesos, nemot vismaz divus paraugus ménesi.

** Vidgjais geometriskais lielums trs ménesos, nemot vismaz vienu paraugu ménesi, ja vien
kompetenta iestade nenosaka citu metodiku, lai nemtu veéra razoSanas apjoma sezonalas
atSkiribas.

Termiski neapstradatam citu sugu dzivnieku pienam jaatbilst $adiem kriterijiem:

Dzivotsp€jigu Siinu skaita novértgjums 30°C|<=1 500 000*
temperatiira 1 ml

* Vidgjais geometriskais lielums divos ménesos, nemot vismaz divus paraugus ménesi.

Tomér, ja citu sugu dzivnieku svaigpiens paredzets tadu produktu razoSanai, ko gatavo no
svaigpiena, nepielietojot termisko apstradi, javeic pasakumi, lai nodroSinatu, ka izmantotais
svaigpiens atbilst $adam krit€rijam:

Dzivotspgjigu Stinu skaita novertgjums 30°C|<= 500 000*
temperatiira 1 ml

* Vidgjais geometriskais lielums divos ménesos, nemot vismaz divus paraugus ménesi.

Prasibas termiski neapstradatam pienam, ja to izmanto piena produktu raZoSanai

Neapstradatu govs pienu drikst izmantot piena produktu razoSanai no termiski neapstradata
piena, nosaka bakteriju kopskaitu un somatisko Siinu skaitu atbilstoSi augstak min€tajam
analizu veikSanas periodiskumam.

Partikas, taja skaita izejvielu, sastdvdalu un materialu piegadei vai iepirkSanai izvélas
zinamus un droSus piegadatajus.
Partikas produktus, iegadajoties tirdzniecibas vietas, parliecinas:

» vai tiem nav beidzies deriguma termins;

» vai tie ir mark@eta atbilstosi noteikumiem, kas nosaka, ka pre¢u markejums atrodas
labi redzama vieta uz primara iepakojuma vai uz attiecigajai partikas precei
pievienotas etiketes;

» vai nav bojats iepakojums;

» vai ir nodrosinati nepiecieSamie uzglabasanas apstakli (temperatiira);

» vai ar manu organiem (redzi, tausti, ozu) nav konstatgjama partikas TpaSibu
pasliktinasanas.

Piepemot, ieperkot vai izmantojot paSraZzotas izejvielas vai sastavdalas, veic to sensoro jeb
organoleptisko parbaudi, 1pasi ar§a izskata un aromata, ka ar1 mark&uma un/vai
pavaddokumentu parbaudi, lai parliecinatos, vai partika ir nekaitiga un deriga. Gadijumos,
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ja atklaj neatbilsttbas un bojajumus, partikas produktus, izejvielas un/vai sastavdalas
nepienem vai neperk vai pasrazotas izejvielas neizmanto, pieméram:

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

beidzies deriguma termins;

ir piesarpojuma, piemeram, pelgjuma, pazimes;

ir kaiteklu, to atlieku vai svesu vielu klatbiitne;

nav bijusi nodroS$inata atbilstoSa produkta temperatira, ja tada nepiecieSama;

YV V VYV

saldétam izejvielam un/vai sastavdalam ir atkausé€Sanas pazimes;
» argjais izskats un aromats norada uz izejvielu un/vai sastavdalu bojasanos.

Vairaku piena produktu razoSanai nepiecieSami noteiktus mikroorganismus saturosi ieraugi.
Atkariba no razota produkta veida un ta v€lamajam Ipasibam, iesp€jams iegadaties
vispiemerotako ierauga sastavu. Lai neizmainitu sakotn€jo atsevisko mikroorganismu
attiecibu ierauga un noverstu infic€sanos ar neraksturigu mikrofloru, ieteicams lietot sausos
ieraugus, kuri paredzEti pievienoSanai ieraudz€jamam pienam tieSi tvertné bez
aktivize€Sanas.

43.4.2 Uzglabasana

Lai samazinatu partikas piesarnojuma risku, svariga ir atbilstoSa produktu uzglabasana.
Daziem produktiem ir sam@ra T1ss deriguma terminS, un tos uzglaba
aukstumiekarta/ledusskapi, savukart citus produktus, pieméram, garSvielas, var uzglabat
ilgaku laiku istabas temperatiira. Tomér arT $adiem produktiem ir deriguma termins, tapec
vienmér seko 11dzi, lai produkti tiktu uzglabati atbilstosa vieta un temperatiira noteiktu laika
periodu, neparsniedzot deriguma terminu.

Ievero pareizus sals uzglabasanas apstaklus. Ta ka tas atri uzsiic smakas, to nedrikst glabat
kopa ar tadam vielam, kuras stipri smako. Sals ir arT loti higroskopisks, tade] to uzglaba
sausa vieta/telpa.
Riipigi ievéro ieraugu uzglabaSanas un lietoSanas noteikumus, kas noraditi So ieraugu
razotajfirmu pavaddokumentos. leraugu uzglabaSanai paredz€to ledusskapi neizmanto
citiem nolukiem.

Garsvielas uzglaba noslégta trauka vai hermétiska iesainojuma istabas temperatura.

Gala produktu uzglabasana

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

43.4.3 Produktu apstrade un raZzo$ana

Vienmér pirms produkta apstrades riipigi nomazga un nosusina/nozave rokas. Ja iesp&jams,
darbibas ar produktiem izmanto tirus piederumus, nevis pirkstus. JElproduktus (svaigpiens,
olas) novieto atseviski no pat€rinam gataviem produktiem. P&c j€lproduktu apstrades un
pirms saskares ar citiem produktiem, riipigi nomazga un nosusina rokas, darba rikus, tai
skaita griezamos d€lus un nazus, un darba virsmas.

Produkcijas razoSana notiek saskana ar uznémeéja receptiiru katram produkta veidam.

Piena produktu razoSanai izmanto tikai normativajos aktos atlautas piedevas neparsniedzot
maksimali pielaujamo daudzumu un garsvielas atbilstosi produkta veida receptiirai.
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43.4.4 Skerspiesarpos$ana un §kérspiesarnojuma novérsana
Kaut gan piena produkcijas razoSana SkerspiesarnoSanas iespéja ir neliela, it TpasSi majas
apstaklos, jo parasti tiek razota viena produkcijas partija, tomér, novért€jot razoSanas
procesu, veic pasakumus, kas So iesp&ju pilniba izsleédz.
Patogénus jeb kaitigos mikroorganismus ir iesp&jams parnest no viena partikas produkta uz
citu gan tie$a, gan netiesa veida, t. i., ar personas, kas strada ar partikas produktiem, rokam,
apgerbu, ka ari saskares virsmu (aprikojums, darba riki) starpniecibu. Termiski
neapstradatus un dal&ji gatavus produktus, kas var saturét patogénus, nodala no patérinam
gataviem produktiem. Tos savstarp€ji nodala (t. i., telpa vai laikd) un veic atbilstoSus
tiriSanas  un, ja nepiecieSams, dezinfekcijas pasakumus. Lai noverstu partikas
Skerspiesarnosanu:

» nodrosina, lai jelprodukti un lietoSanai gatavi produkti tiktu noskirti un atbilstosi
uzglabati;
nepielauj jelproduktu saskarSanos ar patérinam gataviem produktiem;
produktus tur parklatus vai nosegtus;

vienmér ievero personigas higiénas noteikumus;

YV V V VY

j€lproduktiem un lietoSanai gataviem produktiem izmanto atseviSkas darba virsmas,
instrumentus un aprikojumu, savukart, ja tas nav iesp&ams, p&c stradasanas ar
j€lproduktiem, darba virsmas, darba rikus un aprikojumu riipigi notira;

» péc pieskarsanas j€lproduktiem ripigi nomazga rokas;

» daba drébes uztur tiras un mazga karsta tiden.
TiriSanas lidzekli, kas satur antibakterialas vielas, var biit iedarbigi, ierobezojot
mikrobiologisko Sk&rspiesarpojumu.
43.4.5 Produkcijas iepakoSana
Produkecijas iepakoSanu un iesainos$anu veic, ieverojot visas procesa un personala higi€nas
prasibas un izmantojot partika atlauto iepakojumu un/vai iesainojumu.
Prasibas iepakojuma un iesainojuma materialam
Iesainosanai un iepakoSanai paredzetie materiali aizsarga produkciju no argjas vides
iedarbibas: mehaniskiem bojajumiem, piesarnoSanas, mitruma zudumiem, Tie ir pietickami
izturigi, lai pasargatu produktus transporté€Sanas un citu darbibu gadijuma. Ja iesaino$anas

taru izmanto atkartoti, ta ir no Gdensnecaurlaidiga, gluda, neriis€joSa, mazgajama un, ja
nepieciesams, dezinficgjama materiala, pieméram, polimera.

ES regula® noteic, ka materidliem, tostarp aktivajiem un viedajiem materialiem un
izstradajumiem, kas nonak saskare ar partiku, jabiit razotiem, lai normalos vai paredzamos
izmantoSanas apstaklos tie neparnestu uz partiku savas sastavdalas tados daudzumos, kas
var:

» apdraudgét cilveku veselibu;
» radit nepienemamas izmainas partikas produkta sastava;
» izraisit organoleptisko Tpasibu pasliktinasanos.
Mazumtirdzniecibas posma informacija par materialu vai izstradajumu ir izvietota uz:
» materialiem un izstradajumiem vai uz to iepakojuma;
» etiketeém, kas piestiprinatas materialiem un izstradajumiem vai to iepakojumam;

50 Eiro pas Pa rl amenta un Pa d omes I,egula 1935/2004 par materialiem un izstradajumiem, kas paredz&ti saskarei ar partikas produktiem
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» pazinojuma, kas atrodas materialu un izstradajumu tie$a tuvuma un ko paterétaji var
skaidri saredzet, gadijjumos, kad tehnisku iemeslu dé] So informaciju vai to saturosu
etiketi nevar piestiprinat pie materialiem un izstradajumiem ne razoSanas, ne ari
tirdzniecibas posma.

Tirdzniecibas posmos, kas nav mazumtirdznieciba, informacija ir izvietota:

» pavaddokumentos;

» uz etiketém vai iepakojuma;

» uz paSiem materialiem un izstradajumiem.

43.4.6 Transportesana

Partikas parvadaSanai izmanto tirus un laba tehniska stavokli uzturétus transportlidzeklus,
kuros netiek parvadatas kimikalijas, benzins, petroleja vai citas indigas un stipri
smarzojosas vielas un, kur par speciala transporta izmantoSanu partikas parvadasanai ir
sanemta PVD atlauja.

Transport€jot partikas produktus, transportlidzekla vaditajam ir nepiecieSams tirs darba
apglrbs, jaievéro personigas higi€nas prasibas un jabut Iidzi personigai mediciniskai
gramatinai.

Transportgjot/parvietojot partiku, t.sk. izejvielas, dalgji gatavus produktus, no vienas telpas
uz otru vai no iepirkuma vietas uz uzp€mumu vai uz mazumtirdzniecibas vietu u.c.,
nodro$ina produktu aizsardzibu pret iespgjamo piesarnojumu (pieméram, netirumiem un
mikroorganismiem) un ievéro $adas prasibas:

» produktus transporteé iepakojuma vai konteineros, kas nodroSina aizsardzibu pret
piesarnojumu;

» transport€jot neapstradatos un pat€rinam gatavos partikas produktus, tos savstarpgji
nodala.

Piena produktu transport€Sanas laika nodroSina, ka atrbojigiem produktiem, pieméram,
skabs kréjums, skabpiena dzerieni u.c., produkta ieks§€ja temperatiira, ja transportéSana ir
ilgaka par 2 stundam, neparsniedz +6°C, kur iespjama Tslaiciga temperatiras
paaugstinaSanas Iidz +8°C

Piena produktu parvadaSanas transportu nav obligati jaapriko ar dzes@Sanas iekartam’’,
tomer, ja transport€$anas ilgums un apkartgjas vides temperatiiras kombinacija rada iespgju,
ka produkta temperatira var parsniegt +8°C — atrbojigiem piena produktiem, tad
nepiecieSamo temperatiiru nodro$ina ar aukstuma somam vai kastem.

Partikas transportéSanai var izmantot aukstumsomu vai kasti ar termoizol&josu parklajumu
un aukstumelementiem iekSpusé. Stundu pirms paredzamas transportéSanas
aukstumsoma/kasté ievieto aukstumelementus, kas var bt ar ledu pilditi plastmasas maisi
vai ar dzeramu tideni pilditas pudeles, kas pirms tam sasaldétas ledusskapi un ir hermétiski
noslégtas. Lai aukstumsoma/kasté labak izplatitos aukstais gaiss, aukstumelementus izvieto
dazadas somas/kastes vietas.

Papildus drosibai un kontrolei aukstumsoma/kast€ var ievietot termometru.

Lai novérstu Skérspiesarnojuma raSanos, dazada veida produktus transporte atseviskas
aukstumsomas/kastes.

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

ir laba kartiba, lai aizsargatu partikas produktus no piesarnojuma. Ja transporta Iidzeklus
un/vai konteinerus izmanto ne tikai partikas produktu parvadasanai vai dazadu partikas
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produktu parvadasanai vienlaikus, lai nepielautu produkta piesarnosanos, péc katras kravas
izkrauSanas tos riipigi tira un, ja nepiecieSams, dezinfice.

4.27. Specifiskie raZzoSanas procesi

43.4.7 Pasterizacija

Pasterizacija ir viena no svarigakajam tehnologiskajam operacijam dros$as un nekaitigas
produkcijas iegtiSana, kur tas mérkis ir maksimali samazinat piena esoSo mikroorganismu
daudzumu, iznicinat visu patogéno mikrofloru un inaktivét fermentus, taja pasa laika
cenSoties saglabat piena uztura un biologisko vértibu. Piena péc pasterizacijas palikuso
mikroorganismu daudzums ir atkarigs no to skaita pirms pasterizacijas, temperattiras un tas
iedarbibas ilguma. Ievéro higi€nas prasibas piena iegliSanas un svaigpiena uzglabasanas
laika, jo, ja mikrobiologiski tiraks piens tiks novadits uz pasterizaciju, jo mazak paliks
mikroorganismu pasterizeéta piena.

Pienu pasterizé vismaz +72°C temperatira, izturot ne mazak ka 15 sekundes vai izmantojot
citu temperatiiras un laika kombinaciju, kur pasterizacijas efekts ir lidzvertigs, pieméram,
+63°C temperatura, izturot 30 miniites. Razojot konkrétus piena produktus, izmanto ar1
citus So produktu normativi tehniska dokumentacija noraditus pasterizacija reZimus.

Tilit péc pasterizacijas pienu atdzesé lidz temperatiirai, kas nav augstaka par +6°C vai
temperatiirai, kada nepiecieSama konkréta produkta razoSanai, ja piena parstradi uzsak talit
pec pasterizacijas.

43.4.8 Ieteicamas piena produktu tehnologijas®

Salda kréjuma razoSana

Atkariba no razotaja vélmé&m saldo kr&jumu iesp&jams razot ar dazadu tauku saturu. Saldo
kr&jumu razo péc $adas tehnologisko procesu shémas:

Piena filtracija — atdzes€Sana (+4°C - +6°C) — uzglabasana — uzsildiSana (+40°C - +45°C) —
separéSana — kr&juma normalizacija — krEuma pasterizacija (+85°C - +87°C, 15 -20
sekundes) — atdzes€Sana (+8°C - +12°C) — iesainoSana — uzglabasana (+4°C - +6°C).
Kréjumu pasterizé augstaka temperatiira neka pienu, jo augstaka tauku satura dgl
nepiecieSama augstaka temperatiira, lai likvidétu mikroorganismus (jo augstaks krgjuma
tauku saturs, jo pielieto augstaku temperatiiru), un inaktivétu fermentus: lipazi un

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

Skabpiena dzerienu razoSana

Skabpiena dzerienu sortiments ir loti plass: kefirs, biokefirs, jogurts, biojogurts, rliguSpiens,
rjazenka, raudzetas paninas u.c. Atskirigo So produktu garSu, aromatu un konsistenci panak,
izmantojot ieraugus ar dazadu mikroorganismu sastavu. Atkariba no produkta veida un
v€lamajam 1pasibam izv€las piemérotako ierauga sastavu. Skabpiena dz€rienus razo ar
dazadu tauku saturu, garSas un aromata dazadoSanai pievieno piedevas.

Skabpiena dzerienus razo péc vienotas tehnologisko procesu shémas, atsevisku produktu
tehnologija atSkiras tikai ar raudz€Sanas temperatiiru, ierauga sastavu un gatava produkta
skabumu. RazoSana var izmantot divas butiski atSkirigas metodes: termostata un
rezervuara. Pielietojot termostata metodi, ieraudz€to produktu iepilda tara un raudze
termokamera noteikta temperatira. P&c recekla izveidoSanas produktu parvieto un

" turpmak teksta ievietotas ieteicamas tehnologijas, kas var kalpot par pieméru uznémuma
tehnologiju izstradei
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dzeséSanas kameru, kur to atdzesé un nogatavina. Izmantojot rezervuara metodi, pienu
raudzg tvertn@s, pec sarec€Sanas izmaisa, atdzesé un iepilda tara. RazoSanas procesa
operacijas jeb soli ir $adi:

Piena filtracija — atdzesé€Sana (+4°C - +6°C) — uzsildiSana (+40 °C - +45°C) - separéSana -
normalizacija — pasterizacija — atdzesé$ana lidz ieraudzeianas temperatiirai” — ierauga
pievienoSana un raudz€Sana lidz noteiktam skabumam — atdzes€Sana, maisiSana (+12°C —
+14°C) — iesainoSana — nogatavinasana (+4 C°-+6°C, 10 - 12 stundas) — uzglabasana
(+4°C - +6°C)

Skabpiena dz€rienu razoSana izmanto paaugstinatus pasterizacijas rezimus: +85°C - +87°C,
10 - 15 minites; +90°C - +95°C, 2-8 miniites u.c. Sadi pasterizacijas rezimi rada
labveligus apstaklus ieraugu mikrofloras attisttbai un pagarina produktu uzglabasanas
ilgumu.

