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1. IEVADS

1.1. Merkis

1.1.1. So vadliniju mérkis ir:

- nodroSinat Labas higiénas un razoSanas prakses pasakumu ievieSanu un
pilnveidoSanu atdzesétu, ripnieciski razotu gatavo produktu razoSanas uznémumos;
- nodrosinat cilvéku veselibas un dzivibas, vides aizsardzibu;

- paaugstinat paterétaju uzticibu partikas produktiem, kas ir razoti Latvijas
uzneémumos;

- nodroSinat godigu konkurenci, noveérsot patérétaju maldinaSanu, krapniecibu;
- aizsargat paterétaju ekonomiskas intereses;

- sekmét brivu partikas apriti Eiropas Kopiena.

1.1.2. Vadlinijas nosaka kop@jos principus, kartibu un procediiras.

1.2. Nozares 1ss raksturojums

Atdzesétu, riipnieciski razotu gatavo produktu un atri pagatavojamo (pieméram,
pankiiku sildiSana) €dienu nozare Latvija ir salidzinoSi jauna un strauji augoSa. Tas
skaidrojams gan ar cilvéku pieaugoSo aizpemtibu, gan ar produkcijas sortimenta
attistibu. Sakara ar tirgotaju prasibam nodroSinat produkta deriguma terminus nevis
stundu, bet gan dienu vai pat ned€lu izteiksmé€, &dienu razotajiem ir jaievie§ jaunas
tehnologijas un augsta Iimena higiénas standarti.

Sodien ir loti daudz raZotaju un uzpémumu, kuri piedava sviestmaizes, pankikas,
zupas, susi, picas, salatus u.c. Patlaban nozare darbojas péc sabiedriskas €dinaSanas
kritérijiem un dala tirgus dalibnieku savu produkciju razo kafejnicas un piegada tos
Latvijas veikaliem.

Lielakie razotaji Latvija ir: ,,Lango”, ,,Euro Food”, ,,Zif”, ,Rigas piensaimnieks”,
,,Anre Juniors”, ,Saules ieleja”, ,,Adazu kukulitis”, ,, Targets”, ,Iki”, , TK Riga”. Ta
ka gatavajiem partikas produktiem tieSam jabut gataviem paterinam, tiek ieviesti ari
jauni, &rti un misdienigi iepakojumi — ar karotit€m, dakSinam u.tml. €Sanas atribiitiem
»aprikoti”, lai paterétajam bitu &rti baudit Sos produktus gandriz jebkura sadziviska
situacija — majas, ofisa, parka uz solina vai tlrisma pargajiena.

Sakara ar to, ka gatavie un atri pagatavojamie €dieni ir loti jutigi no mikrobiologiska
piesarnojuma viedokla, tie no razotaja puses prasa ipaSu uzmanibu un seviski riipigu
atticksmi visos pagatavosanas un iepakosanas tehnologiskajos posmos.

Respektivi, ir pamats uzskatit, ka gatavo un atri pagatavojamo partikas produktu
nozarei Latvija ir visas iesp€jas sekmigai talakai attistibai.
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1.3. LikumdoS$ana

1.3.1. So vadliniju izstradasana izmantoti ES, LR tiesibu akti:

- Eiropas Parlamenta un Padomes Regula Nr.178/2002, 28.01.02., kas paredz
visparigus partikas aprites tiesibu aktu principus un prasibas;

- Eiropas Parlamenta un Padomes Regula Nr.852/2004, 29.04.04. par partikas
produktu higiénu;

- Eiropas Parlamenta un Padomes Regula Nr. 853/2004, 29.04.04., kas nosaka paSus
higi€nas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes produktiem;

- Komisijas Regula Nr. 2073/2005, 15.11.05. par partikas produktu
mikrobiologiskajiem kritérijiem;

- Komisijas Regula Nr. 466/2001, 08.03.01., kas nosaka atsevisku piesarnotaju
maksimalos pielaujamos Itmenus partikas produktos;

- Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 1935/2004, 27.10.04., par
materialiem un izstradajumiem, kas paredzgti saskarei ar partikas produktiem;

- LR MK noteikumi Nr. 203, 01.06.99.; Dezinfekcijas, dezinsekcijas un deratizacijas
pasakumu veikSanas kartiba;

- LR MK noteikumi Nr.86, 27.02.01., Noteikumi par obligatajam nekaitiguma
prasibam partikai, kura izmantotas partikas piedevas;

- LR MK noteikumi Nr.494, 27.11.01., Noteikumi par darbiem, kas saistiti ar
iesp&jamu risku citu cilvéku veselibai un kuros nodarbinatas personas tiek paklautas
obligatajam veselibas parbaudém;

- LR MK noteikumi Nr.235, 29.04.03., Dzerama tdens obligatas nekaitiguma un
kvalitates prasibas, monitoringa un kontroles kartiba;

- LR MK noteikumi Nr.964, 23.11.04., Partikas pre¢u mark&Sanas noteikumi;

- LR MK noteikumi Nr.409, 14.06.05., Partikas aprit€ nodarbinato personu
profesionalas kvalifikacijas prasibas;

- LR MK noteikumi Nr.634, 01.08.06., Obligatas nekaitiguma prasibas materialiem
un priekSmetiem, kas nonak saskarg ar partiku;

- un citi.

1.4. Termini un definicijas

Termini Definicijas Dokumenti
AKtualizé$ana Talitéja un/vai planota darbiba, lai nodroSinatu SO 22000
jaunakas informacijas izmantoSanu

IepakoSana ir viena vai vairaku iesaigotu partikas produktu II\{IegE;/ZOM
. . v _ - . . . _ — . T.
ievietosana otra trauka, un “iepakojums” ir pats argjais
trauks;

IesainoSana partikas produkta ievieto$ana ietinamaja materiala vai Regula

- RS _ - . Nr. 852/2004
trauka, kas ir tie$a saskaré ar attiecigo partikas

produktu, un “iesainojums” ir pats ietinamais materials
vai trauks
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Izsekojamiba

Kompetenta
iestade

Kontroles
pasakums
(Indzeklis)

Korektiva
darbiba

Korigésana

Kritiska robeza

Kritiskais
kontroles punkts

Kvalitate

Lidzvertigs

Monitorings

Darbiba, kas
saistita ar
partikas apriti
Partikas higiéna

Piesarpojums

Rekonstrukcija

ir spga visos razoSanas, parstrades un izplatiSanas
posmos izsekot un atrast jebkuru partiku, baribu,
produktivo dzivnieku vai vielu, ko paredzéts vai ko
varétu pievienot partikai vai baribai

dalibvalsts centrala iestade, kas ir kompetenta
nodroSinat §is regulas prasibu izpildi, vai jebkura cita
iestade, kurai centrala iestade ir delegEjusi min&to
kompetenci; vajadzibas gadijuma ta ir ar1 atbilstiga
iestade tresa valsti (ST dokumenta izpratné - PVD)

Darbiba vai aktivitate, kuru var lietot, lai aizsargatu vai
noveérstu  partikas  droSibas  apdraud€jumu  vai
samazinatu to lidz pielaujamam Iimenim

Darbiba, lai novérstu atklatas neatbilstibas celoni vai
citu nevélamu situaciju

Darbiba atklatas neatbilstibas noveérsanai
Kriterijs, kas atdala piepemamibu no nepienemamibas

(partikas drosSibas) pakape, kura iesp€jams izmantot
kontroli un, kura ir biitiska, lai aizsargatu vai noveérstu
partikas  droSibas  (sk.  partikas  nekaitigums)
apdraud€jumu vai, lai samazinatu to lidz pielaujamam
limenim

ipasSibu kopums, kas nodroSina partikas atbilstibu
patérétaja vajadzibam un konkrétam normativo aktu
prasibam

ja tas attiecas uz citam sist€mam, ir tads, ar ko var
sasniegt tos pasus mérkus

Planotu novérojumu seciba vai merijumi, lai novertetu
vai kontroles pasakumi tiek veikti ka paredzéts

ir jebkura darbiba, kas nes pelnu vai ne, kas ir publiska
vai privata, kas saistita ar jebkuru partikas razoSanas,
parstrades un izplatiSanas posmu

turpmak teksta “higieéna”, ir pasakumu un nosacijumu
kopums, kas  nepiecieSams, lai  kontroletu
apdraudéjumus un nodroSinatu partikas produktu
derigumu cilvéka uzturam, nemot véra tiem paredzeto
lietoSanu

apdraud&juma klatbiitne vai ta ievieSana

biives parblive, izmainot tas apjomu un izmainot vai
saglabajot tas funkcijas

Regula
Nr. 178/2002

Regula
Nr. 852/2004

ISO 22000

ISO 22000

ISO 22000

ISO 22000

ISO 22000

PAUL

Regula
Nr. 852/2004

ISO 22000

Regula
Nr. 178/2002

Regula
Nr. 852/2004

Regula
Nr. 852/2004

Visparigie
blivnoteikumi
Nr.112
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Renovacija

Tirgus
dalibnieks, kas
iesaistits partikas
aprite

Uzpemums

ValidéSana

VerificéSana

Visparigie
biivnoteikumi
Nr.112

biives remonts (kapitalais remonts), kas tiek veikts, lai
to atjaunotu, nomainot nolietojusos nesoSos elementus
vai konstrukcijas, ka ar1 merktiecigu funkcionalu vai
tehnisku uzlabojumu ievieSana biivé, neizmainot tas
apjomu

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

Regula
Nr. 178/2002

Regula

jebkura partikas aprites vieniba
Nr. 852/2004

(Partikas droSibas) apliecinajumu iegiiSana par to, ka 18O 22000
kontroles pasakumi, kurus vada ar HACCP planu un
operativam PNP, ir efektivi

Uz objektivu liecibu balstits pamatojums, ka konkrétas

. 1SO 22000
prasibas ir izpilditas

1.5. Citi termini, kurus izmanto $1 dokumenta izpratné

Apdraudéjums

Apstrade

Dzeramais tidens

Procediira

Programma

Normativi
tehniska
dokumentacija

TiriSana

MazgaSana

Dezinfekcija

biologisks, ktmisks vai fizisks faktors partika, kas potenciali var
1zraisit negativu ietekmi uz veselibu

Jebkura darbiba, tostarp termiska apstrade, vairaki Sie procesi kopa,
kas biitiski izmaina sakotn&jo produktu

ir tidens, kas atbilst obligatajam prasibam, kuras noteiktas LR MK
noteikumos Nr.235, 29.04.03. par dzerama tdens kvalitati

Darbibu prakse nepiecieSamo mérku Var bit

dokumentéta vai nedokumentéta veida

sasniegSanai.

Paredzets dokumentgts darbibas plans, galveno izvirzito uzdevumu
kopums

Produkta specifikacija, receptira, uzpémuma, nozares, valsts u.c.
standarts (tehniskie noteikumi, metode u.c.), tehnologiska instrukcija,
shéma vai cits dokuments, kura ir noteiktas prasibas produktam vai
procesam

Dazadu virsmu atbrivosana no partikas atliekam, nettrumiem u.c.

Dazadu virsmu atbrivosana no partikas atliekam, nettrumiem u.c.,
izmantojot fideni

Mikroorganismu iznicinaSana vai samazinasana lidz pienemamam
Itmenim, izmantojot dazadas metodes: kimisko, fizikalo (temperatira,
UV starojums)
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Virsmu
nomazgajumi

Piemeérots,
vajadzibas
gadijuma,
attieciga
gadijuma,
atbilstosi,
pietiekami,
adekvats

Mikroorganismi

Indikatoru
mikroorganismi

Nosacrti
patogenie
mikroorganismi

Patogenie
mikroorganismi

Savstarpéja
piesarnosanas,
krustojuma
piesarnosanas

Risks

Dazadu virsmu nomazgajumu paraugi  mikrobiologiskajiem
izmekl&jumiem

Pietiekams, lai sasniegtu regulu 852/2004 un 853/2004 mérkus; So
terminu pielietojuma skaidrojumu nosaka uzp€mums, pemot vera
partikas veidu, pamatojot savu izveli ar HACCP vai citam procediiram

Bakterijas, protozoju izcelsmes paraziti, virusi

Cilveku un dzivnieku zarnu trakta un vides mikroorganismi, kuru
daudzums produkta vai klatbiitne uz virsmam liecina par higiénas
parkapumiem partikas uznémuma, piem&ram, temperatiiras rezimu
neieveérosanu, tiriSanas un dezinfekcijas pasakumu nepietickamu
efektivitati (koliformas, bakteriju kopskaits, E.coli u.c.)

Mikroorganismi, kas parastos apstaklos neizraisa organisma
saslim$anu, bet atseviskos gadijumos, cilvekam ar novajinatu
imiinsistému, vai, savairojoties noteiktos daudzumos, var biit ka
saslim$anas izraisitajs (St.aureus, B.cereus, Proteus u.c.)

Mikroorganismi, kas izraisa cilvéka organisma ar normalu
iminsistému saslimstibu, un kam ir skaidri izteikts patogenitates
mehanisms (Salmonellae spp.u.c.)

Mikroorganismu parnesana no viena produkta cita ar personala roku,
darba virsmu vai citu vides objektu starpniecibu (tidens, gaiss, tvaiks
u.c.)

