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smarza, krasa, argjais izskats, krasa.

PVD - Partikas un veterinarais dienests
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levads

Labas higienas prakses vadlinijas édinasanas uznémumiem izbraukuma banketu un
tirdzniecibas organizesand (turpmak teksta — Higienas vadlinijas) ir izstradatas, lai
palidz&tu uznémumu 1pasniekiem vai to pilnvarotam personam izprast un izpildit partikas
likumdoSanas prasibas, kas nosaka drosas un nekaitigas partikas apriti.

Higiénas vadliniju mérkis — veicinat higi€nas prasibu izpratni un partikas nekaitiguma
nodro$inasanas pasakumu ievieSanu €dinaSanas uznémumu izbraukuma tirdzniecibas
organizacija.

Higiénas vadlinijas sava darbiba var izmantot:
» Partikas un veterinara dienesta (PVD) inspektori;
» partikas aprit€ iesaistitie tirgus dalibnieki - €dinasanas uznémumi, kas organize
izbraukuma tirdzniecibu vai banketus arpus uznémuma telpam.
Izstradatajam Higiénas vadliijam ir rekomend&joSs raksturs, un tas sniedz ieteikumus,
kurus @&dinasanas uzn€mumi brivpratigi var izmantot sava darba, lai nodroSinatu
patérétajam piedavatas partikas nekaitigumu.



1. Definicijas
Definicijas So Higieénas vadliniju konteksta

Apstrade — iedarboSanas uz partikas produktu ar mérki iegiit atbilstoSas kvalitates
izstradajumu.

AtbilstoSa uzglabasanas temperatiira — temperatiira, kura partika var tikt uzglabata ta, lai
nepazeminatos tas kvalitate (gan organoleptiskie, gan nekaitiguma raditaji).

Gatavs produkts — &édinasanas uznémuma razots produkts (€diens vai dz€riens), kas izgajis
visus paredz€tos apstrades posmus un ir derigs lietoSanai cilvéku uztura.

Jélprodukts — termiski neapstradats partikas produkts (zivju, galas u.c.).

Pagaidu un parvietojamas partikas novietnes — ietver stendus, kioskus, teltis,
autofurgonus (gadatirgos, partikas izstadés, koncertos, sporta pasakumos utml.), no kuriem
partika tiek piedavata pardoSanai iesainota vai iepakota veida.

Partikas raZoSanas uznémums — &dinaSanas uzpémums, kas veic partikas izejvielu
apstradi, parstradi un gatavas produkcijas iesainoSanu un/vai iepakoSanu, lai nogadatu to

realizacijai tirdzniecibas vai banketa vieta.

Definicijas, kas noteiktas partikas likumdoS$ana un vadlinijas

Termins Skaidrojums Avots
Augsta riska | — gatavi &dieni vai partikas produkti, kuros ir labveligi Codex
partika apstakli bistamo un potenciali bistamo mikroorganismu | Alimentarius
augSanai un kas netiks paklauti turpmakai
siltumapstradei, tadejadi samazinot vai likvidgjot
iesp&jamos bistamos mikroorganismus.
Galas — svaiga gala, tostarp gabalos sadalita gala, kurai | Regula Nr.
izstradajumi | pievienoti partikas produkti, garSvielas vai piedevas | 853/2004
vai kurai veikta apstrade, kas nav pietiekama, lai
mainitu galas iek$éjo muskulu Skiedru struktiiru un
Ildz ar to iznicinatu svaigas galas iIpaSibas. Galas
produktus markeé ar ovalas formas identifikacijas
markéjumu.

HACCP - saisin. no angl. val. Hazard Analyses and Critical Codex
Control Points — apdraudéjuma analize un kritiskie | Alimentarius
kontroles punkti;

— metodologiska sistéma, kas identificé, noveérté un
kontrole iesp€jamos riska c€lonus, kas ir bitiski
partikas nekaitigumam.
Hermétiski | - trauks, kas veidots un paredz&ts drosibai pret | Regula Nr.

noslégts apdraud&jumu (piesarnojumu) ieklisanu taja 852/2004

trauks

Iepakosana | — viena vai vairaku iesainotu partikas produktu | Regula Nr.
ievietoSana otra trauka un ,,iepakojums” ir pats argjais | 852/2004
trauks

IesainoSana | - partikas produkta ievietoSana ietinamaja materiala vai | Regula Nr.
trauka, kas ir tie$a saskaré ar attiecigo produktu, un | 852/2004
,lesainojums” ir pats ietinamais materials vai trauks




IzplatiSanai | — ta neatbilst obligatajam nekaitiguma prasibam; Partikas
nederiga | — tai beidzies deriguma termins; aprites
partika | _ t3 nav markéta atbilsto$i normativo aktu prasibam; uzraudzibas
— parbaudé, pamatojoties uz pieradijumiem, konstatcta likums
tas bojasanas, ka ar1 organoleptisko, ar cilvéka manu
organiem uztveramo partikas pasibu pasliktinaSanas;
— ta ir falsific€ta un tiek maldinats paterétajs;
— tai nav normativajos aktos noteikto pavaddokumentu;
— to paredz citi normativie akti.
Mikro — uznémums, kura nodarbinati ne vairak ka 9 darbinieki Komisijas
uznémums un gada apgrozijums un/vai gada bilances vértiba leteikums
neparsniedz 2 miljonus eiro 2003/361/EK
Partija - identiskos apstaklos razota, apstradata vai iepakota Partikas
tirdzniecibai paredzeta partikas precu vienibu grupa precu
marké&Sanas
noteikumi
Partika | — jebkura apstradata, dal&ji apstradata vai neapstradata | Regula Nr.
jeb viela vai produkts, kas paredzéts cilvékiem uzturam vai | 178/2002
,,partikas | ko paredz&tos sapratigos apstaklos cilvéki varétu lietot
produkts” | uztura.

Partikas | — informacija (vards, teksts, norade, pre¢u zime, firmas Partikas
precu zime — zimols, att€ls vai simbols), kas attiecas uz aprites
mark&ums | partikas preci un ir noradita uz iepakojuma, | uzraudzibas

pavaddokumentos, uz etiketes vai uzlimes, vai aptveres. likums
Partikas | — persona, kura iesaistita kada no partikas aprites Partikas
uznémums | posmiem aprites
uzraudzibas
likums
Parstrade | jebkura darbiba, tostarp karséSana, kipinasana, | Regula Nr.
konservésana, nogatavinasana, zav&Sana, maringsana, 852/2004
ekstrakcija, ekstriizija vai vairaki Sie procesi kopa, kas
biitiski izmaina sakotngjo produktu.
TiriSana | Aprikojuma apstrade ar tiriSanas lidzekliem tulit p&c | The Hygiene
lietoSanas code for the
Hotel
&Catering

Industry




2. Izmantotie likumdoS$anas normativie akti un vadlinijas

Eiropas Parlamenta un Padomes regulas, EK ieteikumi

1.

2.

Eiropas Komisijas regula (EK) Nr. 2073/2005 par partikas produktu
mikrobiologiskajiem krit€rijiem.

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 852/2004 par partikas produktu
higiénu” (29.04.2004.).

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 1069/2009 (2009. gada 21.
oktobris), ar ko nosaka veselibas aizsardzibas noteikumus attieciba uz dzivnieku
izcelsmes blakusproduktiem un atvasinatajiem produktiem, kuri nav paredzéti
cilvéku paterinam, un ar ko atcel Regulu (EK) Nr. 1774/2002 (Dzivnieku izcelsmes
blakusproduktu regula)

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 1935/2004 par materialiem un
izstradajumiem, kas paredzgti saskarei ar partikas produktiem.

