HIGIENAS VADLINIJAS
ATKLATA TIPA EDINASANAS UZNEMUMIEM

1. Ievads

Izstradatas Higienas vadlinijas atklata tipa edinasanas uzpémumiem (turpmak teksta —
Higiénas vadlinijas) kalpo ka paliginstruments €dinaSanas uznémumu un valsts uzraudzibas
iestades — Partikas un veterinara dienesta (PVD) darbiba, lai sasniegtu augstaku
likumdoSanas un labas prakses izpratnes un atbilstibas lmeni.

Higienas vadlinijas atklata tipa édinasanas uzpemumiem ir izstradajusi Latvijas Viesnicu
un restoranu asociacija (LVRA), konsultgjoties ar Latvijas Lauksaimniecibas universitates
(LLU) Partikas tehnologijas fakultates macibspékiem un sadarbojoties ar Partikas un
veterinaro dienestu.

1.1. Merkis

Merkis: veicinat higi€nas prasibu izpratni un partikas nekaitiguma nodroSinasanas
pasakumu ievieSanu €dinasanas uznémuma ikdienas darbiba.

Merkgrupas:
Izstradatas Higiénas vadlinijas paredzetas €dinasanas uzpémumiem, kas:

1) veic izejvielu apstradi, produktu parstradi un gatavas produkcijas (€dienu, dz€rienu)
razoSanu, ka arT gatavas produkcijas realizaciju uzpémuma uz vietas vai arpus ta (tie
var biit restorani, kafejnicas, bari utt.);

2) realizé vienkarSus €dienus (piem&ram, sviestmaizes), kas sanemti no cita €dinasanas
uznémuma un tiek piedavati klientiem p&c papildu termiskas apstrades vai bez tas
(tas var but kafeterijas, bufetes);

3) veic izejvielu apstradi, produktu parstradi un dazadas gatavibas pakapes produkcijas

realizaciju. Tie var biit:

kulinarijas, konditorejas veikali, kas ietilpst €dinasanas uzn€émumu sastava;*
pusfabrikatu, kulinarijas razotne, kas ietilpst €dinasanas uzpémumu sastava;*
konditorejas razotnes, kas ietilpst €dinasanas uznémumu sastava.*

Y VYV

Pirmo divu grupu €dinasanas uzn€mumi var biit autonomi un/vai ieklauti viesnicu, motelu,
viesu maju, ka ar1 publisko atpiitas (piem&ram, sporta centru) vai tirdzniecibas kompleksu
sastava.

* - izstradatas Higiénas vadlinijas var izmantot arT lielveikalu kulinarijas un
konditorejas nodalas.

Definicijas

Atklata tipa édinasanas uzpeémumi — €dinaSanas uznémumi, kas izvietoti publiskas €kas, to
darbibas laika ir brivi pieejami jebkuram apmekletajam. Apmekl&taju informé&Sanai tiek
izmantota argja reklama — uzp€muma nosaukuma un veida att€lojums uz €kas fasades,
skatlogi un &dienkartes pie ieejas durvim u.tml.

Publiska eka — €ka, kura vairak ka 50 % kopgjas platibas ir publiskas telpas.



1.2. Nozares 1ss raksturojums

Eiropa un citur pasaul€ tirisma un viesmilibas nozare ir viena no vado$ajam un visstraujak
augo$ajam nozarém un tiek uzskatita par strat€gisku ekonomiskas attistibas un
nodarbinatibas prioritati.

Saskana ar Pasaules Turisma organizacijas (PTO) statistikas datiem, tlrisms ir pasaulé
liclakais eksporta ienakumu avots ar nozimigu darbavietu skaitu, ka arT svarigs regionalas
un socialas attistibas faktors. Eiropas Savieniba ir vairak ka divi miljoni tirisma un
viesmilibas uznémumu, kuros tiek nodarbinati 8 079 600 cilvéku.

Jau vairakus gadus Latvija ir v@rojams stabils arvalstu celotaju picaugums (2004. gada
Latviju ir apmekl&jusi 3,03 milj. arvalstu celotaju) un, salidzinot ar citu ES dalibvalstu
tirisma attistibas tendenc€m péc iestasanas ES, var prognozet Iidzigu stabilu pieauguma
tempu ar1 nakamajiem pieciem gadiem.

Nozimigu vietu tirisma un viesmilibas nozaré ienem sabiedriskas €dinasanas uznp€mumi
(restorani, bari, kafejnicas, atras apkalpoSanas &dinasanas uzp€mumi, t€jnicas u.c.), kas
darbojas gan autonomi, gan ieklauti viesu izmitinaSanas uzp€émumu - viesnicu,
kiirortviesnicu, viesu maju, motelu, ka ar1 publisko atpiitas vai tirdzniecibas kompleksu —
sastava.