Apdraud@juma varbiitiba

1.6. Saisinajumu paskaidrojumi

PVD — Partikas un veterinarais dienests

HACCP — apdraud@jumu analize un kritiskie kontroles punkti
PAUL - partikas aprites uzraudzibas likums

KKP — kritiskais kontroles punkts (posms)

FIFO — pirmais ieksa, pirmais ara

n/p - nepielieto

1.7. Partikas aprites dalibnieku pienakumi atvésinato édienu raZzosanas

uznpémuma
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1.7.1. Tirgus dalibnieki, kas ir saistiti partikas aprite, t.sk. atv@sinato €dienu
razoSanas un izplatiSanas posmos, kas atrodas vinu parzina, nodrosina:
- &dienu atbilstibu normativo aktu un uznémuma normativi tehnisko dokumentu
prasibam;
- &dienu nekaitigumu;
- HACCP principiem atbilstoSo procediiru izstradasanu, ievieSanu, uzturéSanu,
aktualizéSanu.

1.7.2. Tirgus dalibnieki, kas ir saistiti partikas aprite, t.sk. atv@sinato €dienu
razoSanas un izplatiSanas posmos, kas atrodas vinu parzina, nodroSina efektivus
pasakumus komunicésanai ar:
- piegadatajiem un apakSuznémejiem;
- klientiem un patérétajiem (t.sk. informacija par glabaSanas nosacijumiem,
sastavu u.c.);
- likumdoSanas organizacijam un PVD;
- citam juridiskam un fiziskam personam, kuras var ietekmét partikas droSumu;
- ar uzpémuma personalu par jautajumiem, kuriem ir ietekme uz partikas
drosibu.

2. INFRASTRUKTURA UN DARBA VIDE

2.1. Prasibas teritorijai

St dala nosaka higiénas prasibas partikas sagatavosanas, termiskas apstrades,
atdzesésanas, sasaldésanas un uzglabasanas vietas.

2.1.1. Uznémumam jaatrodas nepiesarnota teritorija, kura apkartéja vide nevar radit
draudus razoSanas telpu piesarpojumam.

2.1.2. Piebraucamajiem celiem uzpnémuma teritorija un ta tieSaja apkartn€, kur
parvietojas transports, jabit klatiem ar cieto segumu (asfalts, brugis, blietéta smilts),

kas nerada fizikalo piesarpojumu.

2.1.3. Jabut iekartotai Tpasai vietai atkritumu uzglabasanai un tai jaatrodas atstatus no
ieejas razosanas un noliktavu telpas.

2.1.4. Autoceli, pagalmi, uzp€émumam piegulosa teritorija jauztur tiri.
2.1.5. Sargsupus un kakus nedrikst ielaist jebkuras razoSanas, noliktavu vai

paligtelpas.

2.2. Buve

Ekam jabht droSas konstrukcijas un jabiit uzturétam pilniga kartiba. Visiem
konstrukciju materialiem jabiit tadiem, kuri neizdala jebkadas indigas vielas

Ekam (biivem) jabit projektétam ta, lai novérstu iesp&u iek]dt un apmesties
kait€kliem un iekliit apkart&jas vides piesarpojumiem (diimiem, putekliem utt.)
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2.3. Prasibas razoSanas telpam un paligtelpam

Uznémuma raZoSanas telpam un cehiem jabiit izvietotiem ta, lai nodrosindtu
tehnologisko plismu, izsledzot izejvielu, pusfabrikatu un gatavas produkcijas plismu
vienlaicigu krustosanos telpa.

2.3.2. RazoSanas telpas, produktu fas€Sanas telpas vai to tuvuma roku mazgaSanas
iericém jabiit viegli pieejamam, lai personals varétu nomazgat un, ja nepiecieSams,
dezinficét rokas pirms darba uzsaksanas.

2.3.3. RazoSanas, noliktavu u.c. telpas jabtit piemérotai gaisa cirkulacijai vai
ventilacijas sisteémai saskana ar p.2.8.

2.3.4. Gridam, kur tas nepiecieSams jabiit tdensizturigdm un neabsorbgjosam,
mazgajamam un neslidosam, bez rievam; tam jabiit viegli tiramam un
dezinficgjamam. Kur nepiecieSams, gridam jabit ar atbilstoSu slipumu, lai Skidrums
varétu notec€t uz ierikotajam notec€m. Drenazai jabiit noslégtai vai aprikotai ar
restém, kuras novers iesp&ju nokliit grauzgjiem.

2.3.5. Sienam razoSanas telpas jabiit bez plaisam un spraugam, tam jabut viegli
tiramam un, ja nepiecieSams, dezinfic€jamam. Savienojumiem starp sienam vai starp
sienu un gridu jabiit izgatavotiem no izolgjoSa materiala un, ja ir iesp&ams, ar
izliekumu, lai atvieglotu tiriSanu. Apdarei ir pielaujams izmantot ari flizes, ja to
atstarpes ir aizpilditas ar hermetiz&josu vielu, lai flizu virsma butu gluda un tiktu
noversta Skidrumu un netirumu iekltSana spraugas.

2.3.6. Griestiem jabiit projektetiem, konstruétiem un apdarinatiem, lai noverstu
netirumu un lidz minimumam samazinatu kondensaciju, pel&juma veidoSanos,
pleksnosanos, ka arT jabiit viegli tiramiem.

2.3.7. Logiem un citam atverém jabuit atbilstosi konstru€tam, lai izvairitos no
netirumu uzkraSanas, bet veramajiem logiem jabiit aprikotiem ar pretinsektu sietiem.
Sietiem jabut viegli iznemamiem, lai notirTtu, un tie pastavigi jauztur kartiba. Ieksgjas
palodzes, ja tas ir, v€lams veidot slipas, lai tas nelietotu ka plauktus.

2.3.8. Durvim jabiit ar gludu neabsorb&josu virsmu un ciesi japiegul. VElams, lai
durvis uz razosanas telpam biitu atveramas bez rokturiem, pieméram, automatiski, ar
elkona palidzibu u.c.

2.3.9. Kapném, lifta kabiném un citam paligiericem ka platformas, trepes, teknes,
jabiit konstruétam un novietotam ta, lai nepielautu partikas piesarnosanos. Tekném
jabiit konstruétam ar inspekcijas un tiriSanas lukam.

2.3.10. Visam telpam jabit nodro$inatam ar nepiecieSamo inventaru un lidzekliem

gridu, sienu, iekartu un aprikojuma mazgasanai.

2.4. Augsta riska zona
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2.4.1. Telpam un iekartam jabiit izvietotam ta, lai fiziski nodalitu izejvielu un gatavas
produkcijas zonas. SadaliSanas princips zema un augsta riska zonas ir atspogulots
1.pielikuma.

So principu pielietosanu nosaka uzpémums, atbalstot to ar atbilstosam procediiram.
Sadalisanda zonas uzpémums var pielietot ari citas riska pakapes gradacijas
(pieméram, augsta, videja, zema riska zonas), skaidri definéjot to.

2.4.2. Augsta riska zonam jabiit fiziski nodalitam, uzturétam, ieverojot augsta Iimena
higiénas proceduras, ieskaitot prasibas personalam, materialiem, iekartam, videi,
nodroSinot attiecigo proceduru izpildes kontroli.

2.43.Augsta riska zonas jaizmanto atseviSks inventars mazgasanai, tiriSanai.
Izejvielam jabut atbrivotam no iepakojuma pirms ievietoSanas augsta riska zona.
Izejvielam jabiit pilniba apstradatam (mazgatam, mizotam, dezinficétam u.c.).

2.4.4. Visam virsmam jabut Udensnecaurlaidigdm, viegli ~mazgajamam,
dezinficgjamam. Ir aizliegta koka materiala izmantoSana.

2.4.5. Jabut specialai procedirai personalam darba apgerba, galvas segu, apavu
valkaSanai, veselibas kontrolei, roku mazgasSanai u.c.

Jaizveido un jauztur stingrus mazgaSanas un dezinfekcijas proceduras saskana ar
p.-8.2, taja pasa laika uzturot zonu sausa veida cik vien iesp&jams.

2.4.6. Jauztur temperatiira +12 °C vai zemak, lai nodro§inatu produktu, kuriem ir
nepiecieSams aukstums, temperatiiru sagatavoSanas, iesaino$anas laika < + 3 °C.
Gadijuma ja razoSanas, iesainoSanas procesi, darba kartiba var garantét produkta
temperatiiras Tslaicigu svarstibu lidz +5 °C, telpas temperattira var biit paaugstinata
lidz +15 °C. Darbiniekiem jabiit nodroSinatiem ar piemérotu augsta riska zonai siltu
darba apgérbu.

2.4.7. Nelieliem uzpémumiem, kas razo produktus, kas nav paredzeti turpmakai
sildiSanai (sviestmaizes, salati, su$i u.c.) ir pielaujama augstaka telpas temperatiira,
bet ne vairak ka +20 °C. Tada gadijuma uznémumam ir janodroSina kontroles
pasakumi, kas novér§ mikroorganismu augSanu. Produktu deriguma termin§ tadiem
produktiem jabut 12 stundas vai mazak.

2.4.8. Jaizvairas no mehaniskas gaisa plismas no zema riska zonam uz augsta riska
zonam.

2.4.9. Uznémuma augsta un zema riska zonu piemérs ir uzradits 1.pielikuma.

2.5. Jauno iekartu uzstadiSana, éku, telpu rekonstrukcija, renovacija

Jauno iekartu uzstadiSanas, éku, telpu rekonstrukcijas vai renovdcijas laika tiek
palielinats partikas piesarnosanas risks. Riska palielindsana ir saistita ar putekliem,
kas veidojas veikto darbu laikd, gridas drendzas, kanalizdcijas tikla, sienu u.c.
nomainu.

Vislieldkais risks ir saistits ar darba vides piesarnosanu ar L. monocytogenes no
lietotam iekartam, kurus uznemums var iegdadaties citd partikas uznémuma.
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Gadijuma ja rekonstrukcijas laika tiek turpinata produkcijas razoSana, rekonstrukcijas
vai renovacijas zonai jabiit stingri izol€tai, lai nodroSinatu higiénas rezZimu uzturéSanu
uznémuma.

2.6. Visparigas prasibas aprikojumam, iekartam

lekartu laba higiénas konstrukcija (t.sk. izvairiSands no nepietiekoSas izoldcijas,
plaisam un spraugam, sliktiem metinatiem savienojumiem, tuksam kameram un
caurulém, sleptuvem u.c.) var nozimigi ietekmét partikas nekaitigumu.

2.6.1. Iekartu konstrukcijai jabut tadai, lai tajas neuzkratos produktu sastavdalas,
mazgaSanas un dezinfekcijas lidzekli, nevairotos mikroorganismi, nesléptos kaitekli.
Iekartam jabut projektétam, lai nodrosinatu tehnologisko plismu un vieglu apkopi.
2.6.2. lekartu, t.sk. konveijera lentém un inventara virsmam, ar kuram produkti var
tieSi saskarties, jabut gludam, viegli tiramam, dezinfic§jamam, nekorozivam,
netoksiskam un izgatavotam no neabsorbgjosiem materialiem.

2.6.3. Ir jabiit iesp&jai iznemt atseviskas detalas, lai nodroSinatu sanitaras proceduras.

2.6.4. Konveijera lentas nedrikst saskarties ar gridu.

2.6.5. Visam rot&josam detalam jabiit kartigi nostiprinatam, lai izslégtu nokliSanu
produkta.

2.6.6. Nav ieteicams izvietot skriives un kniedes virs produktiem.

2.6.7. Kraniem, Sliiteném, tdens, tvaika un kondensata Itnijam jabut no atbilstoSa
materiala un uzstaditam ta, lai neraditu stici vai nopliides.

2.6.8. Ja ir iesp€jama iekartu smérvielu piesarpoSana ar partikas atliekam, tad ir
pielaujams, ka tadas smeérvielas var saturét partikas piedevas, piemé&ram, natrija
benzonatu.

2.6.9. Iekartu detalas, Slutenu uzgalus nedrikst turét tiesi uz gridas.

2.6.10. Nav ieteicams novietot dzes€Sanas, insektu lampas u.c. ierices virs produkta.
2.6.11. Jaizmanto smérvielas, kuras paredz€tas partikas raZoSanas iekartam.
Izn@mums ir vietas, kur pilniba izslégta produktu piesarposana ar smérvielam. Tada
gadijuma janodroSina smérvielu glabasanas, izmantoSanas atbilsto$a uzraudzibas
procediira.

2.6.12. Iekartam jabit projektétam tehnologiska pliisma un brivi pieejamam.

2.6.13. Iekartu un inventara virsmai, ar kuru produkts var nonakt vai atrodas saskarg,
jabiit gludai, viegli tiramai, nekorozivai, netoksiskai un mazgajamai un

dezinfic€jamai.

2.6.14. Razosanas telpas, iekartas un aprikojums jauztur tirs un laba stavokli. Sis
prasibas attiecas ar1 uz personala telpam, noliktavam un paligtelpam.
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2.6.15. Visam razoSanas telpam jabiit nodroS§inatam ar nepiecieSamo inventaru un
lidzekliem gridu, sienu, iekartu un aprikojuma mazgasanai.