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 1169/2011 par partikas produktu
informacijas sniegSanu paterétajiem un par grozijumiem Eiropas Parlamenta un
Padomes Regulas (EK) Nr. 1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par Komisijas
Direktivas 87/250/EEK, Padomes Direktivas 90/496/EEK, Komisijas Direktivas
1999/10/EK, Eiropas Parlamenta un Padomes Direktivas 2000/13/EK, Komisijas
Direktivu 2002/67/EK un 2008/5/EK un Komisijas Regulas (EK) Nr. 608/2004
atcelSanu

Komisijas 2003.gada 6.maija Ieteikums 2003/361/EK attieciba uz mikro, mazo un
vidgjo uznémumu definiciju.

LR likumi un MK noteikumi

Partikas aprites uzraudzibas likums (06.03.1998.)

MK noteikumi Nr. 409 ,Partikas aprité nodarbinato personu profesionalas
kvalifikacijas prasibas” (14.06.2005.).

MK noteikumi Nr. 494 | Noteikumi par darbiem, kas saistiti ar iesp&jamu risku citu
cilveku veselibai un kuros nodarbinatas personas tiek paklautas obligatajam
veselibas parbaudem” (27.11.2001.)

MK noteikumi Nr.440 “Noteikumi par tirdzniecibas veidiem, kas saskanojami ar
paSvaldibu, un tirdzniecibas organizéSanas kartibu” (12.05.2010)

MK noteikumi Nr. 742 , IzplatiSanai nederigas partikas turpmakas izmantoSanas vai
iznicinasanas kartiba” (07.07.2009.).

Vadlinijas

1.

2.

Food Stalls. Guidance Note No.16. Published by: Food Safety Authority of Ireland,
2006.

Hygiene in the Catering Sector. National Standards Authority of Ireland. NSAI,
1994.

Labas higi€nas prakses vadlinijas atklata tipa €dinaSanas uznémumiem. Latvijas
Viesnicu un restoranu asociacija, 2006.

Product Recall and Traceability. Guidance Note No.10. Published by: Food Safety
Authority of Ireland, 2002.



. The Hygiene code for the Hotel &Catering Industry. Hotel & Catering Association
of Netherland, 2004.

. The Inspection of Food Safety Training and Competence. Guidance Note No.12.
Published by: Food Safety Authority of Ireland, 2003.



3. Visparigas higieénas prasibas
3.1. Teritorija, novietojums, konstrukcija

Teritorija

Partikas piesarnojuma apdraud&umu biitu jasak izvertet jau sakot no teritorijas, kura vélas
izvietot parvietojamas un/vai pagaidu novietnes, vai ari organizét banketu. Netiras vai
slikti uzturétas teritorijas rada nehigiéniskus apstaklus €dinasanas pakalpojumu sniegSana.
Teritorijas p&c iesp&jas norobezo, jo nav pielaujama svesu personu briva piekluve partikai
u.c. materialiem, ar ko partika nonak saskaré. Teritorija ieriko laukumu, kura izvieto
slegtus atkritumu konteinerus atkritumu savaksanai.

Novietojums

Parvietojamam un/vai pagaidu telpam (pieméram, teltis, stendi, autofurgoni) jabut
novietotam uz cietas pamatnes, ka novada lietus Gidenus. Ja nav iesp&jams pagaidu mitnes
novietot uz cieta pamata, tad pamatné paredz stingru, izturigu, viegli tirama un neslidosa
materiala klajumu. Parvietojamo autofurgonu gridai jabiit no stingra, izturiga, viegli tirama
un neslidosa materiala.

Parvietojamas un/vai pagaidu telpas neizvieto blakus tualetém, atkritumu novietném un
dzivnieku turéSanas vietam.

Konstrukcija
Pagaidu novietné€m jabiit konstruétam:
v' no udensnecaurlaidiga, izturiga materiala, kas nodroSina tirus un higiéniskus
apstaklus, un kas nerada risku neiesainotai un/vai neiepakotai partikai;
v’ ta, lai partikas produkti bitu pasargati no putekliem, putniem un insektiem un
nepiederoSu personu piekluves.
Pagaidu novietném jabut parklatam ar nosedzoSo materialu no augSas, saniem un
mugurpuses — tas ir atvertas tikai no priekSpuses, t.1. no apmeklétaju piekluves puses. Tas
attiecas ar1 uz gadijumiem, ja pagaidu novietnes izvietotas €kas (pieméram, halles).
Partikas produktu uzglabasanai un demonstracijai tirdzniecibas vietas jabit tada attaluma
no zemes Itmena, lai tiem nevarétu piekltt dzivnieki un citi zemes limena piesarnojuma
avoti.
Pagaidu nojumes konstrukciju elementus, kad tos neizmanto, uzglaba tira, sausa vieta.

Udens apgade
Parvietojamam un/vai pagaidu telpam jabat apgadatam ar karsto un/vai auksto dzeramo
tideni produktu, roku mazgasanai, ka arT virsmu un aprikojuma tiriSanai.

Apgaismojums
Parvietojamam un/vai pagaidu telpam jabit ierikotam pietickamam apgaismojumam.

Elektroenergijas apgade

Lai nepiecieSamajam aprikojumam (aukstumiekartam, siltumiekartam, apgaismojumam
u.c.) nodro$inatu elektroenergiju, parvietojamas un/vai pagaidu telpas jaapriko ar mobiliem
elektrogeneratoriem (ar nepiecieSamo kapacitati) vai jarod iesp&a pievienoties
elektroapgades magistralei.



3.2. Prasibas iekartam, virsmam, aprikojumam

Tehnologiskais aprikojums
Parvietojamam un/vai pagaidu telpas péc vajadzibas apriko ar:

v’ aukstumiekartam tas partikas uzglabaSanai (péc nepiecieSamas siltapstrades
atdzeséta gatava produkcija, aukstie &dieni un uzkodas utml.), kas jutiga pret
strauju mikroorganismu attistibu, ja to uzglaba augstaka temperatura par 7°C
(ledusskapji, aukstumvitrinas)

Piezime: termosi, ko izmanto auksto €dienu vai produktu transport€Sanai nav
uzskatami par aukstumiekartam, jo tie “nerazo” aukstumu. Termosi saglaba
pastavigu temperatiiru vairakas stundas (ja termoss ir piepildits, tad temperatiiras
zudumi ir vid&ji £2°C stunda), ja tie ir noslégta stavokli.

v’ siltumiekartam €dienu gatavosanai, galvenokart tadu €dienu, kuru gatavosanas laiks
ir 10-20 min (pannas, fritiri, grili, cepeskrasnis, kafijas automati u.c.) un
uzglabasanai virs 60 °C (marmiti, siltumskapji, siltas letes, termosi utml.);
darba virsmam produktu apstradei;
konteineriem netira inventara un trauku uzglabasanai (Iidz transporté$anai uz
mazgasanas vietu €dinasanas uznémuma);

v’ atkritumu tvertném ar vaku;

v’ roku mazgasanas izlietni ar udens pievadu vai tvertni un notekiidenu savakSanas

tvertni;

v’ dazadam iekartam — plauktiem, mikrovilnu krasni u.c.

Dro§ibas apsveérumu dé| aiz siltumiekartam, ipasSi griliem un fritiriem, nepiecieSams
novietot nertis€josa térauda plaksni.

AN

Konteineriem, darba virsmam, vitrinam, iepakojamam materialam, kas nonak saskarg ar
partiku jabut gludiem, tiriem, nekorodgjosiem, laba stavokli, lai nepielautu partikas
piesarnoSanos. Tapat japaredz iespgja tos tirit — jabit pieejamiem tiriSanas un dezinfekcijas
lidzekliem, ka ar1 inventaram (lupatinam, birsteém utml.)