Lidz ieraudzeSanas temperatiirai atdzes€to pienu nekavéjoties ieraudz€. Nedrikst uzglabat
pienu ieraudz€Sanas temperattira bez ierauga pievienoSanas.

lerauga pievienoSanas un raudzéSanas laika stingri ievéro katram ierauga sastavam
noteiktas temperatiiras. Pazeminot vai paaugstinot raudzeSanas temperatiiru, tiek raditi
labveligi apstakli kadai konkretai ierauga sastava esoSai baktérijai un taja pat laika kaveta
citu bakteriju attistiba.

Razojot jogurtu un auglu kefiru, pievieno dazadas piedevas (salajiem dzerieniem- svaigus
kiplokus, kimenes, zalumus u.c., saldajiem - auglu un ogu piedevas). Pievienojot piedevas,
recekli riipigi maisa 3-5 mintites un tad fasé. Safas€tos skabpiena produktus ievieto
aukstumkamera, kur tos dzesé lidz +6°C temperatiirai. Lai nodroSinatu blivaku kefira un
jogurta konsistenci, tos ieteicams nogatavinat aukstumkamera ne mazak ka 12 stundas.

Skaba kréjuma razosSana

Skabo kr&jumu razo ar dazadu tauku saturu péc $adas tehnologisko procesu sheémas’
(sakotnéjas, visiem produktiem vienadas tehnologiskas operdcijas Sim un nakoSiem
produktiem tekstd netiks atkartotas).

Kr&juma normalizacija — pasterizacija (+85 - +95°C, 15 - 20 sekundes) *** — atdzesé$ana
lidz ieraudzeéSanas temperatirai (+20 —+24°C) un ierauga pievienoSana — raudzeSana
(12 - 16 stundas) lidz noteiktam skabumam - atdzeséSana, maisiSana (+12 - +14°C) —
iesainoSana — atdzeseSana, nogatavinasana (+4 - +6°C, 10 - 12 stundas) — uzglabaSana.

Biezpiena razoSana

Biezpienu raZzo saraudzgjot pasterizétu dazada tauku satura pienu vai vajpienu ar pienskabes
bakteriju ieraugu un atdalot dalu stkalu. Pienu recinot, bez ierauga var pievienot
recinasanas fermentu preparatu un kalcija hloridu, ta iegiistot biezpienu ar mazaku skabumu
un maigaku konsistenci.

Pasterizacija (+78°C —+80°C, 15-20 sekundes) — atdzeseSana lidz ieraudzeSanas
temperaturai (+26°C —+32°C) un ieraudzéSana — raudzéSana (+26°C—+30°C lidz
pietickami bliva recekla iegiiSanai) — recekla sagrieSana un izturé$ana 40 - 60 minttes, lai
tas nostiprinatos un saktu izdalities siikalas.

** katram ierauga veidam ir at§kiriga temperatiira
* sakotngjas, visiem produktiem vienadas tehnologiskas operacijas $im un nakoSiem
produktiem teksta netiks atkartotas

% temperatiira atkariga no tauku satura: jo tas augstiks, jo nepiecieSama augstika
temperatura
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Talako tehnologisko operaciju seciba mainas atkariba no recinasanas panémiena. Tikai ar
ierauga palidzibu iegiito masu siikalu izdaliSanas veicinasanai uzsilda lidz +40°C — +54°C
(jo augstaka temperatiira, jo iegiis sausaku, drupenaku biezpienu) un iztur 20 - 30 miniites.
Ja recinaSanai bez ierauga izmantots ari fermentu preparats, masas uzsildiSana netiek
veikta. P&c stukalu novadiSanas, veic biezpienu dzese lidz +6°C - +8°C, iesaino un uzglaba
+2°C — +6°C temperatiira.

Siera razoSana

Katras siera Skirnes un razo$ana ir savas Ipatnibas, panémieni un pielietotie tehnologiskie
rezimi, tomér droSa un nekaitiga produkta iegtiSanai ievéro tos pasus higi€nas noteikumus,
ko razojot visus pargjos piena produktus.

Lai nepielautu inficéSanos ar neraksturigu un nevélamu mikrofloru, nogatavinamo sieru
razoSana nodroSina stingrus kontroles pasakumus, sakot no izejvielas Iidz sieru apkopsSanai
nogatavinasanas laika.

P&c razosanas tehnologijas ir divas butiski atSkirigas siera grupas : saldpiena un skabpiena
sieri.

Skabpiena sieri

Vienkarsaka tehnologija ir skabpiena sieriem, pie kuriem pieder Janu, kimenu, dazadie
biezpiena sieri. Sos sierus raZojot, pienu sarecina ar skabes palidzibu, kur skabuma
paaugstinasanai izmanto pienskabi (pieliekot ieraugu vai biezpienu), etikskabi, citronskabi,
citrona sulu u.c.

Janu, kimenu sierus razojot, 11dz vismaz +80°C uzkars€tam pienam vai vajpienam pievieno
biezpienu un maisot kars€ (+80°C — +85°C), kamer piens sarec un atdalas dzidras siikalas.
Tas atdala, siera masai saskana ar recepttiru pievieno piedevas un visu maisot karsé 20 - 30
miniites, ieglto viendabigo masu liek veidnes, atdzeseé un uzglaba +2°C —+6°C
temperatura.

Izmantojot piena sarecinaSanai etikskabi, citronskabi vai citrona sulu, pienu uzkarsé tuvu
varisanas temperatiirai un maisot 1€nam pievieno izveléto skabuma palielinataju. P&c piena
sarecéSanas atdala stukalas, siera masai pievieno paredz€tas piedevas, atdzes€ un uzglaba
ieprieks +2°C — +6°C temperatiira.

— . . v 2
RecéSanas fermentu pievienoSana’
Rec@sanas fermentu pievienosana pienam var radit $adus draudus:

» rec€Sanas fermentu darbiba nav pietickama;

» pievienots nepareizs recéSanas fermentu daudzums;

» kaitigo baktériju noklisana piena fermentu pievienosanas laika.
Sos riskus iespgjams kontrolét:

» rec€Sanas fermentus ieperkot no uzticamiem razotajiem;

» nodrosinot pareizu piena temperatiiru, pievienojot rec€Sanas fermentus, jo parak
augsta piena temperatiira var deaktivizét fermentu darbibu, savukart parak zema
temperatira fermenti darbojas 1€ni, tad€jadi laujot augt kaitigam bakterijam;

» pievienojot pareizu recé€Sanas fermentu daudzumu. Ja pienam tiek pievienots parak
liels fermentu daudzums, siers biis ciets, sauss un skabs, savukart, pievienojot parak
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mazu fermentu daudzumu piens sarec€s leénak, tadejadi laujot attistities kaitigam
bakterijam;

» nodroSinot, lai siera gatavoSana iesaistitas personas ievéro augstus personigas
higi€nas standartus un ir veselas;

» nodrosinot tira un, ja nepieciesams, dezinfic€ta aprikojuma lietoSanu.

Skabpiena sierus var arl nogatavinat, kultiv§jot uz to virsmas pelejumus vai glemi
veidojoSu mikrofloru, izmantojot tam nolikkam tikai specialas laboratorijas kultivétas So
mikroorganismu tirkultiiras

Saldpiena sieri
Saldpiena sieru sortiments ir loti liels. Dazu siera $kirnu razoSana ir atseviskas specifiskas

tehnologiskas operacijas, bet lielako dalu saldpiena sieru razo péc S$adas visparigas
tehnologisko procesu shémas.

Piena pasterizacija (+72°C 15 - sekundes) — atdzeséSana lidz recina$anas temperatiirai’ -
ierauga, kalcija hlorida (CaCl,), recinasanas fermentu preparata pievienoSana - recinasana
11dz katrai siera Skirnei nepiecieSamam recekla blivumam - recekla un siera graudu apstrade
un dalas siikalu novadiSana” - sieru veido$ana — sieru presé$ana vai paSpresésanas (telpas
temperatiira +18°C —+20°C) — saliSana salijjuma ( temperatiira +8°C- +10°C, salfjuma
koncentracija 18 %- 22%) — sieru nogatavina$ana’- uzglabasana (+2°C — +8°C)

Sieru ar gludu virsmu nogatavinasanas laika nepielauj pelgjumu un raugu attistibu uz
produkta virsmas, jo tie var izraisit nevélamu smarZzu un garSu un var producét
mikotoksinus (afatoksinus) — vielas ar kancerogénam ipasibam. Lai nepielautu pel&jumu
attistibu:

» sierus iesaino polim&ru pléves un vakuumg;

» parklaj ar vaskveida kartu vai parafing;

» apstrada ar piedevam.
Ja sieru nogatavinaSana izmanto uz siera virsmas esoSo mikrofloru (pelé§jumu vai glemi
veidojosa), tad rada apstaklus, lai nodroSinatu, ka ta parklaj visu siera virsmu, un nepielauj
konkrétai siera Skirnei neraksturigu mikroorganismu attistibu.

Siera saliSana, formas veidoSana un presé§ana53
Galvenie piesarnosanas riski veicot §is darbibas ir:

» Dbiezpiena piesarnojums, kas rodas no sals vai sals $kiduma;
» biezpiena, sals vai sals Skiduma piesarnojums, kas rodas no aprikojuma vai
personala.
Sos riskus kontrolg:
» glabajot sali tira, sausa, labi ventiléta vieta;
» pirms lietoSanas vizuali parbaudot vai salij nav redzami sveSas izcelsmes
piemaisijumi;

" katram siera veidam ir atSkiriga temperatiira

* . _ .y - . . . g vy o+ — _ v .
siera graudu apstrades laika katram siera veidam pielieto atSkirigas temperatiiras, dazads ir
sasniedzamais siikalu skabums, siera graudu elastibas un lipiguma pakape

“** dazadiem sieriem ir atSkirigs nogatavina$anas ilgums, temperatiira, gaisa relativais mitrums
telpa un siera virsmas apstrades pan€miens
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» mnodroSinot, lai pirms lietoSanas viss aprikojums ir tirs un, ja nepiecieSams,
dezinficéts;

» nodrosinot, lai personals ievéro augstus personigas higiénas standartus;

» nodro$inot, lai sals skiduma koncentracija ir vismaz 50% - jo koncentrétaks
Skidums, jo tas ir drosaks;

» aizvacot sals Skiduma esosas biezpiena dalinas;
» noteikta intervala nomainot vai termiski apstradajot sals skidumu.

. o v 54
Siera nogatavinasana

Siera nogatavinasana ir pats bitiskakais un svarigakais razoSanas procesa posms, kuru var
veikt siera razotdjs vai mazumtirgotdjs. Svarigakie siera nogatavinaSanas pasakumi un
nosacijumi ir:

» gaisa relativais mitrums nogatavinasanas telpa ir augsts (virs 85%). Ja mitruma
Itmenis kritas, nekavéjoties veic atbilstoSus pasakumus, piemeram, uz gridas
novietojot traukus ar dzeramo tideni, vai parklajot sierus ar tiru audumu vai papiru;

» tiek nodroSinata siera Skirnes nogatavinasanas temperatira, jo dazadam siera
Skirn€m ta ir atskiriga;

» lai mitrums sierd izplatitos vienmerigi, siera formas ik p&c noteikt laika perioda
apgriez;

» dazam siera Skirném uz virsmas veidojas pel&ums, kas ir dala no So sieru
nogatavinasanas procesa.

Nevélamu bakt&riju vai peléjuma augsana var notikt, ja:

» siers tiek glabats neatbilstosa temperatiira un/vai mitruma;
» glabasanas laiks ir nepietickams un siers nenogatavojas;
» Dbakterijas un/vai peléjums uz siera nonak no plauktiem vai apkartgjas vides;
» nogatavinasanas telpa ieklust kait€kli un piesarno sieru.
Sos riskus iespgjams kontrolét:
» glabajot sieru atbilstosa temperattira, kas veicina vélama siera aromata un Ipasibu
veidoSanos (ieteicama temperatiira ir zemaka par +15°C);
» nemot vera katrai siera Skirnei nepiecieS$amo nogatavinasanas ilgumu un gaisa
relattvo mitrumu telpa;
» nodrosinot, ka telpas siera nogatavinasanai tiek uzturétas tiras un plaukti ir tiri;
» sierus ar pel&juma apvalku nogatavinot atseviski no citdm siera Skirn€m;
» lai noverstu kaiteklu ieklusanu telpas, kras notiek siera nogatavinasanas process, un
sieru piesarnoSanu, izstradajot efektivu kait€klu kontroles sistemu.
4.28. TiriSana un dezinfekcija

Visas telpas, kur notiek darbibas ar partiku, uztur tiras.

TiriSanas un dezinfekcijas pasakumu mérkis ir samazinat vai noveérst mikroorganismu
attistibu apkartgja vide, lai nodrosinatu partikas produktu nekaitigumu un derigumu.

Piena produktu razos$ana, it ipa$i, ja razoSana izmanto ar biologisko lauksaimniecibas
metodi iegltas izejvielas, loti uzmanigi izvélas dezinfekcijas lidzeklus (kimiskos) un
metodes. leteicams izmantot:

>* Specialist Cheesemakers' Association, 2006
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» tadus Iidzeklus, kas nesatur bistamas kimiskas vielas, bet dabigas izcelsmes
antimikrobialas vielas vai dezinfekcijas lidzeklus, kas atziti par videi draudzigiem
(skatit 2. pielikuma);
» termisko apstradi — ar verdoSu* Gideni vai karsesanu,
» ar citronskabi vai etikskabi, vai pienskabi paskabinatu tideni.
TiriSanas/mazgasanas un dezinfekcijas lidzeklus atbilstosi uzglaba - mark&tos originalos
iesainojumos, pudel@s, maisinos, u. tml., speciali tam paredzeta telpa vai vieta. TiriSanas un
dezinfekcijas Iidzeklu lietoSanas instrukcijas ir novietotas ta, lai ar tam varétu iepazities
ikreiz, kad nepiecieSams lietot konkréto Iidzekli.

Uzkopjot telpas, nodroSina, lai §is darbibas neraditu partikas piesarnojumu. Lai to panaktu,
raugas, lai, veicot uzkopsSanas darbus, telpa neatrastos valgji partikas produkti vai dzeramais
udens.

UzkopSanas aprikojumu, pieméram, slotas, tiriSanas un dezinfekcijas Iidzeklus uzglaba ta,
lai novérstu partikas, darba iekartu un aprikojuma piesarpoSanu. leteicams dazadu telpu
tiriSanai izmantot atsevisku aprikojumu un darba rikus, kurus kodificé ar uzrakstu vai
krasojuma palidzibu, piemeram, slotas, spaigus u. c., ko izmanto labiericibu (tualesu)
tiriSanai neizmanto razoSanas telpas vai noliktavas tiriSanai. Dazadiem darba uzdevumiem
izmanto atseviSkas trauklupatas vai siiklus. Ja trauklupatas un stkli tiek vairakkart
izmantoti, tos mazga karsta tideni ar piem&rotu tiriSanas Iidzekli, p&c tam riipigi skalo un
7ave.

Kopuma tiriSanas un/vai dezinfekcijas lidzeklu lietoSanai ir $adas prasibas:

> licto tikai sertificEtus, t.i., registrétus tiriSanas un dezinfekcijas lidzeklus, kurus
pardod izplatitaji vai mazumtirdznieciba nopérkamos, kas paredzeti noteiktiem
mérkiem (trauku vai gridas mazgasana, plits tiriSana u.c.);

neizmanto lidzeklus bez lietoSanas instrukcijas;

neizmanto lidzeklus bez mark&juma;

lidzekla parlieSanai neizmanto nemark€tu konteineru/ tvertni;

péc lietoSanas konteineru/ tvertni ciesi aizver;

lidzekli atskaida un uzglaba saskana ar razotaja instrukciju;

YV VYV V VY

lidzeklus nekada gadijuma nejauc kopa.

> Telpu tiriSanas programma un grafiks

Telpu, iekartu, skapju u.c. uzkopSana un tiriSana liela nozime ir tiriSanas planam jeb
programmai un grafikam, kas nodroSina tiriSanu ar noteiktu biezumu (laika periodu),
ieteicamie paraugi ievietoti 3. pielikuma.

TiriSanas un/vai dezinfekcijas plans un grafiks garant€, ka visas razoSana izmantotas telpas,
vietas, iekartas, aprikojums un darba virsmas, t. sk. tiriSanas aprikojums, ir tirs.