Tirisma nozarei attistoties, ar katru gadu pakapeniski pieaug viesnicu un citu tlrisma mitou
skaits. Saskana ar Centralas Statistikas parvaldes datiem, laika perioda no 2002. Iidz 2004.
gadam tlrisma mitgu skaits ir palielinajies no 297 Iidz 343, savukart apkalpoto viesu skaits
—no 666218 I1dz 901420.

Saskana ar Partikas un veterinara dienesta datiem, 2006. gada 1. janvari Latvija darbojas
6642 sabiedriskas &dinasanas uznémumi, no kuriem 4240 ir atklata tipa sabiedriskas
€dinasanas uznpe€mumi, bet 90 — sabiedriskas &dinasanas uznémumi viesnicas, viesu majas,
lauku majas.

Sobrid atklata tipa &dina$anas uznémumos tiek izstradata un ieviesta paskontroles

sistéma. Paskontroles sist€ma ir dokumentets pasakumu komplekss, kas nodrosina higiénas
un partikas aprites posmu/produktu atbilstibu valsts un partikas uzpémuma noteiktajam
kvalitates un nekaitiguma prasibam. Paskontroles sistéma paredz novérst jebkuru darbibu
vai procesu, kas nelabvéligi ietekmé partikas nekaitigumu, un nodro$ina attiecigas partikas
drosibas procediiras. Paskontroles pamata ir laba higi€nas un laba razosanas prakse.
Lai skaidrotu un 1stenotu likumdoSanas aktos noteiktas prasibas par HAACP/paSkontroles
veidoSanu partikas uzn€mumos, vairakas Eiropas valstis, tostarp arT Latvija, tiek izstradatas
labas higieénas prakses vadlinijas. 2005. gada tika apstiprinatas labas higi€nas prakses
vadlinijas &dienu gatavosanai lauku tiirisma mitn€s Latvija.

Labas higiénas prakses vadliniju izmantoSana sekmes:

» likumdoSanas aktos noteikto prasibu izpratni un to izpildi attieciba uz paskontroles
sist€émas veidosanu, nosakot raksturigakos kritiskos kontroles punktus;

» kvalitates un nekaitiguma prasibu noteikSanu dazada veida produktiem, kas tiek
razoti un realizeti atklata tipa €dinaSanas uznémumos.

1.3. Izmantota likumdoSana un vadlinijas

Vadlinijas sagatavotas, pamatojoties uz Eiropas Parlamenta un Padomes regulas (EK) Nr.
852/2004 ,,Par partikas higiénu” prasibam, kas nosaka, ka partikas uznémumiem jaizstrada
un jarealizé partikas droSuma programmas un procediras, kas balstitas uz Labas higiénas
prakses, Labas razosanas prakses un HACCP principiem. Izstradatajam Higiénas
vadlinijam ir rekomendg€joss raksturs, ko sabiedriskas €dinaSanas uznémumi izmanto sava
darba ka rokasgramatu.

Izstradajot Higiénas vadlinijas, izmantoti $adi prasibas reglamentg€josi likumdosSanas akti:

1. Recommended International Code of Practice — General Principles of Food Hygiene:
CAC/RCP 1-1969, rev. 3 (1997), Amd. (1999).
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Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass Catering;
CAC/RCP 39-1993.

Eiropas Parlamenta un Padomes regulas (EK) Nr. 852/2004 ,,Par partikas higiénu”.

Eiropas Parlamenta un Padomes regulas (EK) Nr. 853/2004, kas nosaka 1paSus
higiénas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku.

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 1760/2000, ar ko izveido liellopu
identifikacijas un registracijas sisttmu un paredz liellopu galas un liellopu galas
produktu mark@sanu, ka art atce] Padomes Regulu (EK) Nr. 820/97.

Eiropas Komisijas regula (EK) Nr. 1825/2000, (ar ko nosaka siki izstradatus
noteikumus Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (EK) Nr. 1760/2000
piemérosanai attieciba uz liellopu galas un liellopu galas produktu markésanu.

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 854/2004, ar ko paredz ipaSus
noteikumus par lietoSanai partika paredz€tu dzivnieku izcelsmes produktu oficialas
kontroles organizésanu.

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

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EEK) Nr. 1907/90 ,Par noteiktiem
standartiem olu tirdznieciba”.

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 1028/2006 ,,Par olu tirdzniecibas
standartiem”.

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 466/2001, kas nosaka, kads
piesarpojumu Itmenis drikst biit produktos.

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 1774/2002 nosaka veselibas
aizsardzibas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes blakusproduktiem, kuri
nav paredzeti cilvéku uzturam.

Hygiene in the Catering Sector. National Standarts Authority of Irelands. NSAI
1994.