2.6.16. RazoSana izmantotais sikais inventars (darba riki, trauki, nazi, pannas u.c.)
jatira tik biezi, cik nepiecieSams, nemot veéra produktu ipasibas, nepartraukta darba
ilgumu, produktu mainu u.c.

2.6.18. Iekartu apkopes vai remonta laika janodroSina produktu droSiba pret
piesarnojumu (putekli, ella) un pret nepiederosSu priekSmetu nokliisanu tajos.
RazoSanas iekartu ekspluataciju pec remonta drikst uzsakt péc razoSanas vaditaja vai
atbildigas personas atlaujas un péc iekartu un aparatiiras mazgaSanas un dezinfekcijas.
Rezervju dalu atrasanas darba vieta pielaujama tikai remontdarbu laika.

2.7. Udensapgade

Dzerama udens kvalitatei ir nozimiga loma partikas nekaitiguma nodrosSinasana.
Sakara ar to, ka partikas uzpémumos iideni izmanto izejvielu mazgasand,
pusfabrikatu sagatavosana, édienu razosand, iekartu, inventdara, mazgasand u.c.,
piesarnota ildens izmantoSana var negativi ietekmét édienu nekaitiguma raditajus.

2.7.1. Udenim, ko izmanto telpu, iekartu, inventara, partikas mazgasanai
pievienoSanai partika, ledus, tvaika, kas var saskarties ar iekartam vai partiku,
razoSanai, jaatbilst dzerama tidens kvalitatei.

2.7.2. Uzpémuma janodroSina dzerama tidens kvalitate atbilstoSi tiesibu aktos
noteiktajam obligatajam prasibam dzeramam tidenim. Uznémuma, saskana ar tiesibu
aktu prasibam, ir jasastada un jasaskano Sabiedribas veselibas agentiira dzerama
tidens monitoringa programma.

2.7.3. Uznémuma jabut karsta dzerama tidens apgadei razoSanas telpas un paligtelpas,
kas paredzStas izejvielu pirmapstradei, tehnologiskajam procesam, inventara
mazgasanai un sanitarajam vajadzibam.

2.7.4. Gadijumos, ja uznémuma tehniskam vajadzibam tiek izmantots tehniskais
tdens (piem. ugunsdroSibai), nepiecieSams nodalit tUdens apgades sist€émas
dzeramajam un tehniskajam fidenim. Nav pielaujami savienojumi starp dzerama un
tehniska tidens pievadiem, ka ar1 caurulvadiem jabiit identific€tiem, piemeéram, dazada
krasojuma.

Biologiskais apdraudéjums

Dzeramais iidens var saturét patogénus mikroorganismus: baktérijas, virusus,
protozoju izcelsmes parazitus.
Dzeramo iideni var piesarnot:

e Neievérojot urbumu ekspluatacijas noteikumus;

e Nenodrosinot iidens avota aizsargjoslu aizsardzibu;

e Nekontroléjot idensvada tehnisko stavokli;

o Udens apgades sistémas remontu un rekonstrukciju laika,
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Dzerama iideni var augt mikroorganismi:
o Udens uzkrasanas rezervuaros;
o Udens apgades tikla vietds, kur nenotiek intensiva iidens cirkulacija,
o [ekartas, tvertnés u.c. vietas, kur péc tiriSanas paliek dzeramais iidens.

Kimiskais apdraudejums

Dzeramais tuidens var biit piesarnots ar kaitigam kimiskam vielam, ja:
o Netiek ievérotas prasibas tidens avota aizsargjoslu teritorijas aizsardzibai;
o Tiek pielietots neadekvdts vai neefektivs iidens sagatavoSanas process,
izmantojot specialas kimiskas vielas.

2.7.5. Apdraud&jumu kontrole

IpaSa uzmaniba ir japiever§ dzeramajam tidenim, ko izmanto produktu mazgasanai,
kuri turpmak netiks paklauti termiskai apstradei (darzeni, lapu darzeni u.c.), iekartu,
inventara mazgaSanai, pievienoSanai produktiem (partikas piedevu Skidinasanai,
zeleju gatavoSanai u.c.)

2.7.6. Atkariba no tudens apgades avota, ieks€jiem tikliem, razoto produktu
sortimenta, procesiem uzn€mums izverteé dzerama tidens test€Sanas nepiecieSamibu
papildus monitoringa programmai, ko veic noteikta kartiba.

2.7.7. Personals, kas apkalpo partikas uzp€muma tdens apgades sisteému, tiek
uzskatits par personalu, kas piedalas partikas aprité un lidz ar to ir paklauts prasibam,
kas ir noteiktas 5.punkta.

2.8. Notekiidenu izvadiSanas sistéma

2.8.1. Katram uzp@mumam jabiit efektivai notekiidenu izvadiSanas sisteémai, kas
pastavigi jauztur laba kartiba un jaremonté. Visam notekiidenu linijam (ieklaujot
kanalizacijas sistému) jabut pietiekos$i lielam, lai varétu izturét maksimalo slodzi un
jabiit izblivétam ta, lai izvairitos no piegadajama dzerama tidens un darba vides
piesarnosanas.

2.8.2. Telpas, kur tiek veikta partikas uzglabasana, sagatavoSana, apstrade, parstrade,
iesainosana u.c., gridas drenaZzai jabiit noslégtai vai aprikotai ar resteém, kuras novers
iesp&ju noklut grauzgjiem.

2.9. Ventilacija

2.9.1. Uznémuma janodroSina atbilstoSus mikroklimata apstaklus higi€niskai produktu
parstradei un uzglabasanai.

2.9.2. Razosanas telpas japaredz, bet paligtelpas un sadzives telpas ieteicams paredzéet
ventilacijas sisteému, lai noverstu tvaiku, kondensatu un puteklu rasanos. Gaisa

pliismas virzienam uznémuma jabiit no augsta riska uz zema riska zonu.

2.9.3. Mitrumu un siltumu izdaloSas iekartas (krasnis, pannas) ieteicams aprikot ar
tvaika nostikSanas uztvergjiem.
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2.10. DzeséSanas iekartas

2.10.1. DzeseSanas iekartu kapacitatei jabut sp€jigai glabat visas izejvielas,
pusfabrikatus un gatavo produkciju pie noteiktajiem temperatiras reZimiem.

2.10.2. DzeseSanas iekartas, kuras ir paredzetas termiski apstradato &dienu,
pusfabrikatu atvésindSanai no + 70 °C lidz + 3 °C nedrikst izmantot atdzesgto,
atveésinato produktu uzglabasanai.

2.10.3. Ir janodroSina gaisa temperatiiras monitorings aukstuma kameras, kur glaba
gatavos @&dienus, termiski apstradatus pusfabrikatus, izmantojot kalibrétus
termometrus ar iedalas vértibu 0,5 °C. Gaisa temperatiiras intervaliem jabit no -1 °C
lidz +5 °C, ka arT janodro$ina produkta temperatiiras monitorings.

2.10.4. Aukstuma kameras gatavo produktu uzglabasanai ieteicams aprikot ar
trauksmes signalu, kas ieslédzas pie temperattras > + 5 °C vai saldétavam pie t © > -
15 °C.

2.10.5. Kameram gatavo produktu uzglabaSanai jabiit aprikotam ar plauktiem,
ratiniem, paliktniem u.c., kurus var viegli mazgat un dezinficét.

2.11. Personala telpas un sanitarais aprikojums

2.11.1. Uzpémuma jabut pargerbsanas vietam un tualetes telpam. Tualetes telpas
janodroSina iesp&ja darba apgerba nomainai. Tualetes podiem jabut ar tdens
skalo$anas iericeém.

2.11.2. Roku mazgasanas iericém sanitarajas un razoSanas telpas jabiit nodroS§inatam
ar roku mazgaSanas un dezinfekcijas Iidzekliem, vienreizgjas lietoSanas dvieliem,
atkritumu tvertném izlietotajiem dvieliem. RazoSanas, iesainoSanas telpas nav vélams
izmantot roku zavetajus.

2.11.3. Roku mazgasanas iericu skaitam jabiit tadam, lai darbinieki bez kaveSanas
varétu nomazgat rokas pirms darba uzsakSanas. Roku mazgasanas iericém jabit
izvietotam pirms ieejas darba telpas vai cita erti pieejama vieta.

2.11.4. Ir velami krani, kas atverami bez roku palidzibas (var but atverami ar elkoni,
izmantojot fotoelementu utt.). Sada veida krani 1pasi butu nepiecieSami augsta riska
Zonas.

2.11.5. Nav pielaujama partikas mazgasanas iekartas (vannas, krani) izmantoS$ana
roku mazgasanai.

2.11.6. Sanitaro telpu gridam, sienam, griestiem, durvim un logiem jaatbilst raZoSanas
telpam noteiktajam prasibam.

2.11.7. Pargérbsanas telpas jabut skapiSiem ar nodalfjumiem darba un ikdienas
apgerbiem, vai ari citadi janodro$ina atsevisks o apgérbu novietojums. Pargérbsanas
telpam jabiit labi apgaismotam, védinamam un apsildamam. Telpu sienam un gridam
jabiit viegli kopjamam, mazgajamam un, ja nepiecieSams, dezinficgjamam.
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2.9.8. leteicams paredzgt atsevisku vietu netira darba apgerba savaksanai.

2.11.9. Pielaujama darba apgerba mazgasana uznémuma tam speciali paredzeta vieta,
ja ir nodro$inati pasakumi savstarp€jas piesarnosSanas noversanai.

2.12. Apgaismojums
2.12.1. Visa uznémuma janodroSina dabigais vai maksligais apgaismojums.

2.12.2. RazoSanas un paligtelpas iesp€ju robezas jaizmanto dabigais apgaismojums.
Logu stikli un apgaismes kermenu kupoli regulari jatira. Sasistie stikli janomaina.

2.12.3. Apgaismojumam nedrikst izmainit krasu un apgaismojuma intensitate nedrikst
biit zemaka par:

540 luksu — vietas, kur tiek veikti kontroles pasakumi;

220 luksu - darba telpas;

110 luksu — pargjas vietas.

Spuldz&m un to stiprindjumiem visos partiku razojoSos posmos jabiit droSam tadgjadi,
ka janovers iesp€ja piesarnot partiku spuldzu sapliSanas gadijuma.

2.12.4. RazoSanas un noliktavu telpu apgaismojuma ierices ieteicams nodroSinat ar
plastikata aizsegiem (plafoniem), lai plistot stikli nenokliitu razoSanas telpas un
produktos.

2.13. Transports

2.13.1. JanodroSina regulara transporta mazgaSana un dezinfekcija no iekSpuses
saskana ar izstradato programmu.

2.13.2. Transporta lidzekli un tara produktu parvadasanai jatur tiri, un tiem jabiit laba
kartiba un stavokli, lai aizsargatu partiku no piesarnojuma.

2.13.3. Transportlidzeklu ieksgjam virsmam jabut viegli mazgajamam un
dezinfic€jamam.

2.13.4. Partikas produktiem parvadasanas lidzeklos un transporta tarai jabit
novietotiem uz paliktniem un aizsargatiem ta, lai samazinatu piesarnojuma risku.

2.13.5. Transportam un/vai konteineriem, ko izmanto partikas parvadasanai, jauztur
no 1 °C lidz +6 °C temperatiira un jabut iesp€jai minétas temperatiras kontrolgt.
Temperatiiras uzturéSanas prasibas neattiecas uz Tslaicigu transport€Sanu/piegadi
klientiem, kuri atrodas vietas, kuras ir transporta kustibas ierobezojumi (vecpilsétas
u.c.).

3. PRODUKTU UN PROCESU KONTROLE

3.1. Izejvielas

Sapemtas izejvielas, paligmateriali var but potenciala piesarnojuma avoti. Labas
prakses sagades procesa ietilpst $adi pasakumi:
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3.1.1. Piegadataju izvele

o Partikas uzp@mumiem jaievie§S piemérotas parbaudes procediiras, lai
parliecinatos, ka piegadataji ir sp&jigi nodroSinat produktu (izejvielu)
nekaitiguma un citas likumdoSanas prasibas, ko apliecina specifikacijas.

e Izejvielas un paligmateriali ir japienem saskana ar akceptéto piegadataju
sarakstu.

e Izejvielas japienem no PVD registrétiem piegadatajiem, iznemot meza ogu un
sénu lasitajus.

3.1.2. Visparigas prasibas izejvielam

3.1.2.1. Izejvielas jaglaba prasibam atbilstoSos apstaklos, ievérojot produktu saderibu,
kas nodrosina produkta aizsardzibu pret piesarnoSanos un bojasanos.

3.1.2.2. Visas izejvielas jauzglaba originala iepakojuma. Nefasétam izejvielam un
paligmaterialiem janodroS$ina iekS§€jais mark&jums.

3.1.2.3. Izejvielu izsniegSana jaievero FIFO princips.

3.1.2.4. Partikas piedevam (ja ir paredz€ta partikas piedevu lietoSana) jaatbilst tiribas
kritérijiem un citam LR tiesibu aktos noteiktajam prasibam, kas reglamentg piedevu
mark&Sanu un lietoSanu.

3.1.3. Specifiskas prasibas izejvielam

Maize

a) Maize japiegada atbilsto$a tara un/vai iesainojuma, lai noveérstu krustojuma
piesarnosanu,

b) pirms ievietoSanas augsta riska zona maizi iznem no transporta taras un izsaino
atbilstoSos higi€nas apstak]os.