TiriSanas programma jeb plana paredz, kuru objektu vai aprikojumu tira katru darba dienu,
kuru reizi nedg]a vai kura tiriSanu veic vél retak, un taja norada $adu informacija:

» Kkas jatira;
> cik biezi veic tiriSanu;
» ka veicama tiriSana.
Ieteicams butu arT izstradat tiriSanas instrukciju, kura norada:
» kadus kimiskos Iidzeklus lieto;

" darba drogibas apsveérumu dg] izmanto tideni, kura temperatiira nav augstaka par +90°C
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» ka lieto kimiskos Iidzeklus, ietverot informaciju par to, ka tos atSkaida un cik ilgi
atstaj uz virsmas, atbilstosi razotaja ieteikumiem;
» ka uzglaba kimiskos Iidzeklus (speciala vieta atseviski no partikas).
Ieteicams izstradat tiriSanas grafiku un pierakstu Zzurnalu, kura piemérs ievietots
3. pielikuma, lai varétu sekot to objektu tiriSanas regularitatei, kurus tira retak — reizi

meénest vai vel retak, piem&ram, noliktavas telpu vai skapi, griestus, ledusskapi, saldétavu u.
tml.

4.29. Partika neizmantojamie blakusprodukti un citi atkritumi

Termiski neapstradats piens (svaigpiens) vai piena produkti, kas piena produktu razosana ir
izbraketi ka partikai nederigi un tos nedrikst izmantot turpmaka partikas razoSanas procesa,
ir atbilstosi ES regulai 1774/2002° klasificgjami ka 3. kategorijas partika neizmantojamie
blakusprodukti. Sos blakusproduktus savac un ievieto §im nolikam paredzétos
noslédzamos, marketos (marké “3.kategorija”, “Nelietot partika”), tdens un taukus
necaurlaidigos konteineros vai jauna, aizzimogota iepakojuma. Sos blakusproduktus drikst
izbarot sava saimnieciba audz€jamiem produktiviem dzivniekiem vai izmantot augsnes
mésloSanai, vai parstradat apstiprinata blakusproduktu parstrades uznémuma (Saja gadijuma
par So blakusproduktu aizvaksanu ir jaslédz Iigums ar savac€ju uzpémumu).

Citus atkritumus savac vienreizgjas lietoSanas polietiléena maisos vai noslégtos
daudzreizgjas lietoSanas konteineros. Lai neveicinatu atkritumu uzkraSanos, vienreizgjas
lietoSanas maisus vai konteinerus péc iespgjas atrak, t. i., tiklidz tie pilni vai arT darba
dienas beigas, iznes no telpam un ievieto/izber noslégtas atkritumu tvertnés, ko péc katras
iztukSoSanas reizes ieteicams tirit un dezinficét.

Izmanto ar vaku aiztaisamas atkritumu tvertnes, vélams tajas ievietot atkritumu maisus. Lai
izvairitos no atkritumu nonakSanas uz gridas, pirms aizvakSanas, atkritumu maisus aizsien.
Atkritumu tvertnes regulari tira ar karstu tiriSanas Iidzekla skidumu un, ja nepiecieSams
(atrbojigu sastavdalu izmantoSanas gadijuma), dezinfice.

Nodrosina partikas un pargjo atkritumu glabasanu un izveSanu. Atkritumu glabasanas vietas
apsaimnieko ta, lai tas biitu tiras un aizsargatas pret kait€kliem un netiktu pielauta partikas,
iekartu, telpu un dzerama widens piesarnosana.

Partikas atkritumus, iznemot dzivnieku izcelsmes partikas atkritumus, atkariba no
saimniecibas specializacijas Skiro, lai p&c to veida, izbarotu majlopiem vai majputniem vai
kompostétu.
4.30. Kaiteklu kontrole
Viegli pieejami partikas un tdens krajumi sekmé kaiteklu savairoSanos un invaziju.
Kaiteklu invazija, to baroSanas un vairoSanas, rada draudus partikas nekaitfigumam un
derigumam.
NogatavinaSanas procesa un glabasanas laika sieru 1pasi ietekmé kaitekli, pieméram, musas,
siera €rces, peles, tade] nepieciesams veikt atbilstoSu pasakumus, kas noverstu So kait€klu
iek]tiSanu siera nogatavinaSanas telpas.
Apkartgjo teritoriju un telpas regulari parbauda, vai nav kaiteklu invazijas pazimju. Lai
izvairTtos no kait€klu invazijas un klatbtitnes partikas telpas:

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

aizvac katru dienu;

> FEiropas Parlamenta un Padomes 2002.gada 3.oktobra regula (EC) 1774/2002 partika
neizmantojamie blakusprodukti
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atkritumu tvertnes uztur tiras un apriko ar vakiem,;

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

partikas aprites telpas (siera razoSanas un glabasanas telpas u.c.) uztur tiras;
nodroSina, ka sienu un gridu saskares vietas un gridas nav caurumu un spraugu;

YV VYV V V

nodroSina, ka nav caurumu un spraugu pie tidens un kanalizacijas caurulém un citas
vietas;

Y

visus atveramos logus, védlodzinus un likas nodroSina ar atbilstoSiem viegli
nonemamiem un tiramiem sietiem;

» partikas produktus uzglaba tikai sleégtos traukos, iesainotus uz paliktpiem, plauktos
vai skapisos;
» regulari kontrolé partiku un materialus, vai ar tiem razoSanas telpa netiek ienesti
kaitekli, t.sk. grauzgji,
» partiku neuzglaba iepakojuma, kas ir kaiteklu bojats;
» regulari parbauda, vai uzp@muma nav redzamas kait€klu vai grauzgju invazijas jeb
klatbiitnes pedas (mésli, urins, gruzi, sagrauzti materiali un partikas produkti).
Tapat ka kaitekli (kukaini, prusaki, vaboles, zurkas, peles), ta art putni, kaki, suni un citi
lolojumdzivnieki parn€sa baktérijas un slimibas. Tap&c nedrikst pielaut lolojumdzivnieku
klatbiitni telpas, kad tiek veiktas darbibas ar partiku, ka ari to baroSanas trauki nedrikst
atrasties partikas uzglabaSanas un razosanas vietu tuvuma. Lolojumzivnieku barosanas
traukus mazga atseviski no darba rikiem un traukiem.

Kaiteklu iznicinaSanai izmanto kimiskas un mehaniskas metodes. Ja uznémejs ar
mehaniskiem un citiem mazumtirdznieciba pieejamiem lidzekliem nespé€j kaiteklus partikas
telpas iznicinat, tad pieaicina licenz€tus deratizacijas un/vai dezinsekcijas specialistus.
Kategoriski aizliegts uznémgjiem paSiem veikt deratizacijas vai dezinsekcijas pasakumus,
ja tiek izmantotas bistamas kimiskas vielas, telpas kur notiek riciba ar partiku.

Ja lauku saimnieciba kaiteklu apkaroSanai izmanto bistamas kimiskas vielas €kas vai telpas,
kuras nenotiek riciba ar partiku, pieméram, saimniecibas €ka, tad ievero visus aizsardzibas
pasakumus, lai saindéta @sma nenokliitu telpas, kur notiek riciba ar partiku.

Kategoriski aizliegts partikas telpas uzglabat dezinsekcijai vai deratizacijai paredzetos
bistamos kimiskos Iidzek]us.

4.31. Bistamo vielu uzglabasana

TiriSanas un dezinfekcijas Iidzekli vai citas partika neizmantojamas vielas, kas var izraisit
draudus cilvéka veselibai, ir mark€tas ar uzrakstu par to lietoSanu un toksiskumu un tiek
glabatas speciali tam paredzg&ta telpa vai vieta. Traukus un aprikojumu, ko izmanto partikas
uzglabaSanai vai razoSanas procesa, neizmanto dazadu kimisku vai citu vielu atSkaidiSanai,
dozgSanai vai uzglabasanai.
4.32. Personala higiéna
Lai tiktu ieveroti personigas higiénas noteikumi, personalam biitu jaievéro $adi nosacijumi:
» nagiem jabit tiriem un Tsi apgrieztiem;
» virsgjais darba apg@rbs ir janovelk pirms tualetes apmekléSanas, partraucot darbu un
izejot no darba telpam;

» matiem jabiit tiriem, sasietiem vai saspraustiem, vélams, nosegtiem;
» nedrikst lietot specigas smarzas, daudz dekorativas kosmétikas vai nagu laku;
» nedrikst nésat rotaslietas;
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» partikas tuvuma nedrikst &st, koslat gumiju, urbinat degunu, laizit pirkstus, garSot
produktus ar pirkstiem, klepot vai Skaudit.

43.4.9 Obligatas veselibas parbaudes

Uznémgjs vai ta gimenes locekli, kuriem ir tieSa saskare ar partiku, veic obligatas veselibas
parbaudes: obligato pirmreiz&jo veselibas parbaudi un obligatas periodiskas veselibas
parbaudes atbilstosi normativo aktu prasibam.

P&c obligatas veselibas parbaudes personai tiek vai netiek dota atlauja stradat ar partiku, par
ko liecina ieraksts vina personas mediciniskaja gramatina. Personas vai personu
mediciniskas gramatinas uzglaba tada vieta, lai nepiecieSamibas gadijuma tas varétu uzradit
kontrol€josas institiicijas pilnvarotam parstavim (PVD inspektoram) parbaudes laika.

43.4.10 Saslim$anas

Atbilsto$i normativo aktu prasibam ar partiku nedrikst stradat personas, kuras inficgjusas ar
sadam infekcijas slimibam: A un E hepatits; infekciozas akiitas zarnu slimibas ar noteiktu
vai nenoteiktu etiologiju; enterobioze un himenolepidoze, paratifs, salmoneloze, Sigeloze,
vedertifs 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, ¢ulam, fistulam
atklatas kermena dalas, to skaita folikulits, furunkuls, karbunkuls, adas un zemadas
panaricijs, paronihija, abscess, strutains konjunktivits; difterija vai difterijas izraisitaja
nésasana.

Ja personai, kas ir iesaistita darbibas ar partiku, radusas pamatotas aizdomas, ka ta
saslimusi ar kadu no minétajam infekcijas slimibam (pieméram, tai ir kads slimibas
simptoms no personas mediciniskaja gramatina noradita slimibu simptomu kompleksa),
kuras del nosakami profesionalas darbibas ierobezojumi, persona nekavgjoties partrauc
darbibas ar partiku un versas pie primaras veselibas apripes arsta.

AtbilstoSi normativo aktu prasibam personas mediciniskas gramatinas TpaSnieks
nekavgjoties zino darba dev€jam un griezas pie primaras veselibas apripes arsta, ja ir $adu
slimibu simptomi (pazimes):
» caureja;
vemsSana;
dzelte;
drudzis, paaugstinata kermena temperatiira;
sapes kakla;
adas izsitumi;

YV YV V VY

adas bojajumi atklatajas kermena dalas (apdegumi, briices, augoni u.c.);
» strutaini izdalfjumi no actm, austm, deguna.

Uznéméjs/majrazotajs garanté, ka personam, kas 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. c.), izdaljjumi no ausim, acim un deguna, adas infekcijas, vérsas pie primaras
veselibas apriipes arsta un tai ir aizliegts uzturéties un/vai stradat telpas/vietas, kur notiek
darbibas ar partiku un ir iesp&ama tieSa vai netieSa partikas piesarnoSana ar patogéniem
mikroorganismiem.
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43.4.11 levainojumi
Jebkura persona, kurai ir ievainojums vai griezums, nestrada ar partiku, [idz ievainojums ir
pilniba pasargats ar fidensnecaurlaidigu apvalku, kas ir ripigi nostiprinats un skaidri
redzams (krasains) vai tiek izmantoti gumijas pirkstini vai vienreizgjas lietoSanas cimdi.
Lai nepiecieSamibas gadijuma var€tu sniegt pirmo medicinisko palidzibu, piemé&ram,
apstradat un apsaitét briici vai ievainojumu, ir pieejama pirmas palidziba aptiecina, kura
atrodas:

» sterilas un nesterilas marles saites (dazadu izméru);
tidensnecaurlaidigi, spilgtas krasas dazada izmera plaksteri;
gumijas pirkstini;
jods;
3% tdenraza parskabe ;
briljanta zalais Skidums;

YV YV V VY

pretapdeguma lidzeklis.

43.4.12  Darba apgérbs

Uzpémgjs un vina gimenes locekli, kas iesaistiti darbiba ar partiku, uztur augstu personigas
tiribas Itmeni (tirs kermenis un mati, kas sasprausti, sasieti un, vélams, nosegti ar
galvassegu, 1si apgriezti, tiri nagi bez nagu lakas u. c.), valka piemérotu, tiru un &rtu darba
apgerbu, t. sk. galvassegu un apavus (vélams - gaisa krasa).

43.4.13 Roku mazgasana

Dazas baktérijas uz rokam var izdzivot Iidz pat trim stundam, un Saja laika tas var
izplatities uz visiem priekSmetiem un virsmam, ka ar1 produktiem, kas nonak saskaré ar
rokam. Tadel svarigi visas dienas laika regulari mazgat rokas, it Tpasi:

- pirms:

» darba uzsakSanas un produktu sagatavosanas;

» jaunu darba uzdevumu uzsaksanas;

» darba ar paterinpam gataviem partikas produktiem;

» @&Sanas un sm&ké&sanas;

- starp:

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

- péc:

» tualetes apmekl&juma;

» saskares ar atkritumiem, p€c to aizvakSanas vai p&c pieskarSanas atkritumu
tvertném;

» tiriSanas un/vai dezinfekcijas darbibam;

» partraukuma darba;

» kleposanas, SkaudiSanas vai kabatlakatina lietoSanas;

» majdzivnieku un lolojumdzivnieku aizskarSanas;

» @&Sanas un sm&késanas.
Mazgajot rokas, loti biezi netiek nomazgatas atseviskas vietas - ap 1kSkiem un nagiem, kur
var sakt vairoties bakterijas.
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Rokas mazga silta tdeni, bet, lai samazinatu kairinajuma raSanos, pirms ziepju lietoSanas
rokas samitrina. Rokas mazga aptuveni 15 sekundes, parliecinoties, ka vietas ap 1kskiem,
nagiem un pirkstu starpas ir riipigi nomazgatas. P&c tam rokas noskalo tira tideni un
noslauka vai nosusina.

4.33. Apmaciba

Lai efektivi nodroSinatu partikas nekaitiguma prasibu ievéroSanu, svariga ir personu, kas
veic darbibas ar partiku, apmaciba un/vai instruéSana®®. Uznéméjs/majraZotajs un ta
gimenes locekli, kas iesaistiti darbiba ar partiku, noklausas macibu kursu “Minimalas
higi€nas prasibas partikas uzn€émuma”.

Izsniegto apliecinajumu un/vai apliecinajumus par apmacibas kursu apmekl&Sanu ieteicams
uzglabat, lai nepiecieSamibas gadijuma uzraditu uzraugo$as institlicijas pilnvarotam
parstavim (PVD inspektoram).

Nekaitiguma uzraudziba un vadiba

4.34. Izsekojamiba

Lai izpilditu normativajos aktos noteikto prasibu’’ - nodrofinat partikas produktu
izsekojamibu, uzn€mejs veic pasrazoto un iepirkto izejvielu un produktu uzskaiti, iekartojot
pierakstu sistému - izsekojamibas Zurnalu - registru, kura piemérs sniegts 4. pielikuma.
Produktu (izejvielu un sastavdalu) izsekojamibas zurnala atzim& tikai paSrazotus un
iepirktus produktus un izejvielas, vai tos, kuru iegadi apliecina EKA c¢eki vai citi
attaisnojosie dokumenti un tajos nav produkta nosaukuma.

Ja partikas produkti tiek piegadati vai iepirkti ar precu pavadzim&m-rékiniem, tad tas tiek
registrétas un saglabatas atbilstosi gramatvedibas un finan$u organizacijas normativajiem
aktiem.

4.35. AtsaukSanas procediiras

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

4.36. Identifikacija un markeésana

Ja partikas produkts tiek faséts, tad katra partikas produkta konteiners vai iepakojums ir
mark@ts, noradot produkta tirdzniecibas nosaukumu, sastavdalas, razotaja noteiktu
deriguma terminu” (“derigs Iidz” vai atrbojigiem produktiem “izlietot 11dz”), uzglabasanas
apstaklus, uznémuma nosaukumu®’, adresi, un partijas numuru. Partijas norade ir
nepiecieSama, lai varétu istenot principu “pirmais iek§a - pirmais ara” un nepiecieSamibas
gadijuma varetu atsaukt partiju.

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

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

" razotajs ir atbildigs par deriguma termina noteikSanu

** fiziska persona — inicialus un uzvardu
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Uz HACCP principiem balstita paskontroles sistéma

Normativo aktu prasibas noteic, ka partikas uzp€muma ir jaizstrada un jaievie§ paSkontroles
sist€éma, kas balstita uz HACCP principiem, kur HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points - apdraud&jumu jeb bistamibu analize un kritiskie kontroles punkti) sisteémas
galvenais uzdevums ir istenot uznémuma tadu darbibas un uzraudzibas mehanismu, kas
nodroSina patérétaja veselibai, dzivibai un videi nekaitigu un derigu partikas produktu
razoSanu un izplatiSanu.

Kapeéc vajadziga partikas nekaitiguma paskontroles sistéma?

Galvenokart tapéc, ka atbildigs par produkcijas drosSibu ir partikas uznpémuma ipasnieks, un
uzraudzibas jeb kontrol€joSai institiicijai ir javeic parbaude par to, cik efektivi §1 sist€ma
uznémuma darbojas. Turklat, ja visa atbildiba gulstas uz uznéméju, tad ar1 pats uznémgjs ir
ieinteres€ts pieradit, ka ir veicis visas darbibas un pasakumus, lai nodroSinatu produkcijas
nekaitigumu, un produkta drosibai kritiskas procediiras ir dokument&tas, par ko liecina
regulari pieraksti. PaSkontroles sist€mas ir veérstas uz to, lai veiktu visus aizsargpasakumus
nekaitiguma nodroSinasanai.