Atkritumu apsaimniekosanas likums (14.12.2000.).
Partikas aprites uzraudzibas likums (06.03.1998.).
Likums ,,Par m&rfjumu vienotibu” (27.02.1997.).

Likums ,,Par tabakas izstradajumu razoSanas, realizacijas, reklamas un sméek&Sanas
ierobezosanu” (18.12.1996.).

Kimisko vielu un kimisko produktu likums (01.04.1998.).
MK noteikumi Nr. 184 , Prasibas darbiba ar biocidiem”(15.04.2003.).

MK noteikumi Nr. 334 , Noteikumi par partikas piesarnojumu un prasibam kodigas
kimiskas vielas saturoSas partikas iepakojumam un mark&umam” (20.04.2004.).

MK noteikumi Nr. 107 ,,Kimisko vielu un kimisko produktu klasific€Sanas,
mark&Sanas un iepakoSanas kartiba” (12.03.2002.).

MK noteikumi Nr. 466 ,,Noteikumi par kimisko vielu un kimisko produktu uzskaites
kartibu un datu bazi” (22.10.2002.).

MK noteikumi Nr. 964 ,,Partikas pre¢u mark&Sanas noteikumi” (23.11.2004.).

MK noteikumi Nr. 86 ,,Noteikumi par obligatajam nekaitiguma prasibam partikai,
kura izmantotas partikas piedevas” (27.02.2001.).
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MK noteikumi Nr. 302. , Atri sasaldéto partikas produktu aprites noteikumi”
(03.07.2001.).

MK noteikumi Nr. 17 ,IzplatiSanai nederigas partikas turpmakas izmantoSanas vai
iznicinasanas kartiba” (09.01.2001.).

MK noteikumi Nr. 985. ,Noteikumi par atkritumu klasifikatoru un ipasibam, kuras
padara atkritumus bistamus™ (30.11.2004.).

MK noteikumi Nr. 235 ,Dzerama udens obligatas nekaitiguma un kvalitates
prasibas, monitoringa un kontroles kartiba” (29.04.2003.).

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

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

MK noteikumi Nr. 203 ,,Dezinfekcijas, dezinsekcijas un deratizacijas pasakumu
veikSanas kartiba” (01.06.1999.).

MK noteikumi Nr. 359 ,Noteikumi par profesionalo darbibu ierobezojosajam
infekcijas slimibam” (18.10.2000.).

MK noteikumi Nr. 637 ,,Obligatas nekaitiguma prasibas materialiem un
priekSmetiem, kas nonak saskarg ar partiku* (01.08.2006.).

MK noteikumi Nr. 596 ,,Obligatas nekaitiguma prasibas zvejas produktu apritei
neliela apjoma” (18.07.2006.).

MK noteikumi Nr. 470 ,,Higi€nas prasibas augu izcelsmes produktu primarai
razoSanai un tieSai piegadei galapatérétajam neliela apjoma” (13.06.2006.).

MK noteikumi Nr. 286 ,,0Obligatas nekaitiguma prasibas majputnu un zakveidigo
galas apritei nelielos daudzumos™ (11.04.2006.).

MK noteikumi Nr. 452 ,Noteikumi par meriSanas lidzeklu verific€Sanu,
verific€Sanas sertifikatiem un verific€Sanas atzimeém” (28.06.2005.).

MK noteikumi Nr. 399 ,Kartiba, kada izsniedzama licence dezinfekcijas,
dezinsekcijas un deratizacijas pakalpojumu sniegSanai un maksajama valsts nodeva
par tas sanemsanu” (16.05.2006.).

MK noteikumi Nr. 312 ,,Vairumtirdzniecibas un mazumtirdzniecibas organizéSanas
kartiba” (31.08.1999.).

MK noteikumi Nr. 411 ,Noteikumi par Latvijas biivnormativu LBN 208-00
“Publiskas ekas un biives™ (28.11.2000.).

MK noteikumi Nr.125 ,,Darba aizsardzibas prasibas darba vietas” (19.03.2002.).

MK noteikumi Nr. 388 ,,Noteikumi par tirdzniecibas kartibu tirgos, gadatirgos, ielu
tirdzniecibas vietas un izbraukumos™ (06.10.1998.).



‘ 1.4. Vadlinijas izmantoto terminu un saisinajumu raksturojums

Regulu (178/2002, 852/2004, 853/2004, 1774/2002) definicijas

Partika (jeb ,,partikas produkts”) — jebkura apstradata, daléji apstradata vai neapstradata
viela vai produkts, kas paredz&ts cilvékiem uzturam vai ko paredzetos sapratigos apstaklos
cilveki varétu lietot uztura.