Inventara mazgasana

Ja darba laika nepiecieSams mazgat inventaru un aprikojumu, tad parvietojamas un pagaidu
novietnes jaapriko ar piemérota lieluma izlietneém, kas apgadatas ar karsto un auksto fideni
un noslégtu notekiidenu savaksanas tvertni.

Roku mazgaSana

Darbiniekiem, kas strada parvietojamam un pagaidu novietn&s jabiit iesp&jai mazgat rokas
tad, kad tas nepiecieSams darba procesa laika, Tpasi, ja tiek veiktas darbibas ar neiesainotu
partiku. Ta var biit autonoma roku mazgatuve, virs kuras ir novietots tidens rezervuars
(skat. pielikuma). Roku mazgatuve ir aprikota ar $kidrajam ziepém, roku dezinfekcijas
lidzekliem un papira dvieliem roku susinasanai.

leteicams roku higiénas nodroSinaSanai partikas apstrades, porcionéSanas laika izmantot
vienreiz lietojamus cimdus, kurus péc katras darbibas nomaina. Pirms cimdu uzvilksSanas,
ir javeic pilna roku mazgasanas procediira.

Pagaidu novietnés, kur tiek veikta galvenokart fasétu produktu tirdznieciba, un nav
iesp&jama fiziska roku mazgasana, roku slauciSanai var izmantot higiéniskas salvetes, kas
piesiicinatas ar alkoholu.
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Pirma palidziba

Parvietojamam un/vai pagaidu novietnés jabit pirmas palidzibas sniegSsanas komplektam,
kura ietilpst tdensnecaurlaidigi (v€lams =zili) leikoplasti, parsienamie materiali, kas
nepieciesami bricu un iegriezumu parklasanai, ka arT antiseptiskie Iidzekli.

Atkritumu savakSana
Parvietojamas un/vai pagaidu novietnés &dienu gatavoSanas un tirdzniecibas laika var
rasties dazadi atkritumi, ko var iedalit $adas grupas:

v' &dienu atliekas (gatavu &dienu parpalikumi, frité§ana izmantotas ellas);

v’ agraka partika (partikas produkti, kuriem beidzies deriguma termins);

v’ citi atkritumi (papirs, stikls, metals utt.);

v' 8kidrie atkritumi — notektudeni.
Parvietojamam un/vai pagaidu novietném jabut aprikotam ar pietickamu skaitu aizvakotu
tvertnu atkritumu uzglabasanai, 1idz tos savac. Atkritumu konteineru konstrukcijai un
materialam jabut €rtam lietoSana un tiriSana. Atkritumu savakSanai lieto vienreizg€jas
lietoSanas polietiléna maisus, ko ieklaj konteineros. Darba procesa atkritumu tvertnes var
biit atvertas, ja tas nerada partikas piesarnojumu. Tvertnes iztukSo p&c nepiecieSamibas, bet
ne retak ka vienu reizi maina. Frit€Sanai izmantoto ellu pilda triecienizturigos, hermétiski
noslégtos konteineros. Ja nav iesp&jams iztukSot tvertnes tam noraditajas banketu vai
tirdzniecibas vietas, tad atkritumu savakS$anai izmanto tvertnes, kas ir blivi noslédzamas,
lai biitu iesp&jams tas transportet uz atkritumu savakSanas vietam.

TiriSanas lidzek]u un specapgerbu uzglabasana

NepiecieSamie tiriSanas un dezinfekcijas Iidzekli, ka arT tiriSanas aprikojums jauzglaba
atseviSki (pieméram, atseviska ladeé, kast€) no partikas produktiem, lai izvairitos no
partikas piesarnosanas.

Atseviska skapja nodalijuma (vai 1adg) japaredz vieta personala specapgerbam.
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4. Realizéjamie produkti

EdinaSanas uznémums, kur$ realizé produkciju arpus uznémuma, izvélas tadus produktus,
kas pieméroti eédinaSanas organizacijas vai tirdzniecibas veidam un apjomam.
Visus realiz€jamos produktus arpus &dinasanas uznémuma var iedalit:

e augsta riska partika;

e zema riska partika.

Augsta riska partika, neatkarigi no iesainojuma, ietver:
v' iepriek$ sagatavotas salas ruletes un sviestmaizes;
v’ kikas ar kréma pildijumiem, konditorejas izstradajumi ar biezpiena, galas (u.c.
tauku un olbaltumvielu saturoSiem) pildijumiem;
ieprieks sagatavotus salatus un sagrieztus auglus;
termiski apstradatas (kars€tas un tad dzesétas) zivis, jiras produktus;
galas produktus (kiipinatus, ceptus u.c.);
sieru u.c. Sk€l€s sagrieztus gastronomijas produktus;
gatavus &dienus (aukstus, karstus, uzsilditus);
desertus.

ASANENENENEN

Atsevisku augsta riska €dienu mikrobiologiskas kvalitates kritériji un to pielaujamie
daudzumi skat. Labas higienas prakses vadlinijas atklata tipa édinasanas uzpémumiem
(turpmak LHP vadlinijas atklata tipa €dinaSanas uzn€mumiem) 11.pielikuma.

Zema riska partika ietver:
v’ veselus auglus;
v’ riipnieciski razotus, iesainotus produktus, kuriem it t° prasibas, bet kurus ir atlauts

uzglabat t © >20°C;
v' iesainotus konditorejas izstradajumus, kuriem nav nepiecieS§ama temperatiras
kontrole.

Edinaanas uznémumiem sastadot &dienkarti un izvéloties produktus realizacijai arpus
uznémuma, ir jaizverte visi iesp&jamie riski tehnologiska procesa norises posmos, pasi
nepastavigas vides apstaklos. Jaatceras, ka par piedavatas partikas nekaitigumu ir atbildigs
tas razotajs, Saja gadijuma — €dinasanas uznémums, tapec tiesi droSibas aspekts jaizvirza
pirmaja vieta, pasititaja v€lmes atstajot sekundaras (ipasi banketos). Lai izvairitos no
domstarpibam starp banketu pasttitdju un &dinaSanas uznémumu ka izpilditaju, bitu
sledzams ligums, kas noteiktu pienakumus un sadalitu atbildibu dazados banketa
organizacijas posSmos.
Sastadot edienkarti, ir janem vera:
e sezona (apkartgjas vides temperatiira);
e pastavosie ierobezojumi, ko nosaka:
v’ atvéléta telpa banketam vai izbraukuma tirdzniecibas vietai;
v' tehnologisko iekartu esamiba (partikas produktu uzglabasanai, apstradei, ka
arT higiénas prasibu ievérosanai);
v' &diena servésanas veids;
v' personala skaits un kompetence.

P&c iesp€jas jaizvelas vienkarSas €dienu gatavoSanas metodes, ka art to transport€Sanas,

uzglabasanas un izsniegSanas veids, kas nerada apdraudéjumu paterétajam. Tie galvenokart
ir zema riska produkti, iesainoti un/vai iepakoti produkti.
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Vienkarsi édienu gatavoSanas piemeri ir:

pilditas maizes;

fritéti produkti (kartupeli, galas vai zivju strémelites u.c.);
uzsilditas zupas un mérces, galas un zivju &dieni;

ceptas salas uzkodas, tadas ka picas, cisini mikla utml.;
iesainoti maltiSu komplekti.