Regulas EK Nr. 852/2004 5. panta 2. paragrafa g) apakSpunkts noteic, ka uz HACCP
bazetas procediras ietver dokumentus un pierakstus, kas atbilst partikas uznémuma veidam
un lielumam.

ES tiesiskie akti un rekomendacijas™ noteic, ka visiem partikas raZo$anas uznpémumiem
attiecigos gadijumos javeic $adi higi€nas pasakumi:
» partikas mikrobiologisko kritériju izpilde;
noteiktu mérku sasniegS$anai nepiecieSamu procediiru ievérosana;
partikas produktu temperaturas kontroles prasibu izpilde;
aukstuma k&des uzturésana;

YV V VYV V

paraugu nonemsana un analize.

4.37. Partikas apdraudéjums jeb piesarnojums

Iz8kir tris potencialos partikas apdraud&jumus jeb piesarnojuma veidus:

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

5. Kimiskais - partikas produktu tieSa vai netieSa piesarposana ar dazadam kimiskajam
vielam vai to atlickam (pesticidu atlickas, smagie metali un to savienojumi, partikas
piedevas, tiriSanas un dezinfekcijas lidzekli u. tml.);

6. Fiziskais jeb fizikalais - partikas produktu tieSa vai netieSa piesarnoSana ar dazadiem
sveSkermeniem (kaitigie organismi vai to atliekas, augsne, mati, iepakojama materiala,
stikla un papira gabalini u. tml.).

Visbistamakais un visbiezak sastopamais ir biologiskais piesarpojums, bet no

biologiskajiem piesarpotajiem - mikroorganismu (baktériju) izraisitais.

Piena produktu razoSana potencialais jeb iesp&amais piesarnojums ir atkarigs no

produkcijas veida, piem&ram, sviestam potencialais piesarnojums ir zemaks neka jogurtam.

Mikrobiologiska piesarnojuma kontroli jeb testu gatavajiem produktiem veic vismaz divas

*¥ Eiropas Ekonomikas un socialo lietu komiteja, 2006. Atzinums par tematu “Higiénas tiesiskas
normas un  amatnieciskie = parstrades  uzpémumi®  (2006/C  65/25).  http://eur-
lex.europa.cu/LexUriServ/site/1v/0j/2006/c_065/c_065200603171v01410148.pdf
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reizes gada atbilstosi spekd esofo normativo aktu™ prasibam: Listeria monocytogenes
visiem piena produktiem;

4.38.

Uz HACCP principiem balstitas paSkontroles sistémas procediiras

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

>

>

>

>

>

>

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

lai kontrolétu apdraud€umus, tiek ieviesti atbilstoS$i kontroles pasakumi (“Ka
noverst vai iznicinat apdraudéjumu un kur?”);

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

notiekot jebkadam parmainam uznémuma, procediiras tiek atjauninatas (“Ja mainas
partikas sagatavoSanas veids vai jamaina partikas drosibas kontrole?”’);

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

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

Gala produktam veic mikrobiologiskos testus saskana ar spéka eso$ajiem normativajiem
aktiem® vismaz divas reizes gada atbilstosi 5. pielikumam.

Uz HACCP principiem balstitas paSkontroles sistemas procediiras un dokumentacija
majrazotajiem varétu bit:

>

>

Y

A\

>

razota produkta sastavdalu, iepakojama materiala u.c. iepirkSanas vai piegades
procediiras;

svaigpiena pasterizacijas rezims, ja veic ta pasterizaciju;
izejvielu, sastavdalu un gala produkta uzglabaSanas procediras (laiks, temperatiira);

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

mikrobiologiskas testéSanas, t.sk. svaigpiena, plans;

dzerama fidens monitoringa plans;

majrazotaja un ta gimenes locekla, kas iesaistits partikas aprité, personas
mediciniska gramatina;

apliecingjums par higi€nas apmacibu kursa “Minimalas higi€nas prasibas partikas
uznémuma” noklausisanos;

ligums par atkritumu izveSanu un, ja nepiecieSams, kaiteklu, t.sk. grauzgju,
iznicinasanu.

Monitoringa pierakstu piemeri:

>
>

>
>

pasrazoto un iepirkto produktu uzskaite;

veikto temperatiras merjjumu, pieméram, ledusskapi, pieraksti (pieraksta formas
piemérs 6. pielikuma);

mikrobiologiskas testéSanas rezultati;

tidens analiZu jeb testu rezultati.

* Eiropas Komisijas regula 2073/2005 par partikas produktu mikrobiologiskajiem kritgrijiem
% Eiropas Komisijas regula 2073/2005 par partikas produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem
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Paskontroles ietvaros veicama uzraudziba, kuras metodes ir vienkarsas, pieméram:

» regulara ledusskapja un saldétavas icks€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, viskozitates un
krasas izmainas, burbuliSu paradiSanas u.c. termiskas apstrades laika.

Lai veiktu temperatiiras parbaudi ledusskapl un/vai saldétava, izmanto specialu partikas
aprit€ izmantojamu termometru (plastikata vai no cita speciala materiala) termometru, kas
nav no plistoSa materiala (stikla) un nesatur dzivsudrabu. Lai parbauditu produkta ieks€jo
temperatiru izmanto ‘“adatas” tipa termometru. Termometrus regulari, atkariba no
termometra tipa un nepiecieSamas precizitates, kalibré jeb parbauda vismaz reizi ménesi®..
Kalibrésanu veic, pamatojoties uz fizikas likumiem, izmantojot Gidens un ledus maisijumu
un verdoSu tdeni (kalibréSanas proceduras aprakstu skatit 7. pielikuma).

Ja nepiecieSams veikt telpas temperatiras mérjjumus (siera nogatavinaSanas telpa), tad
izmanto §im nolikam paredz€tu termometru, kur§ nav no stikla un nesatur dzivsudrabu un
kuru kalibre tapat ka pargjos termometrus.

Dokumentaciju un pierakstus produkcijas nekaitiguma nodro$inasanai uzglaba divus
ménesus® péc partikas produkta paredzétas patérina dienas vai péc partikas deriguma
termina beigam, bet [idz uzraudzibas institlicijas parbaudei.

Uzskaites dati un pieraksti ir svarigs instruments, ar kuru uzraugosa institiicija var verificét
jeb parbaudit partikas aprit€ iesaistita uzp€muma partikas droSibas procediiru pareizu
darbibu.

61 «partikas fizisko Tpasibu maina apstrades procesa (pieméram, termiski apstraddjot partiku)” -
Eiropas Komisijas Veselibas un Patérétaju aizsardzibas Generaldirektorats, 2005
62 Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations

% Eiropas Komisijas Veselibas un Patérétaju aizsardzibas Generaldirektorats, 2005
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9. 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 uznémumu 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
parbaudem, 2001. (27.11.), grozijumi: MK 2004. (06.05.)

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

Ministru kabineta noteikumi Nr. 131, Noteikumi par aromatizeétaju 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. 203, Dezinfekcijas, dezinsekcijas un deratizacijas
pasakumu veiksanas kartiba 1999. (01.06.), grozijumi: 2003. (28.10.)

Ministru kabineta noteikumi Nr.865, Veterinaras prasibas to dzivnieku izcelsmes
blakusproduktu aprit€, kurus nav paredzets izmantot partika, 2005.(15.11)
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10. pielikums

Dezinfekcijas lidzek]u saraksts”*

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

" V/A “Sabiedribas veselibas agentiira” novertétie dezinfekcijas 1idzekli, kas atziti ka videi draudzigi un
to aktivas vielas ir mazak kaitigas, t.sk. uz etanola (spirta) un tidenraza peroksida bazes
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Piezime: ar pilnu Latvija registréto dezinfekcijas lidzeklu sarakstu var iepazities V/A
“Sabiedribas veselibas agentiira” mdjas lapa - http://www.sva.lv/vfu/dokumenti/dezlid0106.xls

11. pielikums
TiriSanas un/vai dezinfekcijas programmas pieméers
TiriSanas un/vai . . . .
TiriSanas un/vai Tirisanas un/vai

Tiramais objekts dezinfekeijas dezinfekcijas lidzeklis | dezinfekcijas metode

biezums
Ledusskapis 1x ménest
Sauso izejvielu 1x 3 ménesos
uzglabasanas
skapis
14.
Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas grafika piemers
. Meénesis, ned€la vai diena
Objekts . . . — -
Janvaris Februaris Marts Aprilis Maijs Jinijs
Ledusskapis | 2. nedéla | 2. nedéla 2. nedéla 2. nedela 2. nedela 2. nedéla
Saldétava 3.nedéla | 3. ned€la 3. nedela 3. nedéla 3. ned¢la 3. nedela
Noliktava - - 1. nedgla - - 1. nedgla
15.

Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas pierakstu piemers
Objekts Datums Paraksts
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12. pielikums

16. Izejvielu un sastavdalu izsekojamibas Zurnala piemeérs

legades Uzglabasanas

Produkta 8aces, Deriguma . _ g
. piegades, - . | Piegadatajs | Iegades dokuments vieta un

vai . . . Daudzums | termins vai S o A
N ieguves vai | Iepakojums . . vai iegades | (pavadzime, ¢eks vai | atrbojigiem Paraksts
izejvielas o (kg vail) | raZzoSanas . * . e .

razoSanas % vieta citas norades™*) produktiem
nosaukums datums _

datums temperatiira

" - jaizejviela ir ieglita paSu saimnieciba, pieméram, olas, piens, ievarijums u.c., tad norada datumu, kad T izejviela vai sastavdala ir iegiita vai raZota;

** _ ja izejviela savvalas ogas, sénes, ogas, augli, darzeni u.c. ir iepirkti no iedzivotajiem, tad norada pardeveja vardu, uzvardu un personas kodu
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17. Piena produktu mikrobiologiskie raditaji un to kriteriji

13. pielikums

Paraugu
Produkts Mikrooreanismi nemsanas Robezvertiba Posms, uz kuru Riciba neapmierino$u
& plans"” attiecas kriterijs rezultatu gadijuma
n m M
Taja razosanas
S_ieri no termiski apstradata piena vai E coli® 5 100 cfig | 1000 cfidlg brT.dI_, kaq t@ek_ . U.zl.alb(zjum@ rgiq§ana}s -
stikalam gaidits vislielakais | higi€na un izejvielu izvele
E. coli skaits®
Koagulazes
No neapstradata piena razoti sieri pozitivie 5 10°cfulg | 10° cfulg Uzlabojumi razoSanas
stafilokoki Taja razosanas higiéna un izejvielu izvele.
Sieri no piena, kas ir apstradats par bridi, kad tie Konstatg&jot > 10° cfulg,
pasterizaciju zemaka temperatiira ” un | Koagulazes gaidits vislielakais | sieru partija ir japarbauda,
nogatavinati sieri no piena vai stikalam, | pozitivie 5 100 cfu/g | 1000 cfu/g | stafilokoku skaits | lai noteiktu stafilokoku
kas ir pasteriz&ti vai termiski apstradati | stafilokoki enterotoksinus
augstakas temperatiiras 7
Nenogatavinati mikstie sieri (svaigie Uzlabojumi razoSanas
wenogatay S, - Koagulazes .y higiéna. Konstatgjot > 10°
sieri) no piena vai stikalam, kas ir N RazoS$anas . e
o . . pozitivie 5 10 cfu/g | 100 cfu/g . cfulg, sieru partija ir
pasterizeti vai termiski apstradati . procesa beigas o . .
augstakas temperatiiras stafilokoki japarbauda, lai noteiktu
stafilokoku enterotoksinus
Sviests un krgjums no neapstradata v T
. o . s . (5) RazoSanas Uzlabojumi raZoSanas
piena vai piena, kas ir apstradats par E. coli 5 10 cfu/g | 100 cfu/g . P
Lk g g procesa beigas higi€na un izejvielu izvele
pasterizaciju zemakas temperatiiras

M

@) Attieciba uz punktu 2.2.7. m =M

®) E. coli izmanto ka higiénas ITmena indikatoru.

n = paraugu veidojoso vienibu skaits; ¢ = parauga vienibas, kuru vertibas ietilpst intervala no m lidz M.

© Sieriem, kas nevar veicinat E. coli auganu, E. coli skaits parasti vislielakais ir nogatavina$anas sakuma, bet sieriem, kas var veicinat E. coli augganu, tas
parasti ir vislielakais nogatavinasanas beigas.

@ Iznemot sierus, kuriem raZotajs atbildigajam iestadém var pieradit, ka produkts nerada stafilokoku enterotoksinu draudus.
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18.  Testa rezultatu interpretacija
Dotas robezas attiecas uz katru parbaudito parauga vienibu.
Testa rezultatu parada parbaudita procesa mikrobiologisko kvalitati.

Enterobacteriaceae sausajos mates piena aizstaj&jos un 1pasiem mérkiem paredzetos di€tiskajos partikas produktos, kas ir paredzeti zidainiem
11dz 6 méneSu vecumam:

- apmierinoss, ja visi konstatétie rezultati norada, ka bakteriju nav,
- neapmierinoss, ja kada no parauga vienibam konstaté bakterijas.
E. coli, Enterobacteriaceae (citu kategoriju partikas produkti) un koagulazes pozitivi stafilokoki:
- apmierinoss, ja visi konstatetie rezultati ir <m,
- pienemams, ja intervala no m lidz M ir ne vairak ka c/n rezultatu, bet pargjie konstatétie rezultati ir < m,

- neapmierinoss, ja viens vai vairaki konstatétie rezultati ir > M vai vairak neka c/n rezultati ir intervala no n lidz M.
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14. pielikums

Temperatiuras monitoringa jeb uzraudzibas procediiru (plana) piemeérs

Objekts Biezums | Laiks Temperatiira Plezimes/korekcu as
darbibas
Ledusskapis | 1x diena* | 9°°-11° +0°C - +4°C Parvietot produktu uz citu
2x diena | 9°-11*°un ledusskapi
17°°-19% Izlietot 2 stundu laika
vai 19%-21% Likvidét
Saldetava Ix diena* | 9°°-11°° -18°C Parvietot produktu uz citu
2x diena 9°°_11° un saldétavu vai ledusskapi
17°°-19° vai Izlietot 2 stundu laika
19°°-21°° Likvidet
Pagrabs Ix nedela | 17°°-19° vai +0°C - +6°C**
vai 1x 19%°-21°° vai 6°C - +9°C**
meénest vai
(ziemas +10°C - +12°C**
perioda)
Temperatiiras monitoringa jeb uzraudzibas plana piemeérs
Objekts/telpa l\fc())(r:l;g);gﬁl Kritiskas Korekiivas
) p pro¢ robezas darbibas
biezums
19.
Temperatiiras monitoringa pierakstu piemérszo
Objekts Datums | Laiks | Temperatiira | Paraksts Plezlmes/korekcu as
darbibas
Ledusskapis
Temperatiiras monitoringa pierakstu piemérs64
Objekts Datums | Laiks | Temperatiira | Paraksts Piezimes/korekcijas
darbibas
Saldétava

" ja iekarta ir laba tehniska stavokli un/vai temperatiiras merijjumi ménesa laika neparsniedz kritisko
limitu jeb robezvertibu, tad pietiek ar mérjjumu 1x diena

* temperatiiras kritiska limita pieméri, kur temperatiira pagraba ir atkariga no ta konstrukcijas
% Food Standards Agency, 2006




15. pielikums
20. Kalibresanas procediiras

Lai noskaidrotu mérjjuma precizitati, visiem termometriem, kurus izmanto partikas, telpu
un iekartu temperatiras kontrolei, veic kalibréSanu (parbaudi). KalibréSanu var veikt
divgjadi:
3) salidzinot mérfjuma rezultatus verificétam termometram ar mérjjumiem
izmantojamo termometru;
4) izmantojot ledus un fidens maistjumu un/vai verdosu tideni.

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

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

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

7. Piepilda trauku ar Gdeni (Iiddz 10 cm) ta, lai veidotos ledus tidens maisTjums.
Izmanto tiru novarttu un atdzesétu, velams destiletu tideni.

8. Samaisa ledus gabalinus ar tideni un nogaida vismaz 2 miniites, lai parliecinatos, ka
temperatura trauka ir vienmeériga.

9. legremde termometru ledus tidens maistjuma (1. att€ls) vismaz 5 cm dzili un tur 2 -
3 mintes.

10. Parliecinas, vai termometrs raditajs ir +£0°C. Ja radijums ir lielaks par + 1°C
(radjjuma  precizitates nepiecieSamibu nosaka pielaujamas temperatiiras
robezvertiba), termometru nomaina.

3. attéls. Termometra kalibréSana (parbaude) idens un ledus maisijuma
Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.
22. Termometra parbaude +100°C

Veicot termometra kalibréSanu (parbaudi) +100°C temperatiira, ievéro droSibas pasakumus,
lai izvairTtos no apdedzinaSanas un noverstu nejausu verdosa tidens iz§lakstiSanos.
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7. Piepilda trauku ar aukstu un firu, v€lams destiletu tdeni Iidz maksimali
pielaujamam [imenim.

8. Noslédz trauku ar vaku.

9. Vara uideni, l1dz tiek sasniegta +100°C temperatira.

10. Iegremdg termometru vismaz 5 cm dzili verdosa @ideni (2. att€ls) uz 1 — 2 miniitém.
11. Nolasa raditaju, neizpemot termometru no verdosa tidens.