Partikas aprite — visas darbibas ar partiku no tas ieguves lidz patérinam (ieguve, iznemot
augu valsts izcelsmes produktus; apstrade, parstrade, raZzoSana, iesainoSana, uzglabaSana,
izplatiSana, transport€Sana, parvietoSana pari valsts robezai, vairumtirdznieciba un
mazumtirdznieciba, sabiedriska €dinasana).

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

Partikas higiena — pasakumu un nosacijumu kopums, kas nepiecieSams, lai kontrolétu
apdraud€jumus un nodroSinatu partikas produktu derigumu cilvéku uzturam, npemot véra
tiem paredzeto lietoSanu.

Iesainosana — partikas produkta ievietoSana ietinamaja materiala vai trauka, kas ir tiesa
saskarg ar attiecigo produktu un ,,iesainojums” ir pats ietinamais materials vai trauks.
IepakoSana — viena vai vairaku iesainotu partikas produktu ievietoSana otra trauka un
»lepakojums” ir pats ar&jais trauks.

Hermetiski noslegts trauks — trauks, kas veidots un paredzets droSibai pret apdraud&umu
(piesarnojumu) iekltSanu taja.

Izsekojamiba — sp€ja visos razoSanas, parstrades un izplatiSanas posmos izsekot un atrast
jebkuru partiku, baribu, produktivo dzivnieku vai vielu, ko paredz€ts vai ko varétu pievienot
partikai vai baribai.

Primara raZoSana — primaro produktu razoSana vai audz€Sana, tostarp razas novakSana,
slaukSana un saimnieciba audzetu dzivnieku razoSana pirms nokausanas. Taja tiek ieklautas
ar1 medibas, zveja un savvalas produktu vaksana.

Parstrade — jebkura darbiba, tostarp kars€Sana, kiipinasana, konservéSana, nogatavinasana,
zaveéSana, marinéSana, ekstrakcija, ekstruizija vai vairaki Sie procesi kopa, kas biitiski
izmaina sakotn&jo produktu.

Neapstradati produkti — partikas produkti, kas nav apstradati, tostarp produkti, kas ir
sadaliti, atdaliti, sagriezti §k€l€s, kapati, atkauloti, samalti, atdaliti no adas vai mizas, malti,
griezti, tiriti, apgraiziti, lobiti, slipeti, dzesinati, saldéti, sasald&ti vai atkauséti.

Parstrades produkti — partikas produkti, ko ieglist pec neapstradatu produktu parstrades.
Minétajos produktos var bt sastavdalas, kas ir nepiecieSamas to razoSanai vai konkrétu
1pasibu pieskirSanai.

Svaiga gala — gala, kam nav veikts cits konservéSanas process, ka vien atdzes€Sana,
sasaldéSana vai atrsasaldéSana, ieskaitot galu, kas ir iesainota vakuuma vai kontroléta
atmosfera.

Malta gala — atkaulota gala, kas ir samalta un satur mazak neka 1% sals.

Galas produkti — svaiga gala, tostarp gabalos sadalita gala, kurai pievienoti partikas
produkti, garSvielas vai piedevas vai kurai veikta apstrade, kas nav pietickama, lai izmainitu
galas ieks€jo muskulu Skiedru struktiiru un Iidz ar to iznicinatu svaigas galas 1paSibas. Galas
produktus mark@ ar ovalas formas identifikacijas mark&jumu.

Svaigi zvejniecibas produkti — neapstradati veseli vai sagatavoti zvejniecibas produkti,
tostarp produkti vakuumiepakojuma vai izmainita temperatiira, kuru saglabasanai nav veikta
nekada cita apstrade, ka vien atdzeséSana.



Sagatavoti zvejniecibas produkti — apstradati zvejniecibas produkti, kam veiktas apstrades
darbibas, kuras ietekm& to anatomisko veselumu, piem&ram, kidasana, galvas atdaliSana,
sagrieSana Sk€l€s vai gabalos, filejas atdaliSana un kapasana.

Piesarpojums — apdraud€juma klatbiitne vai ta ievieSana.

Partikas aprites uzraudzibas likuma definicijas

Partikas uznémums — komercsabiedriba, individualais (gimenes) uznémums, zemnieka vai
zvejnieka saimnieciba, individualais komersants vai individualais darba veicgjs, kas
iesaistits kada no partikas aprites posmiem un veic uznéméjdarbibu, komercdarbibu vai
saimniecisko darbibu.

Partikas pre¢u markejums — informacija (vards, teksts, norade, pre¢u zime, firmas zime —
zimols, att€ls vai simbols), kas attiecas uz partikas preci un ir noradita uz iepakojuma,
pavaddokumentos, uz etiketes vai uzlimes, vai aptveres.

Nekaifiga partika — partika, kas normalos vai lietoSana paredzetos apstaklos nenodara
kait€jumu cilvéka veselibai, dzivibai vai videi.

