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1. IEVADS
1.1. Merkis.

1.1.1.STs vadlinijas izstradatas, lai sekmétu labu higiénas un raZo$anas
praksi konditorejas un kulinarijas uznémumos, tadejadi nodrosinot
produkcijas nekaitigumu.

1.1.2.Vadlinijas sagatavotas, pamatojoties uz normativajiem aktiem par
higienas prasibam partikas aprité un Eiropas Savienibas partikas
higienas likumdoSanu, ko veido devinas regulas un divas
direktivas, tada veida realiz€jot vienu no galvenajiem Eiropas
Komisijas (EK) uzdevumiem partikas higiénas likumdoSanas
sakartoSana un atbilstoSas kontroles nodroSinaSana visos partikas
kédes posmos no lauka l1dz galdam ES dalibvalstis.

1.2. Nozares iss raksturojums

Miltu konditorejas un kulinarijas izstradajumu razoSana ir nozimiga
partikas produktu raZzoSanas nozare. Péd€jos gados Latvija pieaug un
strauji notiek tas attistiba, tiek izmantotas jaunas izejvielas un pielietotas
jaunas gatavoSanas tehnologijas, pieméram, pusfabrikatu un
izstradajumu saldéSana, produktu iepakoSana modificéta gazu vide.

Atskirtba no maizes cepSanas konditorejas izstradajumi ne vienmeér tiek
termiski apstradati, to gatavoSana plasi tiek izmantoti dazada veida
krémi un pildijumi. Tadeé| tieSi konditorejas un kulinarijas izstradajumu
razoSana |oti svarigi ievérot higi€énas prasibas, izmantot tikai svaigas un
kvalitativas izejvielas, pareizi tas uzglabat un sagatavot.

Izstradatas higiénas vadlinijas paredzétas partikas aprites uznémumiem,
kas razo un realizé konditorejas un kulinarijas izstradajumus ka:

- smalkmaizites, platsmaizes, klingerus, piragus;

- cepumus, kéksus, ella ceptos izstradajumus;

- dazada veida kikas un tortes;

- salos piragus un tortes, picas.

1.3. Likumdosana

Partikas uznémuma darbiba jaievéro aréjie un iekSgjie normativie
dokumenti.

Aréjie normativie dokumenti:
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v LR likumi, ES regulas;

v" MK noteikumi, rikojumi, IEmumi;
v’ ZM rikojumi, instrukcijas;

v" PVD rikojumi;

v" ES normativie akti.

lekSé€jie normativie dokumenti:

v’ vadibas rikojumi, pavéles;

v uznémuma NTD (uznémuma tehniskie
tehnologiskas instrukcijas, receptiras);

v’ darbinieku amata apraksti;

v' iek§éjas instrukcijas.

v' paskontroles sisttmas dokumentacija.

noteikumi/standarti,

Eiropas Savienibas likumdosana
Latvija stajas speka ar 2006.gada 1.janvari

Eiropas Padomes regula (EK) Nr. 852/2004 par partikas produktu
higiénu;

Eiropas Padomes regula (EK) Nr. 853/2004, ar ko nosaka ipaSus
higi€nas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku.

Eiropas Savienibas normativie akti:

Komisijas Regula (EK) Nr.
mikrobiologiskajiem kritérijiem;
Eiropas Padomes regula (EK) Nr. 1830/2003, kas attiecas uz
genétiski modificétu organismu izsekojamibu un markésanu, ka art no
genétiski modificetu organismiem razotu partikas un lopbaribas
izsekojamibu.

Eiropas Padomes regula (EK) Nr. 178/2002, ar ko paredz visparigus
partikas aprites tiesibu aktu principus un prasibas, izveido Eiropas
Partikas nekaitiguma iestadi un paredz procediras saistiba ar
partikas nekaitigumu;

2073/2005 par partikas produktu

Reglamentéjoso normativo dokumentu saraksts:

N.p.k. | Dokumenta | Dokumenta | Pienems$anas Nosaukums Piezimes
veids Nr. datums

1. | LR likums 19.02.1998. | Partikas aprites uzraudzibas | Ar grozijumiem
likums

2. | LR likums 26.04.2001. | Veterinarmedicinas likums | Ar grozjjumiem

3. | LR likums 07.04.2004. | Precu un pakalpojumu
droSuma likums

4. | LR likums 18.03.1999. | Patérétaju tiesibu
aizsardzibas likums
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N.p.k. | Dokumenta | Dokumenta | PienemS$anas Nosaukums Piezimes
veids Nr. datums
5. | LR likums 27.02.1997. | Par mé&rjjumu vienotibu
6. | LR likums 20.06.2000. | Par atbildibu par preces Ar grozijumiem
pakalpojuma trukumiem
7. | LR likums 01.07.2002. | Iepakojuma likums
8. MK Nr.476 26.08.2003. | Noteikumi par pesticidu
noteikumi atlieku kontroli augu valsts
izcelsmes produktos
9. MK Nr.165 25.04.2004. | Noteikumi par pesticidu
noteikumi atlieku kontroli dzivnieku
izcelsmes produktos
10. MK Nr.149 09.04.2002. | Noteikumi par aizsardzibu
noteikumi pret joniz€joso starojumu
11. MK Nr.86 27.02.2001. | Noteikumi par obligatajam
noteikumi nekaitiguma prasibam
partikai, kura izmantotas
partikas piedevas
12. MK Nr.814 25.10.2005 | Obligatas nekaitiguma
noteikumi prasibas materialiem un
priekSmetiem, kas nonak
saskaré ar partiku
13. MK Nr.334 20.04.2004. | Noteikumi par partikas
noteikumi piesarnojumu un prasibam
kodigas kimiskas vielas
saturoSas partikas
iepakojumam un
markéjumam
14. MK Nr.131 14.04.1998. | Noteikumi par
noteikumi aromatizetaju lietoSanu
partika
15. MK Nr.964 23.11.2004. | Partikas preCu markéeSanas
noteikumi noteikumi
16. MK Nr.377 08.07.2003. | Kvalitates, klasifikacijas un
noteikumi mark€&juma prasibas dazadu
veidu cukuriem
17. MK Nr.378 08.07.2003. | Kvalitates, klasifikacijas un | Noteikumi
noteikumi mark&juma prasibas auglu Efgg:lict?sgzkuﬂ
dzemam, Zelejai, tiek izmantoti
marmeladei un saldinatam ko_fli(lﬁtorejas un
kastanu biezenim ?zl;tr;cslﬁjumu un
cepumu razo$ana.
18. MK Nr.661 25.11.2003. | Klasifikacijas, kvalitates un
noteikumi mark&juma prasibas kakao
un Sokolades produktiem
19. MK Nr.527 | 08.06.2004. | Kartiba, kada veicama
noteikumi obligata veselibas parbaude
20. MK Nr.359 18.10.2000. | Noteikumi par profesionalo
noteikumi darbibu ierobezojoSajam

infekcijas slimibam

Izstradats Latvijas Maiznieku biedriba




Labas higiénas un razo$anas prakses vadlinijas konditorejas un kulinarijas razo$anas uznémumos

N.p.k. | Dokumenta | Dokumenta | PienemS$anas Nosaukums Piezimes
veids Nr. datums
21. MK Nr.203 | 01.06.1999. | Dezinfekcijas, dezinsekcijas
noteikumi un deratizacijas pasakumu
veikSanas kartiba
22. MK Nr.186 08.05.2001. | Noteikumi par butiskajam
noteikumi prasibam mazgasanas un
tiriSanas lidzekliem un
Ipasiem ierobeZojumiem vai
aizliegumiem attieciba uz
darbibam ar tiem
23. MK Nr.202 22.05.2001. | Noteikumi par faseto precu
noteikumi nominala daudzuma un
iepakojuma nominala
tilpuma standartvertibam
24, MK Nr.201 22.05.2001. | Noteikumi par
noteikumi metrologiskajam prasibam
fas€tajam precém un to
metrologiskas kontroles
kartiba
25. MK Nr.334 | 31.08.1998. | Valsts metrologiskajai
noteikumi kontrolei paklauto
meérisanas lidzeklu saraksts
26. MK Nr.452 28.06.2005 | Noteikumi par merisanas
noteikumi lidzeklu verificéSanu,
verificéSanas sertifikatiem
un verific€Sanas atzimém
27. MK Nr.312 31.08.1999. | Vairumtirdzniecibas un
noteikumi mazumtirdzniecibas
organizeSanas kartiba
28. MK Nr.17 09.01.2001. | IzplatiSanai nederigas
noteikumi partikas turpmakas
izmanto$anas vai
iznicinasanas kartiba
29. MK Nr.127 18.03.2003. | Partikas uznémumu
noteikumi darbibas atziSanas un
registracijas kartiba
30. MK Nr. 302 03.07.2001 | Atri sasaldéto partikas
noteikumi produktu aprites noteikumi
31. MK Nr. 235 29.04.2003 | Dzerama tidens obligatas
noteikumi nekaitiguma un kvalitates
prasibas, monitoringa un
kontroles kartiba
32. MK i Nr.409 14.06.2005. Partikas aprité nodarbinato
noteikumi

personu profesionalas
kvalifikacijas prasibas

Izstradats Latvijas Maiznieku biedriba




Labas higiénas un razo$anas prakses vadlinijas konditorejas un kulinarijas razo$anas uznémumos

1.4. Terminu skaidrojums

Partikas higiéna (turpmak — higi€éna) ir pasakumu un nosacijumu
kopums, kas nepiecieSams, lai kontroletu apdraud&umus un
nodroSinatu partikas produktu derigumu cilvéka uzturam, nemot véra
tiem paredzéto lietoSanu.

Higiénas prasibas ir prasibu kopums, kas raksturo visus apstaklus un
pasakumus, kuri nepiecieSami, lai partikas aprites posmos tiktu
nodrosinats partikas nekaitigums.

Partika ir attiecigi sagatavotas, apstradatas, daléji apstradatas vai
neapstradatas augu un dzivnieku valsts vai citas izcelsmes vielas vai
produkti, kas paredzéti cilvéka uzturam.

Partikas aprites tiesibu akti ir normativi un administrativi akti, kas ES
vai valsts limenT reglamenté partiku vispar un jo TpaSi partikas
nekaitigumu; tie attiecas uz jebkuru partikas, ka arT baribas, ko razo
produktiviem dzivniekiem vai ko izbaro sadiem dzivniekiem, razoSanas,
parstrades un izplatiSanas posmu.

Partikas uznémums ir uznémums (uznémejsabiedriba),
komercsabiedriba, individualais (gimenes) uznémums, zemnieka vai
zvejnieka saimnieciba, individualais komersants vai individualais darba
veicéjs, kas iesaistits kada no partikas aprites posmiem un veic
uznémeéjdarbibu, komercdarbibu vai saimniecisko darbibu.

Tirgus dalibnieks, kas iesaistits partikas aprité ir ikviena fiziska vai
juridiska persona, kura atbildiga par to, lai tiktu nodroSinats, ka, veicot ar
partikas apriti saistitu darbibu, kas ir tas parzina, tiktu izpilditas partikas
aprites tiesibu aktu prasibas.

Piesarnojums ir jebkura kimiska vai biologiska viela, fiziski piemaisijumi
(iznemot sveSkermenus tadus ka kukainu dalas, dzivnieku spalvas u.c.,
partikas piedevas un apstrades paliglidzek|us), kuri nokluvuSi partika
razoSanas gaita vai citos partikas aprites posmos, ari augkopiba un
lopkopiba, veikto darbibu un vides piesarnojuma rezultatd un kuru
klatbltne partika var nodarit kaitéjumu cilvéka veselibai, padarit partiku
nederigu cilvéka patérinam vai citadi izmainit partikas dabu vai sastavu.

lesainosana ir partikas produkta ievietoSana ietinamaja materiala vai
trauka, kas ir tieSa saskaré ar attiecigo partikas produktu, un
“‘iesainojums” ir pats ietinamais materials vai trauks.
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lepakosana ir viena vai vairaku iesainotu partikas produktu ievietoSana
otra trauka, un “iepakojums” ir pats aréjais trauks.

Partikas aprite ir visas darbibas ar partiku no tas ieguves lidz patérinam
(iznemot augu valsts izcelsmes produktus), apstrade, parstrade,
razoSana, IiesainoSana, uzglabasana, izplatiSana, transportésana,
parvietoSana pari valsts robezai, vairumtirdznieciba un
mazumtirdznieciba, sabiedriska édinasana.

Partikas izsekojamiba - iespé€ja visos partikas aprites posmos izsekot
un atrast jebkuru partiku vai vielu, ko paredzéts vai ko varétu pievienot
partikai.

Augsta riska partika ir potenciali bistama partika, lietoSanai uztura
gatavie édieni vai produkti, kuros noteiktos apstaklos varétu notikt
patogéno mikroorganismu vairoSanas un kuri paredzéti patérinam bez
apstrades, kas varétu iznicinat Sos mikroorganismus.

TiriSanas plans ir izstradats higi€énas pasakumu plans, kas ietver visus
mazgasanas un dezinfekcijas pasakumus katra darba vieta un apraksta
visas nepiecieSamas darbibas.

Sanitarais brakis ir uz gridas nokritusi vai cita veida nosméréti produkti.

Razosanas brakis ir razoSanas, uzglabasanas vai iepakoSanas procesa
radies partikas produkta defekts, ka rezultata produktu nevar realizét.

1.5. Vadliniju izstrades darba grupa

Vadliniju izstrade veikta ar Zemkopibas ministrijas atbalstu saskana ar
normativajiem aktiem par higiénas prasibam partikas aprité un Eiropas
Savienibas partikas higiénas likumdoSanas aktiem. To sagatavoSana
Latvijas Maiznieku biedriba tika izveidota darba grupa, kura stradaja
specialisti no konditorejas un kulinarijas izstradajumu razosanas
uznémumiem un LLU Partikas tehnologijas fakultates. Higiénas vadlniju
izstrade nemti véra Partikas un veterinara dienesta specialistu
noradijumi un ieteikumi.
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2. Labas higiénas prakse

Partikas higiéna

Uznémuma Produktu un razoSanas Personala
higiéna higiéna higiéna

- prasibas -izejvielu un materialu -prasibas apgérbam;
uznémuma pienems$ana, parbaude; -prasibas darbinieku
teritorijai, telpam; -temperatiru ievéroSana; | veselibas stavoklim
- prasibas -tehnologisko procesu
iekartam, ievéroSana;
aprikojumam -partikas atkritumi;

-iepakosSana,

uzglabasana un

transportésSana

Uznémuma riciba (piemérs)

l

l

l

TiriSanas planu
izstrade un
ievéroSana

Higiénas prasibu
ievérosSana, t.sk.,
temperatira un
laiks

v
NepiecieSamo
prasibu un
aizliegumu
noteikSana

Izstradats Latvijas Maiznieku biedriba

10



Labas higiénas un razo$anas prakses vadlinijas konditorejas un kulinarijas razo$anas uznémumos

2.1. UZNEMUMA HIGIENA

Visparéji noradijumi

Galvenais uzdevums partikas produktu razoSanas uznémumos attieciba uz higiénu ir
aizsargat partikas produktus no negativas ietekmes.