Svaigi darzeni un augli

a) Visi darzeni un augli jasanem katru dienu un jaglaba neapstradato izejvielu zona.

b) Pirms parvietoSanas augsta riska zona tiem janodroSina iepriek$€ja mazgasana un,
ja ir nepiecieSams dezinfekcija atseviska vieta/zema riska zona.

c¢) Ja nav specialas automatiskas salatu mazgasanas iekartas, dezinfekcijas lidzekli vai
lidzvertiga apstrade, japielieto lapu darzepiem (ieskaitot mizotos sipolus) kurus
izmanto bez turpmakas termiskas apstrades. Izmantojot dezinfekcijai hlora saturoSus
preparatus, janodroSina hlora koncentraciju 150-250ppm, ka arT hlora koncentracijas
monitorings.

d) Dezinfic€jot lapu darzenus, tiem jabiit nogremdétiem vismaz uz trim mindit€ém un
péc skaloSanas pamatigi nosusinatiem pirms lietosanas.

e) Dezinfekcijas §kidums jamaina péc katras apstrades, lai nodroSinatu nepiecieSamo
darbigas vielas koncentraciju, tas regulari jakontrolg.

Atvésinatas/sasaldétas izejvielas (dzivnieku izcelsmes produkti, variti darzeni u.c.)
a) Atvésinati produkti japiegada ar maksimalo produktu temperatiaru +6°C (ja
nav noteikti citi rezimi), sasaldéti — ar maksimalo produktu temperatiru -18 °C
b) Drikst izmantot tikai vienu atlaidinaSanas ciklu, nav atlauta produktu atkartota
sasaldéSana
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¢) Uzpémumi, kuriem nav atziSanas apliecindjuma var pienemt varitas olas un
citus dzivnieku izcelsmes parstrades produktus no atzitiem uzpémumiem.
d) Majonéze, kuru pienem no piegadatajiem vai kuru pagatavo uzpémuma,
nedrikst saturét j€las olas (ja tiek izmantota auksta metode).
e) Galu, malto galu, svaigus vai sagatavotus zvejniecibas produktus, olas,
svaigpienu drikst pienemt un parstradat, ja ir ieveroti $adi nosacijumi:
e Uznpémuma ir atseviskas piemerotas telpas tadu izejvielu pienemsanai,
uzglabasanai, apstradei, parstradei;
e Uzp€mums ir san@mis PVD atziSanu noteiktaja kartiba.

Dzeramais tidens

Ja uzn€mums pagatavo pusfabrikatus un &dienus, kuru sastava ir dzeramais tidens ka
izejviela, izmantojot aukstu metodi, tad ir janodroSina tdens papildus apstrade
(filtrésana, variSana u.c. piemerotas metodes)

3.1.4. Iesainojuma, iepakojuma materiali

3.1.4.1. lesainpojumam un iepakojumam jabiit izgatavotam no materialiem, kas ir
paredzeti kontaktam ar partikas produktiem.

3.1.4.2. Materialiem, kas v€l nav nonaku$i saskaré ar partiku, mark&uma jabut
sekojosai informacijai:

a) vardiem "saskarei ar partiku" vai konkrétai noradei par to izmantojumu vai ari
attiecigo simbolu,

b) ja nepiecieSams, Tpasai pamacibai, kas jaievero drosas un atbilstigas izmantosanas
nolika,

¢) nosaukumam vai tirdzniecibas nosaukumam, ka ar1 jebkura gadijuma adresei vai
oficialai adresei razotajam, apstradatajam vai tirgotajam, kas atbildigs par laiSanu
tirgd un kas veic uznéméjdarbibu Kopiena, t.sk. var biit ar1 tipografijas, kas veic
materialu apdrukasanu,

d) atbilstigam mark&umam vai identificéSanas zimei, kas lauj izsekot materialam vai
izstradajumam

€) min&tajai informacijai jabut skaidri redzamai, salasamai un neizdz&Samai.

3.1.43. Visiem materialiem un izstraddjumiem jabut pievienotai rakstveida
deklaracijai, kura apliecina to atbilstibu paredzetai izmantoSanai un tiesibu aktu
prasibam.

3.1.4.4. Jabit pieejamiem atbilstigiem dokumentiem, kas pierada $adu atbilstibu. Sadu

dokumentaciju dara pieejamu kompetentam iestadém vai klientam p&c to
pieprasijuma.
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3.1.4.5. Sakara ar to, ka iesainojumam ir tieSais kontakts ar gatavo produkciju,
janodroSina, lai telpas, kur iesainojuma materialus glaba, izsaino no transporta taras,
biitu uzturétas augstas higiénas Itment (tiras, sausas, bez kaitekliem u.c.)

3.1.4.6. Iesainojuma, iepakojuma materiali jaglaba uz paletém, plauktos vai citadi,
novérsot kontaktu ar gridu, sienam.

3.1.4.7. Augsta riska zona nedrikst ievietot kartona karbas un transporta taru gatavas
produkcijas pakoSanai.

3.1.5. Visparigas prasibas izejvielu, paligmaterialu uzglabasanai

a) Izejvielas jaglaba atseviski no sagatavotiem pusfabrikatiem un gatavas produkcijas.

b) Janodrosina izejvielu atbilstosas uzglabasanas temperattras un, ja ir nepieciesams,
gaisa relativais mitrums saskana ar piegadataja informaciju.

c) lesainoto un iepakoto izejvielu glabasanai jaizmanto plaukti, paliktni u.c., kas
novers kontaktu ar gridu. Uzglabajot izejvielas uz paliktpiem, attalumam no sienam
vismaz jabit 15 cm, lai nodro$inatu atbilstosu tiriSanu, kaiteklu kontroli.

d) Mazgasanas, dezinfekcijas Iidzekli u.c. kimiskas vielas jauzglaba atseviSski no
izejvielam.

e) Izejvielu pienemsanas laika, kad ir iesp&jama Tslaiciga uzglabasana arpus noliktavu
telpam, produktiem jabiit aizsargatiem no piesarnosanas, bojasanas, kaitekliem.

3.2. Temperatiiras reZimi

3.2.1. Termiska apstrade

Termiskas apstrades efektivitate ir atkariga no higiénas rezimu ieverosanas izejvielu
sagatavoSanas laika, izejvielu mikrobiologiska piesarnojuma limena pirms termiskas
apstrades, produkta struktiiras, izméra un termiskas apstrades reZimiem.

3.2.1. Galas, putnu galas, zvejas produktu sagatavoSana pirms termiskas apstrades
javeic kontrolgjamo temperatiru apstaklos (< 12 °C) vai nekontrolgjamo temperatiiru
apstaklos ne ilgak ka 30 min@iSu laikd. Gadijuma, ja sagatavotus produktus
(pusfabrikatus) nevar nekavéjoties termiski apstradat, tad ir janodroSina to
uzglabasana pie temperatiras +4+2 °C, ja konkrétam produktam nav noteikta cita
temperatira. Pusfabrikatiem jabiit identific€tiem ar produkta nosaukumu, ieks€jas
partijas numuru (ja ir nepiecieSams), sagatavosanas laiku un/vai deriguma terminu.
JanodroSina uzglabaSanas temperatiiras rezimu un saskana ar 3.3.2.c punktu higiénas
Iimena monitorings. J€lo pusfabrikatu uzglabasanas procesa validacijai tiek
rekomendéta izejvielu un sagatavoto pusfabrikatu salidzinoSa mikrobiologiska
test€Sana.

3.2.2. Produktu termiskai apstradei ieteicams izmantot dazadas profesionalas
iekartas.
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3.2.3. Termiskas apstrades ilgums un temperatira ir atkarigi no produkta tipa
(veida), 1zméra, iekartu konstrukcijas. Termiskas apstrades rezultatd ir jaiznicina
mikroorganismu vegetativas formas, t.sk. patogéni mikroorganismi. So mérki var
sasniegt, ja temperatiira produkta iekSiené sasniedz 70 °C 2 minasu laika vai 75 °C
1saka laika perioda.

3.2.4. Jasaglaba pieraksti, kas apliecina, ka termiskas apstrades rezimi, kuri ir
noteikti tehnologiskas instrukcijas, ir sp&jigi sasniegt 3.2.3. punkta noteikto mérki.

3.2.5. Temperatiras mériSanai jaizmanto speciali termometri, kas ir paredzeti
partikas produktiem.
3.2.6. Temperatiras meérijjumi javeic produkta centrd un jauztur temperatiras
monitoringa pieraksti. Monitoringa biezumu nosaka uznémums atkariba no produkta,
procesa un iekartam.

3.2.7. Ja termisko apstradi veic mikrovilpu krasni, tad stingri jaievéro raZotaja
instrukcijas.

3.2.2. AtvesinasSanas rezimi

Temperatiras intervals no 5 °C lidz 63 °C ir labveligs mikroorganismu augsanai.
Tapéc, lai aizkavétu mikroorganismu augSanu, produktu sagatavosanas, iesainosanas
un atdzesésanas péc termiskas apstrades, piegades, iekrausanas un izkrausanas laika
ir janodrosSina procesu atbilstoSa temperatiira. Vairaku patogeno mikroorganismu
augsana apstajas pie temperatiras < 10 °C. Temperatira <5 °C aizkavé bojasanas
mikroorganismu augsanu. Tomér, nemot vera, ka Listeria monocytogenes var augt
pie zemdakam temperatiiram, rekomendé razoSanas uznémumd nodrosinat termiski
apstradato atvesinato édienu un pusfabrikatu uzglabasanas temperatiru <3°C
Temperatiras reZims razoSanas uzpémumd <+3 °C nodroSina augstako higiénas
limeni pusfabrikatu turpmaka apstrade, gatavo produktu iesainosana, transportésand,
izkrausand, iekrausand, ka ari attiecigi tas ir viens no faktoriem, kas nodrosina
produktu ilgdako deriguma terminu. Tomér, uznémumd ir pielaujams ari cits
dzesesanas rezims, ko pielieto izplatisanas sfera: +4 + 2 °C.

3.2.2.1. Pusfabrikatu un &dienu dzes€Sanas reZimi jagnem vé&ra, pamatojot produktu
deriguma terminus saskana ar punktu 3.3.3.

3.2.2.2. Termiski apstradato produktu atvésinaSanas ilgumu lidz +3 °C nav ieteicams
parsniegt 150 miniites. Tome@r atseviSkiem produktiem var biit izmantoti lidzvertigie
varianti: ceptiem/varitiem vai citada veida termiski apstradatiem veseliem galas
gabaliem ar svaru ne vairak ka 2,5 kg un biezumu ne > 100mm atv@sinasanas ilgums
lidz 3 °C var biit 6 stundas (ar turpmaku glabasanu uzpémuma pie °t <+ 3 °C). Tomér
ir jaievero 3 nosacijumi:

e AtvésinaSanas laiks no °t 50 °C lidz +12 °C nedrikst parsniegt 4 stundas

e Veseli galas gabali nevar but paklauti sadaliSanai atvésinasanas laika

e Temperatiras meriSanai atvésinasanas laika jaizmanto kalibréts termometrs.

3.2.2.3. Galas produkti, kas ir pagatavoti no maltas, kapatas galas vienmér jadzesé

lidz 3 °C ne ilgak ka 150 mint$u laika un turpmak ir jaglaba pie temperatiras <3 °C.
Lai nodroSinatu produktu rotaciju, gatavas produkcijas aukstuma kameras ir
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rekomendéts izveidot iekS€jo partiju kodeSanas kartibu, pieméram, izmantojot
krasainas uzlimes u.c.

3.3. Gatavas produkcijas kontrole

3.3.1. Mikrobiologiskie kritériji

Praksg pielieto dazadus mikrobiologisko kritériju tipus:
- vadlinijas;
- tiesibu aktos noteiktas obligatas prasibas;
- specifikacijas.

Mikrobiologisko kritériju tipu raksturojums:

Mikrobiologiskas vadlinijas ir kriteriji, kas attiecas uz partikas parauga
mikrobiologiskas kvalitates ITmeni un tiek pielietoti razoSanas vai tirdzniecibas
uzpeémumos. Kritériji palidz identificét situaciju, kas attiecas uz partikas nekaitiguma
vai kvalitates jautajumiem.

Kameér vadlinijas netiek apstiprinatas tiesibu aktos, tas nevar but pieprasitas ka
obligatas prasibas, bet palidz kompetentam iestadém interpretét, ka razotajs isteno
politiku partikas nekaitiguma un kvalitates nodroSinasana, ka ari salidzinat dazadu
uznémumu higi€nas limenus.

Vadlinijas var but labs papildindjums obligatam prasibam un var but pielietotas
gadijumos, kad produktam nav noteiktas obligatas prasibas. Vadlinijas var biit
pielietotas higiénas limena identific€Sanai uzn€muma un nozaré, korektivo pasakumu
noteikSanai, veikto pasakumu efektivitates novertésanai u.c.

Uznémuma izmantotie kriteriji tiek atspoguloti uzn€muma standartos un/vai produktu
specifikacijas.

Obligatas prasibas (sk. 4.pielikumu) nosaka tiesibu akti un to pielietosana ir obligata.
Partikas uzn€mumiem ir janodroSina prasibu atbilstiba noteiktajiem Itmeniem, ka ari
tiek nodrosinats krit€riju monitorings no valsts uzraudzibas puses.