IzplatiSanai nederiga partika:

e ta neatbilst obligatajam nekaitiguma prasibam;

e tai beidzies deriguma termins;

e ta nav markéta atbilstos$i normativo aktu prasibam;

e pamatojoties uz pieradijumiem, parbaudé konstatéta tas bojasanas, ka arl
organoleptisko, ar cilveka manu organiem uztveramo partikas 1pasibu
pasliktinasanas;

o ta ir falsific€ta, tapec tick maldinats pateretajs;

e tai nav normativajos aktos noteikto pavaddokumentu.

Kvalitate — 1pasibu kopums, kas nodroSina partikas atbilstibu patérétaja vajadzibam un
konkr&tam normativo aktu prasibam.

LVS EN ISO 22000:2006 ,,Partikas drosibas parvaldibas sistemas. Prasibas jebkurai
partikas aprites kédes organizacijai” definicijas attieciba uz HACCP sistému

Korektiva darbiba — darbiba, lai noveérstu atklatas neatbilstibas c€loni vai citu nevelamu
situaciju.

Codex Alimentarius definicijas

Codex Alimentarius — partikas kodekss, kas definé galvenos principus partikas nozarg.
HACCP - riska c€lonu analize kritiskajos kontroles punktos — metodologiska sistéma, kas
identificé, noveért€ un kontrole iesp&jamos riska c€lonus, kas ir butiski partikas
nekaitigumam.

Kritiskais kontroles punkts — vieta, procediira, procesa posms partikas aprites k&€de, kuram
var piemérot kontroli un kuram ir butiski aizkavét vai noverst partikas nekaitiguma
apdraud€jumu vai samazinat to lidz pielaujamam limenim.

Posms — procediira, operacija vai pakape partikas razoSanas ke€de (tostarp izejmateriali) no
produktu pirmapstrades Iidz gatavai produkcijai.

Kritiska robeZa — kritérijs, kas atdala pienemamibu no nepienemamibas. Iepriek§ noteikts
lielums kontroles pasakumam, kam janodroSina KKP potenciala riska faktora noversana.
Uzraudziba (anglu val. — monitoring) — planota noveérojumu vai mérfjjumu seciba, lai
noteiktu, vai KKP tiek kontrol&ts (t.i., vai kontroles pasakumi tiek veikti, ka paredzets).



Validesana — apliecinajums, nodroSinot objektivu pieradijjumu tam, ka HACCP sistéma,
tostarp HACCP sistémas elementi, nodrosSina partikas nekaitigumu.
VerificeSana — metozu, procediru, testu un citu novértgjumu pielietoSana, lai noteiktu
atbilstibu HACCP planam.
Augsta riska partika — gatavi €dieni vai partikas produkti, kuros ir labvéligi apstakli
bistamo un potenciali bistamo mikroorganismu augSanai un kas netiks paklauti turpmakai
siltumapstradei, tadéjadi samazinot vai likvidgjot iesp&jamos bistamos mikroorganismus.
Augsta riska partika, kas gatava paterinam:

e zivis un jiiras produkti, termiski apstradati un neapstradati;
gala un galas produkti, termiski apstradati un neapstradati,
majputnu gala un tas produkti, termiski apstradati;
gatavi &dieni, kas atdzes€ti vai sasaldéti (ari siltie €dieni, ja netiek ieverota
uzglabasanas temperatiira);
meérces, buljoni un zupas;
piens un piena produkti;
olu produkti;
diedzeti graudi;
konditorejas izstradajumi ar kréma pildijumu;
risu €dieni un pasta;
&dieni, kuru sastava ir iepriekSminétie produkti.

Likuma ,,Par mérijjumu vienotibu” definicijas

Verificesana — darbibu kopums, lai konstatétu un apstiprinatu, ka valsts metrologiskajai
kontrolei paklautie mériSanas lidzekli atbilst noteiktajam prasibam.

Pirmreizeja verificesana — iepriek$ neverificéta meriSanas lidzekla verific€Sana pirms ta
ievietoSanas tirgii vai nodosanas lietosanai.

Atkartota verificeSana — mériSanas Iidzekla periodiska verificéSana pec ieprieksgjas
verificéSanas, ka arT mériSanas lidzekla verificéSana péc ta remonta.

Merisanas lidzeklis — ierice, kura paredzeta mérjjumu veikSanai patstavigi vai kopa ar
papildu iericém.

MeriSanas process — secigi veiktu darbibu kopums mérama lieluma vertibas noteikSanai.

Paréjas definicijas

Izejviela — partikas produkti, kas paredzeti turpmakai apstradei.

Pirmapstrade — izejvielu (darzenu, zivju, galas) apstrade, kuras gaita tiek atdalitas
ne€damas dalas.

Jelprodukts — termiski neapstradats zivju vai galas produkts.