ANANENENEN

Ja nepiecieSams gatavot sarezgitas tehnologijas €dienus (ipasi banketiem), kas ietver
vairakas darbibas, tad lielako dalu apstrades operaciju (pirmapstradi, apstradi, kas ietver ar
termisko apstradi - siltapstradi un dzes€Sanu) veic bazes €dinasanas uznémuma, kur ir
pieméroti apstakli higi€nas prasibu nodroSinasanai (atbilstos$i partikas likumdoSanas
prasibam), bet gala apstradi (vienkarSas operacijas, pieméram, uzsildiSanu) veic
parvietojamas vai pagaidu telpas/novietnés.

Lai sarazotu vai sagatavotu produkciju realizacijai arpus uznémuma (tirdzniecibas vai
€dinasanas pakalpojumu sniegSanai pagaidu novietn€s vai banketu norises vietas),
€dinasanas uznémumos tiek organizéta darbiba vairakos posmos (skat. 4.1. att.).

Partikas izejvielu piegade
edinasanas uznémumam

A 4

Izejvielu apstrade un
parstrade (€dienu gatavosana)
edinasanas uznémuma

l

Edienu dzesésana

V} \ 4 \ 4

IesainoSana/ R TransportéSana
iepakoSana, uz realizdcijas vietu arpus
markéSana uznémuma

4.1.att. Tehnologisko procesu norise édinasanas uznémuma
gatavojoties produkcijas transportésanai

Partikas izejvielu sanemsSana, pirmapstrade, apstrade un sekojoSa &dienu gatavoSana,

dzeseSana &dinasanas uzpémuma notiek saskana ar ES un LR likumdoSanas normativo
aktu prasibam, ka arT izmantojot LHP vadlinijas atklata tipa €dinaSanas uzp€mumiem.
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4.1.IesainoSana, iepakoSana un markesSana

IesainoSana un iepakoSana
Lai izvairitos no iesp&jama partikas piesarnojuma, parvietojamam un/vai pagaidu novietnes
realiz€ galvenokart ieprieks (partikas parstrades uznémuma vai &dinasanas uznémuma)
iesainotus un iepakotus produktus:
o kas neprasa pazeminatas temperattiras apstaklus (ripnieciski razotas sulas, rieksti,
cepumi un smalkmaizites bez pildijumiem, maize u.c.)
e kurus nepiecieSams uzglabat ledusskapit vai saldétava (sviestmaizes, salati,
gastronomijas izstradajumi u.c.)

lesainojamajam materialam janoveér§ piesarnojums, tam jabut netoksiskam, tidens
necaurlaidigam, hermétiski noslédzamam, tai pasa laika tadam, kas neietekmé& produktu
organoleptiskas IpaSibas. lesainojamiem materialiem, kas nonak saskaré ar partiku,
jaatbilst prasibam, kas noteiktas materialiem un izstradajumiem, kas paredz&ti saskarei ar
partiku.
lesainojumam izmanto:

v' partikas polietiléna (PE), polivinilhlorida (PVC) un termosariikosas PVC pléves

(dazadu produktu ietiSanai);

v" poliméru materialu (polipropiléna, polietiléna, polistirola) karbinas;

v" foliju, tdens tvaiku un tauku necaurlaidigu ietinamo papiru;

v' konteinerus.

Primara iepakojuma iesainotos produktus, kas nesaglaba formu (pléves, folija, iectinamais
papirs), liek transportiepakojuma: kastes ar vakiem, konteineros, kas nodroSina aizsardzibu
pret produktu deformaciju. Daudzos gadijumos iepakosana konteineros produktu
parvadasanai ir vienigais iesp&jamais transport€Sanas veids, jo tie ir ne tikai izturigi un
viegli tirami, bet ar1 saglaba aukstajiem vai karstajiem &€dieniem nepiecieSamo
uzglabaSanas temperatiiru.
Iepakos§anai izmanto:

v GN (gastronorm) traukus;

v’ kastes, konteinerus.
Iepakojuma materialam ieteicams metals, poliméri, kuru var viegli iztirit un
nepiecieSamibas gadijuma dezinfic&t. Ari iepakojuma konstrukcijai jabut tadai, kas ir viegli
tiramas!
Produktiem jabuit iesainotiem un/vai iepakotiem ta, lai tiktu nove@rsta produktu
piesarnosanas:

e jé€lus un gatavus produktus iepako atseviski;

e parbauda konteineru tiribu un hermé&tiskumu pirms produktu ievietoSanas;

e Kkonteinerus, kurus izmanto partikas produktu iepako$anai, neizmanto nepartikas

precu transportésanai.

Uzglabajot iepakotos produktus uzglabasanas vai demonstréSanas vietas, janodroSina tads
aprikojums, kas nepielauj iepakojuma sabojasanu (sapléSanu, deformaciju utt.)

Markesana

Partikas produktu mark@Sanas pamatuzdevums ir noverst patérétaju maldinaSanu.
Izbraukuma tirdzniecibas laika tirgoto un izbraukuma banketu laika servéto partikas
produktu mark&umam jaatbilst LR un ES tiesibu aktu prasibam. Ja tirgo fasétu preci, tad

14



mark&ums ir uz primara iepakojuma, bet ja nefasétu, tad uz sekundara iepakojuma vai
trauka, vai, ja tada nav - attiecigajos pavaddokumentos.
Tirgojot partikas produktus nefaséta veida, patérétajiem rakstiska veida sniedz sekojosu
informaciju:
e vielas vai produktu, kas izraisa alergiju vai nepanesamibu, nosaukumu, izcelot ar
rakstazimju format&jumu Regulas Nr.1169/2011 II pielikuma noraditas vielas vai
produktus;

e produkta minimalo vai galigo deriguma terminu;
e produkta nosaukumu un svara vai tilpuma vienibas cenu;

e citu normativajos aktos noteikto rakstiski obligati snhiedzamo informaciju,
piem€ram, zinas par produkta izcelsmi augliem, darzeniem, galai, medum, zivim
u.c,

Pargjo Regula Nr.1169/2011 noteikto obligato informaciju par produktu patérétajiem var
sniegt arm mutiska veida.

Izbraukuma banketam vai izvietoSanai tirdzniecibas vitrina sagatavotos partikas produktus
(pusfabrikatus un/vai gatavos €dienus) ievieto slégta tara, uz kuras uzlimé uzlimi, kura
norada:

e produktu razoSanas laiku;

e produktu uzglabaSanas rezimus;

e produktu realizacijas laiku, ieskaitot sagatavosanas laiku.

Fasétiem partikas produktiem informacijai uz primara iepakojuma jaatbilst Regula
Nr.1169/2011 un citos normativajos aktos noteiktajam prasibam.

4.2. Transportésana

Partikas transport€Sanai, pat 1sos attalumos, janotiek veida, kas aizsarga partiku no
iesp&jama piesarnojuma un bojasanas. Tam izmanto transportu:
o kas atbilst partikas produktu parvietosanai,
o kur partika ir atseviski nodalita no transportlidzekla vaditaja un pasazieriem,
o kur partika ir pilniba parklata vai noslégta.
Pirms partikas iekrauSanas transportlidzekli vizuali tiek parbaudita partikas nodalijuma
tiriba un atbilstiba.
Atkariba no uzglabasanas temperatiiras un transportéSana prasibam var izdalit divas
partikas produktu grupas:
1. produkti, kam nepiecieSama pazeminata temperatiira (galas, zivju,
darzenu izstradajumi, konditorejas izstradajumi ar krémiem,
pildijumiem u.c.)
2. produkti, kam nav nepiecieSama pazeminata temperattira (cepumi,
rieksti, alkoholiskie un bezalkoholiskie dz&rieni u.c.).
To produktu, kuru uzglabasanai un transportéSanai nepiecieSama noteikta temperatiira,
kas aizkavé nevélamo mikroorganismu attistibu, transportéSanu veic “atbilstosa™?
temperatiird un/vai ,,piemérotos”? konteineros:

1 - aukstus édienus, pusfabrikatus +2...+7°C, karstus &dienus +60...+70 °C, saldétos produktus -15...18 °C.
Temperatiiras atbilstiba tiek parbaudita ar termometriem.