Mikrobiologiskas specifikacijas ir mikrobiologiskie kriteriji, kurus pielieto izejvielam,
sastavdalam, gala produktiem, vienojoties starp klientu un piegadataju ligumu
parakstiSanas laika. Parasti specifikacijas ir stingrakas, neka obligatas prasibas ar
mérki nodros§inat augstaka [imena nekaitigumu.

Kvalitates limeni, ko nosaka mikrobiologiskas vadlinijas:

e ,Apmierino$s” nozimg, ka testa rezultati liecina par labu mikrobiologisko
kvalitati.

e _Pienemams” Iimenis liecina par iesp€jamam higi€nas problémam uznémuma.
Ja testa rezultats ir ,,piepemama” Itmena robezas, ir rekomend@ts paplasinat
paraugu atlases, test€Sanas kartibu, lai noteiktu konkrétas tendences un
pilnveidotu paskontroles sisteému.

e Neapmierino$s” limenis norada uz to, ka mikrobiologiskas droSibas un
kvalitates Itmenis ir arpus pienemamam robezam un liecina par sliktu higiénas
praksi uznémuma. Uzn€muma atbildigajam personam javeic situacijas izpéete,
lai noteiktu neatbilstibas c€lonus, janodrosina korektivo darbibu veikSana un ir
jaatkarto paraugu testéSana.

e Potenciali bistams” [imenis liecina par tieSiem draudiem paterétaju veselibai,
tapec ir nepiecieSams veikt produkta izpemSanu no apgrozibas, noteikt
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neatbilstibas c€lonus, nodrosSinat korektivo darbibu veikSanu wun, lai
parliecinatos, ka veiktie pasakumi ir efektivi, atkartot testeSanu.

mikrobiologiskai kvalitatei ir uzraditas 2. pielikuma.

3.3.1.2. Edienu kategorijas mikrobiologisko vadliniju pielietosanai ir uzraditas
3.pielikuma

3.3.2. Laboratoriska kontrole

3.3.2.1.Uzpémuma jabiit izstradatam produktu paraugu nonemsanas planam.

3.3.2.2. Ja uzpémums pienem un parstrada jelas izejvielas (galas, putnu galas,
zvejniecibas produktus, olas), tad plana ir japaredz izejvielu periodiska test€Sana
saskana ar obligatam prasibam.

3.3.2.3. Darba vides novertéSanai, mazgasanas un dezinfekcijas programmas
efektivitates novert€Sanai japaredz virsmu nomazgajumu (zarnu nijinu grupas
bakteriju klatbiitne) un, ja nepiecieSams, gaisa kontrole (piem&ram, mezofili aerobi un
fakultativi anaerobi mikroorganismi, pel&jumi).

3.3.2.4. Planojot razoSanas platibu un iekartu virsmu kontroli, vismaz 1 reizi gada ir
japaredz Listeria monocytogenes noteikSana, nemot veéra informaciju, kas ir uzradita
6.pielikuma.

3.3.2.4. Planojot gala produktu test€Sanu, paraugu nonems$anas plana ir japaredz
produkti ar galu, putnu galu, zvejniecibas produktiem, sieru, olam. Ja sviestmaizu,
salatu razoSana izmanto lapu darzenus, tad tiem produktiem jabit ieklautiem plana
vismaz 2 reizes gada.

3.3.2.5. Gada laika paredzeto paraugu skaitu ir ieteicams sadalit méneSos. Ikmeénesa
paraugu testéSana palidz savlaicigi veikt korektivas darbibas kriterija/-u parsniegsanas
gadijuma, lai saglabatu atbilstoSo higiénas Iimeni uzp€muma.

3.3.2.6. JanodroSina ar1 paraugu testéSana deklaréta deriguma termina laika.

3.3.2.7. Ja udeni bez termiskas vai citas apstrades izmanto ka izejvielu (Zeleju u.c.
produktu, gatavoSana), papildus obligatam dzerama iidens monitoringa prasibam,
japaredz vismaz 1 reizi ceturksni testéSana péc mikrobiologiskajiem raditajiem.

3.3.3. Produkta deriguma termini

Katrs uznémums ir atbildigs par sarazotas produkcijas kvalitates nodroSinaSanu
deklargta deriguma termina laika.

Lai pamatotu un/vai apstiprinatu produkta deriguma terminu, par produkta razoSanu
atbildigais partikas aprites dalibnieks analizé datus par produktu un p&c vajadzibas
veic pétijumus, lai parbauditu produktu atbilstibu nekaitiguma u.c. krit€rijiem
deriguma termina laika. Partikas aprites dalibnieki var sadarboties $o pé&tijumu
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veikSana nozares asociacijas ietvaros, izmantojot konsultantu palidzibu vai nodroSinot
citas aktivitates, lai sasniegtu nepiecieSamos merkus.

3.4. Alergenu kontrole

Lai paaugstinatu patérétaju un klientu uzticibu, noveérstu nevélamas situacijas, kuras ir
saistitas ar alergénu klatbiitni produktos, papildus obligatajam prasibam, uzp€mums
var izstradat savu alergénu kontroles planu. Izstradajot alergénu kontroles planu,
janem vera:

- 1zejvielas un to sastavdalas,

- procesi,

- 1ekartas, sanitarija,

- iesaino$ana, iepakoSana, mark@sana,

- personala zinasanas par alergéniem.

3.5. Gatavas produkcijas iesainoSana, iepakosana

3.5.1. IesainoSana un iepakoSana ir javeic ta, lai izvairitos no produktu
piesarpojumiem.

3.5.2. Lai novérstu mikroorganismu augsanu, iesainosanas un iepakosanas procesa ir
japaredz pasakumi saskana ar p. 2.4.6. prasibam.

3.5.2. lesainojuma gazu kvalitatei jaatbilst tiesibu aktos noteiktajam prasibam
attieciba uz partikas piedevu lietoSanu un to tiribas kriterijiem.

3.6. Gatavas produkcijas markeSana

3.6.1. Edienu mark&jumam jaatbilst LR un ES tiesibu aktu prasibam.

3.6.2. Pirms mark&uma teksta apstiprinaSanas ir svarigi pemt veéra ne tikai
informaciju receptiira, bet arT datus par izejvielu sastavu, izcelsmi u.c., lai mark&uma
ieklautu informaciju par:

- alerg€niem (ja &diena sastavdala satur alergénu/ -us);

- genétiski modificétiem organismiem (ja izejvielas razotajs deklare GMO klatbiitni);
- partikas piedevam.

3.6.3. Lai pievérstu Tpasu patérétaju uzmanibu sastavdalam, kuras var izraisit alergiju,
papildus obligatajam prasibam mark&uma var bt izcelta druka informacija par to, ka
produkts satur vai var saturét konkretus alergénus.

3.6.4. Ediena sastavdalas vai sastavdalu grupas daudzumu norada, ja:

a) attiecigds sastavdalas vai sastavdalu grupas nosaukums ir partikas preces
tirdzniecibas nosaukuma vai nosaukuma, ar kadu patérétajs parasti saista attiecigo

partikas preci;

b) mark&uma ar vardiem, zim&umiem vai grafiskiem simboliem ir uzsvérta
sastavdalas vai sastavdalu grupas klatbiitne;
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c) attieciga sastavdala vai sastavdalu grupa ir raksturiga attiecigajai partikas precei un
atSkir to no citam partikas precém, kuram ir lidzigs nosaukums vai izskats.

3.7. I1zsekojamiba un produktu atsaukSana

3.7.1. Izsekojamibas sistema

3.7.1.1. Atvesinato &dienu razoSanas uzpeémums ir atbildigs par izsekojamibas
sist€mas ievieSanu:

e Izejvielu un sastavdalu piegadataju * izsekojamibu;

e Procesu izsekojamibu produktu apstrades un iepakosSanas laika ***;

e Klientu ** izsekojamibu.

3.7.1.2. Uzpémuma riciba jabiit procediiram, kas lautu pec partikas inspektora
pieprasijuma sniegt attiecigo informaciju. So prasibu sauc par ,,soli atpaka]” — ,,soli uz
priekSu” pieeju, kas paredz:
e lespgju produktu apstrades uznémuma identificet tieSo izejvielu un sastavdalu
pardeveju (pardevejus) un tieSo uznémuma produkcijas pirc€ju (pirc€jus);
e Izveidot saiti ,piegadatajs - produkts” (kadus produktus piegada kadi
piegadataji);
e Izveidot saiti ,pirc€js - produkts” (kadi produkti tiek pardoti kadiem
patérétajiem).

3.7.1.3. Atvésinato &dienu razoSanas uznémumam nav jasp€j identificét savu produktu
gala paterétaji.

3.7.1.4. Uznémumam ieteicams saglabat izsekojamibas informaciju 6 ménesus péc
produktu deriguma terminu beigam vai piegades klientam.

* Sis piegadatajs var biit fiziska persona (pieméram, zvejnieks vai ogu lasitdjs), vai
juridiska persona. Termins , piegadatdjs” nenozimeé konkrétas personas vardu, kura
fiziski piegadajusi preci, pieméram, kravas masinas Soferi.

** Produktu apstrades uzpémumam ir jaidentificé uznémumi (juridiskas personas),
kam tie piegadd gatavo produkciju (atskaitot gala patérétajus).

**% Uznémumiem javeido tada iekséjas izsekojamibas sistéma, kas atbilst uznemuma
darbibas veidam un jaudai, kd ari pasam uzpémumam japienem lémums, cik siki
izstradatu ieksejas izsekojamibas sistemu starp struktirvienibam vajadzétu izveidot.
No iekséjas izsekojamibas sistémas ieviesanas produktu apstrades uzpémums biis
ieguvejs, jo sistemas funkcionésana veicinas precizaku un mérktiecigaku produktu
identifikacijas iespéju. Produktu apstrdades uznémums ietaupis izmaksas, ekonoméjot
produktu iznemsSanas laiku neatbilstibu gadijumos, un izvairisies no nevajadzigam
neertibam un nekartibam.

3.7.2. Produktu atsaukSana

3.7.2.1. Uzpémumam ir jaizveido produktu atsaukSanas procedira. Produktu
atsaukSanas procediira japaredz uznémuma darba grupa, kas organizé€ produktu
atsauksSanu, protokols ar sekojosu detalizetu informaciju:
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- produkts, par kuru ir sanemta informacija par to, ka tas var bt bistams paterétaju
veselibai;

- piesarnojuma raksturojums (biologiskais, ktmiskais, fizikalais);

- produkta iesainojums;

- produkta partijas identifikacija (ja ir iesp&jams);

- fas€Sanas/pakosanas laiks (ja ir iesp&jams);

- razoSanas detalas (ja ir iesp&jams);

- izejvielu, iesainojuma materialu un/vai citu materialu pakalpojumu, piegadataju
saraksts;

- izejvielu, iesainojuma materialu un/vai citu materialu pakalpojumu piegazu datumi;

- dati par gatavas produkcijas uzglabasanu;

- dati par klientiem, kuriem produkts tika siitits;

- gal€jais deriguma termin$ mark&uma;

- citi izsekojamibas dati.

3.7.2.1. Ja uzpé€muma darba grupa uzskata, ka nav nepiecieSamibas atsaukt
produkciju, tad ir jabut konkretam rakstiskam pamatojumam, kas ir balstits uz
apdraud€juma novertéSanas rezultatiem.

3.7.2.2. Informacija par bistamo produktu jastita visam organizacijam/uznémumiem,
kuri So produktu ir sapémusi.

3.7.2.3. Atsaucot produktu, uznémumam ir japaredz speciala atseviska vieta atsaukto
produktu savaksanai.

3.7.2.4. Vienlaicigi javeic pasakumi neatbilstibu c€lonu noteikSanai, korektivo
darbibu veikSanai saskana ar p.6.2.

3.7.2.5. Darbibas, kas saistitas ar produktu atsaukSanu un talako apriti, ir
jadokumentg.

4. TELPU UN APRIKOJUMA UZTURESANA, SANITARIJA

4.1. Visparigas prasibas uzturéS$anai un sanitarijai

Uznémumam jaizstrada, jaievie§ un jauztur procediiras, lai noverstu partikas drosibas
apdraud&jumu iekltsanu produkta caur darba vidi.

4.2. TiriSanas, mazgasanas un dezinfekcijas procediiras un metodes

4.2.1. Uzpémuma jabiit dokumentétai procediirai telpu, iekartu, inventara, taras
tirtSanai, mazgasanai, dezinfekcijai saskana ar p. 8.2.

4.2.2. Lietoto lidzeklu, pasakumu biezuma u.c. izvéle ir atkarigi no dazadiem
faktoriem, pieméram, produktiem, iekartu konstrukcijas. Tap&c periodiski ir janoverte
izstradatas programmas lietderigums un efektivitate un, nepiecieSamibas gadijuma,
javeic programmas aktualiz€Sana.

4.2.4. Tirisanai, mazgasanai un dezinfekcijai izraudzitais personals bez ieprieks€jas
instruktazas pie darba nav pielaizams.