Pusfabrikats — produkti, kas izgajusi vienu vai vairakus apstrades posmus, bet nav

lietojami uztura bez galigas apstrades.

Augstas gatavibas pusfabrikats — produkti, kas sasniegusi kulinaro gatavibu, tacu prasa
nelielu paligapstradi (pieméram, uzkarséSanu, porcionésanu).

Termiska apstrade — produktu apstrades panémiens, kura laika izmainas produktu ieksgja
temperatiira (karséSana vai dzeséSana).

Gatavs produkts — produkts, kas izgajis visus paredzetos apstrades posmus un ir derigs
lietoSanai cilvéku uztura.

Savstarpéja piesarpoSands — kaitigo bakteriju fiziska parvietoSana no partikas, iekartam un
personala uz partikas produktiem.



1.5. Partikas aprites dalibnieku pienakumi konkrétaja partikas aprites posma

EdinaSanas uznémumos notiekoSais razo$anas process attiecas gan uz partikas razoSanas,
gan izplatiSanas posmiem, ietverot:

e izejvielu un/vai pusfabrikatu sanemsanu;

e izejvielu, pusfabrikatu un gatavas produkcijas uzglabasanu;

e apstradi (izejvielu pirmapstradi un €dienu gatavoSanu);

e gatavas produkcijas realizaciju.

Uznémuma vadibai ir janodrosina:

e kvalificéta personala piesaiste un apmaciba;

e higiéniska darba vide;

e drosSa un nekaitiga partikas produktu razoSana un uzglabaSana;

e darba vietu aprikoSana ar razoSanas procesa nepiecieSamam iekartam un iericém.
Higiénas pasakumu nodroSinasana &€dinaSanas uzp@muma galvenokart atkariga no
darbinieku attiecksmes. Darbinieki ir atbildigi par to, lai uzn€émumos noteiktie higi€nas
pasakumi tiktu veikti pilniba, tadejadi samazinot partikas piesarpojuma riska iesp&jas lidz
minimumam.

2. Obligatas prasibas

‘ 2.1. Uzpémuma strukturalas prasibas

Uzpémuma teritorija

Partikas piesarnojuma apdraud&umu bitu jasak izverte€t jau uzpémuma teritorija, pasi
pagalma pusé. Netiri vai slikti uzturéti pagalmi rada prieksnoteikumus nehigi€niskai videi
uznémuma.

Pagalmus péc iesp€jas norobezo, jo nav pielaujama sveSu personu briva piekluve partikai
u.c. materialiem, ar ko partika nonak saskaré. Pagalmos ieriko labiekartotus laukumus
(viegli kopjamus), kuros izvieto slégtus atkritumu konteinerus atkritumu savakSanai no
uznémuma telpam.

Uznémuma telpas
Telpu struktiira

Lai nodrosinatu partikas produktu nekaitigumu, atkariba no uznémuma profila, jaudas un
stradajoso skaita edinasanas uznémuma sastava biitu vélamas sadas telpas vai zonas:

Telpas, kuras tiek veiktas darbibas cieSa saistiba ar partiku:

e izejvielu pienemsanas zona;

e izejvielu uzglabasanas vietas (noliktavas, aukstumkameras, ledusskapji), kuras tiek
uzturéts nepiecieSamais rezims (temperatiira, gaisa mitrums), turklat tas iekarto,
nemot veéra produktu saderibu;
izejvielu (saknu, galas, zivju, olu) pirmapstrades telpas vai zonas;
€dienu gatavoSanas telpas vai zonas;
€dienu izsniegSanas zona;
apmekl&taju zales trauku mazgasanas telpa vai zona;
virtuves trauku mazgasanas telpa vai zona.

Telpas, kur notiek darbibas ar partiku, apriko ar atbilstoSu skaitu izlietnu roku mazgasanai
un razo$anas vajadzibam, kas piemeéroti izvietotas un apgadatas ar tekosu karsto un auksto
tdeni, materialiem roku tiriSanai un higi€niskai nosusinasanai.



Partikas uzpémumu pietiekama daudzuma nodroSina ar aukstumiekartam (sald&tavas,
aukstumkameras, ledusskapji u.c.), kas nepiecieSamas partikas (izejvielu, pusfabrikatu un
gatavas produkcijas) uzglabasanai atbilstosa temperatura.

Telpas un/vai vietas, kurds netiek paredzétas darbibas ar partiku, tacu tas atrodas
razosanas zond.
e Kkimisko (tiriSanas un dezinfekcijas) lidzek]u uzglabasanai;
e uzkopSanas inventara uzglabaSanai un mazgaSanai (Saja telpa var mazgat arl
atkritumu tvertnes un/vai konteinerus);
e trauku, inventara, velas, taras uzglabasanai.