Teritorija

v

Uznémumam jaatrodas nepiesarnota teritorija, kur nav sveSu smaku, dimu,
puteklu un kas nevar applist. Apkartéja vide nedrikst radit draudus razoSanas
telpu piesarnojumam.

Piebraucamajiem celiem uznémuma teritorija un ta tieSaja apkartné, kur
parvietojas transports, jabat klatiem ar cieto segumu (asfalts, brugis, blietéta
smilts), kas nerada fizikalo piesarnojumu.

Jabut iekartotai Tpasai vietai atkritumu uzglabaSanai, un tai jaatrodas atstatus no
ieejas razoSanas un noliktavu telpas.

Razosanas telpas

v

Uznémuma razoSanas telpam un cehiem jabat izvietotiem ta, lai nodroSinatu
tehnologisko plismu, izslédzot izejvielu un gatavas produkcijas plismu
krustoSanos telpa vai laika.

RazoSanas telpas, gatavas produkcijas faséSanas telpas vai to tuvuma roku
mazgasanas iericém jabut viegli pieejamam, lai personals varétu nomazgat un, ja
nepiecieSams, dezinficét rokas pirms darba uzsaksanas.

Sienam razoSanas telpas jabut bez plaisam un spraugam, tam jabat viegli
tiramam un, ja nepiecieSams, dezinficgjamam. Salaidumus starp sienam vai
starp sienu un gridu ieteicams izgatavot no izoléjoSa materiala un ar izliekumu,
lai atvieglotu tiriSanu. Apdarei ir pielaujams izmantot arT flizes, ja to atstarpes ir
aizpilditas ar hermetizéjoSu vielu, lai flizu virsma bitu gluda un tiktu noveérsta
Skidrumu un netirumu iekliSana spraugas.

Gridam visas razosSanas telpas jabat no ddensizturiga, neabsorbé&josa, neslidosa
materiala, viegli tramam un mazgajamam, ja nepiecieSams, dezinficéjamam.

Griestus un to konstrukcijas izbave ta, lai [Tdz minimumam samazinatu netirumu
uzkrasanos, kondensata un peléjuma veidoSanos. Kondensata veidoSanos uz
griestiem un caurulvadiem novers ar atbilstoSu izolaciju un védinasanu.

Logus projekté un ieriko ta, lai novérstu netirumu uzkrasanos un piesarnojuma
ieklGSanu. Logus, kurus izmanto védinaSanai, apriko ar kukainus aizturoSiem
sietiem, kuri ir viegli nonemami un tirami. NepiecieSamibas gadijuma logiem var
paredzét ZalUzijas vai markizes (iznemot razoSanas telpas), kas pasarga no
tieSiem saules stariem, nodroSinot to regularu kopSanu. leteicams logu palodzes
izbavét slipas, lai tas neizmantotu ka plauktus.
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v" Durvim jabdt gludam, no izturiga un viegli mazgajama materiala, koka durvim
jabat viegli tiramam. Ja durvis izmanto védinasanai, durvju ailes nepiecieSams
nodrosinat ar sietiem.

v" Nelieli remonta darbi defektu novérSanai var tikt veikti, nepartraucot razo$anu,
nodrosinot produkcijas aizsardzibu pret piesarnojumu.

Sanitaras telpas

v' Uznémuma jabat pargérbSanas un tualetes telpam. Tualetes telpas janodroSina
iespéja darba virsvalkus novilkt pirms ieieSanas pasa tualetée.

v Roku mazgasanas iericém sanitarajas un razoSanas telpas jabat nodroSinatam
ar roku mazgasanas un dezinfekcijas [idzekliem, vienreizé&jas lietoSanas dvieliem,
atkritumu tvertném izlietotajiem dvieliem vai aprikotiem ar roku zavétajiem.
Visiem tualetes podiem jabat ar Gdens skaloSanas iericém.

v’ leteicams labi redzama vieta novietot uzskatami noformétu uzaicinajumu mazgat
rokas péc tualetes lietoSanas.

v' Sanitaro telpu gridam, sienam, griestiem, durvim un logiem jaatbilst razoSanas
telpam noteiktajam prasibam.

v’ Pargérbsanas telpas jabidt skapiSiem ar nodalljumiem darba un ikdienas
apgérbiem vai arT citadi janodrosina atsevisks $o apgérbu novietojums.
Pargérbsanas telpam jabat labi apgaismotam, veédinamam un apsildamam. Telpu
sienam un gridam jabat viegli kopjamam, mazgajamam un, ja nepiecieSamas,
dezinficjamam.

v’ leteicams paredzét atseviSku vietu netira darba apgérba savak$anai. Pielaujama
darba apgérba mazgasSana uznémuma tam speciali paredzétd vieta, vai
atseviSkos gadijumos pielaujama darba apgérba mazgasana majas apstak|os.

lekartas un aprikojums

v lekartam jabat projektétdm tehnologiska plisma un brivi pieejamam. lekartu un
inventara virsmai, ar kuram produkts var nonakt vai atrodas saskareé, jabut gludai,
viegli tiramai, nekorozivai, netoksiskai un, ja nepiecieSams, mazgajamai un
dezinficéjamai.

v’ Saskaré ar izejvielam, pusfabrikdtiem un konditorejas izstradajumiem ir
pielaujamas koka virsmas un koka aprikojums. Koka aprikojumam jabut laba
stavokli, un no ta nedrikst atdalities skabargas.

v' MiciSanas un putotdju katliem no iekSpuses jabat gludiem, bez izteiktiem
asumiem savienojumu vietas. Transportieru lentam jabut veselam, bez plisumiem
un nenostiprinatiem diegiem, nedrikst bat pielaujama iekartu ellas vai smérvielu
nok|i$ana produkta.
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Udensapgade un kanalizacija

v' Uznémumam jabat apgadatam ar normativi tehniskas dokumentacijas prasibam
atbilstodu dzeramo ddeni. Udens kvalitatei jaatbilst LR likumdo$anas aktos
noteiktajam obligatajam nekaitiguma prasibam.

v' Uznémuma jabat karstd un aukstd dzerama tGdens apgadei razo$anas telpas un
paligtelpas, kas paredzétas izejvielu pirmapstradei, tehnologiskajam procesam,
inventara mazgasanai un sanitarajam vajadzibam.

Prasibas apkurei un ventilacijai

v’ RazoSanas telpam un paligtelpam, iznemot aukstuma noliktavam, jabat
apkurinamam. Beztaras miltu tvertnes un celtniecibas materiali var atrasties art
neapkurinamas telpas.

v Razo$anas telpas japaredz, bet paligtelpds un sadzives telpas ieteicams
paredzét ventilaciju, lai novérstu tvaikus, kondensatus un puteklus. Gaisa
plismas virzienam uznémuma jabat no tirds uz piesarnoto zonu. Ventilacijas
kanalu aréjam atverém jabut aprikotam ar sietu vai citu aizsargajosu, pret
koroziju izturigu materialu. Sietiem jabat viegli nonemamiem, lai atvieglotu
tiriSanu.

v" Mitrumu un siltumu izdaloSas iekartas (krasnis, ellas pannas) ieteicams aprikot ar
tvaika nostkSanas uztvérgjiem.

TiriSanas planu sastadiSana visparéjas tiribas nodrosinasanai.

Uznémuma higiénu nedrikst atstat pasSplisma. Ta janodroSina, planveidigi pildot
higienas un tiriSanas pasakumus. Tirisanas plans ietver visus higi€énas pasakumus
atseviSkajas darba vietas, pieméram, miklas gatavoSanas telpas, saldétava,
konditorejas un kulinarijas razotné. Tas apraksta visus vajadzigos so|us, lai nerodas
nekadas neskaidribas par higiénas pasakumiem katra vieta. Pirms tiriSanas plana
sastadiSanas javeic situacijas analize, uz tas pamata tiek individuali izveidots katras
razotnes tiriSanas plans.

TiriSanas plans atbild uz Sadiem jautajumiem:
- Kas tiek tirits?
- Kad un cik biezi tiek tirits?
- Ka tiek tirits?
- Ar ko tiek tirits?
- Vai ir nepiecieSama dezinfekcija?
- Kada ir nepiecieSama dezinfekcijas lidzekla koncentracija?
- Kas ir atbildigs par tirisanu?

Sads plans ir gan noradijums, gan palidziba Iidzstradniekiem, kas $o darbu veiks.
Tapéc ieteicams Sada prakseé realizéjama plana izstradé iesaistit lidzstradniekus, jo
tas uzlabo darba kvalitati un nodroSina, ka stradajoSie to akceptés un ievéros
ikdienas prakse.

Higiénas mérku sasniegSana konditorejas un kulinarijas izstradajumu razZoSanas
uznémuma ir atkariga no ikdiena veiktajiem higiénas pasakumiem.
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TPASI NORADIJUMI

RaZoSanas process jaorganizé ta, lai péc iespéjas samazinatu kaitigo faktoru
negativo ietekmi — putek|us, netirumus utt. Ipasi janem véra sekojosais:

- janodrosina, lai visas iekartas un darba virsmas ir tiras un nebojatas, ar to tiek
samazinata bistamiba, ka netirumi vai sveSkermeni nok|Ust partikas produkta,
pieméram, koka skaidas no miklu gatavoSanas, veltnéSanas, veidoSanas un
raudzéSanas virsmam, skraves no formam;

- iekartas, telpu un darbariku tirisanas laika javeic atbilsto$i piesardzibas
pasakumi, lai nepielautu partikas piesarnoSanos no mazgajama udens,
mazgasanas un dezinfekcijas lidzekliem, lieka mitruma klatbatne var veicinat
Listeria monocytogenes un citu patogénu mikroorganismu augsSanu, tade|
iekartas un gridas jauztur tik tiras, cik vien iespéjams;

- tirot koka darbarikus un darba virsmas, ir jauzmana, lai nerastos plaisas; grati
tirami netirumi janotira ar berzamajiem lidzekliem, kas neboja darba virsmas;

- aukstuma kameras un saldétavas jatira regulari, mazgasanai ieteicams lietot
siltu Gdeni un maigu tiramo lidzekli;

- biezi jamaina mazgaSana un slauciS8ana izmantojamie auduma gabali un
sukli; ja iespéjams, jadod priekSroka materialiem, kurus mazgajot var varit;
stradasana ar netiram birstém, sukliem, auduma gabaliem drizak uzskatama
par mikrobu izplatiSanu un pavairo$anu, nevis tirisanu;

- ieteicams izmantot Skidras ziepes un kombinétos produktus no specialam
pudelém turétajos, kas kalpo vienlaicigi tiriSanai un dezinfekcijai (piemé&ram,
stradajot ar olam); roku nosusinaSanai piemeéroti vienreiz izmantojamie papira
dvieli vai auduma dvieli no automata, ieteicams visos cehos nelietot gaisa
Zavéjamos aparatus;

- uzgalus, lapstinas, plastmasas un citu inventaru, kas tiek izmantots kréma
izstradajumu gatavoSana, ieteicams dezinficét, paklaut termiskai apstradei vai
apstradei specialas iekartas, ta samazinot mikroorganismu attistibu un
ieklaSanu produkta;

- vairakkartigi lietojamos konditorejas maisini jamazga, jadezinficé un rapigi

jaizzave, lai neraditu labvéligu vidi mikroorganismu attistibai, ieteicams
izmantot vienreizéjas lietoSanas maisinus.
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2.2. PRODUKTU UN RAZOSANAS HIGIENA

Produktu un razoSanas higiéna ir pasSu partikas produktu higiéna. Lietpratigi
apejoties ar partikas produktiem, tiek novérsta to inficeSana ar slimibu izraisitajiem.
leteicams veikt arT piegadataju izvértéSanu péec higi€nas prasibam.

2.2.1.Prec¢u pienemsana un parbaude
Par kartibu, kada veic partikas preCu pienemsanu:

parbauda transporta Ilidzekli -

v transporta lidzeklim jabat PVD at]aujai, to nosaka Partikas uzraudzibas
likuma 10.panta 4.dala;
ja nav, tad aizrada, ka nakamaja reizé€ produkciju var nepienemt, bet par
eso0So piegadi atbildiba par sekam pariet uz pienémeéju;

v/ autovaditdjam un ekspeditoram jabut Mediciniskajai gramatinai ar
periodiskam parbaudém, ko nosaka MK noteikumu Nr. 494  Par darbiem, kas
saistiti ar iesp&amu risku citu cilveku veselibai un kuros nodarbinatas
personas tiek paklautas obligataja veselibas parbaudém” no 27.11.2001.
1.punkts;

v/ automobila vaditdgjam jabat atbilstoSam specapgérbam, saskana ar
Regulas (EK) Nr. 852/2004 VIl nodalas 1.punktu,

v janoskaidro, vai kravas nodalijuma ir nodroSinata pavaddokumentos noradita
temperatira.

lzvérté izejvielas un materialus -
v’ vizuali novérté produktu un ta iepakojumu, tiribu, pievérs uzmanibu produktu
saderibai;
izvérté markéjuma atbilstibu saskana ar MK noteikumu un Padomes Regulas
(EK) Nr. 1830/2003 prasibam;
parbauda deriguma terminu;
paraksta pavaddokumentus;
atbilstoSu produkciju pienem, neatbilstoSu produkciju nepienem;
augsta riska partiku nekavejoties novieto aukstuma kameras.