4.2.5. RaZoSanas telpu, kur atrodas neaizsargati produkti vai iesainojums, mitro
uzkopsSanu nedrikst veikt, nepartraucot tehnologisko procesu.
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4.2.5. Transportiera lentes un konveijerus, kuri tiesi saskaras ar partiku, jatira vismaz
mainas beigas, izmantojot sauso vai mitro tiriSanu atkariba no pielietojama materiala.

4.2.6. Sausas apstrades zonas, ja tadas ir, izmanto puteklu siicgjus, skrapjus u.c.
aprikojumu.

4.2.7. Partikas riipnieciba atlautie mazgasanas un dezinfekcijas lidzekli jauzglaba
atseviskas telpas, vietas vai slégtos skapjos originala iepakojuma ar atbilstosam
etiketeém. Tos lietojot, nedrikst piesarnot produktus.

4.2.8. MazgaSanas un tiriSanas Iidzeklu lietoSana un uzglabasana jaievéro spéka
esosas tiesibu aktu prasibas par mazgaSanas un dezinfekcijas Iidzeklu lietoSanas
kartibu.

4.2.9. Bez kimiskas dezinfekcijas ir iesp&jams izmantot dezinfekciju ar tvaiku vai
karstu @ideni (85 — 90 °C).

4.2.10. Apkopes inventaram jabiit identific€tam ta, lai viegli vartu atskirt, kur§
inventars paredzets darba virsmu, gridu un sanitaro telpu apkoSanai. Tas adekvati
jauzglaba speciali paredzetas vietas.

4.2.11. TiriSanas, mazgaSanas un dezinfekcijas programmu efektivitati parbauda,
veicot darba telpu, iekartu un aprikojuma vizualas parbaudes, ka ar1 veicot periodiskus
virsmu nomazgajuma testus.

4.3. Kaiteklu kontrole

4.3.1. Uzpémuma jabit efektivai un pastavigai kaiteklu kontroles programmai.

4.3.2. Uzpémuma atbildigai personai vai HACCP grupai regulari janoverté situacija
attieciba uz nepiecieSamiem pasakumiem insektu, grauz€ju, putnu u.c. kaiteklu
kontrolei.

4.3.3. Rekomendéts, lai uznémuma, kas veic kaiteklu kontroles pasakumus, biitu
iesniegti apliecinajumi tam, ka uzp@mums ir sp&jigs nodroSinat atbilstoSa limena
pakalpojumu.

4.3.4. Lai nodroSinatu efektivus pasakumus, ir nepiecieSami sekojosi kontroles
pasakumi:
e teritorijas atbilstoSa uzturéSana;
o ¢&kas, telpas, komunikaciju hermétiskums, kas nelauj kaitekliem ieklut telpas,
kur partika tiek pienemta, glabata, sagatavota, parstradata, iesainota u.c.;
e atbilstosa partikas un atkritumu uzglabasana.

4.3.5. Musu kerSanas ierices, t.sk. musu lampas nedrikst bt ievietotas virs vietam,
kur partiku sagatavo, apstrada, parstrada, iesaino.

4.3.6. lerices kaiteklu monitoringam regulari japarbauda.
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4.3.7. lerices kaiteklu iznicinaSanai nedrikst ievietot razoSanas, iesainoSanas telpas, ka
ar1 nedrikst izmantot sabojatas ierices (kastites).

4.3.8. Kaiteklu kontroles plana jaieklauj arT atkritumu savaksanas vietas.

4.3.9. Jauztur pieraksti par kaiteklu monitoringa rezultatiem, veiktajiem iznicinasanas
pasakumiem, lietotiem preparatiem u.c.

4.4. Fizikala apdraudéjuma kontrole

4.4.1. Uzpémuma ir janovérté, kadi pasakumi ir nepiecieSami, lai samazinatu
iespejamo produktu piesarnosanu ar sveSkermeniem. Pieméram, var veikt vizualo
inspekciju, sauso pulverveida izejvielu sijasanu, definét prasibas personala higiénai
u.c.

4.4.2. Jaizvairas no stikla materialu izmantoSanas visos posmos. Tomer, ja tas nav
iesp&jams (pieméram, logi, spuldzes, stikla priekSmeti), janodroSina stikla regulara
uzraudziba. Uzpémuma jabiit dokumentétai procediirai, kas paredz ricibas stikla
sapliSanas gadijuma.

4.5. Atkritumu savak$ana

Ar atkritumiem nedrikst piesarpot darba vidi, partiku un dzeramo tdeni.

Atkritumi jasavac atbilstoSi mark&tos konteineros. Atkritumu savakSanas vietam un
tvertném jabiit projektétam un apsaimniekotam ta, lai tas var€tu turét tiras, bez
kaitekliem. Atkritumu tvertném jabiit iek]autam tiriSanas un dezinfekcijas programma
ar adekvatu biezumu un efektivam metodém.

5. PRASIBAS PERSONALAM

5.1. Personala veseliba

5.1.1. Obligato pirmreiz&jo veselibas parbaudi un obligatas periodiskas veselibas
parbaudes veic personam, kuru darbs vai macibu prakse ir tiesi saistiti ar iesp&jamo
risku citu cilveku veselibai, saskana ar speka esoso tiesibu aktu prasibam.

5.1.2. Uzpe@muma ir jaizveido un jaievie$ procediira, kas paredz informé&Sanu par
slimibu simptomiem un darbinieku savstarp&ju aizvietoSanu slimibu gadijumos.

5.1.3. Uzpémumam ir janodroSina izejvielu, paligmaterialu, iekartu, pakalpojumu
piegadataju personala, kuri darba uzdevumu veikSana var atrasties razoSanas,
noliktavu u.c. telpas, instruéSana par slimibu simptomiem un attiecigo garantiju
pieprasiSana.

5.2. Personiga higiena
5.2.1. Katram darbiniekam, kas strada vai atrodas telpas, kur glaba, apstrada,

parstrada, iesaino u.c. partiku, jauztur augstu personigas higi€nas Iimeni un javalka
piemérots un tirs darba apgerbs.
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5.2.2. ipasa uzmaniba ir japievers darbinieku roku mazgasanas procedirai. Ieteicams
labi redzama vieta novietot uzskatami noformé&tu uzaicinajumu mazgat rokas péc
tualetes lietoSanas un citos gadijumos.

5.3. Personala kompetence

5.3.1. Lai nodroSinatu noteikto higi€nas prasibu izpildi, uznpeémumam ir jartipgjas par
darbinieku nepiecieSamo kompetenci.

5.3.2. Ir ieteicams defin€t nepiecieSamo kompetenci personalam, kura darbibam ir
ietekme un partikas droSibu un janodrosina, ka personals ir informéts par savu darbibu
nozimigumu partikas droSuma garantésana.

5.3.3. Personala macibas saskapa ar obligato programmu ,Minimalas higi€nas
prasibas partikas uznémumiem” nevar aizvietot apmacibu, kas paredz nepiecieSamo
kompetences sasniegSanu konkréto procediiru (piem€ram, mazgasanas un
dezinfekcijas) veikSana.

Personala apmaciba javeic atbilstosi veicamajam darbam, piem&ram:

e personals ir apmacits, lai saprastu kritisko faktoru svarigumu, par kuriem tie ir
atbildigi, KKP, to uzraudzibas procediiras, darbibas, kas javeic, ja parsniegtas
pielaujamas robezas;

e visi darbinieki, ieskaitot uzturéSanas un klientu servisa darbiniekus, ir
apmaciti par alergénu kontrolém;

e personals, kas atbildigs par iekartu uzturéSanu ir atbilsto§i apmacits, lai
noteiktu trikumus, kas var ietekmé&t partikas droSibu, un veiktu atbilsto$as
korektivas darbibas, t.i. uznémuma remontdarbi, remontdarbi uz liguma
pamata;

e personals, kas atbild par tiriSanas, mazgasanas un dezinfekcijas darbiem,
apmacits, lai saprastu principus un metodes, ko pieprasa efektiva telpu,
iekartu, inventara uzturésana;

e uc.

5.3.4. Jasaglaba visi pieraksti par apmacibam.
6. NEATBILSTIBU VADIBA

6.1. Korigesana

6.1.1. Gadijumos, ja ir parsniegtas kritiskas robezas KKP vai ir konstatétas novirzes
citas kontroles vietas, uznp€mumam ir janodroSina ietekméto produktu izol€Sana (ja ir
iesp&jams), identifikacija un turpmakas lietoSanas kontrole.

6.1.2. Ar minétajiem produktiem jarikojas saskana ar p.6.3., ka ari visas korekcijas
jaapstiprina atbildigai vai pilnvarotai personai (-am).

6.2. Korektivas darbibas
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Uzpémuma jabut procedirai saskapa ar p.8.2., kas nosaka darbibas konstatéto
neatbilstibu identifikacijai, to c€lonu novérSanai, lai atgrieztu procesa kontroli un
noverstu neatbilstibas atkartosanos.
Mingétas darbibas var ietvert:

- neatbilstibu parskatiSanu,

- monitoringa rezultatu tendences izskatiSanu, noveértésanu,

- neatbilstibas c€lonu noteikSanu,

- nepiecieSamo darbibu noteikSanu un veikSanu,

- veikto korektivo darbibu efektivitates novertésanu.

6.3. Ricibas ar neatbilstoSiem un/vai potenciali kaitigiem produktiem

6.3.1. Uzpémumam javeic darbibas, lai neatbilstoSs produkts nenonaktu partikas
aprites k&de.

6.3.2. Ja novirzu noverteéSanas rezultata produkta partija atzita par neatbilstosu
izlaidei, javeic sekojoSas darbibas:

- atkartota vai papildus apstrade, lai novérstu vai samazinatu apdraudéjumu lidz
pielaujamam I[imenim,

- savakSana ka atkritumi,

- iznicinasana.

6.3.3. Ja ir informacija par to, ka produkcija, kura tika nosiitita realizacijas tikla, var
but bistama patérétaju veselibai un dzivibai, ir nepiecieSams nodroSinat produktu

atsaukSanu, lai novérstu bistamas produkcijas lietoSanu, saskana ar izstradato
procediiru (sk.3.6.2.).

6.3.4. Lai savlaicigi veiktu nepiecieSamos pasakumus neatbilstibu identific€Sanai

realizacijas tikla, uzn@émuma jaievie$ un jauztur efektivi komunikacijas pasakumi ar
klientiem, t.sk. stidzibu pienemsanas un izskatiSanas procedura.

7. IETEIKUMI HACCP PRINCIPU IEVIESANAI
7.1. HACCP (paskontroles) procediiras

7.1.1. Visparigas prasibas

7.1.1.1. Partikas aprit€ iesaistitie tirgus dalibnieki ievie§, Tsteno un uztur saskana ar
HACCEP principiem izveidotu pastavigu procediiru vai procediiras.

7.1.1.2. HACCP principi, kas minéti 7.1.1.1. punkta, ir $adi:
1.princips — veic apdraudéjumu analizi un nosaka kontroles lidzeklus

2.princips — nosaka kritiskos kontroles punktus (KKP)
3.princips — nosaka kritiskas robezas kritiskajiem kontroles punktiem
4.princips — izveido kritisko kontroles punktu uzraudzibas sistému

S.princips — nosaka korektivas darbibas gadijumos, kad uzraudzibas rezultati
parsniedz kritiskas robezas
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6.princips — mnosaka parbaudes (verifikacijas) procediras, lai parliecinatos, ka
operativas priek$nosacijuma programmas un HACCP plana elementi ir ieviesti un
efektivi

7.princips — nosaka nepiecieSamo dokumentaciju attieciba uz visam procediram un
pierakstiem atbilsto$i min&tajiem principiem un to pielietoSanai

7.1.2. Apdraudejumu novertéesana

HACCP procediiru mérkis ir kontrolét apdraudéjumus, kuri ir saistiti ar biologisko,
kimisko un fizikalo piesarnojumu. Apdraud&jumu identifikaciju un novértéSanu veic
uznémums, pamatojot to ar:

- informaciju par produktiem,

- pieredzi,
- informaciju no partikas aprites kédes par partikas droSibas
apdraud€jumiem.

4.pielikuma aprakstitus apdraudéjumus var izmantot tikai ka vienu no iesp&€jamajiem
variantiem. Uzpnémums var pielietot arm citas formas un identificét citus
apdraud@jumus, skaidri defingjot tos.

7.1.3. Kontroles lidzeklu noverteSana, KKP noteikSana

Partikas drosibas apdraud€jumus kontrol€, izmantojot priekSnosacijumu programmas
vai ar HACCP planu. Grupgjot kontroles lidzeklus, nem véra:

- uzraudzibas iesp&jamibu (pieméram, sp&jas veikt savlaicigu kontroli, lai varétu
nekavéjoties veikt korigésanas);

- klimes varbutibu kontroles lidzekla darbiba;

- seku bistamibu novirzu gadijuma;

- vai kontroles lidzeklis ir speciali izveidots un lietots, lai noverstu vai samazinatu
apdraud&jumu.

KKP noteikSanai var izmantot sarazoto 1€émuma shému vai citu piem&rotu
metodologiju.

7.1.4. HACCP plans

HACCP planam ir jabtit dokument€tam un taja par katru kritisko punktu jabit $adai
informacija:

- KKP kontrolgjamie apdraudéjumi,

- Kontroles lidzeklis (-1i),

- Kiritiska (-s) robeza (-as),

- Uzraudzibas procediira (-as),

- Veicamas korigésanas un korektivas darbibas, ja kritiskas robezas ir

parsniegtas,
- Atbildiba un pilnvaras,
- Pieraksti (protokoli).