- izturigi, netoksiski, Gdens necaurlaidigi, hermétiski noslédzami, un viegli tirami Konteineri, kas
neietekm@ produktu organoleptiskas Tpasibas (skat. pielik.)

2
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v Transporta lidzeklis var bt aprikots ar aukstuma agregatiem, t.i. aukstuma kameru
un aukstuma generatoru jeb iztvaikotaju, kura tiek ievietoti iesainoti un/vai iepakoti
partikas produkti traukos, kast€s, konteineros, un kas nodroSina nepiecieSamo
produktu temperatiiru visa transportésanas laika. Sada transporta lidzekla aukstuma
kameras iekSpuse ir izoleta ar gludu, izturigu, nebojatu, viegli tiramu,
tdensnecaurlaidigu virsmu (t. sk. grida). Par temperatiiras atbilstibu parliecinas,
sekojot transporta lidzekla aukstuma kamera ievietota termometra radijumiem.
Transportgjot dazadus partikas produktus (galas, zivju u.c.) un dazadas gatavibas
stadijas produktus (j€lus, gatavus) viena aukstuma kamera janodroSina produktu
savstarp€jas nepiesarnosanas iesp&ja, tas ir iepakoSana atseviskos, hermétiski
noslédzamos konteineros.

v Produktus atkariba no to veida un gatavibas stadijas iepako termoizolgjosos
konteineros, kas saglaba ievietoto produktu (aukstu vai karstu) temperatiiru 5-15
stundas, atkariba no konteinera konstrukcijas. Produktus konteineros ievieto ta, lai
nodro$inatu gaisa cirkulaciju ap produktiem, kas palidz saglabat nepiecieSamo
temperaturu.

Transportgjot produktus, kam mnav nepieciesams noteikts temperatiiras reZims, t0S
iesainota un/vai iepakota veida novieto transporta lidzekla nodalijuma, kas sagatavots
partikas transport€Sanai.

Transporta Iidzeklim kas tiek izmantots partikas transportéSanai, jabiit tiram, laba darba
kartiba. Tas iztirams un dezinfic€jams péc katras lietoSanas reizes. Uznémuma jabit
izstradatal transportlidzekla tiriSanas-dezinfekcijas programmai.

Ja transporta lidzekli un/vai konteinerus izmanto ne tikai partikas produktu parvadasanai,
tad p&c katras kravas izkrauSanas javeic ripiga transportlidzekla tiriSana un dezinfekcija.

Ja transporta lidzekli vienlaicigi parvada dazadus partikas produktus (iesainoti un iepakoti
produkti vai jeli un gatavi produkti, vai partikas produkti un tiriSanas lidzekli), tad tiem
jabiit ripigi nodalitiem vienam no otra (slégta atseviska konteinera), lai nepielautu
iesp€jamo partikas piesarnosanos.
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5. Higiénas prasibas tehnologisko procesu norise
izbraukuma tirdzniecibas un édinasanas vietas

Izbraukuma tirdznieciba un/vai &dinasana tiek organizéta:
1) tirdzniecibas vietas:
v’ ar &dinasanu (ietverot gatavoSanu, uzsildiSanu, porcion&s$anu);
v’ bez &dinasanas (realizé iesainotu, iepakotu produkciju lidznemsanai).
Ja tirdzniecibas vietas organiz€ €dinasanu, tad paredzetajas vietas izvieto galdus (ar/bez
krésliem), pie kuriem apmekl€taji var ap€st nopirktos karstos un aukstos €dienus vai
dz@rienus. Savukart tirdzniecibas vieta (pagaidu novietng) pec vajadzibas veido:
e razoSanas zonu, kurd izvieto nepiecieSamos ledusskapjus, siltumiekartas (plitis,
cepeSkrasnis, grilus, fritirus, kafijas automatus u.c.) un nemehaniskas iekartas
(darba virsmas, plauktus, izlietni, atkritumu tvertnes u.c.) produktu sagatavosanai
un uzglabasanai;
e tirdzniecibas zonu, kura izvieto aukstuma un siltuma vitrinas, leti u.c.
2) banketu vietas:
Banketu norisei nepiecieSamas:
- pastavigas (sporta halles, svinibu un izstazu zales u.c.);
- vai pagaidu telpas (nojumes, teltis) apmekletaju galdu izvietoSanai.
EdinaSanas organizacija (t.sk. €dienkarte, apkalpoSanas veids) liela mera atkariga no
banketa vietas (telpas vai briva daba), ko nosaka elektroiekartu piesaistes (aukstumiekartu
un siltumiekartu darbibas nodros§inasanai) un trauku mazgaSanas iesp&jas. Ta ka biezi vien
banketu norises vietas arpus €dinaSanas uznémuma nav iesp&jama pilniga higiénas prasibu
ievérosana, tad partikas produktu apstrades un parstrades procesi tajos jasamazina lidz
minimumam. Partikas produktiem jabut uzglabatiem, apstradatiem un pasniegtiem ta, lai
tiktu ieveroti visi nepiecieSamie partikas drosibas pasakumi. Tas liek banketiem izvélcties
tadus &dienus un dzerienus, ka arT apkalpoSanas veidu, kas patérétajiem sniegs vislielako
partikas drosibas garantiju — t.i. procesu un procediiru norise notiek saskana ar
likumdoSanas normativo aktu prasibam, ka ari Labas higiénas prakses vadlinijam atklata
tipa édindsanas uznémumiem.
Ja banketu vietas tiek paredz&ta partikas produktu apstrade un/vai parstrade (pieméram,
cepSana, griléSana vai uzsildiSana), tad tam paredz darba vietas, kas apgadatas ar
nepiecieSamajam iekartam (darba virsmam, siltumiekartam u.c.).

Edinasanas uznémumi, kas savu produkciju realizé arpus uznémuma (izbraukuma
tirdznieciba vai banketu organizacija), veic vairakas darbibas (skat. 5.1.att.).
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Partikas izejvielu piegade
edinasanas uznémumam

A 4

Izejvielu apstrade un
parstrade (€dienu gatavosana)
edinasanas uznemuma

A 4

TransportéSana
»| uz realizdacijas vietu arpus
uznémuma
l A 4
GatavosSana IzvietoSana vitrinas
(ietverot uzsildisanu) izbraukuma
arpus uznémuma tirdzniecibas vietds
l A 4
Realizacija

5.1.att. Nozimigako darbibu pliismas diagramma €dinasanas uznémumos,
kas realizeé savu produkciju arpus uznémuma

Edienu gatavoSana
Arpus &dinaanas uzpémuma &dienu gatavoSanas operacijas vélams samazinat lidz
minimumam - veicot tikai tas noslédzoSas darbibas, kas planoto produktu (&dienu,
dzgrienu) padara gatavu, lai to varétu tiesi realizét paterétajam.
Edienu gatavosana higieniskak un drosak biitu veikt €édinasanas uznémumos, kur ir lielakas
iesp€jas izmantot piemérotu aprikojumu un ieverot nepiecieSamos droSibas pasakumus,
tomér, nemot véra realizacijas laikus, parvietojamas un pagaidu novietnés var rasties
nepiecieSsamiba gatavot &dienus uz vietas. Sim nolikam izvélas tadus &dienus vai
dzerienus:

v kuru gatavoSana nav energo un darba ietilpiga - tiek izmantota vienkar$a

gatavosanas tehnologija, kas ietver 1-3 apstrades operacijas, pieméram, galas
cepsana un porcion&Sana; gatavu, iesainotu produktu uzsildiSana; slégto
sviestmaizu sastavdalu karto$ana un iesainosana utml.;

v kas tiek gatavoti no izejvielam, kuriem transportéSanas un uzglabaSanas

(tirdzniecibas vietas) laika ir minimals partikas apdraudéjuma risks (piemé&ram,
zaveti, marinéti, skabeéti produkti).