<

AN

Partikas produkti uznémuma nedrikst tikt pienemti, ja tie acim redzami ir kaitéklu
bojati, patogéno mikroorganismu skarti vai nonakusi saskaré ar veselibai kaitigam
vielam vai bojati tada meéra, ka pat péc uznémuma veiktas iepriek$€jas apstrades vai
parstrades patérinam nav derigi.
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2.2.2.1zejvielu uzglabasana
DroSas partikas uzglabasanas pamatprincipi:

v" novietot izejvielas vai partiku noteiktd uzglabasanas vietad uzreiz péc tas
pienemsanas, vispirms veikt darbibas ar augsta riska partiku;

v’ izejvielas un partika uznémuma jauzglaba prasibam atbilstoSos apstaklos, kas
nodroSina partikas aizsardzibu no piesarnosSanas un bojasanas;

v augsta riska partika jauzglaba temperatdra, kura neveicina nosaciti patogéno
un patogéno mikroorganismu vairo$anos;

v sasaldéta produkcija nekavéjoties ir janogada uz saldétavam, lai nepielautu
neplanotu produktu atkausésanos;

v visas iekartas (saldéjamas kameras, aukstuma vitrinas, aukstuma kameras,
ledusskapji), kuras atrodas partikas produkti ir janodroSina ar temperatiras
meériericém, var bt automatiskas ierices vai indikatori;

v valgji atstati produktu parpalikumi pievilina kaiték|us, tadé| krajumus un masu

atlikumus ieteicams uzglabat aizveramos traukos, kas pieméroti partikas

produktiem, lai novérstu kaiték|u piekluvi;

jaievero produktu saderiba;

lietot iepakoSanas un saskares materialus atbilstosi MK noteikumu prasibam;

uzglabat partiku plauktos un uz paliktniem (ne zemak par 15 cm no gridas),

atstajot pietiekami daudz vietas gaisa cirkulacijai un uzkopSanas pasakumu
nodroSinasanai;

v' produktu uzglabasanas vietas ievérot tiribu, regulari seko produktu kvalitatei,
Skirot un atdalit bojatus, nekaitiguma un kvalitates prasibam neatbilstoSus
produktus;

v pirms izmantoSanas katru izejvielu parbaudtt sensori.

AN

Temperatiras mériSanas ieriCu precizitate ir regulari japarbauda un jatesté attieciba
pret verificétu termometru. Uznémuma jabat vismaz vienas verificétam
termometram. Termometru parbaudes javeic pirms mérieriCu uzstadiSanas un péc
tam vismaz reizi gada vai cik biezi nepiecieSams, lai parliecinatos par to precizitati.
Javeic testu datu registréSana.

Izejvielu un partikas pareiza uzglabasana pasarga no partikas produktu bojasanas
un kaitékliem, kuri var ievazat netirumu dalinas, sénidu sporas un baktérijas, kas ne
tikai boja produktus, bet var izraisit slimibas.

2.2.3. Apstrade, parstrade un razosSana

Jaievéro, ka izejvielas, starpprodukti un gatava produkcija nedrikst neviena vieta
nonakt saskaré ar netirumiem vai patogénajiem mikrobiem.

Razosanas plusmai janorit viena virziena ta, lai gatava produkcija vairs nenonaktu
kontakta ar miklu vai miltiem (draud iespé&ja parnésat peléjuma vai rauga sénites vai
baktérijas uz galaproduktu).

Ipasi uzmanigi jaapietas ar tadiem produktiem ka piens, kréjums, olas un galas

produkti. Tie jau var bt bijusi saskaré ar baktérijam, tapéc tie vienmeér jauzglaba
vésuma, lai esoSas baktérijas nevarétu atri vairoties. Ipasi rlpigi jaapietas ar
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svaigam olam vai olu produktiem. Olu dzeltenuma vai uz Caumalas bieZi ir
salmonellas, kas var izraisit smagas zarnu slimibas, tapéc péc olu siSanas noteikti
janomazga un jadezinfice rokas.

Ja olas tiek lietotas kréma bez termiskas apstrades, pasterizéSana neder ka
aizstajéjvariants, uzglabajot un parstradajot olu produktus. Tapéc pasterizéti olu
produkti jaapstrada tikpat uzmanigi kad augsta riska partikas produkti. Tpa3a
uzmaniba japievérs sekojoSiem svaigu olu un pasterizétu olu produktu apstrades un
parstrades higiénas noteikumiem.

Higienas noteikumi svaigu olu izmantosanai un parstradei

lepirkSana
lepirkt tikai svaigas olas, ievérojot deriguma terminu.

Uzglabasana
Olas jauzglaba saskana ar raZzotaja dotajiem noradijumiem.

Olu sasisana

Lai izvairitos no salmonellu vairoSanas, veikt olu pirmapstradi (mazgasana,
dezinficeSana un nosakalo$ana) un olas sasist tieSi pirms to parstrades darba vieta.
Olu sasiSanai janotiek atseviska telpa vai atseviSska darba vieta, kura ir apgadata ar
ierici roku mazgasanai un dezinfekcijai. Trauki olu masas ieguSanai un uzglabasanai
tiek izmantoti tikai Sadam nollGkam un ir atbilstoSi markéti. Olu masa noteikti
jauzglaba temperatira ne augstaka ka 4°C. Ta jaizlieto péc iespé&jas atrak péc
sasiSanas.

Olu ¢aumalas jasavac viegli tiramos un dezinficéjamos konteineros ar vaku, kas
domati tikai atkritumiem.

Produktus, kuru gatavo$ana izmantotas olas un kas nav karséti [1dz temperatarai,
kas nodrosina salmonellu iznicinasanu, 2 stundas péc pagatavoSanas jaatdzese lidz
7 °C temperatirai. Sadus produktus ieteicams realizét 24 stundu laika.

Tirisana un dezinfekcija

Trauki, inventars, atkartoti izmantojamie konteineri un galda virsmas, kas bijuSas
saskaré ar jélo olu masu, tulit péc izmantoSanas pamatigi tirami, noteikti izmantojot
dezinfekcijas Iidzekli. Tirisanai un dezinfekcijai jaizmanto tikai atlauti ldzekli, kas jau
ir parbaudtti un atziti par efektiviem.

Péc olu siSanas vai pieskarSanas tam, rokas jamazga un jadezinficé, lai izvairitos no
salmonellu parvietoSanas uznémuma ieksiené.
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Higiénas noteikumi pasterizétu olu produktu parstradei

lepirkSana

lepérkot olu produktus, jaizvélas tads faséjums, kas atbilst vidéjam dienas
patérinam. Sanemot preci, japarbauda deriguma termin$, ka arl piegadataja vai
razotaja sniegta informacija par transportéSanas temperatiru, uzglabasanu un
parstradi (ieteicams So informaciju pieprasit razotajam).

Uzglabasana
TransportéSanas un uzglabasanas temperattra atbilstosi ES vadlinijam ir:

sasaldétajiem olu produktiem -18°C;
Skidrajiem olu produktiem 4°C;
sausajiem olu produktiem max 15 °C, izvairoties no tieas siltuma iedarbibas.

Uzglabasanas temperatiara jakontrolée.
Pasterizéto sSkidro olu produktu parstrade

Péc olu masas izlieSanas trauka tas jaaiztaisa, lai nepiek|Gtu netirumi. Aizsaktas
pakas jaglaba vésuma — maksimali 4°C temperatlra un iesp&jami atrak 24 stundu
laika jaizlieto. Savlaicigas neizlietoSanas gadijuma jaizmanto produkcija, kas ir
paklauta termiskai apstradei (pieméram, cepumos).

Sasaldéto olu produktu parstrade
Sasaldéto olu produkti atbilstoSi nepiecieSamibai atri jaatlaidina un talit jaizmanto.
Atkartota sasaldéSana nav atlauta.

Pasterizéto sauso olu produktu parstrade
Olu suspensiju pagatavoSana bdtu javeic vajadzigaja apjoma un pagatavoSanas
diena jaizlieto, uzglabajot vésuma ne augstak ka 6 °C temperatara.

Tirisana un dezinfekcija

Lai izvairttos no pasterizéto olu produktu inficéSanas, olu suspensiju gatavoSanai no
sausa olu pulvera, ka arT sasaldéto olu produktu atlaidinasanai jaizmanto tikai tam
paredzéti un dezinficéti trauki un ierices, kuri péc izmanto$anas talit pamatigi
janomazga un ari jadezinfice. ArT rokas péc katras saskares ar olu produktiem
jamazga un jadezinficé, jo olu paliekas pie rokam vai iericém ir ideala barotne
baktérijam!

Lai nepielautu partikas piesarno$anos, visas iekartas un darba riki ir jatira tik bieZi,
cik tas nepiecieSams un jadezinficé vadoties péc vajadzibam.

2.2.4.Gatavo produktu iesainosana, markésana, uzglabasana
lesainoSanai atlauts izmantot materialus, kas paredzéti partikas produktu

iesainoSanai. Konditorejas un kulinarijas izstradajumiem, kas tiek iesainoti un
realizéti mazumtirdznieciba, jabat ar skaidri salasamu mark&umu saskana ar
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Latvijas Republikas MK noteikumiem un Eiropas regulu prasibam par partikas precu
markésanu.

Saskana ar noteikumiem patérétajiem un vairumpatérétajiem paredzéto partikas
preCu markéjuma norada $adu informaciju:

- partikas preces tirdzniecibas nosaukums;

- partikas preces sastavdalas;

- noteiktu partikas preces sastavdalu vai sastavdalu grupu daudzums;

- neto masa vai tilpums fasétam partikas precém;

- partikas preces minimalais deriguma termin$ vai, ja prece atri bojajas, galigais
deriguma termins;

- Tpasi partikas preces uzglabasanas vai lietoSanas noteikumi, ja ir
nepiecieSams ievérot Sadus noteikumus, lai nodrosSinatu partikas preces
pareizu lietoSanu;

- Eiropas Savieniba registréta razotaja, iepakotaja vai importétaja nosaukums
un adrese;

- zinas par partikas preces izcelsmes vietu, ja $adas informacijas trikuma dé|
patérétajam var rasties maldinoSs priekSstats par patieso partikas preces
izcelsmes vietu;

- detalizéta partikas preces lietoSanas instrukcija, ja nepiecieSams;

- partikas preces energétiska vértiba un uzturvértiba, ja tas ir nepiecieSams.

Ka atziméts Ministru kabineta noteikumu Nr.964 (no 23.11.2004.) par partikas precu
markéSanu 32.punkta, ja partikas preces sastavdala ir vairaku sastavdalu
komplekss, ta elementus uzskata par attiecigas partikas preces sastavdalam.
Komplekso sastavdalu var ietvert partikas preces sastavdalu saraksta, noradot
kompleksas sastavdalas tirdzniecibas nosaukumu, ja aiz ta seko kompleksas
sastavdalas elementu saraksts. Minétais elementu saraksts nav nepiecieSams, ja:
- citos partikas nozari reglamentéjoSajos normativajos aktos ir noteikts
kompleksas sastavdalas sastavs un tas saturs galaprodukta ir mazaks par
2%;
- kompleksa sastavdala ir garSvielu vai augu (garSaugu) maisijums un ta saturs
galaprodukta ir mazaks par 2%;
- kompleksa sastavdala ir partikas prece, kurai saskana ar partikas nozari
reglamenté&jo$ajiem normativajiem aktiem sastavdalas nav janorada.

Saskana ar $o noteikumu 41.punktu - par partikas pre€u sastavdalam neuzskata
- partikas preces atseviSkas sastavdalas elementus, ko uz laiku atdala
razoSanas procesa un Vélak atkal pievieno, neparsniedzot sakotnéjo
daudzumu;
- piedevas:
e kas atrodas attiecigaja partikas precé tikai tadel, ka ir partikas preces
sastavdalas elementi un nepilda tehnologiskas funkcijas galaprodukt3;
e kuras lieto ka apstrades paliglidzek|us;
piedevam,;
e vielas, kas nav piedevas, bet kuras lieto tada pasa veida vai ka parstrades
paliglidzeklus, un kas ir galaprodukta, arT parveidota veida.
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Konditorejas un kulinarijas izstradajumu razoSand margarinam nevajag uzradit
markéjuma sastavu, jo tajd eso$as piedevas nepilda tehnologiskas funkcijas
galaprodukta.

Sie nosacijumi neattiecas uz piedevam vai sastavdalam, kas minétas MK noteikumu
Nr. 964 1.pielikuma, par partikas preCu sastavdalam, kas obligati janorada
marké&juma.

Ja izmanto jebkadu izejvielu, kuras mark&juma ir norade, ka ta satur vai razota no
genétiski modificeétiem organismiem (GMO), tad jebkura gadijuma tas janorada
gatava produkta mark&juma.

Izmantojot aromatizatorus, janem véra Ministru kabineta noteikumos Nr. 131
noraditas piedevu maksimalas devas vielam, kuras rodas no aromatizétaja, nevis ir
aromatizetaja deva.

Visi partikas produkti jauzglaba ta, lai visi bojajumu izraisitaji nespétu iedarboties, —
uzglabat vésuma un sausuma. Glabasana ilgak par atlautajiem terminiem partikas
produktiem nav atlauta.

Uznémuma jabat pietiekami lielam ledusskapju vai saldéSanas iekartam, telpam, lai
uzglabatu gatavo produkciju, nepielaujot piesarnoSanos ar patogéniem
mikroorganismiem, kas biezi notiek ledusskapi. Tadé| nepastradati partikas produkti
ka galas produkti, Skidrie olu un piena produkti jauzglaba atseviski no gatavas
partikas, ieteicams atseviskos ledusskapjos.

Nosakot realizacijas laiku termiski neapstradatiem vai daléji apstradatiem
produktiem, javeic mikrobiologiskas analizes. Kopéjais mikroorganismu skaits
realizacijas termina beigas nedrikst bat lielaks par 5x10* KVV. Nepiecie$amibas
gadijuma ieteicams noteikt ari patogéno mikroorganismu Salmonella un
Staph.aureus klatbatni.

leteicams ne retak ka reizi gada, augsta riska produktus no katras izstradajumu
grupas parbaudit laboratorija un noteikt mikrobiologisko piesarnojumu, lai
nodroSinatu nekaitigas un droSas partikas razo$anu.

Termiski apstradatus (izceptus) izstradajumus ieteicams atdzesét, uzglabat vésuma
un, ja nepiecieSams, iesainot, lai realiz€tu mazumtirdznieciba. Tada gadijuma
produktu realizacijas laiks bds garaks, neka izstradajumiem, kurus realizé
uznémuma siltus.

Katrs uznémums atbild par sarazotas produkcijas kvalitati un izstradajumu
realizacijas terminiem, kurus nosaka eksperimentali un kuri pamatojas uz
izstradajumu receptiram, produkta veidu, gatavoSanas tehnologisko procesu,
iesainoSanas un uzglabasanas apstakliem.