7.1.5. PriekSnosacijumu programmas

Izstradajot priek$nosacijumu programmas un procediras, uznémumam ir janem vera:
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- razoto produktu apjoms, sortiments, raksturojums,

- tiesibu aktu, klientu prasibas,

- &ku, telpu izvietojums,

- inZenierkomunikacijas, gaisa, idens u.c. pakalpojumu piegades,
- citi aspekti.

7.2. HACCP (paskontroles) sistémas verificéSana, valideSana

Lai izstradata sist€éma efektivi darbotos, uznémumam periodiski (ieteicams, planotos
intervalos) ir jaizverte, vai:

- sist€ma atbilst noteiktajam prasibam,

- sistema ir efektiva,

- vai noteiktas prasibas periodiski tiek parskatiti un aktualizeti.

7.3. HACCP aktualizé$ana, pilnveidoSana

Sistémas aktualiz€Sanas darbibam jabiit pamatotam ar:
- informaciju no dazadiem ar€jiem un iekS$€jiem avotiem attieciba uz
sist€mas prasibu aktualitati, piemérotibu, atbilstibu, efektivitati,
- monitoringa rezultatu analizi, kas liecina par tendencém produktu un
procesu atbilstiba,
- citu informaciju.

8. DOKUMENTACIJAS UN PIERAKSTU UZTURESANA
8.1. Vispariga informacija

Dokuments — ir informacijas nes€js. Dokumentus var izveidot jebkura formata:
apraksts papiru, elektroniska formata, plismas diagrammas, shémas, tabulas,
zim&jumi, fotografijas u.c.

Uznémuma noteiktas prasibas var biit atspogulotas dazada veida: darba instrukciju,
programmu, grafiku un cita veida.

Pieraksts (protokols) — ir dokuments, kas sniedz pieradijumus tam, ka noteiktas
prasibas tika veiktas un kadi rezultati sasniegti. Pieraksts var bit dazada formata un
veida: papiru, elektroniska formata, zurnala, lapas, termogrammas veida u.c.

8.2. Prasibas dokumentu noformésanai

8.2.1. Dokument€jot uzpémuma noteiktas prasibas procesiem un produktiem,
ieteicams paredz€t vismaz:
- dokumenta nosaukumu,
- dokumenta atbilstoSo redakciju  (versiju), numuru un/vai
apstiprinasanas datumu,
- konkréto prasibu atspogulojumu,
- jair noteikts, normas/optimalie reZimi un pielaujamas novirzes,
- atbildigas personas,
- ja nepiecieSams, veikto pasakumu dokumentéSanu, pierakstu
glabasanu,
- lapu numeraciju.
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8.2.2. Pierakstiem jabiit saglabatiem noteiktu laika periodu, ne mazak ka vienu gadu,
péc produkta deriguma termina.

8.2.3. Pierakstiem jabiit skaidriem, salasamiem, tiem precizi jaatspogulo esosa briza
notikums, stavoklis vai darbiba.

8.2.4. Labojumi pierakstos javeic tada veida, kas nodroSina originala pieraksta
salasamibu, piem&ram, svitrojot ar vienu svitru un labojuma izmainu apstiprinot ar
parakstu.

8.2.5. Pierakstus veic atbildiga persona bridi, kad tiek veikts radijuma nolasijums vai
péc dota notikuma norises. Atbildiga persona parakstas un atzimé datumu, kad veikts
ieraksts.

8.2.6. Pierakstus kritiskajos punktos veic uznémuma vadibas noziméta atbildiga
persona ar atbilstoSu kompetenci.

8.2.7. Pierakstiem jabit atbilstosi uzglabatiem un viegli pieejamiem péc pieprasijuma.

IZMANTOTAS INFORMACIJAS AVOTI

1. British  Sandwich  Association Manufacturer Code of  Practice
(http://www.sandwichesonline.org.uk/about/manufacturer code of practice.ht
m)

2. Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines
For Its Application ( CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997)

3. Recommended International Code of Higienic Practice for Precooked and
Cooked Foods I Mass Catering ( CAC/RCP 39-1993)

4. Guidance Note No.3 Interpretation of Results of Microbiological Analysis of
Some Ready-to-Eat Foods Sampled at Point of Sale (2001) ISBN 0-9539183-
5-1

5. Guidance Note No.10 Product Recall and Traceability Published by: Food
Safety Authority of Ireland Abbey Court Lower Abbey Street Dublin I (2002)
ISBN 0-9540754-9-8

6. Guidance Note No.1l1 Assessment of compliance with the HACCP based
element (Regulation 4.2) of European Communities (Hygiene of Foodstuffs)
Regulations 2000 (S.I. No.165 of 2000) (Revision I) (2004) ISBN 1-904465-
17-X

7. Guidance Note No.12 The Inspection of Food Safety Training and
Competence (2003) ISBN 1-904465-07-2

8. Guidance Note No.15 Cook-Chill Systems in the Food Service Sector
Published by: Food Safety Autority of Ireland Abbey Court Lower Abbey
Street Dublin I (2004) ISBN 1-904465-19-6

9. The Control and Managemant of Listeia monocytogenesContamination of
Food, Published by: Food Safety Autority of Ireland Abbey Court Lower
Abbey Street Dublin I (2005)

10. Microbiological Guidlines for Ready-to-Eat Foods ( Western Australian food
monitoring Program)
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11. Guidance on Allergen Control and Consumer Information, Food Standard
Agency (Draft, seeptember, 2005)

12. Guidance on Additional Labeling Regarding the Potencial Presents of
Allergens Due to Cross-contamination, FNLI, Rijswijk, June 2005

13. www.foodstandarts.gov.au

14. www.readytoeat.net

15. www.fsis.usda.gov

16. www.foodrisk.org

17. www.aibonline.org

18. www.tepnel.com

19. www.ifr.ac.uk

20. www.allelgyfoundation.com

21. www.efsis.com

22. www.anzfa.gov.au

23. www.foodsafety.gov

24. www.cfsan.fda.gov

25. www.fsai.ie

26. www.fao.org
27. www.anrcatalog.ucdavis.edu

PIELIKUMI:
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Uznémuma augsta un zema riska zonu piemers

1.pielikums

1. 2. | 3. | 4. 5.
Zonas péc produkta plusmas
>
Neapstradato Pusfabrikatu Termiski Atvesinato Gatavas
produktu sagatavosanas apstradato pusfabrikatu, produkcijas
uzglabasanas zona produktu kuriem nebus uzglabasanas
zona atdzesesSanas turpmakas zona
zona termiskas
apstrades,
gatavo produktu
sagrieSanas,
samaisi$anas,
&dienu
iesainosanas,
pakosanas zona
Zems risks Zems risks Augsts risks Augsts risks Zems risks
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2.pielikums

Vadlinijas gatavo edienu, kas paredzeti realizacijai tirdzniecibas tikla
mikrobiologiskai kvalitatei

Mikrobiologiska kvalitate (KVV/grama)

Produktu Apmierinosa Pienemams Neapmierino§s | Neapmierinoss,
kategorija Kriteriji testéSanas testéSanas testéSanas potenciils
rezultats rezultats rezultats bistams
Aerobo koloniju skaits (30 C/48 st.)
A <10° 10°-10" >10* n/p
B <10* 10°-<10° >10° n/p
C <10° 10°-<10° >10° n/p
D <10° 10°-<10’ >10’ n/p
E n/p n/p n/p n/p
Indikatoru mikroorganismi
A-E Enterobacteriaceae <100 100-<10* >10* n/p
A-E Escherichia coli <20 20-<100 >100 n/p
A-E Listeria spp. <20 20-<100 >100 n/p
Patogeni mikroorganismi
A-E Salmonella Nav 25¢ Ir izdalita 25
g
A-E L .monocytogenes <20 20-<100 n/p >100
A-E Staphylococcus <20 20-<100 100-<10" >10*
aureus
A-E Salmonella spp Nav 25¢ Ir izdaltta 25
g
A-E Campylobacter Nav 25¢ Ir izdalits 25 g
A-E Vibrio <20 20-<100 100-<10 >10°
parahaemolyticus*
A-E L.monocytogenes <20 (h) 20-<100 n/p >100
A-E Staphylococcus <20 20-<100 100-<10* >10°
aureus
A-E Clostridium <20 20-<100 100-<10" >10"
perfirengens
A-E | Bacillus cereus un <10’ 10°- <10* 10°-<10 >10°
citi pathogeni
Bacillus spp. **

* &dieni, kas satur zvejas produktus
** ja Bacillus kop&jais skaits 1 g parsniedz 10%, ir nepieciesams veikt Bacillus
identifikaciju.
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3.pielikums

Edienu kategorijas mikrobiologisko vadliniju pielietoSanai

Deserti uz piena produktu bazes (iznemot fermentetus C
termiski neapstradatus produktus)
Deserti uz augu putukréjumu bazes B
Deserti Uzpiteni A
Pudini, maizes zupas
Biezpiena, jogurta, skaba kréjuma krémi E
Deserti ar svaigiem augliem E
Zelejas A
Biezpiena sacepums, placenisi B
Vartti 11si, griki u.c., picas, pankikas ar vai pildijuma B
(iznemot ar biezpienu, sieru)

Gatavi eédieni, | Pankiikas ar biezpiena, siera pildijumu E
t.sk. putnu | Cepti, variti, nesadaliti galas dieni no veseliem galas A
galas, zivju, | gabaliem.
galas @dieni | Cepti, variti, sagriezti galas &dienu no veseliem gabaliem B

Cepti , variti, galas &dieni no maltas galas B
Galas produktu ruletes, pastetes, augsta gala D
Sautéti darzeni, pakSaugi A
Ar sieru auksti kiipinatiem galas, putnu galas, zivju E
produktiem, salitiem zivju produktiem
Ar salatu lapam, svaigiem vai skab&tiem darzeniem E
Sviestmaizes, | Bez kiipinatiem galas, putnu galas, zivju produktiem, siera, D
salati, suSi un | salatu lapam, svaigiem, skabétiem darzeniem, salatiem zivju
lidzigie produktiem
produkti
Bez termiskas apstrades D
Piedevas Merces ar termisko apstradi A
édieniem Meérces bez termiskas apstrades, ar fermentétam E
sastavdalam
Picas, - E
karstmaizites
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4.pielikums
Obligatas nekaitiguma prasibas saskana ar Komisijas Regulu (EK) Nr.2073/2005
(15.11.2005.g.)
Edienu kategorija | Mikroorganisms Paraugu Robez- Posms, uz kuru Piezimes
nemsanas vertibas attiecas kritérijs
plans
n c
Edieni, kas var Listeria 5 0 100 cfu/g Produkti, kas Kriterijs ir
veicinat monocytogenes laisti tirgdi to speka, ja
L.monocytogenes deriguma razotajs spej
augsanu termina laika parliecinat
PVD, ka
produkta ta
deriguma laika
netiks
parsniegts
raditajs 100
cfu/g
5 0 | Nav25g | Produkti, kas Kritériju
vél atrodas to izmanto, ja
razotaja ick§gja | razotdjs nespe)
kontrole parliecinat
PVD, ka
produkta ta
deriguma laika
netiks
parsniegts
raditajs 100
cfu/g
Edieni, kas nevar Listeria 5 0 | 100 cfu/g | Produkti, kas Produkti,
veicinat monocytogenes laisti tirgd to kuriem
L.monocytogenes deriguma de.nvgl.m_la_
augsanu termina laika | {ermins ir isaks
par 5 dienam

(1) - uzn€mums procesa laika drikst noteikt pagaidu robezvertibas, kuram ir jabt
pietickami zemam, lai deriguma laika beigas netiktu parsniegta 100 cfu/g
(sk.2.pielikumu)

(2) — lai noteiktu produkta kategoriju, ir nepiecieSams novertét produkta
raksturotajus: pH, Gidens aktivitati a y, (sk. 5.pielikumu)
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L.monocytogenes augsanas un izdzivoSanas limiti

@

5.pielikums

Parametrs Minimali Maksimali Optimali Var izdzivot,
bet neaug ¥
Temperatira ) | - 1,5— +3 45 30 — 37 - 18
0
pH® 42-43 9.4-9,5 7,0 3,3-42
Udens 0,90 - 0,93 > 0,99 0,97 <0,90
aktivitate (a v )
Sals saturs <0,5 12-16 n/p > 20
tdens faze (%)

(1) - Galvenie faktori, kas ietekmeé L.monocytogenes augsanu, ir pH un tidens
aktivitates kombinacija

6 v —_ . e e v .. . .y —
(2) - 10 ° L.monocytogenes $inu iznicinaSanai ir nepiecieSamas temperatiira 70 °C 2

minasu laika

(3) — robezas var ietekmét skabuma regulétaja veids

(4) — izdzivoSana ir atkariga ar1 no produkta veida un citiem faktoriem
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6.pielikums

Produktu piesarnojuma avoti ar L.monocytogenes

Tiesi Netiesi
Konveijeri Gridas drenaza
Aukstuma kameras Grida
Tvertnes Sienas
Inventars Griesti
Darba apgérbs KopS$anas inventars

Iepakojums, transporta tara

Inventars iekartu tehniskai apkopei

Fasesanas, iesainosanas, aizvakosanas
iekartas

Transportesanas iekartas, t.sk. lifti

Iekartas produktu sagriesanai,
samaisiSanai

Caurulvadu izolacija, elektroizolacija
u.c.