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

4. attéls. Termometra kalibrésana (parbaude) verdo$a tident
Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

Termometru iznem, kad tidens ir atdzisis.

99



7. LABAS HIGIENAS PRAKSES VADLINIJAS MAJAS APSTAKLOS
RAZOTAI MAIZEI UN MILTU IZSTRADAJUMIEM
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Ievads

Vadlinijas attiecas uz tadiem uzpémé&jiem — majrazotajiem, kas maizi un miltu
izstradajumus razo atbilstoSi regulas 852/2004 II pielikuma III nodalas prasibam —
“prasibas telpam, ko galvenokart izmanto ka privatmajas, bet kur regulari laiSanai tirgt tiek
gatavota partika”.

Telpas var biit privatmajas virtuve (cepSanai var izmantot maizes krasni, kas neatrodas
virtuve) vai 1pasi iekartotas telpas.
Sarazoto produkciju uznéméjs pardod:

» razoSanas vieta;

» tirgd, t.sk. “zalaja”, un gadatirgos.
Labas higiénas prakses vadlinijas ir izstradatas, lai palidz&tu uzne€mgjiem izpildit attiecigo
Eiropas Savienibas regulu (speka esoas - Regula (EK) Nr. 178/2002%, Regula (EK) Nr.
852/2004%°) un Latvijas Republikas normativajos aktos (spékd esofie - 1. pielikuma)

noteiktas prasibas droSas un nekaitigas partikas apritei un uzn€méeju atbildibai par So
prasibu ievérosanu.

Vadlinijas sniedz ieteikumus un papildu rekomendacijas, kuru piem&ro$ana un ievieSana
lauj nodrosSinat paterétdjam piedavatas produkcijas droSumu, nekaitigumu un derigumu
atbilsto$i normativajos aktos noteiktajam prasibam. Tas ir paredz&tas ka brivpratigi
akceptets paliginstruments, lai Tstenotu Labas higi€nas prakses ieteikumus un ieviestu uz
HACCP (Hazard Analyses and Critical Control Points — Apdraud&jumu jeb bistamibu analize
un kritiskie kontroles punkti) principiem balstitu paskontroles sistemu.

Partikas aprites dalibnieku pienakumi konkrétaja partikas aprites posma

Partikas higienas Regula® noteic, ka:

» galvenie atbildigie par partikas nekaitigumu ir partikas aprit€ iesaistitie tirgus
dalibnieki;

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

» ir svarigi saglabat aukstuma k&di partikai, ko nevar drosi glabat apkartgjas vides
temperatira, jo 1pasi sald&tai partikai,

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

Uznémums ir jaregistré Partikas un veterinaraja dienesta un jaievéro normativajos aktos
noteiktas prasibas.

Vadlinijas izmantoto terminu un saisinajumu raksturojums

Apdraudéjums - nepienemams biologisks vai kimisks piesarnojums, sveSa viela vai
svesSkermenis, kas nav ar noluiku pievienots partikai, un/vai neatbilstoss partikas stavoklis,
kas var nelabvéligi ietekméet partikas nekaitigumu un derigumu, apdraudot cilvéka veselibu
un dzivibu.

% Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 178/2002 ar ko paredz visparigus partikas
aprites tiesibu aktu principus un prasibas

% Eiropas Parlamenta un Padomes 852/2004 par partikas produktu higiénu
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Atkritumi - jebkur§S produkts, iepakojums vai materials, kas ir nevajadzigs, no kura
iecer@ts atbrivoties un aizvakt no partikas telpam vai uzp€émuma.

Deriga partika - partika, kuras mérkizmantoSana cilvéka patérinam ir pielaujama, jo ir
nekaitiga, nesatur piesarnojumu, svesas vielas, nav sakusi dalities, piit vai bojaties.
Dezinfekcija - pasakumi, kas veicina mikroorganismu skaita samazinaSanos apkart€ja vide
lidz tadam Itmenim, kas nerada draudus partikas nekaitigumam, izmantojot kimiskas vai
fizikalas (karsts gaiss — kars€Sana krasni vai cepesSkrasni vai karsts tidens, tvaiks) metodes.

Dezinfekcijas Iidzeklis - kimisko vielu vai produktu preparats mikroorganismu
iznicinasanai.

Grafiks - detalizets tiriSanas un/vai dezinfekcijas plans.

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

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

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

Ja nepiecieSams - ar merki nodrosinat partikas nekaitigumu un derigumu.

Kaitekli - insekti jeb kukaini un grauzgji, kas spejigi tie$sa vai netiesa veida piesarnot
partiku.

Kalibret - mérit, parbaudit precizitati.

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

Kontroles pasakumi - pasakumi un/vai darbibas, kas nepiecieSamas, lai noverstu
apdraud€jumus vai samazinatu to raSanas iesp&jamibu lidz pienemam Itmenim.

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

Mazumtirdznieciba - manipulacijas ar partiku un/vai tas apstrade, un tas uzglabasana
tirdzniecibas vai piegades vieta galapaterétajam, tostarp izplatiSanas vietas, €dinaSanas
uzn€mumos, uzpémumu un iestazu &dnicas, restoranos un citos lidzigos partikas pakalpojumu
uznémumos, veikalos, lielveikalu izplatiSanas centros un vairumtirdzniecibas punktos.
Mikroorganismi - bakterijas, virusi, raugi, peléjuma s€nes, alges, parazitiskie viensuni,
mikroskopiskie parazitiskie helminti, ka arT to toksini un metaboliti.

Neapstradata partika - partikas produkti, kas nav apstradati, tostarp produkti, kas ir
sadaliti, atdaliti, sagriezti $k&les, kapati, atkauloti, samalti, atdaliti no adas vai mizas, malti,
griezti, tiriti, apgraiziti, lobiti, slip&ti, dzesinati, sald&ti, sasaldéti vai atlaidinati.

Parstrade - jebkura darbiba, tostarp karséSana, kiipinasana, konservésana, nogatavinasana,
zaveSana, marinéSana, ekstrakcija, ekstriizija vai vairaki Sie procesi kopa, kas bitiski
izmaina sakotngjo produktu.

Parstrades produkti - partikas produkti, ko ieglist pec neapstradatu produktu parstrades.
Minétajos produktos var bit sastavdalas, kas nepiecieSamas to raZoSanai vai konkrétu
Ipasibu pieskirsanai.

Partika - jebkura apstradata, dalgji apstradata vai neapstradata viela vai produkts, kas
paredzets cilvéku uzturam vai ko sapratigi paredzamos apstaklos cilveki var€tu lietot
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uztura. Pie partikas pieder dz€rieni, koSlajamas 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 kontroletu
apdraud€jumus un nodro$inatu partikas produktu derigumu cilvéka uzturam, nemot veéra
paredzeto lietoSanu.

Persona, kas strada ar partiku - persona, kas strada ar iepakotu vai neiepakotu partiku,
iekartam, aprikojumu vai citam partikas saskares virsmam un ir atbildiga par higi€nas
prasibu ievérosanu.

Piesarnojums - ir apdraudéjuma klatbttne 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 piesarpojuma
val augsnes apstrades rezultatd un kuru klatbiitne partika var nodarit kait€§jumu cilvéka
veselibai, padarit partiku nederigu cilvéka patérinam vai citadi izmainit partikas dabu vai
sastavu.

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

Potenciali bistama jeb augsta riska jeb atrbojiga partika - partika, kurd iesp&ama
patogéno jeb kaitigo mikroorganismu augSana vai toksinu veidoSanas.

Sensora jeb organoleptiska parbaude - partikas noveértéSana, izmantojot manu organus
(redzi, oZu, gar$as sajiitu, tausti).

Skérspiesarnosana - partikas piesarnosana vai potenciala piesarnosana, ko izraisa saskare
ar potenciali bistamu partiku vai vielam, vai saskare ar netiram virsmam vai rokam.
Termiska apstrade - cepSana, variSana, sautéSana u. tml. darbibas, kas saistitas ar augstas
temperatiiras izmantosanu.

TiriSana - netirumu, partikas atlieku, tauku un citu nevélamu vielu aizvaksana.

Uzpémums - ir jebkura partikas aprites vieniba.

— =

Kaut gan ikdiena daudzus partikas higi€nas procesus, kur tiek izmantoti tiriSanas vai
mazgasanas lidzekli, sauc par mazgasanu, vadlinijas tiek lietots termins “tiriSana” un
“tiriSanas lidzeklis”, jo partikas higi€nas prasibas un ar to saistitajos tiesiskajos aktos (ES
regulas) tiek lietoti Sie termini.

TiriSanas procediira ir cietu virsmu apstrade ar tiriSanas Iidzekli, bet “mazgaSanas”™ lidzekli
izmanto velas vai roku mazgasSanai.

Obligatas prasibas

4.39. Strukturalas prasibas (telpas)

Telpas, kuras notiek maizes un miltu izstradajumu razoSana (turpmak — produkcijas
razosana), uztur tiras, laba tehniska stavokli, un tajas nav partikas piesarnojuma riska, Tpasi
ta, ko rada dzivnieki un kaitekli.

Uznémuma ir §adas vietas/telpas un/vai iekartas:

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

» ledusskapis un/vai saldetava produktu grupam (izejvielas un/vai dalgji gatavie
produkti) atkariba no nepiecieSama uzglabasanas temperatiiras rezZima. Ledusskapis
un/vai saldéjama kamera ir laba tehniska stavokli, pietieckami ietilpigi, partikas
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drosibas prasibam atbilstoSi un nodroSina partikas produktu uzglabasSanu atbilstosa
temperatura.
Griesti vai jumta iek$gja apdare (ja griestu nav) ir tada, kas noveér§ netirumu uzkrasanos,
kondensata un pel€juma veidoSanos un sveskermenu nokliisanu partika. Telpu griesti ir
viegli kopjami un ir tiri (uz tiem nav puteklu, zirneklu tiklu, insektu atstato p&du, pelgjuma
un citu netirumu).
Grida ir tira un viegli mazgajama, tas virsmu uztur laba stavokli. Gridas segums var biit:
flizes, linolejs, krasota vai lakota délu grida, ka ar citi mazgajami un netoksiski materiali.
Gridas segumam nav spraugu un redzamu bojajumu (sasistas flizes, ieplisis vai izdilis
linolejs, nobruzata krasa vai laka).

Sienu virsmas uztur laba stavokli. Sienas ir viegli tiramas, vélams gaiSas, lai vieglak varétu
novertét to tiribu. Tas var bit apmestas un krasotas, flizetas, aplimétas ar
tiramam/mazgajamam tapetém vai no cita piemérota gluda, netoksiska un tirama materiala.
Uz sienam nav putekli, insektu atstatas pedas, peléjums un citi netirumi.

Logi ir ar tiram, nesaplaisajusam ratim. Logu ramji ir viegli tirami. Logus, kurus izmanto
védina8anai, apriko ar viegli nonemamiem un tiramiem sietiem aizsardzibai pret insektiem.
Ja atvérto logu dg€] var€tu rasties partikas piesarnojums, tad razosSanas laika tiem jabiit
aizvertiem.

Durvis ir tiras, laba stavokli un bez redzamiem bojajumiem. Durvim izmanto gludas un
viegli tiramas virsmas. Durvis pilniba noslédz durvju aili, kas nepielauj grauzgju ieklasanu
telpas.

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

Ir nodalita atseviska vieta: neliela telpa, slegta niSa vai skapitis tiriSanas un dezinfekcijas
lidzeklu uzglabasanai, ka arT vieta tiriSanas aprikojuma (slota, spainis u.c.)uzglabasanai.
Paligtelpas vai skapjos ieriko plauktus un nodalfjumus, lai dazadus partikas produktus

varétu uzglabat atdaliti citu no cita. Plauktus izgatavoto no viegli tirama, mazgajama
materiala.

Paligtelpas uztur tiras, tajas nodro$ina apgaismojumu un ventilaciju.
Ja paligtelpas tiek uzglabati gan uznémeéja privatajai lietoSanai, gan razoSanai paredz€tie
produkti, tos uzglaba atseviskos plauktos vai nodalijumos.

Uzglabatajiem partikas produktiem ir deriguma vai realizacijas datuma norade. Pirmo
izlieto produktu, kuram atrak beidzas deriguma termins, t.i., iev@ro principu “pirmais
iek$a — pirmais ara”.

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

Termiskai produktu apstradei izmanto pliti (elektriska vai gazes un/vai malkas) un/vai
krasni, kura atbilst visam ugunsdro$ibas prasibam. Ja tiek izmantota malka, tad ta atrodas
speciali §$im nolikam paredzgta vieta un ir izsleégta iesp&ja, ka malkas gruzi varétu piesarnot
partiku.
Vienlaikus ar produkcijas raZoSanas un iepakoSanas procediiram telpa, kur notiek §is
darbibas, kategoriski aizliegts:

» gatavot maltiti un &st, t.sk. arT par€jiem gimenes locekliem;

» mazgat velu;

» uzkopt telpas.
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4.39.13. Udens apgade

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

Uznpém@js nodroSina dzerama iidens kvalitates kontroli. Udens kvalitates kontroles planu
izstrada sadarbiba ar Sabiedribas veselibas agenttiru un saskano ar Partikas un veterinaro
dienestu. Dzerama tidens monitoringa veikSanu organiz€ un finans€ uznémeéjs. Dzerama
tdens monitoringa nosakamie raditaji un analiZu veikSanas biezums ir noteikts
normativajos aktos, kur atbilstosi tiem, partikas uzn@émumos ar dzerama tidens piegadi lidz
100 m® gada laika ir javeic viena kartéja monitoringa parbaude, kur monitoringa planu un
nepiecieSamos laboratoriski nosakamos raditajus saskano ar Valsts agentiiras ,,Sabiedribas
veselibas agenttras" (SVA) filiali.

Dzerama tidens auditmonitorings tiek veikts ar mérki nodroSinat patérétajiem nekaitiga un
drosa dzerama tidens piegadi. Valsts agentiiras ,,Sabiedribas veselibas agentiiras" (SVA)
filiales uzkraj datus par tidens kvalitati attiecigaja teritorija, péc noteikta plana veicot
auditmonitoringu publiskajas wdensapgades sistémas, kurus uzneéméjs var izmantot,
sastadot savu auditmonitoringa programmu, tadgjadi samazinot izmaksas par idens
analizém.

4.39.14. Ventilacija

Ja nepieciesams, lai nepielautu tvaika un kondensata veidosanos, razoSanas telpa nodrosina
ventilaciju/védinasanu, izmantojot atveramu logu vai védlodzinu, kas aprikots ar sietu, vai
piespiedu ventilaciju. Ja tiek razoti miltu izstradajumi (piradzini, platsmaizes, kikas u.c.),
kur sastavdalu (kapostu pildijums, kréms u.tml.) sagatavosanai izmanto termisko apstradi,
kuras laika rodas tvaiki, tad nepiecieSama tvaiku novadiSana. Ja nav ventilacijas Sahtas
(pieméram, skurstenis malkas plitij), tad izmanto tvaiku nosiicgju.

4.39.15. Kanalizacija

Apdzivotajas vietas, kur nav ar€ja kanalizacijas tikla, pec saskanoSanas ar teritorialo vides
veselibas centru, drikst izbiivet sausas tualetes vai izvedamas notekiidenu krajtvertnes bez
tdens ievadu ierkoSanas.

Tualetes telpas nedrikst but savienotas ar telpam, kuras notiek riciba ar partiku — partikas
telpam (razoSanas, uzglabasanas telpas).

Ir nodrosinata iesp&ja p&c tualetes apmekl€Sanas nomazgat rokas, arpus partikas telpam.

Razos$anas telpa ir ierikota kanalizacija, kas nodroSina sadzives notekiidenu aizpliisanu vai
noteklidenu aizvakSanu, nepielaujot to uzkrasanos izlietn€. Izlietni regulari tira un, ja
nepieciesams, dezinfice.

4.40. Prasibas iekartam, virsmam un aprikojumam

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

Viss aprikojums un darba riki, kurus izmanto partikas razoSanas telpas un kas var nonakt
saskarsmé ar partiku, ir nekaitigi un neizraisa partikas kvalitates un noteiktu ipasibu,
pieméram, smarzas un garS$as, izmainas. Tie ir izgatavoti no materiala, kas neparnes
toksiskas vielas, smarzas vai garsas, ir neabsorbgjoss, izturigs pret koroziju, viegli tirams
un, ja nepiecieSams, dezinficgjams.
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Majrazotaji maizes un miltu izstradajumu razoSana var izmantot koka aprikojumu, ka,
piem@ram, maizes abras, 1apstas vai lapstinas. Lietojot §ada veida aprikojumu, tas jauztur
laba stavokli un regulari japarbauda, vai nav radusies bojajumi®’.

Iekartu un aprikojuma virsmas ir gludas, bez bojajumiem un plaisam, neabsorb&joSas un
neriisgjosas.

Darba virsmas ir gludas, bez iedobumiem un plaisam.

4.41. MazgaSanas ierices telpas, kur notiek darbibas ar partiku

RazoSanas telpa ir iekartota vieta mazgasSanai - vismaz viena izlietne ar auksta un karsta
tidens padevi.