2.2.5.Partikas produktu transportésana
Partikas produktu transportéSanai janotiek ar specialu transportu. Aizliegts parvadat

partikas produktus ar transportu, kura iepriek§ vestas kimikalijas, benzins, petroleja
vai citas indigas un stipri smarzojosas vielas.
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Transportam, ar kuru parvada partikas produktus, jabut sanitarajai pasei, tam jabut
tiram, masinas kravas kastei jabuat ar higiénisku parklajumu, kas ir viegli mazgajams.
Aizliegts iekraut partikas produktus transporta, kas neatbilst sanitdrajam prasibam
un kam nav sanitaras pases, ka ari aizliegta jélu produktu un pusfabrikatu kopiga
transportéSana ar gataviem partikas produktiem.

Soferim ekspeditoram ir pienakums nésat I1dzi personisko medicinisko gramatinu un
valkat specapgérbu, stingri ievérot personigas higiénas prasibas un partikas
produktu transportéSanas noteikumus.

TransportéSanas noteikumiem (temperatirai, mitrumam) jaatbilst normativi
tehniskaja dokumentacija uzraditajam prasibam katram partikas produktu veidam.

Augsta riska produktu transportéSanai ieteicams lietot ar aukstuma iekartam aprikotu
transportu vai termokastes.

Konditorijas izstradajumu transportéSana izmantojamai tarai jabat tirai — mazgatai
un, ja nepiecieSams, dezinficétai. Péc taras atgrieSanas uznémuma no tirdzniecibas
vietam ta jamazga.

Kastes vai konteinerus, ko izmanto izstradajumu transportéSanai un ko krauj citu virs
cita, nedrikst tikt likti uz virsmas, uz kuras kapj ar kajam. Tada gadijuma ieteicams
izmantot nelielas parvietojamas paletes.

2.2.6.Partikas produktu pardosana

JapieverSs uzmaniba atri bojajoSos konditorejas izstradajumu un auksto uzkodu
pietieckamai atdzeséSanai. Realizét drikst tikai kvalitativus partikas produktus. Pirms
partikas produktu vai &dienu realizacijas obligati japarbauda to kvalitati. Ja tiek
konstatétas partikas produktu kvalitates izmainas, japartrauc to realizacija. Par
nekvalitativu produktu realiz€Sanu atbild pardevéjs. Bojatas preces tulit jaaizvac no
veikala, lai novérstu iesp&jamo baktériju parnésasanu.

Aizliegts realizét nejausi uz gridas nokrituSus vai cita veida nosmeéréetus produktus
(sanitaro braki). Sanitarais brakis jasavac speciala tvertné ar atbilstoSu markéjumu.

2.2.7.Partikas produktu atkritumi
RazoSanas tehnologisko braki bez piesarnpojuma uznémuma var izmantot
tehnologiskaja procesa.
No tirdzniecibas uznémumiem atgriezta produkcija jauzglaba atsevisSki no sarazotas

produkcijas. Uznémuma jaizstrada atgrieztas produkcijas parstrades vai realizacijas
pasakumi saskana ar spéka esoSiem MK noteikumiem.
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Partikas produktu un citi atkritumi nedrikst tikt uzglabati vai savakti telpa, kura notiek
partikas produktu razoSana, iznemot situaciju, ja razoSanas procesa tas ir
neizbégami. Tada gadijuma tie jasavac slegtos, nebojatos konteineros.

Bistamas vai neédamas vielas jauzglaba atseviskos slégtos traukos un skapjos ar
atbilstoSu markéjumu. Tas attiecas uz tiriSanas Iidzekliem, kaitéklu apkaroSanas
l[dzekliem un sals Skidumu (ieteicams izmantot simbolu “bistams”). To novietoSana
janodrosina ta, lai izvairitos no sajaukSanas ar partikas produktiem.

2.2.8.Kaitek|u apkarosana

Kartibai, kada veic kaiték|lu apkaroSanu, dezinfekciju, dezinsekciju, deratizaciju un
telpu, instrumentu kopSanu, jabat saskana ar Partikas aprites uzraudzibas likuma
8.panta, Regulas (EK) Nr. 852/2004 par partikas produktu higi€énu 2.pielikuma IX
nodalas 4.punkta, ka art 1999.gada 01.janija MK noteikumu Nr. 203 ,Dezinfekcijas,
dezinsekcijas un deratizacijas pasakumu veikSanas kartiba” 14.punkta prasibam.

lespéjamie piesarnojuma veidi:

1. Biologiskais
» Grauzéji ka infekcijas slimibu parnésataji (védertifs, leptospiroze,
dizenteérija, holéra u.c.)
» Kaitigie posmkaji ka infekcijas slimibu parnésataji (salmoneloze,
tuberkuloze, dizentérija, védertifs u.c.)
» Putnu ka infekcijas slimibu parnésataji (jersinioze, tuberkuloze u.c.)
= Majdzivnieki ka infekcijas slimibu parnésataji (parazitaras slimibas u.c.)
2. Kimiskais
= Grauzegji un kaitigie posmkaji ka kimiska piesarnojuma avots — ar kajam un
spalvam (neprofesionali lietoti kKimiskie Iidzekli)
3. Fizikalais
» Grauze€ji, putni, ka armT majdzivnieki ka fizikalais piesarnojuma avots —
ekskrementi, spalvas.

Pasakumi kukainu un grauzéju iznicinasanai

Uznémuma visa gada laika ir janodroSina pasakumi cinai ar Kkukainiem un
grauzéjiem. leteicams noslégt deratizacijas un dezinsekcijas ligumus ar
uznémumiem, Kuri ir specializ&jusies Sajos jautajumos. Visus dezinsekcijas darbus
veic speciali apmaciti darbinieki.

Lai cinttos ar musam, uznémuma ieteicams veikt Sadus pasakumus:
o rupiga telpu uzkopsana;
° partikas atkritumu savaksSana tilpnés ar cies$i aizvertiem vakiem,;
o savlaiciga partikas atkritumu izveSana;
o iestajoties pavasarim, visus atveramos logus aizklat ar pretinsektu sietiem;
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o musu iznicinaSanai izmantot musSpapirus un specialas elektriskas kerSanas
ierices.

Lai nepielautu tarakanu paradiSanos, nepiecieSams aiztaisit spraugas starpsienas,
sienas, skapjos u.c., pielaut partikas atlieku sakrasanos uz galdiem, kastés, uz
plauktiem. Atklajot tarakanus, veikt rapigu telpu uzkopSanu un ieteicams uzaicinat
specialistus no dezinsekcijas un deratizacijas firmas.

Ja grauzeji ir paradijusies, tad nekavéjoties jauzaicina deratizacijas firmas darbinieki

deratizacijas veikSanai. Kategoriski aizliegts atstat un glabat partikas uznémuma
[[dzeklus, kurus izmanto dezinsekcija un deratizacija.
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2.3. PERSONALA HIGIENA

2.3.1. Personala tiriba
Piesarnojums no personam uz partikas produktiem var notikt sekojoSos veidos:

- netiras rokas un nagi, ka ari rotaslietas, brilles, lécas;

- nekopti mati;

- inficetas briices;
levainojumi, pieméram, rokas, var but inficéti ar stafilokokiem, kuri pieder pie
baktérijam, kas inficé partikas produktus.

- kleposana, SkaudiSsana uz partikas produktiem.
ArT veseliem cilvékiem deguna un rikles rajona atrodas mikroorganismi, kas
var izraisit partikas produktu inficéanu vai saindé$anu. Skaudot vai klepojot
slimibu izraisitaji ar pilieniem nok|Gst uz partikas produktiem.

Kermena higiéna ietver:
- visa kermena ikdienas tiriSanu;
- mutes un zobu ikdienas tirisanu;
- matu un bardas, ja tada ir, tiriSanu un kopSanu;
- roku nagu kops$anu, tiem jabat Tsi nogrieztiem un bez nagu lakas un
netirumiem zem nagiem.

RazoSanas procesa drikst bat iesaistiti tie darbinieki, kuri ir nokartojusi sanitaras
gramatinas prasibas. Sanitaras gramatinas glabajas uznémuméa pie atbildigas
personas.

Svarigakais personiskaja higiéna ir roku ftiriba un kopSana, jo baktérijas tiek
parnestas uz partikas produktiem tieSa kontakta ar roku palidzibu. Tade| rokas
jamazga vairakas reizes diena. Idealaka roku un apaksdelmu mazgasanas forma ir
roku mazgasana ar Skidrajam ziepém no ziepju turétaja ar tekodu tdeni. Tam seko
roku nosusinasana ar vienreiz lietojamiem vai vienvirziena dvieliem.

Darbiniekiem, ieejot uznémuma razoSanas telpas, janomazga rokas silta tddent un, ja
nepiecieSams, ar dezinficéjoSiem lidzekliem.

Peéc darba ar 1paSi viegli inficejamiem materialiem, piemé&ram, jélam olam vai
netiriem darbiem, batu jalieto roku dezinfekcijas Iidzeklis.

Rokas jatira un jadezinficé péc tualetes lietoSanas. Ziepém un dezinfekcijas
[Tdzeklim jabdt neitralam péc smarzas.

Ja tiek lietoti cimdi, tiem jabat tiriem, nesapléstiem. Cimdu valkaSana neatbrivo no
roku mazgasanas. Lietojot cimdus jaseko, lai vienlaicigi nestradatu ar nesaderigu
partiku.

Darba vietas nedrikst ienest savu partiku, smékét, ést un koslat koslajamo gumiju,
tam nolukam jabat nozimeétai atseviskai vietai.

Izstradats Latvijas Maiznieku biedriba 24



Labas higiénas un razo$anas prakses vadlinijas konditorejas un kulinarijas razo$anas uznémumos

Uznémuma jabdt pirmas palidzibas aptiecinai ar Gdensnecaurlaidigiem
parsienamiem materialiem, antiseptiskam ziedém, dezinfekcijas Iidzekliem un citiem
nepiecieSamajiem lidzekliem pirmas palidzibas sniegsanai.

Uznémuma tehniskajam personalam jaievéro personigas higi€énas noteikumi,
instrumentu, rezerves dalas jaglaba speciala skapi un japarnésa specialas slégtas
instrumentu kastés ar rokturiem, veicot remontdarbus, jaizvieto bridinajuma zimes
vai janorobezo remontdarbu vieta.

Apgérbs

Partikas produktu razoSanas telpas nedrikst atrasties ielas apgérba un apavos.
Darba apgérbam ir jabdat tiram. leteicams darba apgérbu saraksta ieklaut
priekSautus. Tie ir vieglak mazgajami, un Iidz ar to paréjas specapgéba sastavdalas
kalpo ilgak.

RazoSana (ceptuvé, konditoreja) visiem stradajoSajiem janésa atbilstoSa galvassega
— matu tikling, lakats, cepure — ta, lai nav redzami valgji mati. Privatais apgérbs, ka
aditas jakas vai puloveri, janésa zem darba apgérba. Nav atlauta ielas apgérba,
ielas apavu un somu uzglabasana razo$anas zona — tie janovieto gérbtuvés.

Par darbinieku iesaistiSanu razoSanas procesa atbild uznémuma vaditajs vai vina
vieta ar rikkojumu noziméta persona.

2.3.2. Dokumentu paraugi labas higiénas prakses ievérosanai

lesakam katram darbiniekam péc iepaziSanas ar tiriSanas planiem, personigas
higi€nas noteikumiem un instrukcijam parakstities Sada apstiprinoSa dokumenta.

Esmu sapémis, izlasijis un iepazinies ar atbilstoso tiriSanas planu vai
noradijumiem un apnemos to ievérot.

Vards, uzvards Datums Paraksts
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Noradijumi un aizliegumi razoSanas telpas

- aizliegts razosanas telpas ienest stikla traukus
(stikla lausku risks);

- aizliegts razosanas telpas éest, dzert vai smeket;

- aizliegts darba laika nesat rotaslietas;

- javalka atbilstoss darba apgérbs;

- bojati vai pelejusi produkti tulit ir jaiznes no
razosanas telpam;

- katra  darbinieka personiga higiéna ir
passaprotama.
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Svarigi noradijumi darbinieku personigai
higienai

Apgérbs

Kermena
tiriba

Slimibas

Darba apgérbs

Privatais apgérbs

Mati

Rokas un delnas

Nagi

Rotaslietas

Slikta dusa,
caureja

Adas slimibas

Valéjas brlices

SaaukstéSanas

Izstradats Latvijas Maiznieku biedriba

Tam jabat tiram, nesapléstam,
atkariba no netiribas pakapes biezak,
bet pamata mainamam katru dienu.
Stradajot konditorejas izstradajumu
razoSana, jabut galvassegai.

Pamata tam jabut atseviska telpa, to
nedrikst valkat razoSanas ceha.

Gari mati jasapin kopa un jasasprauz
uz galvas.

Pirms darba uzsakSanas un péc
vajadzibas rokas ir janomazga ar
Zziepém

Darbiniekiem razoSanas ceha jabut 1si
apgrieztiem un nelakotiem nagiem
RazoSanas ceha aizliegts nésat rotas
lietas, 1pasi uz rokam un pirkstiem

Ja darbiniekam ir slikti un ir caureja,
noteikti jazino savam tieSajam
vaditajam un, iesp&jams, jameklé
arsts.

Ja darbiniekam ir adas slimibas
pazimes, noteikti jazino savam
tieSajam vaditajam un, iespé&jams,
jameklé arsts.

Ar valéju braci vai briicém darbinieks
nedrikst atrasties razotné
Saaukstéjies un ar iesnam razosSana
nedrikst piedalities
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TiriSanas plans razosanas ceha

lekartas

Katru dienu

lekartas miltu sijaSanai, miklas micisanai, daliSanai,
veltnéSanai un formésanai péc katra miklas veida iztirtt
no iekSpuses un arpuses no palikusas miklas. Darba
beigas iekartas noslaucit.

Putotaji, kubli un putojamas slotinas péc katra razoSanas
procesa pabeigSanas janomazga un janozave.

Siltuma iekartu ar elektrisko apsildi apkopSanu veic, ja
nepiecieSams razoSanas procesa laika vai péc ta.
Trauku mazgajamas masinas apkopi veic pabeidzot
darba procesul.

Reizi nedéla

Papildus iekartu nomazgat ar tiru ddeni un noslaucit.