Skidumi (pieméram, sals) produktu
apstradei

Gaiss, tvaiks, kondensats

Iesainojuma materiali
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7.pielikums

Atvésinato édienu razosana apdraudéjumu aprakstu piemeérs

Apdrau
déjumi

Apdraudéjumu céloni

Apdraudeéjumu kontroles lidzek]i

Biologiskais piesarnojums

Patogéno, nosaciti
patogeno
mikroorganismu,
parazitu klatbiitne
izejvielu pienemsanas
laika

Izejvielu specifikaciju saskanoSana ar piegadataju pirms liguma
parakstiSanas.

NepiecieSamo parbauzu veiksSana izejvielu pienemsanas laika.
Izlases veida izejvielu test€Sana.

Mikroorganismu
augSana izejvielu
uzglabasanas laika,
pusfabrikatu, &dienu
atdzeseSanas laika

Mikroklimata (temperatiiras, gaisa relativa mitruma) kontrole
razo$anas un noliktavu telpas.

Atra pusfabrikatu/edienu atdzesgSana.

Receptiiru (1pasi attieciba uz skab&m, sali, cukuru, konservantu)
ieverosana.

FIFO principa ievéroSana.

Mikroorganismu
izdzivoSana

Termiskas apstrades reZimu ieveéroSana.

PiesarnosSana ar
mikroorganismiem

Telpu, iekartu, inventara uzturésana atbilstosi higi€nas prasibam.
Personala higiénas nodrosinasana.

Virsmu nomazgajumu kontrole.

Gatavas produkcijas mikrobiologiska testéSana.

Smago metalu,
pesticidu atlieku
klatbiitne

Izejvielu specifikaciju saskanosana ar piegadataju pirms liguma
parakstiSanas.
Izlases veida ir iespgjama produktu testé$ana.

PiesarposSana ar
smerellam

Iekartu uzskaite un uzraudziba.
Specialas ellas izmantoSana partikas razoSanas iekartam.

PiesarnosSana ar
mazgasanas, tiriSanas

Mazgasanas, tiriSanas un dezinfekcijas Iidzeklu atbilstosa
uzglabasana, uzskaite.
Personala macibas.

© un dezinfekcijas
£ | Iidzek]u atlickam
k=X Piesarposana ar Deratizacija un dezinsekcija izmantoto preparatu identifikacija,
.§ esticidiem uzskaite.
p
w2 o —qe
0 (rodenticidiem,
g* insekticidiem)
E Vielas no pateretajtaras | Kvalitati un nekaitiguma apliecino$o dokumentu pieprasiSana,
Nz un citam virsmam, atbilstoSo materialu izmantoSana.
.g kuram ir kontakts ar
R produktu
Fizika- | Stikls Stikla priekSmetu uzskaite un kontrole.
lais . Logu lamingSana bistamas vietas.
piesar- | plastmasa Plastmasas inventara uzskaite un uzraudziba.
nojums

Citi sveskermeni

Telpu, iekartu, inventara, personala higi€nas noteikumu
ieveéroSana.
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8.pielikums

Iespéjamie biologiski apdraudéjumi

Grupa Nosaukums

Baktgrijas Listeria monocytogenes,

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

Staphylococcus aureus

Streptococcus pyogenes

Clostridium perfringens

Bacillus cereus

Camphylobacter sp.

Escherichia coli (E.coli 0157:1-17, EHEC, EIEC,
ETEC, EPEC)

Yersinia enterocolitica

Virusi Norvalkas virusi
Rotavirusi
Hepatits A

Paraziti Cryptosporidium parvum

Giardia intestinalis
Cyclospora cayetanensis
Diphyllobothrium latum
Entamoeba histolytica
Ascaris lumbricoides
Taenia solium

Taenia saginata

Trichinella spiralis
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9.pielikums

Obligati pieraksti
Nr.p/k Pieraksts (protokols)

1. | Pieraksti par personala macibam

2. | Mediciniskas gramatinas

3. | Pieraksti par atbildigo personu apmacibu HACCP principu ievieSanas jautajumos

4. | Apdraud&jumu analizei nepiecieSama informacija

5. | Dokumenti, kas pierada, ka partikas dro§ibas grupai ir nepiecieSamas zinasanas un
pieredze

6. | Verificétas plusmas diagrammas

7. | Apdraudéjumu identifikacija

8. | Apdraudgjuma novértésanas rezultati

9. | Piegadataju, t.sk.iesainojuma materialu piegadataju registracijas Zzurnals (var bt
elektroniska formata)

10. | Ieks§jas izsekojamibas protokoli

11.| Dati par klientiem, kuriem tika piegadata produkcija

12.| MazgaSanas un dezinfekcijas lidzeklu uzskaite

13.| Deratizacija un dezinsekcija lietoto preparatu uzskaite

14. | Produktu testéSanas parskati pec mikrobiologiskajiem raditajiem

15.| Virsmu nomazgajumu mikrobiologiskas kontroles rezultati

16.| Dzerama tidens testéSanas parskati

17.| Temperaturu kontrole aukstuma kameras

18.| Pieraksti, kas apstiprina tehnologiskas instrukcijas noteikto termiskas apstrades
rezimu efektivitati (sk.p.3.2.3.)

19. | Ellas kvalitates kontroles protokoli (lapas, zurnali u.c.), ja cep fritira

20. | Pieraksti, kas apliecina mazgasanas un dezinfekcijas programmas prasibu izpildi
(var biit sanitaras apstrades zurnal, lapa vai

21.| RazoSanas iekartu tehniskas apkopes un remontu Zurnals

22.| Neatbilstibas, korigéSanas (akti, atzimes darba Zzurnalos vai cias formas dokumenti)

23.| Korektivas darbibas

24.| Informacija par atsaukSanu, ja bija nepiecieSams atsaukt produktus

25.| Klientu, patérétaju reklamaciju un siidzibu registracija

26.| Monitoringa un mérisanas iekartu un metozu verificéSanas un / vai kalibréSanas
rezultati

27.| Objekta deratizacijas karte

28.| Objekta dezinsekcijas karte

29.] Ieksgjo auditu protokoli

30.| Sistémas aktualiz€Sanas darbibas
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10. pielikums

HACCEP principi, to ievieSanas posmi, tiestbu aktu prasibas un nepiecieSamie pasakumi

HACCEP princips | HACCEP sistemas izstrades | Regulas
posms Nr.852/ Pasakumi ietver:
Nr. Pasakumi | Posma Pasakumi 2004
Nr. punkts
Veikt Izveidot HACCP Janoriko partikas drosibas grupa un vaditajs (nelielos uznémumos var biit tikai
1. | apdraudgju 1 grupu 5.2.a. atbildiga persona)
mu analizi Minétais persondls ir jaapmdca un jauztur pieraksti par apmacibu
un noteikt
kontroles Aprakstit produktus Sastadit aprakstus izejmaterialiem, sastavdalam, materialiem, kas var nondkt
lidzeklus 2 saskarsmé ar produktiem, un gala produktam
Identificét Janosaka savi potencialie patérétaji, paterétaju grupas, kuras ir ipasi jutigas
3 pateretajus Apraksta jaieklauj planotais pielietojums attieciba un uzglabasanu, pagatavoSanu
Janem verd neparedzétas darbibas ar produktu un ta neparedzéta lietosana
Izstradat plismas Diagrammas sastada produktiem vai procesu kategorijam, ietverot visu darbibas
4 diagrammas procesu secibu un mijiedarbibu, parddot vietas, kuras procesa iendk izejmateriali,

Uz vietas parbaudit
un apstiprinat
diagrammas

sastavdalas un starpprodukti, iespeéjama atkartota parstrade un izlaisti gala
produkti un novakti atkritumi

Procesa secibas parbaude uz vietas, nemot vera iespéjamas procesa novirzes, kas
radusas dazadas maindas un/vai personala limeni, lai parliecindtos, ka pasreizéjais
process ir precizi attélots un piemérojams visiem modeliem
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HACCEP princips HACCEP sistemas izstrades | Regulas
posms Nr.852/ Pasakumi ietver:
Nr. Pasakumi Posma Pasakumi 2004
Nr. punkts
— Veikt Uzskaitit Dokumentéta parskata sastadisana par visiem potencialajiem apdraudéjumiem,
g | apdraud&jumu 6 apdraud&jumus, 5.2.a. kas pamatoti sagaidami katra procesa posma
. ',% analizi un veikt apdraud&jumu Janoverté partikas drosibas apdraudéjumus péc ta, cik nopietna ir sagaidama
g noteikt analizi un noteikt nelabvéliga ietekme uz cilveka veselibu un kada ir tas notiksanas varbitiba
3 | kontroles kontroles Iidzeklus Jadokumenté izvértesanas metode un novertésanas rezultati.
~ | lidzeklus
Noteikt Novertet izveletos Kontroles lidzekliem (pasakumiem) jaaizkave, janoveérs un/vai jasamazina
kritiskos 7 kontroles Iidzeklus, | 5.2.b. apdraudéjums lidz pienemam limenim
kontroles noteikt KKP Jdizverté un japarskata kontroles lidzekla efektivitate
punktus (KKP) Kontroles lidzeklu izvéle jaizdara, lietojot logisku pieeju, nosakot
nepiecieSamibu tos vadit ar operativajam PNP vai HACCP planu
Izmantota metodologija, parametri un novértésanas rezultati jadokumente
KKP noteiksanai izmanto profesionalu vértejumu, pieredzi, aréjo un iekséjo
informaciju. lespéjams izmantot léemumu koku.
legiitos datus dokumenté.
Noteikt Noteikt kritiskos Nosaka kritiskas robezas. Kritiskajam robezam jabit meramam vai
kritiskas 8 limitus katram KKP | 5.2.c. noveérojamam
robezas
kritiskajiem
kontroles
punktiem
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HACCEP princips HACCEP sistemas Regulas
izstrades posms Nr.852/ Pasakumi ietver:
Nr. Pasakumi Posma Pasakumi 2004
Nr. punkts

Izveidot Izveidot Uzraudzibas sistemda jabut attiecigam procediram, instrukcijam un pierakstiem,

4. kritisko 9 monitoringa 5.2.d. kuros ietver:
kontroles procediiras - mérijumi vai novérojumi atbilstosa laika perioda;
punktu katram KKP - lietotas uzraudzibas iekarta;
uzraudzibas - pielietojamas kalibrésanas metodes
sistemu - uzraudzibas bieZzums

- atbildibas un pilnvaras par uzraudzibu un uzraudzibas rezultatu
novertésanu
pieraksti

Noteikt Izstradat Janosaka korigésanas un korektivas darbibas, kad kritiskas robezas parsniegtas

5. korektivas 10 korektivo 5.2.e. Darbibam janodrosina, ka neatbilstibas célonis ir identificéts, KKP kontroletais
darbibas darbibu planu parametrs ir atgriezts atpakal kontrolé un neatbilstibas atkartosanas ir izslégta
gadfjumos, kad
uzraudzibas
rezultati
parsniedz
kritiskas
robezas
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HACCEP princips

posms

HACCEP sistemas izstrades Regulas

Nr.852/

Nr.

Pasakumi

Posma
Nr.

Pasakumi

2004
punkts

Pasakumi ietver:

Noteikt
parbaudes
(verifikacijas)
procediiras,
lai
parliecinatos,
ka operativas
priekSnosaciju
ma
programmas
un HACCP
plana
elementi ir
ieviesti un
efektivi

11

Izstradat verifikacijas un
validacijas procediras 5.2.1.

Aktualizesana. Aréjie, iekséjie auditi. Datu analize.

HACCEP princips

HACCEP sistemas izstrades

posms

Nr.

Pasakumi

Posma
Nr.

Pasakumi

Regulas
Nr.852/
2004
punkts

Pasakumi ietver:

Noteikt
nepieciesa-
mo
dokumenta-
ciju

12

Izveidot dokumentu

un pierakstu
vadibas sistemu

Veikt speka esoSo dokumentétu (instrukciju, programmu

5.2.g. izmanto pierakstu formu (veidlapu) uzskaiti.

u.c.) uzskaiti, darba

47




Atdzesetu, riipnieciski razotu gatavo produktu labas higi€nas un razoSanas prakses vadlinijas

attieciba uz
visam
procediiram
un pieraks-
tiem
atbilstosi
minétajiem
principiem
un to
pielietosanai

13

Apmacit personalu

XII
nod., 1.,
2.punkti

Jaapmdca viss HACCP sistéma iesaistitais personals, ipasi akcentéjot uzraudzibas
darbibas iesaistita persondla apmacibas
Apmdcibam jaieklauj:

informacija par KKP specifiskajiem apdraudeéjumiem
informacija par kontroles pasakumiem

kritiskas robezas un pielaides

kd javeic uzraudzibas darbibas

kur un ka veicami pieraksti

uzraudzibas periodiskums

ka javeic atbilstosas korigéSanas un korektivas darbibas

Jasaglaba pieraksti par apmdcibam
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