Ja ta ir viena kop€ja mazgasanas vieta (izlietne), tad ievéro (izstradd) veicamo darbu
secibu, lai izvairitos no partikas piesarnojuma iesp&jas:

» nodroSina, lai rokas, aprikojums un, ja nepiecieSams, produkti tiktu mazgati
atseviski, tas ir, nav pielaujama roku mazgasana, ja izlietné atrodas aprikojums,
trauki vai partikas produkti;

» péc partikas produkta mazgasanas vai aprikojuma tiriSanas izlietni tira/mazga un
gadijumos, kad ir mazgati j€lprodukti —olas u. tml. produkti — vai aprikojums un
darba riki, kas saskarusies ar jelproduktiem, dezinficg;

» aprikojumu mazga izlietn€ un skalo zem tekosSa tdens p&c darba beigam, ja
nepiecieSams traukus un darba rikus mazgat razoSanas laika, tad pirms partikas
produktu mazgasanas, izlietni ripigi mazga.

Atbilsto$i uznémuma procesiem telpas, kur notiek darbibas ar partiku, ir izvietotas vietas
roku mazgaSanai, kas apgadatas ar roku mazgasanas lidzekliem un aprikojumu roku
nosusinasanai, pieméram, ar vienreizgjas lietoSanas papira dvieliem.

Ir nodroS$inata iesp&ja nomazgat rokas pec tualetes apmekl&juma, neizmantojot izlietni, kura
tiek mazgati partikas produkti, aprikojums un darba riki.

4.42. Higieénas prasibas tehnologiskajiem procesiem

4.42.16. Izejvielas

Majrazotaji parsvard izmanto paSu razotas izejvielas un produkta sastavdalas, tomer,
atkariba no razoto produktu veida un sortimenta, dalu no produkcijas sastavdalam iepérk,
pieméram, pienu, olas, galu, rozines, garSvielas u.c.

Partikas, taja skaita izejvielu, sastavdalu un materialu piegadei vai iepirkSanai izvélas
zinamus un drosus piegadatajus.
Partikas produktus, iegadajoties tirdzniecibas vietas, parliecinas:

» vai tiem nav beidzies deriguma termins;

» vai tie ir mark&ta atbilsto$i noteikumiem, kas nosaka, ka pre¢u mark&ums atrodas
labi redzama vieta uz primara iepakojuma vai uz attiecigajai partikas precei
pievienotas etiketes;

» vai nav bojats iepakojums;

» vai ir nodrosinati nepiecieSamie uzglabasanas apstakli (temperatiira);

» vai ar manu organiem (redzi, tausti, oZzu) nav konstatgjama partikas Tpasibu
pasliktinasanas.

57 The New Hygiene Regulations and Speciality Food Production, 2004

108



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

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

beidzies deriguma termins;

ir piesarnojuma, piemeram, peléjuma, pazimes;

ir kaiteklu, to atlieku vai svesu vielu klatbiitne;

nav bijusi nodro§inata atbilstoSa produkta temperatiira, ja tada nepiecieSama,

YV VV VY

saldétam izejvielam un/vai sastavdalam ir atkusanas pazimes;

» argjais izskats un aromats norada uz izejvielu un/vai sastavdalu bojasanos.
Produkcijas razo$ana izmantojot sava saimnieciba audz&tos partikas produktus (saknes,
darzeni, augli, ogas, garSaugi u.c.), ka arT no tiem raZotos produktus (ievarijums, skabéeti
kaposti u.c.), to gatavosanu veic saskana ar uznemeja recepti un ievéro $adas prasibas:

» tos izlieto tiilit pec savaksSanas vai uzglaba piemérotos apstaklos, kas nerada to

bojasanos vai 1paSibu pasliktinasanos;

» ja Sos produktus uzglaba, tad atzime, kad tie savakti un/vai sagatavoti, un novietoti

uzglabasana;

» tos, tapat ka iepirktos produktus, registré izsekojamibas zurnala, noradot sevi ka

piegadataju.
4.42.17. UzglabaSana

Lai samazinatu partikas piesarnojuma risku, svariga ir atbilstoSa produktu uzglabasana.
Daziem produktiem ir sam@ra T1ss deriguma termin$, un tos uzglaba
aukstumiekarta/ledusskapi, savukart citus produktus, pieméram, garSvielas, var uzglabat
ilgaku laiku istabas temperatiira. Tomér arT $adiem produktiem ir deriguma termins, tapec
vienmér seko 11dzi, lai produkti tiktu uzglabati atbilstosa vieta un temperatiira noteiktu laika
periodu, neparsniedzot deriguma terminu.

> Izejvielu un miltu izstraddjumu pildijumu uzglabasana

Partikas produktu uzglabasana ledusskapt ir efektivs veids, ka saglabat tos nekaitigus.
Zema temperatiira samazinas patogéno jeb kaitigo bakteriju vairoSanas un produkti ilgak
saglabajas svaigi, ka arT nemainas to sensoras jeb organoleptiskas 1pasibas.

Uzglabajot partikas produktus ledusskapi, ievéro uz produktu iesainojuma vai etiketes,
noraditos uzglabasanas nosacijumi (temperatiira un uzglabaSanas ilgums - deriguma
termins).

Zema temperatiird uzglaba izejvielas (piens, sviests, kréjums, biezpiens u.c.) un sagatavotos
pildijjumus piragiem, kilkam un tort€m, ja par€jas darbibas (miklas sagatavoSana, tortes
pamatnes cepsana u.c.) notiek ilgaka laika perioda.

Ledusskapi nedrikst parpildit (parladét). Ja starp produktiem ir maza telpa, gaiss nespgj
cirkulét, un tas negativi ietekmé vienmeérigas temperatiras nodroSinaSanu ledusskapi.
Vienmer parliecinas, lai ledusskapja durvis ir ciesi aiztaisitas. Tas atver tikai tad, kad tas
nepiecieSams. Lai samazinatu mitruma un garSas zudumus, produktus, ko paredzéts
uzglabat ledusskapi, ievieto trauka ar vaku vai parklaj ar foliju vai partikas plévi.
Ledusskapi nedrikst ievietot karstus vai siltus produktus, jo tie paaugstina iekartas ieksgjo
temperaturu.
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Jaatceras, ka ledusskapi uzglabats produkts ir nekaitigs tikai lidz ta deriguma termina
beigam.

Aukstumiekartu apkope

Vienmér raugas, lai ledusskapis/saldétava butu tira un labi stradatu:

» lai parbauditu temperatiiru ledusskapi un/vai saldétava, ja tajos nav meérierices,
izmanto termometru. Ledusskapja temperatiira nedrikst biit augstaka par +6°C, bet
saldetavas temperatira nedrikst but augstaka par -18°C;

» izvairas no ledusskapja parpildiSanas. Ja ledusskapis ir parpildits, taja ir gratak
uzture€t zemu temperaturu;

» regulari tira ledusskapja ieks€jas un argjas virsmas, 1pasi plauktus un nodalfjumus.
Izlijusu Skidrumu vai pilienus nekavéjoties saslauka;

» ja ledusskapja atkaus€Sana nenotiek automatiski, tad, lai ledusskapis/saldétava
efektivi darbotos, to regulari (saskana ar razotaju instrukciju) atkausg;

» ledusskapja tiriSanai izmanto siltu ideni un atbilstoSu tiriSanas Iidzekli. Lai efektivi
likvidétu nepatikamos aromatus un noveérstu partikas piesarpojumu, wdenim
pievieno nelielu etika daudzumu.

Gala produktu uzglabasana

Ta ka maize un miltu izstradajumi, iznemot kiikas un tortes ar atrbojigu krému, ir
salidzino$i zema riska jeb bistamibas produkti, tad tos uzglaba istabas temperatiira,
ripgjoties, lai tiem nepieklitu kaite€kli un grauzgji.

Kikas un tortes ar atrbojigu pildijumu/krému uzglaba temperatiira, kas zemaka par +4°C,
un to ieteicamais deriguma termins ir 48 stundas.

Literatiiras avotos ieteiktie maizes un miltu izstradajumu uzglabasanas termini ievietoti
2. pielikuma.
4.42.18. Produktu apstrade un razosana

Vienmér pirms produkta apstrades riipigi nomazga un nosusina/nozave rokas. Ja iesp&jams,
darbibas ar produktiem izmanto tirus piederumus, nevis pirkstus. J€lproduktus (svaigagala;
olas) novieto atseviski no pat€rinpam gataviem produktiem. P&c svaigas—ealas—vat eita
jelproduktu apstrades un pirms saskares ar citiem produktiem, riipigi nomazga un nosusina
rokas, darba rikus, tai skaita griezamos d€lus un nazus, un darba virsmas.

Produkcijas razoSana notiek saskana ar uznémeéja receptiiru katram produkta veidam.
Produkta razoSanai izmanto tikai normativajos aktos atlautas piedevas un aromatizetajus
noteiktam produkta veidam, neparsniedzot maksimali pielaujamo daudzumu.

Termiska apstrade pildijumam

Lai nodroSinatu patogéno mikroorganismu iznicinaSanu, nodroSina pietickamu termiskas
apstrades laiku un temperatiru, kur parbaudi veic vizuali, noverojot variSanos, krasas
1zmainas u.c.

4.42.19. Skérspiesarnosana un $kérspiesarnojuma novérsana

Kaut gan maizes un miltu produkcijas razosana Sk&rspiesarnosanas iespgja ir neliela, it Tpasi
majas apstak]os, jo parasti tiek razota viena produkcijas partija, tomér, novertgjot razoSanas
procesu, veic pasakumus, kas $o iesp&ju pilniba izsledz.

Patogénus jeb kaitigos mikroorganismus ir iesp&jams parnest no viena partikas produkta uz
citu gan tie$a, gan netiesa veida, t. i., ar personas, kas strada ar partikas produktiem, rokam,
apglrbu, ka ari saskares virsmu (aprikojums, darba riki) starpniecibu. Termiski
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neapstradatus un dal&ji gatavus produktus, kas var saturét patogénus, nodala no paté€rinam
gataviem produktiem. Tos savstarpgji nodala (t. i., telpa vai laika) un veic atbilstoSus
tiriSanas  un, ja nepiecieSams, dezinfekcijas pasakumus. Lai noveérstu partikas
Skeérspiesarnosanu:

» nodroSina, lai jelprodukti un lietoSanai uztura gatavi produkti tiktu noskirti un
atbilstosi uzglabati;

» nepielauj jelproduktu saskar§anos ar patrinam gataviem produktiem;

» ledusskapi jelproduktus (galu, zivis) neuzglaba virs pat€rinam gataviem produktiem
vai maizes un miltu izstradajumu produkcijas sastavdalam, kas netiks termiski
apstradatas;

» produktus tur parklatus vai nosegtus;

» vienmg&r ievero personigas higiénas noteikumus;

» jelproduktiem un lietoSanai gataviem produktiem izmanto atseviskas darba virsmas,

instrumentus un aprikojumu, savukart, ja tas nav iesp&ams, péc stradasanas ar
jelproduktiem, darba virsmas, darba rikus un aprikojumu riipigi notira;

» péc pieskarsanas jelproduktiem rupigi nomazga rokas;

» daba drébes uztur tiras un mazga karsta tdeni.
TiriSanas lidzekli, kas satur antibakterialas vielas, var biit iedarbigi, ierobezojot
mikrobiologisko §kérspiesarnojumu.
4.42.20. Produkcijas iepakoSana

Produkcijas iepakoSanu un iesainos$anu veic, ieverojot visas procesa un personala higi€nas
prasibas un izmantojot partika atlauto iepakojumu un/vai iesainojumu.

Prasibas iepakojuma un iesainojuma materialam

Iesainosanai un iepakoSanai paredzetie materiali aizsarga produkciju no argjas vides
iedarbibas: mehaniskiem bojajumiem, piesarnoSanas, mitruma zudumiem, Tie ir pietickami
izturigi, lai pasargatu produktus transporté€Sanas un citu darbibu gadijuma. Ja iesaino$anas
taru izmanto atkartoti, ta ir no tGdensnecaurlaidiga, gluda, neriis€joSa, mazgajama un, ja
nepieciesams, dezinficgjama materiala, pieméram, polimera.

ES regula® noteic, ka materidliem, tostarp aktivajiem un viedajiem materialiem un
izstradajumiem, kas nonak saskare ar partiku, jabiit razotiem, lai normalos vai paredzamos
izmantoSanas apstaklos tie neparnestu uz partiku savas sastavdalas tados daudzumos, kas
var:

» apdraudét cilveéku veselibu;

» radit nepienemamas izmainas partikas produkta sastava;

» izraisit organoleptisko Tpasibu pasliktinasanos.

Mazumtirdzniecibas posma informacija par materialu vai izstradajumu ir izvietota uz:

» materialiem un izstradajumiem vai uz to iepakojuma;

» etikete€m, kas piestiprinatas materialiem un izstradajumiem vai to iepakojumam;

» pazinojuma, kas atrodas materialu un izstradajumu tie$a tuvuma un ko paterétaji var
skaidri saredzet, gadijumos, kad tehnisku iemeslu d€] So informaciju vai to saturosu
etiketi nevar piestiprinat pie materialiem un izstradajumiem ne razosanas, ne ari
tirdzniecibas posma.

Tirdzniecibas posmos, kas nav mazumtirdznieciba, informacija ir izvietota:

o8 Regula (EK) 1935/2004 par materialiem un izstradajumiem, kas paredzgeti saskarei ar partikas produktiem
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» pavaddokumentos;
» uz etiket€m vai iepakojuma;
» uz paSiem materialiem un izstradajumiem.

4.42.21. Transportésana

Partikas parvadasanai izmanto tirus un laba tehniska stavokli uzturétus transportlidzeklus,
par kuru izmantoSanu partikas parvadasanai ir sanemta PVD atlauja, ka arT kuros netiek
parvadatas kimikalijas, benzins, petroleja vai citas indigas un stipri smarzojosas vielas.
Transport€jot partikas produktus, transportlidzekla vaditajam ir nepiecieSams tirs darba
apgerbs, jaievéro personigas higi€nas prasibas un jabut Iidzi personigai mediciniskai
gramatinai.
Transportgjot partiku, t.sk. izejvielas, dalgji gatavus produktus, no vienas telpas uz otru vai
no iepirkuma vietas uz uzpémumu vai uz tirdzniecibas vietu u.c., nodroSina produktu
aizsardzibu pret iesp&jamo piesarnojumu (piem&ram, netirumiem un mikroorganismiem) un
ievero Sadas prasibas:
» produktus transporté iepakojuma vai konteineros, kas nodrosSina aizsardzibu pret
piesarnojumu;
» transport€jot neapstradatos un patérinam gatavos partikas produktus, tos savstarpgji
nodala.

Transportgjot kiikas, tortes un citus konditorejas izstradajumus, kas satur atrbojigu
pildijumu vai krému, nodroSina produkta temperatiru ne augstaku par +6°C, kur
transportéSanas laika pielaujama Tslaiciga temperatiiras paaugstinasanas lidz +8°C.
Atrbojigu produktu parvadasanas transportu nav obligati jaapriko ar dzesé$anas iekartam®’,
tomer, ja transportesanas ilgums un apkartgjas vides temperatiiras kombinacija rada iespgju,
ka produkta temperatira var parsniegt +8°C — atrbojigiem piena produktiem, tad
nepiecieSamo temperatiiru nodro$ina ar aukstuma somam vai kastem.

Atrbojigu produktu un/vai produkcijas transportéSanai var izmantot aukstumsomu vai kasti
ar termoizolgjoSu parklajumu un aukstumelementiem iekSpus€. Stundu pirms paredzamas
transport€Sanas aukstumsoma/kasté ievieto aukstumelementus, kas var bt ar ledu pilditi
plastmasas maisi vai ar dzeramu tideni pilditas pudeles, kas pirms tam sasaldétas ledusskapi
un ir hermétiski noslégtas. Lai aukstumsoma/kasté labak izplatitos aukstais gaiss,
aukstumelementus izvieto dazadas somas/kastes vietas’’.

Papildus drosibai un kontrolei aukstumsoma/kast€ var ievietot termometru.

Lai novérstu Skérspiesarnojuma raSanos, dazada veida produktus transporte atseviskas
aukstumsomas/kastes.

Atrbojigas partikas transporté$anu siltaja gada laika, kad apkartéjas vides temperatiira ir
augstaka par +25°C, veic ar vislielako piesardzibu.

Transportlidzeklus un/vai konteinerus, ko izmanto partikas parvadasanai, uztur tirus, un tie
ir laba kartiba, lai aizsargatu partikas produktus no piesarnojuma. Ja transporta lidzeklus
un/vai konteinerus izmanto ne tikai partikas produktu parvadaSanai vai dazadu partikas
produktu parvadasanai vienlaikus, lai nepielautu produkta piesarnosanos, pec katras kravas
izkrauSanas tos ripigi tira un, ja nepiecieSams, dezinfice.

% Specialist Cheesemakers' Association
" Heine K, 2006.
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4.43. Specifiskas nozares prasibas

Ja tradicionalas rudzu un saldskabmaizes razoSana tiek izmantots ieraugs, nepiecieSamas

Tpasas uzglabasanas un tiriSanas prasibas, lai ieraugu neaktivizétu'.
4.44. TiriSana un dezinfekcija

Visas telpas, kur notiek darbibas ar partiku, uztur tiras.

TiriSanas un dezinfekcijas pasakumu merkis ir samazinat vai noveérst mikroorganismu
attistibu apkartgja vide, lai nodrosinatu partikas produktu nekaitigumu un derigumu.

Ja uznémuma tiek razota tikai maize un tadi miltu izstradajumi, kas nesatur atrbojigus
pildijumus vai krémus, tad ikdienas dezinfekcija nav nepiecieSama.