Darba galdi

Katru dienu

Péc vajadzibas ar lapstinu noberzt un slotinu noslaucit.
Darba beigas nomazgat un noslaucitt, ja nepiecieSams,
dezinficét.

Darba piederumi, i

nventars

Katru dienu

Péc lietoSanas nomazgat ar ideni un mazgasanas
lTdzekli.

Svarus péc darba noslauka, ja nepiecieSams platformas
mazga un noslauka.

Pannas un formas

Katru dienu Pirms un péc lietoSanas auduma un koka materialus
parbaudit, vai nav netiri, ar peléjumu vai bojajumiem, péc
nepiecieSamibas mazgat, zaveét, notirit.

Gridas

Katru dienu | P&c daba beigam izslaucTt un izmazgat.

Izlietnes, krani

Katru dienu Regulari uzturét tiras, izmatot vienreizéjas lietoSanas

dvielus
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TiriSanas plans pie krasns

Raudzésanas
skapis

Katru dienu

Gridu mazgat ar mitru lupatu, nomazgat un
noslaucit durvju rokturus.

Reizi nedéla

Nomazgat sienas, nonemt un iztirit gridas
noteces restites.

Reizi ménesi

Papildus sienas ar etikiideni nomazgat, lai
izvairitos no peléjuma attistibas.
Etikidens: 10 | Gdens + 0,5 | etika esences.

Krasns

Katru dienu

Péc vajadzibas izslaucit krasns klonu,
izslaucit gridu krasns prieksa.

Reizi nedéla

Iznemt un notirit tvaika nostikSanas restes.

Reizi ménesi

Papildus krasns sienas un virsmu
nomazgat. Izmazgat gridu krasns prieksa.
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Tirisanas plans miklas micitajiem

Micitaji, putotaji

Katru dienu Micitaja un putotaja katlu pec miklas
miciSanas nomazgat ar udeni un Jaut
nozut.

Nedéla Papildus visas iekartas nomazgat ar udeni

un noslaucit.

Izejvielu noliktava

Katru dienu izslaucit gridu, izejvielas uzturéet
sakartotas, ieverot FIFO principu, atvertus
traukus aizvert ar vakiem, bojatus
produktus aizvakt.

Reizi nedéla Gridu mazgat ar mitru lupatu, rapigi veikt
tiriSanu.
Reizi ménesi Plauktus mazgat ar mitru lupatu un rapigi

veikt tiriSanu, nepiecieSamibas gadijuma
veikt grauzéju apkarosanas pasakumus.

Aukstuma

kameras

Katru dienu Slaucit gridu, nomazgat un noslaucit
durvju rokturus, sakartot plauktus,
bojatas preces aizvakt.

Reizi nedéla Plauktus nomazgat.

Reizi ménesi Nomazgat sienas, aukstuma kermenus

notirit, durvis un durvju starpas nomazgat
ar etikideni (10 | idens + 0,5 | etika
esences).

FIFO — pirmais iek§a, pirmais ara. vispirms izlietot vecakus produktus
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Mazgasanas dezinfekcijas plans

Apstradei Mazgasanas un Mazgasanas un Mazgasanas Apstrades Atbildigais Izpildes
paredzétie dezinfekcijas dezinfekcijas lTdzek]u: un perio- par izpildi registra-
objekti [Tdzeklu o dozésanal/koncentracija, dezinfekcijas diskums cijas karte
nosaukums e (dens temperatira, procesa norise
o ekspozicijas laiks
Dezinfekcija izmantojamo bistamo preparatu
uzskaites zurnals
Nr.p.k. | Bistama Bistama legadatais | legades | Izlietotais | IzlietoSanas
preparata preparata daudzums | datums | daudzums datums
nosaukums | izplatitajfirma
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Tirisanas un dezinfekcijas programma

Ikdienas uzkopsSana

TiriSanas un Dezinfekcijas | Cik biezi Atbildiga
mazgasanas pasakumi amatpersona
pasakumi
ar ko | cik biezi
Inventars, svari | “‘X” Péc “Y” Darba
vajadzibas, beigas,
bet ne retak 1 reizi
ka 1 reizi diena
diena-dienas
beigas
Gridas segums | ‘X" Pec A Darba
partikas aprites vajadzibas, beigas,
telpas bet ne retak 1 reizi
ka 1 reizi diena
diena-dienas
beigas
Tualete “X” Péc “Z’ Darba
vajadzibas, beigas,
bet ne retak 1 reizi
ka 1 reizi diena
diena-dienas
beigas
Atkritumu “X” Péc katras “Z’ Darba
tvertnes iztukSoSanas, beigas,
bet ne retak 1 reizi
ka 1 reizi diena
diena, darba
beigas.
Aukstumiekartas | “B” 1 reizi nedéla | “Y” 1 reizi
nedéla
Plaukti ‘B” 1 reizi nedéla | “Y” 1 reizi
nedéla
Ilkménesa uzkopsana
Gaismas ‘B” 1 reizi ménesi
kermeni
Sienas, durvis “B” 1 reizi ménesi
Logi “Z’ 1reizi3 |- |
ménesos

Dezinfekcijas IT1dzekli un mazgasanas Ilidzekl|i tiek izmantoti saskana ar lietoSanas
instrukciju, kas atrodas uz lidzek|a iepakojuma. Darba droSiba: stradajot ar
koncentratu, jaievero visparéjie drosibas noteikumi darba ar kimikalijam, ieteicams
lietot aizsargcimdus un aizsargbrilles. Koncentrats var izsaukt acu un adas
kairingjumu. Ja koncentrats nonacis kontakta ar adu vai glotadam, skalot ar lielu
daudzumu Gdens, nepiecieSamibas gadijuma griezties pie arsta.
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TIRISANAS UN DEZINFEKCIJAS REZIMS

Objekta nosaukums Kad notiek Lidzekli Atbildiga persona Piezimes
1 2 3 4 5
Trauki Darba laika trauku mazgataja Péc vajadzibas, notiek izlietnes
8.00-17.00 dezinfekcija ar l1dzek]i
(saskana ar instrukciju)
Inventars 8.00-17.00 trauku mazgataja Pé&c vajadzibas, notiek izlietnes
dezinfekcija ar Iidzek|i
(saskana ar instrukciju)
Darbgaldu virsmas Péc darba apkopéja Péc darba ar dezinfekcijas
18.00-19.00 [Tdzekli
(saskana ar instrukciju)
Olas Pirms darba konditors Pirms darba notiek izlietnes
dezinfekcija ar Iidzekli
(saskana ar instrukciju)
Tehnologiskas iekartas Péc darba konditors Péc darba ar dezinfekcijas
(saskana ar instrukciju)
Tara Péc darba apkopéja Péc darba notiek izlietnes
dezinfekcija ar Iidzek|i
(saskana ar instrukciju)
Atkritumu tvertnes ar Piektdienas péc darba apkopéja Mazgadana un dezinfekcija notiek
vienreiz€jo maisu ieklajumu sanitara mezgla
Uznémuma partikas aprites Pé&c vajadzibas un péc apkopéja Izmantojot mazgasanas un
telpu gridas darba dezinfekcijas lidzek|us
(saskana ar instrukciju)
Logi, sienas Reizi ménesi apkopéja Izmantojot mazgasanas un
dezinfekcijas l1dzek|us
(saskana ar instrukciju)
Aukstumiekartas Piektdienas, konditors Notiek arT produktu parliksana,
sestdienas atkauséSana
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Temperatiras rezima karte

Ledusskapis Nr.

Ménesis

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Janvaris

Februaris

Marts

Aprilis

Maijs

Janijs

Jalijs

Augusts

Septembris

Oktobris

Novembris

Decembris

Ledusskaprt glabajas sekojosi produkti:

Atbildigais

Parbaudija:

NepiecieSamais temperatiras rezims:

Uzmanibu!!! Ja ledusskapt nav nodrosinata nepiecieSama temperatira, zinot mainas vaditajam vai direktoram.
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Dzerama udens kartéja monitoringa programma 2006.gadam

SIA”

b

Udens piegade no SIA ,,

bh]

Gada vidégjas Dzerama Gdens nem3anas Dzerama Gdens Raditaji
diennakts bieZums un laiks parauga
ddens patéerins nemsanas vieta
Amonijs
Dulkaintba
Escherichia Coli
Garsa
1,0m? 1 x gada Virtuve no krana | Krasa
augusts 2006 Smarza

Elektrovadit-spéja
Kopéjas koliformas
Udenraza jonu
koncentracija (PH)

Saskana ar MK noteikumu Nr. 235 31. panta prasibam par monitoringa rezultatiem

SIA

paraugu nemsanas dienas iesniedzot testéSanas parskatu kopijas.

Programmu sastadija :

Izstradats Latvijas Maiznieku biedriba
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3. PERSONALA APMACIBA

3.1. Visparigie jautajumi

Personala apmaciba ietver sevi:

e personala higiéniska apmaciba;

e personala planota apmaciba likumdo$anas jautajumos ne retak ka 1x divos
gados;

e apmaciba gadijuma, ja darbiniekam tiek uzdots cits darba uzdevums vai mainas
darbibas veids;

e neplanota apmaciba, ja konstatétas problémas produktiem, higiéna.

Partikas produktu razotajiem janodroSina, ka uznémuma stradajosie tiek instruéti un
apmactti atbilstosi savai darbibas jomai partikas produktu higi€nas jautajumos. Tas
attiecas arT uz uznémuma pasa veiktajiem pasakumiem un kontroli atbilsto§i HACCP
koncepcijai.

Apmacibai jakalpo tam, lai izvairitos no nepareizas izturéSanas higiénas jautajumos
un motivétu stradajosos darboties atbilstosi higienas prasibam.

Apmacibu rezultatus registré uznémuma paskontroles dokumentacija. Darbinieki péc
macibu kursa noklausiSanas sanem apliecibu.

Paraugs:

Aplieciba par macibu kursa ,Minimalas higiénas prasibas partikas uznpémuma”

noklausi$anos
Izsniegta (vards) (uzvards)
Personas kods
Macibu kursa vaditajs (vards) (uzvards)

Personas kods
Macibu kursa vaditaja paraksts

Aplieciba izsniegta pamatojoties uz Ministra kabineta 2005.gada 14.jiinija noteikumiem
Nr. 409 , Partikas aprité nodarbinato personu profesionalas kvalifikacijas prasibas”.
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3.2. Higiénas apmacibas saturs

Saskana ar MK noteikumiem Nr. 409 par Partikas aprité nodarbinato personu
profesionalas kvalifikacijas prasibam, macibu kursa programma jabuat ietvertiem
jautajumiem par:
e partikas apriti reguléjoSiem Eiropas Savienibas un Latvijas normativiem aktiem;
e partikas aprites uzraudzibu un kontroli Latvija;
e partikas nekaitigums un droSiba:
- partikas izcelsmes slimibu statistika Latvija un arvalstis, ka ari partikas
izcelsmes slimibas un profilakses pasakumi;
- partikas piesarnojums;
e personala higiénas prasibas;
e partikas higiéna:
- labas higiénas prakses un labas raZzo$anas prakses pasakumi;
- partikas nekaitiguma nodroSinaSanas un paskontroles sistéma un
pamatprincipi.

Macibu kursu var novadit persona, kurai ir augstaka izglitiba partikas nozare,
veterinarija, medicina, lopkopiba vai biologija, ka arT persona ar atbilstoSu darba
pieredze partikas higiénas un partikas nekaitiguma nodroSinaSanas joma vai kurai ir
dokumentari apliecingjumi par pédéjo piecu gadu laika iegUtu papildu izglitibu
partikas higieénas joma, tai skaita partikas nekaitiguma nodroSinaSanas sistémas
apgusana.

Uznémuma stradajoSam personalam ieteicams sniegt arT sekojoSu informaciju.
Pamatzinasanas par partikas produktu mikrobiologiju.

- Mikroorganismu dabiska klatblGtne ceptuvés, konditorejas un kulinarijas
razotnés.

- Mikroorganismu deriga un kaitigad iedarbiba uz produktiem un cilvéka
veselibu.

- Mikroorganismu sistematizacija péc lieluma.

- Mikroorganismu vairoSanas.

- Mikroorganismu iedalijums: baktérijas, peléjuma sénite, rauga sénite.

- Mikroorganismu vielmainas produkti, ka toksini.

- Mikroorganismu augSanas priekSnoteikumi.

- Slimibu izraisitaju un bojataju baktériju draudi, ka salmonellas.

Speciala darba vietas higiéna

- Parstrades un produktu higiéna.

- lzejvielu, glabasanas un transportéSanas higiéna.
- Personala higiéna.

- Telpu un iekartu higiéna.

- Atkritumu aizvakSanas higiéna.

- Kaiték|u draudi, pieméram, peles vai tarakani.

- Citu negativu ietekmju draudi.
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Mikroorganismu izraisita bojasanas un saindéSanas
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Candida tropicalis Saccharomyces lactis

Nevélamas bakterijas, raugi, peléjuma sénes

Pamanamas izmainas

Pieméram: pdsana
rdgSana
saskabsana
sarugtésana
sapeléSana
krasu izmainas

|

atkritumi
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Nepamanamas izmainas

Pieméram: salmonellas olas,
piena produktos,
saputotas olas,
pildijjumos, krémos
peléjums auglos,
darzenos

|

saindesSanas ar
partiku, bojata partika
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MIKROORGANISMU IZRAISITIE BOJAJUMI UN SAINDESANAS

Pie mikroorganismiem pieder:

- bakterijas

- raugi

- peléjuma sénites
Baktérijas un raugi ir vienSanu dzivie organismi, kuri, pateicoties savam mazajam
izméram, ir saskatami tikai mikroskopa. Tikai tad, kad tie ir |oti savairojuSies (vairaki
miljoni), tie veido ta saucamo koloniju un Kldst cilvéka acij redzami.
Mikroorganismu mikroskopiskas formas ir |oti atSkirigas. Ir , pieméram, lodveidigas
(koki) vai garena (nGjinas) formas. Ir zinami ari spiralveidigie un komatveidigie
mikroorganismi.
Mikroorganismi daba atrodas visur. Nav neviena priekSmeta vai dzivas butnes, uz
kuras neatrastos neskaitami mikroorganismi. TaCu ne visi izraisa partikas produktu
bojaSanos vai saindéSanu. Vairaku partikas produktu razoSana tie tiek meérktiecigi
izmantoti: pienskabas baktérijas tiek izmantotas riguspiena, jogurta, kefira un siera
razosSana (tirkultdras), raugi — maizes izstradajumu miklas irdindSanai, ka ar alus,
vina un SampanieSa razoSana, Tpasas peléjuma sénites izmanto, gatavojot vairakas
siera Skirnes, pieméram, kamambéru, rokforu. Turpretl kaitigie, t.i., nevélamie
mikroorganismi, partikas produktus var sabojat.