Telpas un/vai vietas, kuras paredzétas personala vajadzibam:
e personala gérbtuves;
e personala tualetes;
e personala dusas;
[}
[}
[}

personala atpiitas telpa (var biit apvienota ar gérbtuvi);
administracijas telpas (vaditajam, gramatvedim, Sefpavaram u.c.);
citas paligtelpas.

Personala gérbtuves

Uznémuma ieriko atbilstoSas gérbtuves personalam (ja iesp&jams, sievietém un virieSiem
atseviski) — telpas un/vai vietas darba apgérba uzvilkSanai un uzglabasanai. Apgerbu
uzglaba skapiti, kura ir atseviSski nodalijumi darba un privatam apgérbam. Skapitim jabit
konstruétam, veidotam ta, lai tas biitu viegli tirams, nepielautu netirumu uzkraSanos un
apgerbs taja ventilétos.

Personala atputas telpas

Uzpeémuma ieriko telpu un/vai vietu personala atpiitai un &dinaSanai (brokastis, pusdienas
u.c.).

Sanitaras telpas

Partikas uznémuma ieriko tidensskalojamas tualetes personala vajadzibam. Sanitaro mezglu
— tualeti ar priekStelpu — apriko ar roku mazgatni, pievadot tekosu auksto un karsto tideni,
apriko ar roku mazgaSanas un nosusinasanas iericém. Sanitarajas telpas paredzeta atbilstosa
dabiga vai mehaniska ventilacija. Tualetes telpas nedrikst biit tieSi savienotas ar telpam,
kuras apstrada partiku.

TualeSu un higiénas iekartu minimalo skaitu personala telpas aprékina:

e uz 50 virieSiem — 1 klozetpods, 1 pisuars;

e uz 30 sieviettm — 1 klozetpods;

e uz 4 klozetpodiem — 1 izlietne.
Ja cilvéku skaits uznémuma ir mazaks, tad ierikojams viens klozetpods atsevisSka kabiné un
priekstelpa, kura atrodas izlietne.
Desmit eka stradajosiem cilvekiem ieriko vismaz vienu duSas iekartu, ja to nosaka darba
specifika. Ieeju dusSas telpa projekté no gerbtuves. Ja iesp&jams, dusSas paredz atseviski
sievietétm un virieSiem. Tualetes un dusas telpas griestu augstumam lidz apdares plaknei
jabiit vismaz 2,2 metriem.

» Secibu, kada sis telpas ir izvietotas, un to savstarp&jo saistibu skatit 1. pielikuma.

Telpas, kuras paredzetas apmekletaju vajadzibam:




e apmekletaju zale/zales;
e tualetes;
e vestibils, lifti, kapnes.

Kapnes, lifti, pandusi

Vides pieejamibas prasibu dél publiskam &kam un to pieejai paredz noteiktus
biivkonstrukciju izmérus.

Minimalais pandusa (uzbrauktuves) platums ritenkréslu lietotajiem ir 1,2 m. IekStelpu
pandusa kapuma augstuma un garuma attieciba nedrikst bit lielaka ka 1:6 (17 %), savukart
celiem, ko izmanto ritepkréslu lietotaji, — 1:12 (8 %), viesnicu un kiirortviesnicu numuriem
— 1:20 (5 %). Publiskajas €kas, kas augstakas par vienu stavu un kuras var€tu izmantot
personas ar kustibu trauc€jumiem, ritepkréslu un ratinu lietotajiem paredz vismaz vienu
pasazieru liftu vai slidosas slipnes, kas apkalpo visus stavus.

Gaitenu platumam apmeklétaju zona jabut ne mazakam par 1,8 metriem.

Tirdzniecibas zales

Tirdzniecibas zales galvena funkcija — nodroSinat &€dinasanas uznémuma sarazZotas
produkcijas patéréSanu. Tajas aizliegts smeket (noradot to ar informativu uzrakstu valsts
valoda — ,,sméket aizliegts™ vai ar starptautiskaja praksé lietotiem simboliem).

Ja @dinasanas uznémuma publiskaja dala tiek atlauta smekesana, tad tai paredz atsevisku, ar
stacionaram biivkonstrukcijam norobezotu telpu, pastiprinati ventil§jot to ta, lai tabakas
dimi neieplustu citas telpas. Telpa, kura tiek atlauta smék&Sana, netiek sniegti &dinasanas
uznémuma pamatpakalpojumi, t.i., nenotiek gatavotas produkcijas paterésana.

Zales, kuras projekte konferencém, seminariem un lidzigiem pasakumiem, katram
dalibnieckam paredz vismaz 1,2 m” platibu.

Griestu augstums tirdzniecibas telpas, kas liclakas par 100 m*, nedrikst bt mazaks par 2,5
metriem.