Maizes un miltu izstradajumu razoSana, kur milti un to izstradajumi atri absorb& nevélamas
smakas un garsas un, it Tpasi, ja razoSana izmanto ar biologisko lauksaimniecibas metodi
iegiitas izejvielas, loti uzmanigi izvélas dezinfekcijas lidzeklus (kimiskos) un metodes.
Ieteicams izmantot:

» tadus Iidzeklus, kas nesatur bistamas kimiskas vielas, bet dabigas izcelsmes
antimikrobialas vielas vai dezinfekcijas lidzeklus, kas atziti par videi draudzigiem
(skatit 3. pielikuma);
» termisko apstradi — ar verdoSu* Gideni vai karséSanu;
» ar citronskabi vai etikskabi, vai pienskabi paskabinatu tideni.
TiriSanas/mazgaSanas un dezinfekcijas lidzeklus atbilstoSi uzglaba - mark&tos originalos
iesainojumos, pudel€s, maisinos, u. tml., speciali tam paredzeta telpa vai vieta. TiriSanas un
dezinfekcijas Iidzeklu lietoSanas instrukcijas ir novietotas ta, lai ar tam var€tu iepazities
ikreiz, kad nepiecieSams lietot konkréto lidzekli.

Uzkopjot telpas, nodroSina, lai §is darbibas neraditu partikas piesarnojumu. Lai to panaktu,
raugas, lai, veicot uzkopSanas darbus, telpa neatrastos val&ji partikas produkti vai dzeramais
tdens.

UzkopSanas aprikojumu, pieméram, slotas, tiriSanas un dezinfekcijas Iidzeklus uzglaba ta,
lai noverstu partikas, darba iekartu un aprikojuma piesarnosanu. leteicams dazadu telpu
tiriSanai izmantot atseviSku aprikojumu un darba rikus, kurus kodificé ar uzrakstu vai
krasojuma palidzibu, pieméram, slotas, spainus u. c., ko izmanto labiericibu (tualesu)
tiriSanai neizmanto razoSanas telpas vai noliktavas tiriSanai. Dazadiem darba uzdevumiem
izmanto atseviSkas trauklupatas vai stklus. Ja trauklupatas un stkli tiek vairakkart
izmantoti, tos mazga karsta ident ar piemérotu tiriSanas Ilidzekli, pec tam ripigi skalo un
Zave.

Kopuma tiriSanas un/vai dezinfekcijas lidzeklu lietoSanai ir $adas prasibas:

» lieto tikai sertificStus, t.i.,, registrétus tiriSanas un dezinfekcijas lidzeklus, kurus
pardod izplatitaji vai mazumtirdznieciba nopérkamos, kas paredze€ti noteiktiem
mérkiem (trauku vai gridas mazgaSana, plits tiriSana u.c.);

neizmanto lidzeklus bez lietoSanas instrukcijas;

neizmanto lidzeklus bez mark&uma;

lidzek]a parlieSanai neizmanto nemark&tu konteineru/ tvertni;
péc lietosanas konteineru/ tvertni ciesi aizver;

YV V VYV

lidzekli atskaida un uzglaba saskana ar razotaja instrukciju;

' The New Hygiene Regulations and Speciality Food Production, 2004.
" darba drogibas apsveérumu dg] izmanto tideni, kura temperatiira nav augstaka par +90°C
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» lidzeklus nekada gadijuma nejauc kopa.
> Telpu tiriSanas programma un grafiks

Telpu, iekartu, skapju u.c. uzkopSana un tiriSana liela nozime ir tiriSanas planam jeb
programmai un grafikam, kas nodroSina tiriSanu ar noteiktu biezumu (laika periodu),
ieteicamie paraugi ievietoti 4. pielikuma.
TiriSanas un/vai dezinfekcijas plans un grafiks garant€, ka visas razoSana izmantotas telpas,
vietas, iekartas, aprikojums un darba virsmas, t. sk. tiriSanas aprikojums, ir tirs.
TiriSanas programma jeb plana paredz, kuru objektu vai aprikojumu tira katru darba dienu,
kuru reizi nedg]a vai kura tiriSanu veic vél retak, un taja norada $adu informacija:

» kas jatira;

» cik biezi veic tiriSanu;

» ka veicama tmriSana.

- =

Ieteicams biitu arT izstradat tiriSanas instrukciju, kura norada:
» kadus kimiskos Iidzeklus lieto;

» ka lieto kimiskos Iidzeklus, ietverot informaciju par to, ka tos atSkaida un cik ilgi
atstaj uz virsmas, atbilstosi razotaja ieteikumiem;

» ka uzglaba kimiskos Iidzeklus (speciala vieta atseviski no partikas).
Ieteicams izstradat tiriSanas grafiku un pierakstu zurnalu, kura piemérs ievietots
4. pielikuma, lai varétu sekot to objektu tiriSanas regularitatei, kurus tira retak — reizi
meénesT vai vel retak, piemeram, noliktavas telpu vai skapi, griestus, ledusskapi, saldétavu u.
tml.

4.45. Partikas atkritumi

Telpas, kur notiek darbibas ar partiku, partikas atkritumus, uztura neizmantojamos
blakusproduktus un citus atkritumus savac vienreizgjas lietoSanas polietiléna maisos vai
noslégtos daudzreizgjas lietoSanas konteineros. Lai neveicinatu atkritumu uzkrasanos,
vienreizgjas lietoSanas maisus vai konteinerus p&c iespgjas atrak, t. i., tiklidz tie pilni vai ar1
darba dienas beigas, iznes no telpam un ievieto/izber noslégtas atkritumu tvertnés, ko péc
katras iztukSoSanas reizes ieteicams tirit un dezinficét.

Izmanto ar vaku aiztaisamas atkritumu tvertnes, vélams tajas ievietot atkritumu maisus. Lai
izvairitos no atkritumu nonakSanas uz gridas, pirms aizvakSanas, atkritumu maisus aizsien.
Atkritumu tvertnes regulari tira ar karstu tiriSanas Iidzekla skidumu un, ja nepiecieSsams
(atrbojigu sastavdalu izmantoSanas gadijuma), dezinfic€.

NodroSina partikas un pargjo atkritumu glabasanu un izveSanu. Atkritumu glabasanas vietas
apsaimnieko ta, lai tas biitu tiras un aizsargatas pret kaitekliem un netiktu pielauta partikas,
iekartu, telpu un dzerama tidens piesarnosana.

Partikas un citu sadzives atkritumu izveSanai noslédz attiecigu ligumu ar sadzives
atkritumu savacgju uzp€mumu.

4.46. Kaiteklu kontrole

Viegli pieejami partikas un tidens krajumi sekmé kaiteklu savairo$anos un invaziju.
Kaiteklu invazija, to baroSanas un vairoSanas, rada draudus partikas nekaitigumam un
derigumam.
Apkartgjo teritoriju un telpas regulari parbauda, vai nav kaiteklu invazijas pazimju. Lai
izvairTtos no kaiteklu invazijas un klatbtitnes partikas telpas:
» razosanas telpa neuzglaba bojatus produktus un neuzkraj partikas atkritumus, tos
aizvac katru dienu;
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atkritumu tvertnes uztur tiras un apriko ar vakiem,;

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

partikas aprites telpas uztur tiras;

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

YV VYV VYV V

nodroSina, ka nav caurumu un spraugu pie tidens un kanalizacijas caurulém un citas
vietas;

A\

visus atveramos logus, védlodzinus un likas nodroSina ar atbilstoSiem viegli
nonemamiem un tiramiem sietiem;

» partikas produktus uzglaba tikai sl€gtos traukos, iesainotus uz paliktniem, plauktos
vai skapisos;
» regulari kontrolé partiku un materialus, vai ar tiem razoSanas telpa netiek ienesti
kaitekli, t.sk. grauzgji,
» partiku neuzglaba iepakojuma, kas ir kaiteklu bojats;
» regulari parbauda, vai uzn@muma nav redzamas kaite€klu vai grauzgju invazijas jeb
klatbiitnes pedas (mésli, urins, gruzi, sagrauzti materiali un partikas produkti).
Tapat ka kaitekli (kukaini, prusaki, vaboles, zurkas, peles), ta art putni, kaki, suni un citi
lolojumdzivnieki’* parnésa baktérijas un slimibas. Tapéc nedrikst pielaut lolojumdzivnieku
klatbiitni telpas, kad tiek veiktas darbibas ar partiku, ka ari to baroSanas trauki nedrikst
atrasties partikas uzglabaSanas un razosanas vietu tuvuma. Lolojumzivnieku barosanas
traukus mazga atseviski no darba rikiem un traukiem.

Kaiteklu iznicinaSanai izmanto kimiskas un mehaniskas metodes. Ja uznémgjs ar
mehaniskiem un citiem mazumtirdznieciba pieejamiem lidzekliem nespg kaiteklus
iznicinat, tad pieaicina licenzE€tus deratizacijas un/vai dezinsekcijas specialistus.
Kategoriski aizliegts uznémejiem paSiem veikt deratizacijas vai dezinsekcijas pasakumus
telpas kur notiek riciba ar partiku, ja tiek izmantotas bistamas kimiskas vielas.

Ja lauku saimnieciba kaiteklu apkarosanai izmanto bistamas kimiskas vielas €kas vai telpas,
kuras nenotiek riciba ar partiku, pieméram, saimniecibas €ka, tad ievéro visus aizsardzibas
pasakumus, lai saind&ta ésma nenokliitu telpas, kur notiek riciba ar partiku.

Kategoriski aizliegts partikas telpas uzglabat dezinsekcijai vai deratizacijai paredz&tos
bistamos kimiskos Itdzeklus.
4.47. Bistamo vielu uzglabasana

TiriSanas un dezinfekcijas Iidzekli vai citas partika neizmantojamas vielas, kas var izraisit
draudus cilvéka veselibai, ir mark&tas ar uzrakstu par to lietoSanu un toksiskumu un tiek
glabatas speciali tam paredzgta telpa vai vieta. Traukus un aprikojumu, ko izmanto partikas
uzglabasanai vai razoSanas procesa, neizmanto dazadu kimisku vai citu vielu atSkaidiSanai,
dozgSanai vai uzglabasanai.

4.48. Personala higiéna
Lai tiktu ieveroti personigas higi€nas noteikumi, personalam biitu jaieveéro $adi nosacijumi:
» nagiem jabut tiriem un Tsi apgrieztiem;

» virsgjais darba apg€rbs ir janovelk pirms tualetes apmekl&Sanas, partraucot darbu un
izejot no darba telpam;

» matiem jabiit tiriem, sasietiem vai saspraustiem, vélams, nosegtiem;

™ Lolojumdzivnieks — ir jebkur§ tadas sugas dzivnieks, ko cilvéki parasti baro un tur tadiem
mérkiem, kas nav lauksaimnieciba, un nelieto tos uztura (Regula 1774/2002)
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» nedrikst lietot specigas smarzas, daudz dekorativas kosmétikas vai nagu laku;
» nedrikst nésat rotaslietas;

» partikas tuvuma nedrikst &st, koslat gumiju, urbinat degunu, laizit pirkstus, garSot
produktus ar pirkstiem, klepot vai skaudit.

4.48.22. Obligatas veselibas parbaudes

Uzpemgjs vai ta gimenes locekli, kuriem ir tiesa saskare ar partiku, veic obligatas veselibas
parbaudes: obligato pirmreiz€jo veselibas parbaudi un obligatas periodiskas veselibas
parbaudes atbilstoSi normativo aktu prasibam.

P&c obligatas veselibas parbaudes personai tiek vai netiek dota atlauja stradat ar partiku, par
ko liecina ieraksts vina personas mediciniskaja gramatipa. Personas vai personu
mediciniskas gramatinas uzglaba tada vieta, lai nepiecieSamibas gadijuma tas varétu uzradit
kontrolgjosas institiicijas pilnvarotam parstavim (PVD inspektoram) parbaudes laika.

4.48.23. Saslim$anas

Atbilstosi normativo aktu prasibam ar partiku nedrikst stradat personas, kuras inficgjusas ar
sadam infekcijas slimibam: A un E hepatits; infekciozas akiitas zarnu slimibas ar noteiktu
vai nenoteiktu etiologiju; enterobioze un himenolepidoze, paratifs, salmoneloze, Sigeloze,
vedertifs 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, ¢ulam, 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, kas ir iesaistita darbibas ar partiku, radusas pamatotas aizdomas, ka ta
saslimusi ar kadu no minétajam infekcijas slimibam (pieméram, tai ir kads slimibas
simptoms no personas mediciniskaja gramatina noradita slimibu simptomu kompleksa),
kuras del nosakami profesionalas darbibas ierobezojumi, persona nekavgjoties partrauc
darbibas ar partiku un versas pie primaras veselibas apripes arsta.

AtbilstoSi normativo aktu prasibam personas mediciniskas gramatinas T1paSnieks
nekavgjoties zino darba dev€jam un griezas pie primaras veselibas apripes arsta, ja ir $adu
slimibu simptomi (pazimes):
» caureja;
vemsSana;
dzelte;
drudzis, paaugstinata kermena temperatiira;
sapes kakla;
adas izsitumi;

YV YV V VY

adas bojajumi atklatajas kermena dalas (apdegumi, briices, augoni u.c.);
» strutaini izdaltfjumi no actm, austm, deguna.

Uznéméjs/majrazotajs garanté, ka personam, kas 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. c.), izdalijjumi no ausim, acim un deguna, adas infekcijas, vérsas pie primaras
veselibas apriipes arsta un tai ir aizliegts uzturéties un/vai stradat telpas/vietas, kur notiek
darbibas ar partiku un ir iesp&ama tieSa vai netieSa partikas piesarnoSana ar patogéniem
mikroorganismiem.
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4.48.24. Ievainojumi

Jebkura persona, kurai ir ievainojums vai griezums, nestrada ar partiku, lidz ievainojums ir
pilniba pasargats ar tdensnecaurlaidigu apvalku, kas ir riipigi nostiprinats un skaidri
redzams (krasains) vai tiek izmantoti gumijas pirkstini vai vienreizgjas lietoSanas cimdi.
Lai nepiecieSamibas gadijuma var€tu sniegt pirmo medicinisko palidzibu, piem&ram,
apstradat un apsaitét briici vai ievainojumu, ir pieejama pirmas palidziba aptiecina, kura
atrodas:

» sterilas un nesterilas marles saites (dazadu izméru);
tdensnecaurlaidigi, spilgtas krasas dazada izméra plaksteri;
gumijas pirkstini;
jods;
3% udenraZza parskabe ;
briljanta zalais Skidums;

VVVYYVYYVY

pretapdeguma lidzeklis.
4.48.25. Darba apgérbs

Uzpémgjs un vina gimenes locekli, kas iesaistiti darbiba ar partiku, uztur augstu personigas
tirtbas limeni (tirs kermenis un mati, kas sasprausti, sasieti un nosegti ar galvassegu; nagi
Tsi apgriezti, tiri un bez nagu lakas u. c.), valka piem&rotu, tiru un &rtu darba apgérbu, t. sk.
galvassegu un apavus (vélams - gaisa krasa).
4.48.26. Roku mazgasana
Dazas baktérijas uz rokam var izdzivot Iidz pat trim stundam, un $aja laika tas var
izplatities uz visiem priekSmetiem un virsmam, ka ari produktiem, kas nonak saskaré ar
rokam. Tadel svarigi visas dienas laika regulari mazgat rokas, it 1pasi:

pirms:

» darba uzsaksanas un produktu sagatavosSanas;

» jaunu darba uzdevumu uzsaksanas;

» darba ar pat€rinam gataviem partikas produktiem;

» @Sanas un smékésanas;

starp:

» jelproduktu (olu) apstradi un pieskarSanos jebkuriem citiem produktiem vai

piederumiem (aprikojums, darba riki u. tml.), kas bijusi saskar€ ar jelproduktiem;
peéc:

» tualetes apmeklgjuma;

A\

saskares ar atkritumiem, p&c to aizvakSanas vai p&c pieskarSanas atkritumu
tvertném;

tiriSanas un/vai dezinfekcijas darbibam;
partraukuma darba;
kleposSanas, SkaudiSanas vai kabatlakatina lietoSanas;

YV V VYV

majdzivnieku un lolojumdzivnieku aizskarSanas;
» @&Sanas un smékésanas.

Mazgajot rokas, loti biezi netiek nomazgatas atseviSkas vietas - ap 1k§kiem un nagiem, kur
var sakt vairoties bakterijas.
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Rokas mazga silta tdeni, bet, lai samazinatu kairinajuma raSanos, pirms ziepju lietoSanas
rokas samitrina. Rokas mazga aptuveni 15 sekundes, parliecinoties, ka vietas ap 1kskiem,
nagiem un pirkstu starpas ir riipigi nomazgatas. P&c tam rokas noskalo tira tideni un
noslauka vai nosusina.

4.49. Apmaciba

Lai efektivi nodroSinatu partikas nekaitiguma prasibu ievéroSanu, svariga ir personu, kas
veic darbibas ar partiku, apmaciba un/vai instruéSana’”. Uznéméjs/mdjraZotajs un ta
gimenes locekli, kas iesaistiti darbiba ar partiku, noklausas macibu kursu “Minimalas
higi€nas prasibas partikas uzn€émuma”.

Izsniegto apliecinajumu un/vai apliecinajumus par apmacibas kursu apmekl&Sanu ieteicams
uzglabat, lai nepiecieSamibas gadijuma uzraditu uzraugo$as institlicijas pilnvarotam
parstavim (PVD inspektoram).