Mikroorganismu izraisitas partikas produktu saindésanas

Bistama, jo nav saskatama, ir slimibu izraisoSo (patogéno) mikroorganismu vai to
raditds indes atrasanas uz partikas produktiem vai to iekSiené. Partikas produkti,
kuros ir Sadi mikroorganismi, parsvara izskatas normali un tiem nav manamas
smarzas vai garSas izmainas pretstata bojatiem produktiem. Tatad patérétajs
nevar atpazit, vai partikas produkts ir higi€éniski dross vai nav. Tapéc biezi tiek
apésts $ads netirs produkts. Izpausmes Sadiem mikrobiologiski izraisitiem partikas
produktu saindéSanas gadijumiem kopuma ir vairak vai mazak akadti kunga un zarnu
saslim8anas gadijumi ar nelabumu, vemsanu, caureju.

Partikas produktu saindéSanas gadijumus var iedalit 2 grupas:

- Partikas produktu inficéSanos izraisa slimibu izraisitaji mikroorganismi, kuri
atrodas cilveéka gremo$anas trakta, asinsrité vai vairojas citos organos un
audos. lzraisitajs pats ir célonis saslimSanai. Visbiezak sastopama partikas
produktu infekcija ir salmonellu izraisita salmoneloze.

- Saindésanas ar partikas produktu izraisa mikroorganismu veidotas indes
(toksini), kas izraisa saslim$anu. Dzivi izraisitaji vairs pasa partikas produkta
nav atrodami, taCu to toksini gan. Indi veidojoSie mikrobi ir ar karséSanas
palidzibu nogalinati, bet inde biezi ir neuznémiga pret augstam temperattram.
Zinamaka partikas produktu intoksikacija ir saindéSanas ar Staphylococcus
aureus un botulisms.

Ne vienmeér ir novelkama skaidra robeza starp infekciju un saindésanos. Ir |oti daudz
mikroorganismu, kas veido indes un vienlaicigi pasi ir vairak vai mazak infekciozi.
ledzivotaji pietiekami nenovérté risku saslimt ar patogéno mikrobu izraisitam
slimibam.
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Partikas produktu bojasanas un saindésanas ir noverSama

“Partikas produktu higiéna ietver visus pasakumus, kas nepiecieSami to razoSana,
apstrade, glabasana un realizacija , lai nodroSinatu veseligu, derigu un nevainojamu
razojumu (produkciju), kas deriga cilvéku lietosanai”. (FAO/WHO Codex
Alimentarius komisija, 1968). Daudzi likumi un rikojumi regulé apieSanos ar partikas
produktiem no razotaja lidz patérétajam. Likuma noteikumu ievéroSana nodroSina
patérétajam nevainojamus partikas produktus augsta kvalitdté un pasarga tos no
saslimSanas.

Mikroorganismu izraisitie partikas produktu bojajumi kopuma uzrada redzamas
izmainas: puve, peléjums, krasa izmaina, skabsSana, rigSana, tauku sasmaksSana.
Celonis ir Kimiskas izmainas I1dz pat puvei vai sadaliSanas (noardisanas). Tadus
partikas produktus patérétajs ka bojatus noraida un nepatéré. Tapec sadi partikas
produkti reti kad ir saslimSanu célonis. Tie noved pie materialiem un finansialiem
zaudéjumiem, jo nonak atkritumu spaint.

Tikai liels skaits mikroorganismu ir nopietni bistams

Uz partikas produktiem, iericém u.tml. jau daba ir daudz mikroorganismu. Tacu tas
ne vienmér noved pie bojasanas vai saslim$anas. Sadas briesmas pastav tikai tad,
ja atbilstoSos apstaklos mikroorganismi produktos vai uz iericém strauji vairojas.
Baktériju vairoSanas notiek, Sinam daloties geometriska progresija: 1,2,4,8,....

lzejot no ta, var aprékinat, ka labvéligos apstaklos mikroorganismi ik péc 15 — 20
minutém dalas, no 100 mikroorganismiem péc 1 stundas ir 800 un péc 5 stundam
vairak neka 3 miljoni mikroorganismu.

Daudzos gadijumos sakotnéjais mikroorganismu daudzums nav 100, bet gan
1000 vai 10 000 un pat vairak. Vai tas izraisis partikas produktu saindésanos vai ne,
atkarigs arT no infekcijas dozas (devas), t.i., izraisitdja minimalad daudzuma, kas
nepiecieSams, lai izraisitu saslim$anu. Atkariba no mikroorganismu veida ta ir
dazada lieluma. ArT cilveka pretoSanas spéja ietekmé slimibas raSanos un norises
smaguma pakapi. Kads noteikts mikroorganismu daudzums veseligam
pieaugusajam neizraisis saindéSanos ar partikas produktu, bet zidaini un mazi bérni,
veci un slimi cilveki ir daudz jatigaki.
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Sakotnéjais mikroorganismu daudzums

Jo vairak sakotnéji uz partikas produkta ir mikroorganismu, jo atrak pieaug to skaits
un atrak sabojajas partikas produkts, tapéc nepiecieSams noturét So sakotné€jo
mikroorganismu daudzumu izejvielas, maizes un konditorejas izstradajumos tik
zemu, cik iesp&jams.

Mikroorganismu skaits dazados partikas produktos ir |oti atSkirigs: augli, gala, olas
un kartupeli sava iekSiené praktiski ir tiri no mikrobiem. Turpreti to virsma atkariba
no apstrades ir vairak vai mazak klata ar mikroorganismiem. Svaigai galai uz katra
kvadratcentimetra var bat vairaki tikstosi [1dz pat daziem miljoniem baktériju, tomér
tas neapdraud veselibu un neboja galu.

Kopéjais mikroorganismu daudzums uz 10 cm?

Svaigas zemenes 10.000- 1.000.000
Galds konditorejas ceha (notirits) vairak ne ka 400
Maizes nazis (tirs) 10 — 250

Roku virsma (pamatigi mazgata) 10 - 250

Kopéjais mikroorganismu daudzums uz 1 g

Pipari (malti) 30.000 — 1.000.000
Labibas graudi vairak ne ka 10.000
KvieSu milti vairak ne ka 10.000
Dzeramais piens (pasterizéts) [7dz 10.000
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Ipasi bistami ir olas un Gdeni
saturosi partikas produkti

Olas

Piena produkti

Saputotas olas

PildTjumi

Krémi

Augli

Biskviti ar auglu zeleju

Mikroorganismi ir tieSi saistiti ar uzturvielu un Gdens uznemsanu.
Noardot oglhidratus, taukus un olbaltumvielas, tie iegust nepiecieSamo
energiju dzivibas procesiem.
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Mikroorganismu augsanas nosacijumi

Vai un cik atri vairojas mikroorganismi, ir atkarigs no

Baribas vielam produkta

Udens daudzuma

Vides pH

Gaisa skabekla klatbltnes

Temperaturas

Laika

Mikroorganismiem ir dazadas prasibas dzivibas procesu norisei. Sie faktori ietekmé
ne tikai partikas produktu bojasanas atrumu, bet art to uzglabasanas ilgumu. Jo
augstaka, pieméram, ir uzglabaSanas temperatira, jo atrdk notiek produkta
bojasanas. Istabas temperatira (20°C), pieméram, olu saturo$s pildijums sabojajas
divdesmit reizu atrak neka 0°C temperatdira.
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Baribas vielu saturs partikas produktos

Oglhidratiem bagatus partikas produktus var negativi ietekmét oglhidratus
Skelosie raugi. Sie raugi galvenokart iedarbojas uz desertiem, kompotiem, augju
sulam un saldajiem augliem. Bojasanas pirmam kartam izpauzas izmainas krasa,
smarza un struktara.

Olbaltumvielam bagatos partikas produktus, ka zivis, galu, desu izstradajumus,
pienu, piena produktus un olas, ka arT augu valsts partikas produktus, kuri ir bagati
ar olbaltumiem, ka, piem., soja, var negativi ietekmét olbaltumus S$keloSie
mikroorganismi, ka salmonellas un ptsSanas baktérijas.

Taukiem bagatos partikas produktus var bojat taukus Skelo$as baktérijas , raugi
un peléjuma sénite, kas noved pie tauku oksidéSanas un sadaliSanas. Jutigi ir piens
un piena produkti , ka arT sviests un margarins.

Udens saturs partikas produktos

Mikroorganismu  vielmainas procesiem ir nepiecieSams Gdens. Udens
nepietiekamiba, pieméram, izzlstot, palénina to augSanu, respektivi, vairo$anos.
Mikroorganismu augSanai un dzives sp€jai izSkiroSais nav kopigais adens daudzums
partikas produkta, bet gan ta ddens daudzums, kas nav saistits ar citam vielam,
piem., sali, cukuru, olbaltumu, tatad mikroorganismi to var brivi izmantot.

Baktérijas dod priekSroku augSanai ar Gdeni bagatos partikas produktos, ka gala,
zivis, olas un konditorejas izstradajumi.

Raugi var augt armT uz daléji mitriem partikas produktiem, pieméram, cepumu
pildijumiem un kompotiem.

Dazadas peléjuma sénites galvenokart attistas uz mitram sadzives priekSmetu
virsmam, ka koka gridam un maizes izstradajumiem.

Atkariba no mikroorganismu augSanai nepiecieSama izmantojama tdens daudzuma
izSKir:

viegli bojajoSos partikas produktus ar augstu izmantojama ddens saturu, piem.,
- Skidrie partikas produkti
- svaiga gala
- olas
- piena produkti
- saldéjums
- saputota olu masa
- krémi
- augli
- auglu tortes

vidéji viegli bojajoSos partikas produktus ar vidéju izmantojama ldens saturu,
kuros vairums bakterialo bojajumu izraisitaju un partikas produktu saindétaju vairs
nespé€j vairoties; augt var, bet vél pretoties spéjigie mikroorganismi ka mikro koki,
stafilokoki, raugi un peléjuma sénites, pieméram, uz marcipana;
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TIPS <

- milli

- sausie augli

- sausais piens
- olu pulveris

Partikas produktu pH vertiba

pH vértiba ir skabju un sarmu stipruma mérvieniba. Vairums neapstradato partikas
produktu ir vaji skabi un ilgak uzglabajami. Lielakajai dajai mikroorganismu aug$anas
visoptimalakais pH I[imenis ir 7,0, un pH vértibas diapazona no 6,0 — 8,0 spégj labi
vairoties un bojat produktu. Sakot ar noteiktu pH lielumu (apméram no pH 4,2),
vairums bojasanos veicinoso un partikas produktus saindéjoSo mikroorganismu vairs
nav dzivotspéjigi. Partikas produkti ar nelielu pH vertibu, k&, pieméram, ieraugs un
maize, nesniedz slimibu izraiso$ajiem mikroorganismiem iespéju augSanai un tapéc
ir ilgi uzglabajami.

Gaisa skabekla ietekme

Noteiktiem mikroorganismiem, tapat ka cilvékiem un dzivniekiem, ir vajadzigs
skabeklis, lai parstradatu uznemtas baribas vielas. Tie var augt tikai ar skabekla
palidzibu uz partikas produktu aréjas virsmas (aerobas bakterijas).

Citi mikroorganismi vairojas bez skabekla (anaerobas baktérijas).Tapéc tie var augt
arl partikas produktu iekSiené. Ka vielmainas produktu tas veido CO,, Kkas,
pieméram, konservos var izraisit vacinu izvelvésanos.

NodroSinot skabek|a nepietiekamu piek|GSanu noteiktiem partikas produktiem var
panakt ilgadku produkta uzglabasanas laiku, jo aerobi augoSiem mikrobiem tiek
atnemts dzives pamats (vakuumpakas, pieméram, zemesriekstiem, desam, sieram).
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Temperaturas ietekme uz
mikroorganismu attistibu

Mikroorganismus péc temperatiras ietekmes uz to vairoSanas atrumu iedala tris
grupas:

termofilas — karstumu miloSie, un to vairoSanas vislabak notiek augstas
temperatiras;

mezofilas — optimalas vidéjas temperatiras;

psihrofilas — aukstumu miloSie mikroorganismi.

%
70

60 =— . . «
Termofilo mikroorganismu augs$ana
50

40

30 8 — Mezofllo mikroorganismu augSana
20

10
Psihrofilo mikroorganismu augSana

20 & __ Mikroorganismi neaug

Visbiezak slimibas izraiso§a un partikas saindéesanas notiek mezofilo
mikroorganismu darbibas rezultata, kuras visaktivak vairojas temperatira no
20 Iidz 40 °C.
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Mikroorganismu augsanas robezas

Aukstuma lielaka dala mikroorganismu attistas |oti [éni.
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A g i .
Dzila saldéSana
Tadel

nodrosiniet nepieciesamo atdzesésanu!

e Produkti, kas atri bojajas, péc pienemsSanas nekavéjoties janoliek
aukstuma kameras.

e Jaseko produktu realizacijas terminiem!

e Produkti, kuri ir jotigi pret gaismu, piem., piens, piena produkti,
saldais kréjums, olu produkti un no tiem gatavotie édieni jauzglaba
ledusskapr.

e Uzmanibu! Ari ledusskapt produkta bojasanas turpinas!
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Karstuma ietekme uz
mikroorganismu attistibu

Pietiekama karstuma mikroorganismi iet boja.

°C
Sterilizacija
110-130°C 100
Pasterizacija —80
70-90°C

60
Sildisana 40
20-60°C

20

Termoizturigo
mikroorganismu iznicinasana

Mikroorganismu vegetativo formu
iznicinasana (ieskaitot
patogénos m/o)

Labvéliga vide mikroorganismu
attistibai (kritiska robeza)

Tadeée] nodrosiniet nepieciesamo temperatiru!

e Piragi un maizites ar galas, zivju vai olu pildijumu jacep vismaz 10
minGtes, kad temperatira centra ir 70°C.

e Produktus ieteicams neuzglabat siltus, bet atdzesét, uzglabat
aukstuma kamera un, kad nepiecieSams, uzsildtt.
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Karstuma un ta iedarbibas laika
ietekme uz mikroorganismiem

Temperatiira starp 60-100 °C dzivas (vegetativas) baktériju, raugu un pel&uma
séniSu Sunas 5 — 10 minGsu ilga laika tiek nonavetas. Sporas, kas ir mikroorganismu
izturigas formas, et boja tikai temperatira virs 100 °C, parsvara
110-130 °C, tatad steriliz&jot.