Gatavojot édienu, biitu jaievero vairaki principi:

jaizmanto tikai kvalitativi produkti (kas ir atbilstoSi sanemti, apstradati, uzglabati
un transportéti);

gatavoSanas tehnologijai (apstrades operacijam un to secibai) un izmantojamam
aprikojumam (darba virsmam, déliSiem, siltumiekartam u.c.) jabut tadiem, kas
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minimizé partikas piesarnojuma risku — j€lu un gatavu produktu apstrade,
gatavoSana un uzglabasSana ir nodalita;

e nepieciesamais aprikojums jauztur tirs un darba kartiba;

e jaapmaca &dienu gatavosSana iesaistitais personals, lai tiktu izpilditas noteiktas
higi€nas un kvalitates prasibas;

e jagatavo &dieni pec pieprasijuma (lai netiktu parsniegti gatavo &dienu uzglabasanas
termini);

e gatavojot galas un zivju &dienus, produkti atbilstosi to veidam jaizkarsé vismaz
70°C temperatiira 2 miniites (temperatiiru dazadu produktu izkarsésanai skatit LHP
vadlinijas atklata tipa €dinasanas uznémumiem 1.tab.)

Edienu uzsildisana
e atdzesétus €dienus atkartoti uzkarsé tikai vienreiz, lidz temperatiira sasniedz 74 —
75 °C (produkta vidii), un to servé 30 mintsu laika.

Edienu uzglabasana
Partikas produktiem (gan aukstiem, gan karstiem) to uzglabasanas laika jabat turStiem
atbilstosa temperatiira, kas ir ciesi saistits ar uzglabasanas laiku un apstrades veidu:
e karstos &dienus uzglaba (marmitos, siltumskapjos) temperatiira, kas ir augstaka par
60 °C, ne ilgak ka 3 stundas. Sis 3 stundas tiek skaititas no briza, kad &diens ir
pagatavots €dinasanas uznémuma, un tas ietver ar transporté€Sanas un uzglabasanas
laiku;
e atkartoti uzsilditus €dienus uzglaba temperatiira, kas ir augstaka par 60 °C, ne ilgak
ka 1 stundu;
e aukstos &dienus (aukstumvitrinas, ledusskapjos) ne zemaka temperatira par 7 °C,
ne ilgak ka 24 h;
e produktus, kuru uzglabaSanai nepiecieSama temperatiira zemaka par 7 °C, var tikt
demonstréti paaugstinatas temperatiiras apstaklos 2-3 stundas.

Pasakumi uzglabaSanas laiku ieveroSanai

1) tirdzniecibas vietas

Pie &dienu uzglabasanas iekartam, 1paSi karsto &dienu un neatbilsto$a temperatiira
uzglabatiem aukstiem produktiem, var tikt piestiprinata informacija - gatava produkta
uzglabasanas temperatiiras registracijas lapa, kuras noradits:

v’ produkta nosaukums;

v’ partijas numurs;

v' realizacijas beigu laiks (noteikta stunda) dotajos apstaklos (temperatiira) .
Produkecija, kuru uzglabasanas laiks parsniedz noteikto realizacijas laiku (nav realizeti), ir
nederiga (norakstama).

2) banketu vietas

Biezi produkti atrodas paaugstinatas temperatiiras apstaklos (virs 7 °C) banketu galda
Klajumos, kur viesi vai nu sé€z pie galda vai arl stav (bufetes veida banketos), un
pasapkalpojas, t.i. servé sev tikamos &dienus no savlaicigi servétiem koplietoSanas
traukiem. Ta ka daudzos gadijumos tiek servéta augsta riska partika (galas, zivju &dient,
salati, deserti u.c.), tad §adi galdu klajumi tiek paredzeti noteiktam &dienu izsniegSanas
laikam (2 - 3 stundam). P&c §7 laika iztecéSanas, €dienu koplietoSanas trauki tieck nomainiti
ar svaigu produkciju. Edieni, kas nav tikusi patéréti $o 2 -3 stundu laika, ir izbrak&jami un
likvidéjami.
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Ar1 bufetes veida galdos izmanto €dienu uzglabasanas iekartas, kas palidz saglabat
nepiecieSamo &dienu temperattru.

Merijumi, protokolesana

Lai parliecinatos par temperatiiras atbilstibu karsto un auksto €dienu uzglabasanas iekartas,
javeic mérfjumi ar termometru. Veikto merfjjumu rezultati jaieraksta temperatiiras
registracijas lapa (skat. ,,LHP vadliniju atklata tipa €dinasanas uznémumiem” 10.pielik.)

IzvietoSana vitrinas
Edienu un dzérienu prezentacijas vietai, materialiem un aprikojumam (letei, siltuma un
aukstuma vitrinam u.c.) jabiit tiritiem un dezinfic€tiem saskana ar €dinaSanas uznémuma
Tirisanas un dezinfekcijas planu.
DemonstréSanas laika visai gatavai produkcijai tai jabiit pietickami aizsargatai (nosegtai,
norobezotai), lai nepielautu tas piesarnosanos:

v" no apmekl&taju puses;

v" no neapstradatiem produktiem.

Galda trauku tiriba

Viens no iesp&jamiem piesarnojuma avotiem var biit atkartoti lietojamie galda trauki un
piederumi. Pirms &dienu servé$anas &dinasanas uznémumam ir nepiecieSams istenot
pasakumus, kas nodroSina trauku tiribu:

1) galda trauki un piederumi uz banketa vai tirdzniecibas vietu tiek transportéti no
édinasanas uznémuma, kur tie ir iepriek§ mazgati, dezinfic€ti, iepakoti tiros
konteineros;

2) galda trauki un piederumi uz banketa vai tirdzniecibas vietu tiek transportéti no
nomas uznémuma. Nomajot traukus &dinasanas uznémuma darbibas ir atkarigas no
nomas uznémuma darbibam (atbildibas), kas var tikt noteiktas pakalpojuma liguma
starp @€dinaSanas uzp€mumu un nomas uzpémumu. Nomas uzpémums var
uznemties vai neuznemties atbildibu par galda trauku un piederumu sagatavoSanu
tilitejai edienu serveSanai (t.i. veikt trauku parmazgaSanu, dezinfekciju,
slauciSanu). Ja nomas uznémums negarant€ nomato galda trauku un piederumu
tirtbu, tad @dinaSanas uznémumam pirms izbraukSanas uz banketa vai tirdzniecibas
vietu trauki ir jamazga un jadezinfic€ bazes uznémuma.

Péc galda trauku un piederumu izmantoSanas nepiecieSams organizet to mazgaSanu, ko
visértak un drodak ir veikt bazes uznémuma. Sim noliikam netiros galda traukus un
piederumus liek kastes, transporteé uz bazes uzn€mumu, mazga un dezinfic€ atbilstosi zales
trauku mazgasanas un dezinfekcijas programmai.
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6. Personala apmaciba un personala higiéna
Personala apmacrba

Visi partikas uznémuma stradajosie, tai skaita sezonas, nepilnu darba dienu stradajosie un
praktikanti, atkariba no to kompetences limena un veicamajiem darba pienakumiem, tiek
adekvati kontrol@ti, instruéti un/vai apmaciti partikas higi€nas jautajumos (skatit ,,LHP
vadliniju atklata tipa €dinasanas uznémumiem” 7. pielikumu).