Nekaitiguma uzraudziba un vadiba

4.50. Izsekojamiba

Lai izpilditu normativajos aktos noteikto prasibu’ - nodrodinat partikas produktu
izsekojamibu, uzn€mejs veic pasrazoto un iepirkto izejvielu un produktu uzskaiti, iekartojot
pierakstu sistému - izsekojamibas Zurnalu - registru, kura piemérs sniegts 5. pielikuma.
Produktu (izejvielu un sastavdalu) izsekojamibas zurnala atzim& tikai paSrazotus un
iepirktus produktus un izejvielas, vai tos, kuru iegadi apliecina EKA c¢eki vai citi
attaisnojosie dokumenti un tajos nav produkta nosaukuma.

Ja partikas produkti tiek piegadati vai iepirkti ar precu pavadzim&m-rékiniem, tad tas tiek
registrétas un saglabatas atbilstosi gramatvedibas un finan$u organizacijas normativajiem
aktiem.

4.51. AtsaukSanas procediiras

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

4.52. Identifikacija un markeésana

Ja partikas produkts tiek faséts, tad katra partikas produkta konteiners vai iepakojums ir
mark@ts, noradot produkta tirdzniecibas nosaukumu, sastavdalas, deriguma terminu
(“derigs Iidz” wvai atrbojigiem produktiem “izlietot 11dz”), uzglabasanas apstaklus,
uznémuma nosaukumu®, adresi un partijas numuru. Partijas norade ir nepiecieSama, lai
var€tu Istenot principu “pirmais iek$a - pirmais ara” un nepiecieSamibas gadijuma varétu
atsaukt partiju.

¥ Regula 852/2004 Eiropas Parlamenta un Padomes 852/2004 par partikas produktu higiénu
™ Regula 178/2002 ar ko paredz visparigus partikas aprites tiesibu aktu principus un prasibas

* fiziska persona — inicidlus un uzvardu
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Uz HACCP principiem balstita paskontroles sistéma

Normativo aktu prasibas noteic, ka partikas uzp€muma ir jaizstrada un jaievie§ paSkontroles
sist€éma, kas balstita uz HACCP principiem, kur HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points - apdraud&jumu jeb bistamibu analize un kritiskie kontroles punkti) sisteémas
galvenais uzdevums ir istenot uznémuma tadu darbibas un uzraudzibas mehanismu, kas
nodroSina patérétaja veselibai, dzivibai un videi nekaitigu un derigu partikas produktu
razoSanu un izplatiSanu.
Kapéc vajadziga partikas nekaitiguma paskontroles sist€éma?
Galvenokart tapéc, ka atbildigs par produkcijas drosSibu ir partikas uznpémuma ipasnieks, un
uzraudzibas jeb kontrol€joSai institiicijai ir javeic parbaude par to, cik efektivi §1 sist€ma
uznémuma darbojas. Turklat, ja visa atbildiba gulstas uz uznéméju, tad ar1 pats uznémgjs ir
ieinteres€ts pieradit, ka ir veicis visas darbibas un pasakumus, lai nodroSinatu produkcijas
nekaitigumu, un produkta drosibai kritiskas procediiras ir dokument&tas, par ko liecina
regulari pieraksti. PaSkontroles sist€mas ir veérstas uz to, lai veiktu visus aizsargpasakumus
nekaitiguma nodroSinasanai.
Regulas EK Nr. 852/2004 5. panta 2. paragrafa g) apakSpunkts noteic, ka uz HACCP
bazetas procediras ietver dokumentus un pierakstus, kas atbilst partikas uznémuma veidam
un lielumam.
ES tiesiskie akti un rekomendacijas” noteic, ka visiem partikas raZo$anas uznpémumiem
attiecigos gadijumos javeic $adi higi€nas pasakumi:

» partikas mikrobiologisko kritériju izpilde;
noteiktu mérku sasniegSanai nepiecieSamu procediiru ievéroSana;
partikas produktu temperatiras kontroles prasibu izpilde;

aukstuma k&des uzturésana;

YV V VYV

paraugu nonemsana un analize.
4.53. Partikas apdraudéjums jeb piesarnojums
Iz8kir tris potencialos partikas apdraud&jumus jeb piesarnojuma veidus:

7. Biologiskais - partikas produktu piesarnosana ar mikroorganismiem (baktérijas,
virusi, paraziti vai augsnes mikroorganismi);

8.  Kimiskais - partikas produktu tieSa vai netieSa piesarnoSana ar dazadam kimiskajam
vielam vai to atlieckam (pesticidu atlickas, smagie metali un to savienojumi, partikas
piedevas, tiriSanas un dezinfekcijas lidzekli u. tml.);

9.  Fiziskais jeb fizikalais - partikas produktu tieSa vai netieSa piesarnosana ar dazadiem
sveSkermeniem (kaitigie organismi vai to atliekas, augsne, mati, iepakojama materiala,
stikla un papira gabalini u. tml.).

10. Visbistamakais un visbiezak sastopamais ir biologiskais piesarpojums, bet no
biologiskajiem piesarpotajiem - mikroorganismu (baktériju) izraisitais.

11. Maizes un miltu izstradajumu raZzoSana potencialais jeb iesp&amais piesarnojums ir
atkarigs no produkcijas sortimenta. Ja tiek razota maize un tadi miltu izstradajumi, kas nav
atrbojigi, piemeram, cepumi, speka piradzini, piparkikas u.tml., tad iesp€jamais
piesarnojuma risks ar mikroorganismiem uzglabasanas laika ir zemaks neka tadu
izstradajumu raZoSana ka kiikas un tortes ar atrbojigu kréma pildijumu.

7 Eiropas Ekonomikas un socialo lietu komiteja, 2006.
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12. Maizes un miltu izstradajumu razoSana visbistamakas ir darbibas, kuras veic ar gatavu
produktu, kur viens no iesp&jamiem piesarnojuma avotiem ir personala rokas. PiesarnoSanu
novers personigas higi€nas ieveérosana, it ipasi roku mazgasana.

Tadiem miltu izstradajumiem ka kiikas un tortes, kas satur atrbojigus krémus, nepiecieSams
vismaz vienreiz gada veikt mikrobiologisko testu uz kop&jo mikroorganismu (mezofili
aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganismu) skaitu, kur to skaits nedrikst parsniegt
5x10* KVV/1 g, un, ja kréma gatavoSanai izmanto svaigas olas, tad vienreiz gada veic testu
uz Salmonella spp., kur to skaits nedrikst but 25/g.

4.54.

Uz HACCP principiem balstitas paSkontroles sistémas procediiras

Uznémeéjs veic paSkontroles (HACCP) procediiras, kuras parada, ka:

>

>

>

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

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

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

notiekot jebkadam parmainam uzpeémuma, procediras tiek atjauninatas (“Ja mainas
partikas sagatavosanas veids vai jamaina partikas drosibas kontrole?”);

tiek uzglabata dokumentacija, kas parada, kadas procediiras tiek stenotas (“Kada
dokumentacija jaglaba?”);

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

Uz HACCP principiem balstitas paSkontroles sistemas procediiras un dokumentdacija
majrazotajiem varétu biit:

razota produkta sastavdalu, iepakojama materiala u.c. iepirkSanas vai piegades
procediiras;

izejvielu un sastavdalu uzglabasanas procediiras (laiks, temperatiira);

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

mikrobiologiskas test€Sanas plans, ja tiek gatavotas tortes vai kikas ar atrbojigu
krému vai pildijumu. Vismaz vienu reizi gada veic mikrobiologisko testu uz kopg&jo
mikroorganismu noteik$anu, ka ar1 kiikam un tort€m, kuru kréms vai pildijums satur
termiski neapstradatas olas — testu uz Salmonella spp.noteiksanu’®;

dzerama fidens monitoringa plans;

majrazotaja un ta gimenes locekla, kas iesaistits partikas aprité, personas
mediciniska gramatina;

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

ligums par atkritumu izveSanu un, ja nepiecieSams, kait€klu, t.sk. grauzgju,
1znicinasanu.

76 Regula 2073/2005 par partikas produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem
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Monitoringa pierakstu piemeri:

pasrazoto un iepirkto produktu uzskaite;

veikto temperatiiras mérijjumu, pieméram, ledusskapi, pieraksti (pieraksta formas
pieméers 6. pielikuma);

mikrobiologiskas testéSanas rezultati;

tdens analizu jeb testu rezultati.

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

regulara ledusskapja un sald€tavas iekS$€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 ledusskapi un/vai saldétava, izmanto specialu partikas
apriteé izmantojamu termometru (plastikata vai no cita speciala materiala), kas nav no
plistosa materiala (stikla) un nesatur dzivsudrabu. Termometru kalibré jeb parbauda,
vismaz reizi ménesi"., pamatojoties uz fizikas likumiem, izmantojot @dens un ledus
maistjumu un verdosu tideni (kalibréSanas procediiras aprakstu skatit 7. pielikuma).

Dokumentaciju un pierakstus produkcijas nekaitiguma nodroSinasanai uzglaba divus
ménesus”’ péc partikas produkta paredzetas patérina dienas vai péc partikas deriguma
termina beigam, bet [1dz uzraudzibas institlicijas parbaudei.

Uzskaites dati un pieraksti ir svarigs instruments, ar kuru uzraugosa institiicija var verificét
jeb parbaudit partikas aprit€ iesaistita uzp@émuma partikas droSibas procediiru pareizu
darbibu.

77 <

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

Eiropas Komisijas Veselibas un Patérétaju aizsardzibas Generaldirektorats, 2005.

78 Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations

7 Eiropas Komisijas Veselibas un Patérétaju aizsardzibas Generaldirektorats, 2005.
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16. 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 uznémumu 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
parbaudem, 2001. (27.11.), grozijumi: MK 2004. (06.05.)

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

Ministru kabineta noteikumi Nr. 131, Noteikumi par aromatizeétaju 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. 203, Dezinfekcijas, dezinsekcijas un deratizacijas
pasakumu veiksanas kartiba 1999. (01.06.), grozijumi: 2003. (28.10.)
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17. pielikums

23. Ieteicamie uzglabasanas termini maizei un miltu izstradajumiem

Produkta veids Glabasanas laiks ledusskap1 Glabasanas laiks saldétava
Cepti produkti:

Glaba istabas temperattra

Maize, kas cepta no dabiga Glaba istabas temperattira 6 — 8 menesi

ierauga

Biskvits Glaba istabas temperatiira 3 ménesi

Apalmaizites Glaba istabas temperatiira 2 — 4 ménesi

Keéksi:

Glaba istabas temperattira vai ledusskapi. Glabajot istabas temperatiira, $ada veida produktus

ieteicams izlietot 3 — 7 dienu laika

Siera kiika 3 — 7 dienas 4 meénesi
Kekss ar sukadi 6 — 8 ménesi 1 gads
Mikla:

Mikla, necepta ‘ 2 — 3 dienas ‘ 6 ménesi
Konditorejas izstradajumi:

Glaba istabas temperattira 1 — 3 dienas

Cepumi ‘ Glaba istabas temperattira ‘ 3 ménesi
Piragi:

Speka piradzins 1 — 2 dienas 4 — 8 ménesi
Auglu pirags 1 — 2 dienas 1 gads
Tortes un kiikas ar krému 48 stundas

Avots.: Bastin, 1998
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18. pielikumi

Dezinfekcijas lidzek]u saraksts”*

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

" V/A “Sabiedribas veselibas agentiira” novertétie dezinfekcijas 1idzekli, kas atziti ka videi draudzigi un
to aktivas vielas ir mazak kaitigas, t.sk. uz etanola (spirta) un tidenraza peroksida bazes
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Piezime: ar pilnu Latvija registréto dezinfekcijas lidzeklu sarakstu var iepazities V/A
“Sabiedribas veselibas agentiira” mdjas lapa - http://www.sva.lv/vfu/dokumenti/dezlid0106.xls

TiriSanas un/vai dezinfekcijas programmas pieméers

19. pielikums

Tiramais objekts

TiriSanas un/vai

TiriSanas un/vai

TiriSanas un/vai

dezinfekcijas dezinfekcijas Iidzeklis | dezinfekcijas metode
biezums
Ledusskapis 1x ménest
Sauso izejvielu 1x 3 ménesos
uzglabasanas
skapis
24,
Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas grafika piemers
Objekts Menesis, nedéla vai diena
Janvaris | Februaris | Marts Aprilis Maijs Jinijs
Ledusskapis | 2. ned€la | 2. nedéla 2. nedéla 2. nedéla 2. nedela 2. nedéla
Saldétava 3.nedéla | 3. ned€la 3. nedela 3. nedela 3. ned¢la 3. nedela
Noliktava - - 1. nedgla - - 1. nedgla
25.

Telpu tiriSanas un/vai dezinfekcijas pierakstu piemers

Objekts

Datums

Paraksts
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20. pielikums

26. Izejvielu un sastavdalu izsekojamibas Zurnala piemeérs
Produkta Iegades, Iepakojums | Daudzums | Deriguma Piegadatajs | legades  dokuments | Uzglabasanas Paraksts
vai piegades, (kgvail) |termin$ vai | vai iegades | (pavadzime, Ceks vai | vieta un
izejvielas | ieguves vai razoSanas vieta” citas norades™**) atrbojigiem
nosaukums | razoSanas datums* produktiem
datums temperatiira

" - jaizejviela ir ieglita paSu saimnieciba, pieméram, olas, piens, ievarijums u.c., tad norada datumu, kad T izejviela vai sastavdala ir iegiita vai raZota;

** _ ja izejviela savvalas ogas, sénes, ogas, augli, darzeni u.c. ir iepirkti no iedzivotajiem, tad norada pardeveja vardu, uzvardu un personas kodu
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21. pielikums

Temperatiaras monitoringa jeb uzraudzibas procediiru (plana) piemeérs

Objekts Biezums | Laiks Temperatiira Piezimes/korekcijas
darbibas
Ledusskapis | 1x dienax | 9°°-11°° +0°C - +4°C Parvietot produktu uz citu
2x diena | 9°°-11°°un ledusskapi
17°°-19% Izlietot 2 stundu laika
vai 19%°-21% Likvid&t
Saldétava Ix diena* | 9°°-11%° -18°C Parvietot produktu uz citu
2x diena 0°_11° un saldétavu vai ledusskapi
17°°-19° vai Izlietot 2 stundu laika
19%°-21°° Likvidet
Temperatiiras monitoringa jeb uzraudzibas plana piemers
Objekts/telpa Monitoringa Kritiskas Korektivas
procediira un robezas darbibas
biezums
Temperatiras monitoringa pierakstu piemers
Objekts Datums | Laiks | Temperatiira | Paraksts Piezimes/korekcijas
darbibas
Ledusskapis
Temperatiras monitoringa pierakstu piemérsso
Objekts Datums | Laiks | Temperatiira | Paraksts Piezimes/korekcijas
darbibas
Saldétava

* ja iekarta ir laba tehniska stavokli un/vai temperatiiras mérijumi ménesa laika neparsniedz kritisko
limitu jeb robezvertibu, tad pietiek ar mérjjumu 1x diena

% Food Standards Agency, 2006




22. pielikums
28. Kalibrésanas procediiras

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

5) salidzinot mé&rijjuma rezultatus verificétam termometram ar mérijjumiem izmantojamo
termometru,;

6) izmantojot ledus un tidens maisijumu un/vai verdosSu tideni.

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

Termometru parbaudi veic atkariba no termometra tipa un nepiecieSamas precizitates, t.i.,
apstakliem, kas jaievero partikas uzglabasanas laika, bet vismaz reizi ménesl.

29. Termometra parbaude 0°C
11. Trauka vai merglaze ieber sasmalcinatus ledus gabalinus.

12. Piepilda trauku ar tideni (lidz 10 cm) ta, lai veidotos ledus idens maisijums. [zmanto
tTru novaritu un atdzesétu, vélams destilétu tdeni.

13. Samaisa ledus gabaligus ar tideni un nogaida vismaz 2 miniites, lai parliecinatos, ka
temperatiira trauka ir vienmeriga.

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

15. Parliecinas, vai termometrs raditajs ir 0°C. Ja radijums ir lielaks par + 1°C (radijuma
precizitates nepiecieSamibu nosaka pielaujamas temperatiiras robezvertiba),
termometru nomaina.

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

Veicot termometra kalibréSanu (parbaudi) 100°C temperatiira, ievéro droSibas pasakumus,
lai izvairitos no apdedzinasanas un noverstu nejausu verdosa tidens izslakstiSanos.

13. Piepilda trauku ar aukstu un tiru, vélams destilétu ideni lidz maksimali pielaujamam
limenim.
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14. Noslédz trauku ar vaku.

15. Vara udeni, lidz tiek sasniegta 100°C temperatira.

16. Iegremd€ termometru vismaz 5 cm dzili verdosa tident (2. att€ls) uz 1 — 2 mintitém.
17. Nolasa raditaju, neizpemot termometru no verdosa tidens.

18. Parliecinas, vai termometrs raditajs ir 100°C. Ja radijums ir lielaks par + 0.5°C vai +
1°C (radijjuma precizitates nepiecieSamibu nosaka pielaujamas temperatiiras
robezvertibas), tad termometrs janomaina.

6. attels. Termometra kalibrésana (parbaude) verdo$a tideni
Avots: Guidance for Processing Cured & Hot Smoked Sausage in Retail Operations.

Termometru iznem, kad Gidens ir atdzisis.
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