Tatad prakseé jaievéro sadi nosacijumi:

- temperatiira 60 °C tiek nonavéti:
e 3 — 5 minGtés daudzas baktérijas, vairums raugu un peléjuma sénisu;
e 10 minatés - arm karstumizturigakas baktérijas, ka stafilokoki;

- salmonellas tiek nonavétas tikai temperatiira vismaz 70 °C (temperatira
produktad) 10 minutes;

- temperatiira 100 °C tiek nonavéti:
e 5—10 minGtés visas dzivas baktérijas, raugi, peléjuma sénites,
e 20 - 60 minatés arT sporas Clostridium perfringens un Bacillus cereus;

- temperatiira 120 °C tiek nonavétas:
e 5 minadtés visas karstumizturigas sporas Clostridium botulinum.

Jaievero: visos karséSanas panémienos, kuros partikas produkti vai édieni tiek
gatavoti un sasniedz ari produktu iek$iené 90 — 98° C, notiek visu eso$o dzivo
mikroorganismu nonavésana. Kritiskak javerté atri pagatavojamie un SkistoSie
(Instant ) produkti, kuri tiek gatavoti zemakas temperatiras vai pat auksti.

ArT karsé8anai, varidanai vai cepSanai mikrovilnu krasnis ir tada pati iedarbiba uz
mikroorganismiem ka parastajam gatavoSanas metodém. Tomér jaievéro, ka,
karséjot mikrovilnu krasni, var bt nevienmérigs temperatiras sadalijjums — iekSiené
un daZzreiz arT uz partikas produkta aréjas virsmas var bat “aukstas vietas”, kuras
slimibu izraisitaji mikrobi var izdzivot. To var novérst, ja karsé pietiekami ilgi vai
apgroza un samaisa produktu, lai izlidzinatu temperatiras atSkiribas.

Pieverst uzmanibu pietiekamai temperatirai!

Edienus un pildijumus neuzglabat siltus, bet gan atri atdzesét, uzglabat
vésuma un atkartoti uzvarit vai uzkarsét. Ir jaizvairas turét édienu siltu
temperatiira zem 60 °C, jo temperatiras diapazons no 20 — 60 °C ir vislabvéligakais
mikroorganismu aug$anai, kuri boja partikas produktus. Edienus, kas paredzéti
vélakam patérinam, péc iespéjas atri jaatdzesé un jaievieto ledusskapi.

Uzsilditiem &dieniem iek$iené jasasniedz vismaz 70 °C. Praksé pietiek atkariba no
produkta daudzuma, ar varisanas laiku aptuveni 1 mindti. Ja daudzums ir vairak par
1 litru, tad variSanas laiks buatiski japagarina.
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IzvairiSanas no peléjumiem

Peléjuma sénites ir nevélamas, jo izraisa partikas produktu bojasanos. Tas ietekmé
skarto partikas produktu izskatu, garSu un var izraisit krdsas izmainas. Daudzas
peléjuma sénttes veido vielmainas produktus (mikotoksinus), kas ir indigi cilvékiem
un dzivniekiem. Ir zinami 80 — 90 mikotoksini, kurus noteiktos apstaklos veido
apméram 120 veidu peléjuma sénites. Indes var iedarboties uz kungi, zarnam,
nierém, asinsrites organiem un nerviem. Ir jabaidas arT no hroniskas toksiskas
iedarbibas uz cilvéku. Vispazistamakie ir indigie vielmainas produkti — pel&uma
aflatoksini (Aspergillus flavus), kas pieder pie vézi izraiso§am vielam.

Ipasi apdraudeéti ir:

- rieksti, mandeles, pistacijas
Rieksti, mandeles, pistacijas ar vai bez Caulas, veseli vai sasmalcinati ir 1pasi
paklauti peléSanas riskam. Parsvara uzbrik sénite Aspergillus flavus. Tirot
riekstus, iepeléjusi rieksti un Caulas uzreiz jamet prom, lai novérstu peléjuma
parvietoSanos.

- labiba un labibas produkti
Labiba var veidoties daudzas peléjuma sénisu indes (pieméram, aflatoksini).
Tapéc iepeléjusi labtba un labibas produkti ir sabojati un jaiznicina. Lai
izvairitos no peléjuma veidosSanas, mércéjot graudus, pieméram, pilngraudu
maizes vai rupja maluma maizes gatavoSanai tie jauzglaba ledusskapit
iemérkti ne ilgak ka 10 stundas.

- maize
Laba baroSanas vide peléjuma sénitei ir art maize un maizes izstradajumi.
Sénites aug ne tikai uz virsmas, bet konusveidigi ieaug maizes iekSiené.
lepeléjuSus maizes izstradajumus nedrikst izmantot.

- augli, sulas, kompoti, biezeni un pildijumi
Pie séniSu indém, kas veidojas auglos vai aug|u sulas, pieder patulins. Tas
veidojas galvenokart abolu, bumbieru, persiku, vinogu, citrusaugu un citu
auglu brdnajas vietas (brina puve). Tapéc aboli ar mikstam puvuma vietam
vai iepuvusi persiki nav izmantojami.
lepeléjusi kompoti un auglu sulas jaizlej, tikko manamas peléjuma pazimes.

- levarijumi, marmelades, zelejas un dekorzelejas

Ja ievarijumi un marmelades tiek gatavoti péc tradicionalas receptes (1 dala
auglu un 1 dala cukura), tad augstais cukura saturs pasarga no pelésanas. Ja
peléjums tomeér veidojas, bojato vietu ar lielu rezervi iznem. Karote vai nazis
nedrikst nonakt saskaré ar peléjumu, jo tad tiek inficeta zem ta atrodoSas
marmelades karta.

Saubu gadijuma par iespéjamo bojasanos burkas saturu nevajadzétu
izmantot. Kas attiecas uz diétiskajiem ievarijumiem, tad, ja sak pelét, tie jamet
prom, jo tajos cukurs aizstats ar saldinataju vai fruktozi. Aizsaktas ievarijuma,
Zelejas un marmelades burkas ar samazinatu cukura daudzumu noteikti
jaglaba ledusskapr.
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- galas un zivju izstradajumi
galas izstradajumi pelé biezak neka svaiga gala. Kapinatam Skinkim aréji
appeléjusu kartu var ar lielu rezervi nogriezt. Turpretl sagriezta gala vai galas
salati, ka art izstradajumi ar zivim jau pie minimalam peléjuma pazimém jamet
prom.

Peléjuma augSana uz maizes

Augstais Udens saturs maizé dod bagatigu baribas vielu piedavajumu peléjuma
sporam jau istabas temperatara.

Kaut arT peléjuma sporas neiztur cepSanas procesu, daudzas maizes tiek inficétas
no jauna ar mikroorganismiem maizes grieSanas procesa vai nepietiekamas
personiskas higiénas dé|. Ipasi liela peléjuma bistamiba iesp&jama sagrieztam
maizes Skélém, kas péc grieSanas vairs netiek pasterizétas. Tapéc regulari jamaina
ella naza ello$anai un jamazga maizes griezamas masinas nazis. Ipasi nozimiga ir
personala higiéna $aja darba vieta.

Sapeléjusi maize ir Tpass risks veselibai. Peléjusu maizi vajadzétu izmest, neatverot
iesainojumu. Ta tiek novérsta iesp€ja, ka uz virsmas esosas sénites sporas pa gaisu
izplatas un inficé citus cepumus vai izejvielas. Pat vismazakie peléjuma punkti uz
virsmas rada, ka produkts ir patérinam nederigs. Maizi, ko pievieno ieraugam vai
maizes miklai, 1pasi uzmanigi japarbauda uz pel&jumu. Pel€jusi produkti noteikti
nekavéjoties jaaizvac no uznémuma telpam.

Peléejuma augSana uz raudzéto izstradajumu paliktniem

Peléjuma augSana uz raudzéto izstradajumu paliktniem (maiziSu déliem,
novelkamiem aparatiem) optiski atSkiras no peléjuma, kas veidojas uz grieztam
maizém. Uz raudzéto izstradajumu paliktniem esoSais peléjums izskatas ka plakani
saspiests netirumu plankums. Sadi plankumi veidojas uz mitram vielam saistiba ar
miltiem, parsvara ar sasmakuSa peléjuma smaku, tapéc daudzi lidzstradnieki to
neuzskata par peléjumu un nepievéers tam uzmanibu.

Ta ka miklas sagatave parasti tiek novietota viena un taja pasa vieta uz raudzéSanas
déla, zem tas rodas viegli mitra virsma, ko peléjuma sénites var izmantot augSanai.
Lai aizkavétu peléjuma sénites augSanu, palikini bltu péc katras lietoSanas janoliek
ta, lai tie varétu pietiekami nozat.

Ja ir kaut mazliet saredzams, ka maiziSu paliktnus skaris peléums, tad audums
janonem un talt jaizmet, jo séniti no Skiedram nevar izdabdt ne ar mazgasanu, ne
mehanisku mitro tiriSanu. Neiesaka art audumu apstradi ar dezinfekcijas Iidzekli un
sekojosSu noskalosanu ar tdeni. Ja arT paliktna uz koka dalas ir tums$i melni plakumi,
tad Sie paliktni jamet prom.

leteicama ir tadu paliktnu izmantoSana, kuri apgadati ar mainamu auduma kartu. Tie
regulari jamazga, javara un jazave, pirms tos atkal izmanto.

ArT uz audumu ligzdinu virsmam raudzéjamos skapjos biezZi vérojams peléjums. Lai
to noverstu, iekartai péc lietoSanas vajadzeétu laut darboties, lai ligzdinas varétu
izzat. lekartai piedero$as pirms un beigu raudzéSanas skapja durvis péc darba
beigam lidz nakamajai dienai jaatstaj vala, lai nodroSinatu sausa gaisa piepltdi, kas
kavé peléjuma veidoSanos.
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No niedrém pitie grozini pécraudzeésanai ari dod iespé&ju vairoties peléjumam, ja tos
péc iztukSoSanas nenoliek sausuma un védinasSanai. NepiecieSama So grozinu
regulara pamatiga tiriSana ar uddeni un specialu suku. Péc tirisanas tos maizes
krasnT jaizkarsé 20 mindtes temperatira 130 °C, bagatigi pievadot tvaiku — ta ir
iedarbiga metode, lai ievérojami aizkavétu peléjuma sénites augSanu.

Profilakses pasakumi

e Pelejuma apdraudétus partikas produktus

uzglabat vésuma un sausuma.
e Jau iepérkot uzmanit, vai nav peléjuma.
e Darba rikus, ledusskapi un maizes griezamo masinu biezi tirit un labi izzavet.

iepirkt atbilstoSi

patérinam;

Kas negrib riskét, sapeléjusus partikas produktus uznémuma neuzglaba!

3.3. Apmacibu apstiprinosu dokumentu paraugi

Personala higiénas apmacibu registracija

Registracijas lapu aizpilda par apmacibu atbildigd persona uznémuma péc tam,

kad

ir beigusies darbinieku apmaciba. Apmacibas vaditdjam

ir japaraksta

registracijas lapa. Ta var tikt saglabata ka apmacibu apliecino$s dokuments

Apmacibas datums

Darbinieka vards, uzvards

Amats

Paraksts

Apmacibu vaditajs:

Personala veselibas apskasu un higiénas apmacibu registracijas zurnals

Higiénas

. - - Piezimes (atzimes par

Personas medicinas | apmacibas . - = .
- Darba - . -  ym:: medicinas gramatinas

Darbinieka . gramatina pédéjais e ®
= vietas = ge R izsniegSanas datumu -
Nr. p.k. | vards, noraditais pédéjais | datums - = .
_ nosaukums, _ veselibas parbauzu

uzvards vesellbas apskates | (dd.mm.gg.), A Lo

amats kartosanai, vai aizieSanas

datums (dd.mm.gg.)

apmacibu vieta,
tema

no darba gadijumos)
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4. Produkcijas nekaitiguma un kvalitates uzraudziba

Partikas uznémuma piendkums ir veikt paskontroli, novérst jebkuru
darbibu vai procesu, kas nelabvéligi ietekmé partikas nekaitigumu, un
nodroSinat attiecigas partikas aprites droSibas procediras vai kontroles
pasakumus, to ievieSanu partikas saglabasana un parbaudé (“Partikas
aprites uzraudzibas likums”, 8.pants).

Paskontrole ir uznémuma iek$éjas kontroles sistéma, kura ieklauj sevi
katra partikas aprites posma uzraudzibu un analizi, nosaka posmus
aprité, kuri ir bistami partikas droSibas, nekaitiguma un kvalitates
saglabasanai, un ievie$ efektivas kontroles un uzraudzibas procedlras
$ajos posmos.

Kritiskais kontroles punkts ir partikas aprites posma vieta, darbiba vai
process, kura kontrole novérs vai samazina iespéjamos riska célonus
(partikas piesarnojumu) lidz pielaujamam Iimenim.

Riska céloni ir apkartéja vidé esosie biologiskie, kKimiskie vai fizikalie
faktori, kuri spéj potenciali ietekmét vai radit kaité€jumu cilvéka veselibai,
dzivibai un videi.

Paskontroles pamata ir:
e laba razoSanas prakse;
laba higiénas prakse;
laba laboratoriska prakse;
HACCP / paskontroles sistémas izveidoSana;
obligato drosSibas, nekaitiguma un kvalitates prasibu ievéroSana
visos partikas aprites posmos.

HACCP ir sistema, kas identificé specifiskus risku célonus (t.i., jebkuras
biologiskas, kimiskas vai fizikdlas TpasSibas, kas nelabvéligi ietekmé
partikas droSibu) un nosaka pasakumus to kontrolei. Sisttéma sastav no
septiniem pamatprincipiem, uz kuriem jabalsta uznémuma paskontroles
sistéma:

1. ldentificé potencialas bistamibas un nosaka to nopietnibu,
riska pakapi. Nosaka aizsargpasakumus partikas aprites
posmu kontrolei.

2. Nosaka kritiskos kontroles punktus (KKP), procediras,
darbibas, solus.

3. Nosaka kritérijus, kurus vajadzétu novertét kontrolé.
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4. Nodibina uzraudzibas sistemu. Uzrauga KKP ar testu vai
novéertéjumu palidzibu.