Edina8anas uznémumu vaditajiem jabiit pietickamam zinaSanam partikas droSibas
jautajumos, lai spetu identificét un kontrolét partikas apdraud@juma riskus sava uzn€émuma
darbiba.

Partikas uznémuma personals, Stajoties darba, un turpmak ne retak ka reizi 2 gados
noklausas apmacibu kurss ,,Minimalas higi€nas prasibas partikas uznémumiem” atbilstosi
veicamajam darbam.

Personalam, kura darbibam ir ietekme un partikas droSibu, ir jadefin€ nepiecieSama
kompetence. Viena no apmacibas formam ir uznémuma vaditaja saruna ar stradajoSiem.
Sarunas laika japarliecinas, ka personals izprot sava darba nozimigumu partikas droSuma
garantéSana.

P&c personala apmacibam uzn@muma vaditajs izverté $1 procesa lietderigumu, izmantojot
kadu no apmacibas procesa efektivitates novertéSanas metodém, piemé&ram, diskusiju,
novertéjumu darba vieta, stradajosa radoso aktivitasu izvertgjumu.

Apmacibu rezultatus registré uznémuma kop€ja paSkontroles dokumentacija. Visus ar
apmacibam saistitos dokumentus saglaba 1 gadu.

Personala higiéna

Uzpnémumam sava darbiba ir japraktiz€ personala higiénas prasibu ieveroSana
visaugstakaja pakape.

Personalu, kas cie§ no slimibam vai infekcijam, nedrikst pielaist pie produktu
sagatavoSanas, apstrades un gatavoSanas vai ar pie stradasanas ar partiku.

Griezumiem, j€lumiem un atvértam briicém ir jabit segtam ar tdensnecaurlaidigiem
parsgjiem (rekomendgjosi gaisi zila krasa).

Stradajot ar partiku, personalam janesa tirs, aizsargajoss térps. Gari mati ir jasasien atpakal
val janosedz ar cepuri, matu tiklinu vai tamlidzigu galvas segu.

Rokas vienmer ir jamazga péc:

v’ tualetes lietoSanas;

v darboSanas ar atkritumiem;
v’ darbo8anas ar jélproduktiem;
v’ kontakta ar dzivniekiem;

v’ Kkatra partraukuma.

Ir stingri aizliegta smék&Sana darba zona.

Prasibas personala veselibas parbaudei, higiénai un darba apgérbam skatit ,,LHP vadlinijas
atklata tipa €dinasanas uznémumiem” 5.4., 5.5. un 5.6. apakSpunktos.
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7. HACCEP principu piemérosSana

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 852/2004 par partikas produktu
higiénu paredz, ka partikas aprité iesaistitajiem tirgus dalibniekiem jaizveido un jadarbojas
partikas nekaitiguma programmas un procediiras, kas pamatojas uz HACCP principiem.
Tas ietver pasakumu kopumu, kura ietvaros tiek:

v’ identificéta ikviena darbiba, kas var apdraudét partikas drosibu jebkura no
uznémuma kontrol€ esosajiem posmiem;

v' noteiktas, istenotas, uzturétas un atjaunotas atbilstosas nekaitiguma nodro$inasanas
proceduras.

Uzpémumam ir jaizstrada, jaievie$, jakontrole un jaaktualizé uz HACCP
principiem balstita paskontroles sistéma. Izmantojot HACCP sist€mas 7 pamatprincipus
(skatit ,,LHP vadlinijas atklata tipa €dinaSanas uznémumiem” 6.1.apakSpunktu), identificé
jebkuru veikto darbibu, kura ir kritiska partikas drosibas garant€Sanai, nosaka adekvatas
veicamas procediiras, kuru realizaciju regulari kontrole. HACCP principu pielietoSana
kalpo ka metode, lai identific€tu, novertétu un kontrolétu iesp&jamos riska c€lonus, kas ir
bitiski partikas nekaitigumam. Viens no to pielietoSanas piemériem redzams 7.1.tabula.

7.1.tabula
HACCP principi un to pielietoSana
N.p.k. HACCP princips PielietoSanas piemérs
(uzglabasanas stadija)
1. | Apdraud&umu analize un riska, kas | Mikrobiologiska piesarnojuma
jaaizkaveé, janover§ vai jasamazina | iesp&amiba partikas produktos
11dz pielaujamam limenim, noteikSana. | neatbilstosas uzglabasanas (parasti
Riska kontroles lidzeklu noteikSana. neatbilstoSas temperatiiras) laika
2. Kritisko kontroles punktu (KKP) | Temperatiiras ievérosana produktu
noteikSana posma vai posmos, kur | uzglabaSanas laika
kontrole ir butiska, lai aizkavetu vai
noverstu risku, vai lai to samazinatu
11dz pielaujamam Itmenim
3. Kritisko robezu noteikSana kritiskajos | Maksimali pielaujamas
kontrolpunktos,  kas,  aizkav€jot, | uzglabaSanas temperatiiras
novérSot vai samazinot noteiktos | noteikSana. Atri bojajosiem
riskus, noskir pienemamus rezultatus | produktiem ta ir (+ 4 °C)
no nepienemamiem
4. Efektivu  uzraudzibas  procediru | v temperatiiras uzraudzibas
noteikSana un TistenoSanu kritiskajos | kontroles atbildigas  personas
kontrolpunktos noriko$ana;
v regulara temperatiiras mérisana;
v'ierakstu protokoléSana
S. Korektivu darbibu noteik8ana | v'Korektivo pasakuma plana
gadfjumiem, ja kontroles procediiras | norada, ko darit ar produktiem, ja
norada, ka kritiskais kontrolpunkts | tie  ir  atraduSies  kritiska
netiek kontrol&ts temperatira  (virs  maksimali
pielaujamas)
6. Noteikt  parbaudes  (verifikacijas) | Periodiski veikt produktu
procediiras, lai parliecinatos, ka | mikrobiologisko testéSanu, lai

22



HACCP sistema darbojas atbilstosi | parliecinatos, ka uzglabaSanas laika
izstradatam planam. tie nav bojajusies.

7. Dokumenté visas procediiras, kas | Veikt temperatiiras mériSanas
paredz@tas  paskontroles  sist€mas | procediiru lapu uzskaiti.
darbibai.

Partikas aprite iesaistitie tirgus dalibnieki saskana ar HACCP principiem izveido pastavigu
procediiru vai procediiras, tas ievies, 1steno un uztur. Procediiru un pasakumu istenos$ana
var notikt tikai tad, ja uzneémums izstrada strukturétu un dokumentetu sisteému.

HACCP principu prasibas var pielietot pietickami elastigi, un tas var piemérot jebkados
apstaklos, arT mazajos un mikro uznémumos. Mikro uznémumus (kuros darbinieku skaits
neparsniedz 9 cilvékus) ir iesp&jams atbrivot no prasibam ieviest, istenot un uzturét uz
HACCP principiem balstitas pastavigas procediiras. Dazos gadijumos to var aizstat ar labu
higiénas praksi.

Ja izbraukuma tirdzniecibas laika uzpe@mums tirgo tikai riipnieciski razotus vai paSa
uznémuma razotus iepriekS iepakotus un atbilstoSi mark€tus partikas produktus, nav
nepiecieSams ieviest HACCP sist€ému pilniba. Ta vieta ir jaievéro LHP principi produktu
transportésanas, uzglabasanas un realizacijas laika.

Galvenie principi partikas nekaitiguma nodro$inasanai visa partikas aprite ir:

o aukstuma k&des uzturéSana partikai (transport€Sanas, uzglabasanas un realizacijas
laika), ko nevar drosi glabat apkartgjas vides temperatiira;

e péc HACCP principiem izveidoto procediiru isteno$ana un/vai labas higi€nas
prakses piemérosana;

e temperatiiras kontroles prasibu noteikSana;

e razotaja (izejvielai vai rupnieciski razotiem produktiem) vai pasa uznémuma
(kulinari apstradatiem produktiem) deklaréto deriguma terminu ievéroSana.

Lai gan &dinasanas uznémumos, kas realizé savu produkciju arpus uzn€muma, tiek veiktas
atSkirigas darbibas atkariba no apstradajama partikas produkta vai planota €dinaSanas
organizacijas veida, tomér daudzu uznémumu darbiba ir kopigi vairaki kontroles aspekti:

e temperatiiras kontrole @&dienu gatavoSanas (siltapstrades), transport€Sanas
uzsildiSanas, uzglabaSanas laika;

e iepakojuma (t.sk. konteineru), aprikojuma, inventara tiribas un darba kartibas
parbaude;

e ja transporteé primara iepakojuma neiepakotus partikas produktus, jaraugas, lai
trauki, kura produkti ir ievietoti, ir no nekaitiga, netoksiska un nekoroziva
materiala, ka ar1 tiem jabut ir slégtiem vai nosegtiem.

e j€lu un gatavu produktu nodaliSana uzglabaSanas, apstrades, transportésanas laika;

e personala higiéna.

Tipiskie etapi, kas ir saistiti ar tirdzniecibu arpus €dinaSanas uznémuma telpam, ka ari

iesp&jamie riska faktori redzami 7.1.attéla. Katra no Siem etapiem ir janosaka iesp&jamie
apdraud&jumi un javeic riska analize.
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tO

tO

Partikas produktu
piegade

'

SagatavoSana un
termiska apstrade
uz vietas — dinasanas
uznémuma

A 4

Partikas
transporteSana uz
tirdzniecibas vietam

Y

Sagatavosana (ietverot
termisko apstradi un
atkartotu karsésanu)
tirdzniecibas vietas

Y

Partikas izvietoSana
tirdzniecibas vietas

Y

Partikas pardosana
paterétajam

t° real. laiks

t< real. laiks,
markéjums

t< tara,
markejums

t< real. laiks,
tara

7.1. att. Procesu etapu diagramma tirdzniecibai arpus édinasanas uznémuma

Partikas piesarnoSanas apdraudéjums iesp&jams, ja notiek:
partikas piesarnoSana ar partikai kaitigiem mikroorganismiem, kimikalijam vai

sveSkermeniem;

bistamo mikroorganismu vai to tokstnu augSana partika.

Nosakot partikas nekaitigumu, nem veéra:
apstaklus raZoSanas, transportéSanas un izplatiSanas posmos, t.i. apstaklus, kados
tiek saraZots un transportéts produkts, un kados paterétajs to lietos;
> pieméram, banketam, kas tiek organiz€ts arpus uzneémuma, izvélas
edienus (pamatproduktus), to transportéSanas, uzglabasanas aprikojumu,

ka ar1 viesu apkalpoSanas veidu, tadus, kas samazina potencialo
bistamibu, kada var rasties, ja €dieni parlieku ilgi atrodas neatbilstosa

temperatura.

* paterétdja informeSanas iesp&jas par to, ka izvairities no negativas ietekmes uz
veselibu, ko izraisa kads konkréts partikas produkts vai konkrétas kategorijas

Iesp&jamais apdraud€jums neradisies, ja korekti tiks veiktas sekojosas darbibas:

partikas produkti;

» pieméram, razotdjs informacija sniedz norades par &diena alergiskam
sastavdalam (lipekli saturoSiem graudaugiem — kvieSiem, mieZiem,
auzam, rudziem, vézveidigajiem produktiem, gliemjiem, olam, zivim,
riekstiem, soju, piena produktiem, selerijam, sinepém, sezama sg€klam),
norades par produkta uzturvértibu, lietoSanas ierobeZojumiem (€diena
realizacijas laiks, lietoSanas temperatiira utml.).

partiku parvadas adekvata temperatiira un piemérotos konteineros (skat.4.3.nod.);
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» nodroSinas partikas izejvielas izsekojamibu,

* Qaizsargas partiku no iesp&jama piesarnojuma riska;

» uzglabasanas un realizacijas laika partiku tur€s atbilstos$a temperatara (skat. 5.nod.);

= partikas kulinaro apstradi veiks atbilstosa temperatiira (skat.5.nod.);

» partikas uzsildiSanu veiks atbilsto$a temperatiira (skat.5.nod.);

= izslégs krustenisku piesarnojumu starp termiski neapstradatu un termiski apstradatu
partiku;

* izmantos atsevisku aprikojumu jelproduktiem un termiski apstradatai partikai;

* izmantot tiras un laba tehniska stavokli esosas iekartas, aprikojumu un traukus;

= tiks ievérota personiska higiena.

Atbilstosi procesu etapu diagramma posmiem regulari ir javeic kontrole. Gadijumos, ja ir
izmainas tirdzniecibas procesa, produkta, receptiira, kulinaraja apstradé un citas
procediiras, kontroles procediiras ir japarskata.

Partikas / izejvielas piegades, partikas sakotn€jas apstrades, partikas sagatavoSanas /
kulinaras apstrades un gatavo produktu izvietoSanas un realizacijas kontroles procediras

un dokumentu paraugus skatit ,,LHP vadlinijas atklata tipa €dinaSanas uznémumiem”
6.2.apakspunkta.
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8. Dokumentacija

Uznémumam, organizgjot izbraukuma banketus un tirdzniecibu, ir jadokumenté visi
procesi un darbibas, kas ir saistitas ar:

e higiénas prasibu ievéroSanu;

e tehnologiskiem procesiem;

e partikas nekaitiguma nodroSinasanu;

e personala apmacibu;

e pusfabrikatu un gatavo produktu laboratorisko testésanu.

Visal tirgotajai produkcijai ir janodrosina izsekojamiba, ko apliecina veiktie pieraksti un
noformétie dokumenti. Pierakstos ir jabiit informacijai par:

v’ piegadatajiem partikas produktiem (&dienkarti, ipasi banketa gadijumos);

v’ piegades datumiem;

v' banketu gadijumos ari sanéméja (gala patérétaja) kontaktinformacija (uznémuma

nosaukums, adrese, talruna numuri u.c.)

Uznémumiem, pirms izbraukuma banketu un tirdzniecibas organiz€Sanas ir jabut
registrétiem partikas uznémumu registra, ko tirdzniecibas vietas apliecinatu redzama vieta
izvietota PVD registracijas aplieciba.

Dokumentacijai ir jaieklaujas kop&ja uzn€muma paSkontroles sist€éma.

Jaievéro vienotas prasibas dokumentacijas izstradé. Uz dokumentiem ir jabiit sekojoSai
informacijai:

dokumenta nosaukums,

konkréto prasibu defingjums,

noteiktie optimalie rezimi un pielaujamas novirzes,

atbildiga persona,

lapu numeraciju.

Veicot pierakstus, ir jaieveéro sekojoSas prasibas:
v’ tiem ir jabat skaidri salasamiem;
v' veicot labojumus, nepareizais teksts ir japarsvitro, jauzraksta pareizais teksts,
apstiprinot to ar datumu un parakstu;
v' pierakstus kritiskajos kontroles punktos veic uznémuma vadibas nozim&ta atbildiga
persona ar atbilstoSu kompetenci.

Dokumentu paraugus skatit ,,LHP vadlinijas atklata tipa €dinaSanas uznémumiem”.
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Pielikums

Konteineri partikas produktu transportésanai
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Autonomas roku mazgasanas iespéjas
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