5. Veic korektivas darbibas jebkura gadijuma, arT tad, ja
monitorings neuzrada neatbilstibu noteiktiem kritérijiem.

6. Periodiski parbauda, vai sisttma darbojas atbilstoSi
ieplanotajam.

7. Dokumenté, registré visas proceddras un posmus, kas
paredzéti paskontroles sistémas darbibai.

lekSéjas kontroles sistéema

lekSéjas kontroles sistéma ir nepiecieSama, lai paaugstinatu uznémuma
atbildibu par partikas droSibu.

Sisttma paredz paaugstinat katra darbinieka atbildibu par veicamo
darbu un ta kvalitati.

lekSéjas kontroles sisteéma balstas uz likumdoSanu, paskontroli un labas
higienas praksi. ST sistéma tiek pienemta, lai parliecinatos, ka
likumdoSanas prasibas tiek realizétas dzivé. Uznémums pats izstrada
sistému, ka kontrolét, novertét, pierakstit un novérst radusos neatbilstibu
kvalitates prasibam.

Augsta riska partika — potenciali bistama partika, lietoSanai uztura
gatavie édieni/produkti, kuros noteiktos apstak|os varétu notikt patogéno
mikroorganismu vairosanas un kuri paredzéti patérinam bez apstrades,
kas varétu iznicinat Sos mikroorganismus.

Sai partikai ir nepiecieSama ripiga temperatiras kontrole visos aprites
posmos, jo taja atri pavairojas patogénie mikroorganismi un to
producétie toksini. Ta var bit gan dzivnieku, gan augu izcelsmes, jaukta
tipa partika, termiski apstradata vai neapstradata.

Potenciali bistama partika ir arT konditorejas izstradajumi ar krému,

gatavie olu produkti vai édieni no olam, vai kuru gatavoSana izmantotas
j€las olas bez termiskas apstrades (krémi, saldie édieni).
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5. HACCP procediras

HACCP prasibas janem véra Partikas kodeksa ietvertie principi. lzvirzitajam
prasibam ir jabat pietiekami elastigam, lai tas varétu piemérot dazados apstak|os un
mazos uznémumos. Jaatzimé, ka ir gadijumi, kad laba higi€énas prakse var aizstat
kritisko kontroles punktu uzraudzibu. lzvirzitam prasibam jabat pietiekami elastigam,
lai izvairttos no mazo uznémumu nevajadzigas apgratinasanas un parspiléjumiem.

Kritisko punktu noteikSana.
Partikas piesarnojums var rasties jebkura tehnologiska procesa posma.

Produktu pienemsana:
% Mikrobiologisks piesarnojums

e var rasties gadijuma, ja produktus pienem darbinieks, kurs slimo ar akatu
vai hronisku slimibu;

o pienemti produkti ar nezinamu izcelsmi, bez pavaddokumentiem, ar bojatu
iepakojumu, ar beigusos realizacijas terminu;

. produktu tara ir netira;

e  produkti tiek uzglabati neatbilstoSos apstaklos(uz gridas), neatbilstosa
temperatiras rezima, gatavi produkti tiek pienemti kopa ar jéliem
produktiem;

o produkti tiek pievesti neatbilstosa, netira transporta;

. darbinieki strada neatbilsto$a, netira darba apgérba;

o darbinieki neievéro personigo higiénu.

+  Kimisks piesarnojums
e var rasties, ja nekvalitativi tiek veikti mazgaSanas, tiriSanas un
dezinfekcijas pasakumi;
o mazgasanas, tirisanas un dezinfekcijas Iidzekli, saimniecibas preces tiek
uzglabatas partikas pienemsanas telpa.

% Fizikals piesarnojums
e  varrasties, ja uznémuma ir insekti vai grauzéj,
) nekvalitativi veikti uzkop$anas darbi;
. darbinieki strada neatbilsto§a apgérba, ar gredzeniem, auskariem,
lakotiem nagiem ;
gaismas kermeni nav aprikoti ar aizsargarmaturu;
pienemot produktu ar fizikalo piesarnojumu, bojatu iepakojumu.

Produktu uzglabasana:

<> Mikrobiologisks piesarnojums

ja produktus uzglaba neatbilsto§a temperatiras rezima;

produkti uzglabati uz gridas vai val&jos traukos;

gatavos produktus uzglaba kopa ar jéliem produktiem;

iekartas un inventars ir netiri;

darbinieki strada slimi;

partikas produktus uzglaba kopa ar bojatiem, nekvalitativiem produktiem;
personals neievéro personigo higiénu.
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o,

<> Kimisks piesarnojums

e var rasties, ja produktus uzglaba kopa ar mazgasanas un dezinfekcijas,
saimniecibas precém,;

o nekvalitativi veikta uzkopSana un dezinfekcija uznémuma.

<> Fizikals piesarnojums

var rasties, ja partikas aprites telpas apdare ir neatbilsto$a;
gaismas kermeni nav aprikoti ar aizsargmaturu;

personals strada neatbilsto$a darba apgérb3;

personals smeke, éd darba vieta;

nekvalitativi veikti uzkop$anas darbi;

uznémuma ir grauzeji, insekti.

Produktu realizacija:
<> Mikrobiologisks piesarnojums
e var rasties, ja darbinieki strada slimi, nav izgajusi obligatas mediciniskas
parbaudes, strada neatbilsto$a darba apgérb3;
o kvalitativi produkti tiek uzglabati kopa ar nekvalitativiem, bojatiem;
e gatavus produktus realizé no vieniem svariem ar jéliem produktiem,
augliem un darzeniem, inventars ir netirs;
o produktus realizé neatbilstosa temperatiras reZima;
o tiek izmantots netirs, neidentificéjams inventars;

o darbinieki neievéro higiénas prasibas.

X Kimisks piesarnojums

o var rasties, ja produktus un saimniecibas preces realizé viens un tas pats
darbinieks, viena nodala;

o darbinieks veic vitrinu kopSanu un dezinfekciju, kad taja atrodas produkti.

X Fizikals piesarnojums

var rasties, ja uznémuma ir insekti vai grauzéji;
gaismas kermeni nav aprikoti ar aizsargarmaturu;
personals strada neatbilsto$a darba apgérb3;
personals éd un smekeé darba vieta;

nekvalitativi veikti uzkopSanas darbi.
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Labas higiénas un razosanas prakses vadlinijas konditorejas un kulinarijas razo$anas uznémumos
lespéjamie riska céloni un kontroles pasakumi konditorejas izstradajumu razoSana
Pienemsanas un uzglabasanas posma

1 2 3 4 5 6 7 8
Piesarnojuma veids,
Iserjc\)/iccgzls :S-kfsizikélais Procesu vadibas un bistamibu novérSanas | Kritiskais | Kritiskas Pasakumi Atbildigais Dokumentacija un
Y pasakumi punkts | robezas riska novérsanai pieraksti
Produkts A - Kimiskais,
e - biologiskais

Milti, graudu m piemaisijumi, piegadataju izvéle; reklamacija |Izejvielu pienemSanas

parstrades B _ organoleptiska kontrole; izejvielai, zurnals, sertifikati

produkti un citas | ® peléjuma sénes parbaudit realizacijas laiku; nav meistars

birstogas pavaddokumentu, sertifikatu kontrole;

izejvielas uzglabat vésa, sausa noliktava; ar peléjumu bojato

ievérot kartibu un firtbu. izejvielu likvidéSana

Piens un piena o Baktariju organoleptiska kontrole; informét razoSanu, atri bojajosos produktu

produktu, galas kopskaita realizacijas laika kontrole; o kontroles pieraksti,

un zivju palielinasanas aukstuma iekartu temperatdras bojatas izejvielas temperatiras pieraksti,
produktu kontrole; nav virs 10°C | likvidét meistars sertifikati

pienemsana un ievérot produktu secibu (pirmais ieksa,

uzglabasana pirmais ara); _ o

uzglabasana vésa vieta, atbilstosi
piegades noteikumiem.

Olas un olu e Salmonellu organoleptiska kontrole; informét razoSanu, olu apstrades instrukcija,

produktu infekcija realizacijas laika kontrole; neizmantot izejvielu pienemsanas

pienemsana un ieverot produktu secibu (pirmais ieksa, pildijumos, zurnals,

uzg1abé§ana pirmais ara); nav virs 10°C | olas izmantot meistars temperataras pieraksti,

uzglabasana vésa vieta, atbilstoSi termiski sertifikati
piegades noteikumiem; apstradajamos

olu mazgasana, ja nepiecieSams, produktos

dezinfekcija.

Presétais raugs | e mikroorganismu organoleptiska kontrole, informét razoSanu, atri bojajoSos produktu
daudzuma uzglabasana vésa vieta vai saldétava, virs 10°C kontroles pieraksti,
palielinasanas atbilstosi piegades noteikumiem, nav bojatas izejvielas meistars temperatiras pieraksti,

Saldéta igvérqt p_ro_c;uktu secibu (pirmais ieksa, e soC likvidéet sertifikati

. pirmais ara), virs -5°

produkcija realizacijas laika kontrole,

Tpasas izejvielas: | m piemaisijumi piegadataju izvéle; reklamacija |zejvielu  pienemsanas

svaigi aug]i un organoleptiska piemaisijumu un izejvielai, zurnals, sertifikati

ogas, rozines, peléjuma kontrole;

zavéti augli, o pelgjums pavaddokumentu, sertifikatu kontrole; nav meistars

rieksti, seklas,
sénes,
garSvielas

parbaudit realizacijas laikus;
uzglabat vésa, sausa noliktava, ja
nepiecieSams, slégtos traukos;
ievérot kartibu un tiribu.

bojato izejvielu
likvidéSana, kaulinu
iznems$ana
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Labas higiénas un razosanas prakses vadlinijas konditorejas un kulinarijas razo$anas uznémumos

Miklu un masu gatavosanas posma

1 2 3 4 5 6 7 8
Piesarnojuma veids,
Procesi O ﬁnzs"l:;ais, Procesu vadibas un bistamibu novérsanas | yitiskais | Kritiskas Pasakumi o Dokumentacija un
kzejvielas - pasakumi punkts robezas riska novérsanai Atbildigais pieraksti
A - KTmiskais,
Produkts e - biologiskais
Miklu un masu = svedkermeni inventara un iekartu organoleptiska bojatos
gatavosana, S kontrole; pusfabrikatus
A mazgasSanas ievérot mazgasdanas instrukcijas. likvidéet; Ceh pieraksti
lidzeklu klatbltne nav inventaru un deb? ki
iekartas atkartoti aroiniexi
noskalot ar tiru
adeni
Krému e patogéno ievérot visas higiénas prasibas, ipasi, veikt darbinieku
gatavosana mikroorganismu i;manto_jot .S\./aigas olas; apméchu; _ . .
vairoganas vizuala izejvielu kontrole; bojatu produktu Meistars pieraksti
sveSkermenu (Tpasi iepakojuma) nav likvidét;
A mazgasanas kontrole. papildus nomazgat | konditors
[Tdzekl|u klatbdtne darbarikus
Raudzésana, m sveskermeni katlus parkiat; atdalit
daligana, ) izmantot digitalos termometrus; sveskermenus; Ceha
veidosana - stiklu lauskas, telpas gaismas kermenus nosegt ar parbaudtt iekartu darbinieki pieraksti
plastmasas, plastmasas kupoliem; nav apkopes planu; ’
termometri; organoleptiska kontrole; piesarnotas miklas | | onditors
- iekartu detalas regulara iekartu apkope. likvidacija.
Pildijumu e mikroorganismu max uzglabasanas temperattra 7° C; veikt darbinieku
uzglabasana attistiba noradtt pildijuma pagatavo$anas apmacibu;
datumu un laiku; nav pildijumu likvidéet konditors akts
*noradit pildijuma beigu izmantoSanas
datumu un laiku.
Konditorejas e mikroorganismu max uzglabasanas temperattra 7° C; preci likvidet
izstradajumu, attistiba noradit pildijuma pagatavosanas
tortu, desertu datumu un laiku; nav konditors akts
uzglabasana noradtt pildijuma beigu izmanto$anas
datumu un laiku.

* JzmantoSanas laiks — tas ir specifisks katram uznémumam, konkretizé katram produktam.
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Labas higiénas un razosanas prakses vadlinijas konditorejas un kulinarijas razo$anas uznémumos

Posms no cepsanas lidz veikalam

1 2 3 4 5 6 7 8
Piesarnojuma veids,
. risks ~ _ _ . o _ : .
Procesi - fizikalai Procesu vadibas un bistamibu novérsanas TR Kritiskas Pasakumi Dokumentacija un
m - fizikalais, > . Kritiskais . . -~ . A el . :
Izeivielas pasakumi punkts robeZas riska novérsanai Atbildigais pieraksti
] A - Kimiskais,
Produkts o - biologiskais
Cep$ana e mikroorganismu ieverot cepSanas temperatiru un laiku pabeigt cepsanu; .
vairosanas nav likvidt produktu konditors akts
Atdzesésana, = mehaniskie pe_rspnéla, telpu, iekartu higiénas o .
izstradajumu piemaisTjumi plani; higiénas noteikumu | konditors
griesana iesainojama materiala vizuala apskate; nav ievérosana; realizacijas pieraksti
’ H H - . . v . - - - -
iepako$ana ® mikroorganismu regulara ellas maina grieSanas iekarta. atkartota personala | darbinieks
vairoSanas apmaciba.
Uzglabasana m mehaniskie personala, telpu, iekartu higiénas
piemaisijumi plani; higiénas noteikumu
uzglabasanas apstak|u un deriguma ievéroSana; kondit pieraksti
e mikroorganismu terminu ievéroSana; nhav atkartota personala onditors
vairo$anas, kaitekli, deratizacijas un dezinsekcijas apmaciba.
grauzeji ievéroSana.
Transports = sveskermenu atbilstoSs aprikojums, taras un taru mazgat vai
iespéja}nais risks transporta tirisanas grafiku; likvidét, mazgat Soferis
personala higiéna. nav automasinu tinsanas grafiks
e mikroorganismu meistars
vairo$anas
Personila e mikroorganismu sanitara apmaciba, sanitaras atkartotas analizes, pieraksti sanitarajas
— QAN ASANS ramatinas; apmaciba . ramatinas,
higiena piesarnosanas g A nav p meistars 9 A

nomazgajumi 2 x gada.

personala saraksts,
apmacibu pieraksti
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