Tualetes telpas (apmekléetajiem)

Attalums no visattalakas vietas, kur uzturas cilveki, lidz tualetém nedrikst parsniegt 75
metrus, savukart brivdabas pasakumos — 150 metru.
TualeSu un higiénas iekartu minimalo skaitu apmekl&taju telpas aprékina:

e uz 60 virieSiem - 1 klozetpods, 1 pisuars;

e uz 60 sieviettm - 1 klozetpods;

e uz4 klozetpodiem — 1 izlietne.

Sievietém un virieSiem paredz atseviskas tualetes telpas. Kopiga tualetes telpa var biit
vietas, kur péc aprékina nepiecieSams tikai viens klozetpods attiecigajam cilvéku skaitam,
un ta sastav no atseviSkas kabines un priekStelpas (bez pisuara), kura ir izlietne. Vides
pieejamibas prasibas paredz katra stava ierikot vismaz vienu sieviettm un virieSiem
pieejamu tualetes telpu ritenkréslu lietotajiem.

No telpam, kuras pastavigi uzturas cilveki, tualetes atdala ar priekStelpu. Tualetei vai tas
priekstelpai jabiit aprikotai ar roku mazgatni (izlietni). Izlietn€m jabut aprikotam ar ziepeém
un roku zaveéjamam iericém.

Tualetes kabines minimalo platumu projekté ne mazaku par 0,9 metriem, savukart garumu —
ne mazaku par 1,5 metriem. Ja skalojama kaste ierikota siena un telpas durvis veras uz aru,
tualetes telpas vai kabines garumu var samazinat, bet tas nedrikst biit mazaks par 1,2
metriem. Ritegkréslu lietotajiem paredzetas tualetes telpas minimalais platums ir ne mazaks
par 1,6 metriem, savukart minimalais garums — ne mazaks par 1,8 metriem.
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Telpu konstrukcijas
Lai nepielautu partikas piesarno$anos uznémuma, telpam, kur notiek darbibas ar partiku, to
konstrukcijai un izmantotajiem materialiem jaatbilst vairakiem priekSnoteikumiem.

Sienas

Sienas telpas, kur tiek veiktas darbibas ar partiku, augstuma, ka tas vajadzigs darbibam, ir
izturigas, gludas, ka art viegli tiramas un vajadzibas gadijuma dezinficgjamas.

Salaiduma vietas (starp sienam, griestiem un gridu) veido bez spraugam. Sienas aiz
siltumiekartam ir parklatas ar karstumizturigu materialu.

Gridas

Telpas, kur tiek veiktas darbibas ar partiku, gridas ir izturigas, neslidoSas, bez spraugam un
bojajumiem, ka arT viegli tiramas un vajadzibas gadijuma dezinfic§jamas. Gridas materiali ir
izturigi pret mazgajamiem un dezinfekcijas lidzekliem. Telpas ar mitro apstradi (pieméram,
trauku mazgatuves, pirmapstrades darba vietas) gridam paredz gridu kanalizacijas
notekas/trapus (vismaz 1 noteku uz 100 m? gridas). Noteku lukas ir viegli tiramas un
nonemamas.

Griesti

Griesti, to konstrukcijas un gaismekli ir izgatavoti no gludiem un viegli tiramiem
materialiem, kas konstruéti ta, lai aizkav&tu netirumu uzkrasanos. Partikas apstrades zonas
griestu apdar€ neizmanto birstoSus materialus.

Griestu augstumam no gridas jabiit vismaz 3 metriem, rekonstruétas vai renovétas telpas —
ne mazakam par 2,5 metriem.

Durvis, logi
Durvim, logiem un to ramjiem jabiit no materiala, kas ir viegli tirams un uzturams. Logi,

kuri tiek atverti, vasara ir aprikoti ar pretinsektu sietiem, ko var viegli nonemt, lai notiritu.
Ja nepiecieSams, logus nodroSina ar aizsargiericEm pret tieSajiem saules stariem —
zaluzijam, Itmplévi u.c. Nav ieteicamas horizontalas karnizes un palodzes, uz kuram var
uzkraties netirumi.

Apmekl&tajiem pieejamas telpas durvim jabiit vismaz 1,2 metru platam, savukart pargjas
telpas — vismaz 0,9 metru platam.

Gaiteni razoSanas zona nedrikst but Sauraki par 0,9 metriem, savukart griestiem jabiit
vismaz 2,2 metru augstiem.

InZeniertehniskas komunikacijas
Edina$anas uzpémumu darbiba nav iesp&jama bez vairaku inZeniertehnisko risinajumu
nodroSinajuma, pieméram:

e gaisa apmainas uznémuma telpas;

e dzerama udens apgades;

e razoSanas vajadzibam atbilstoSa apgaismojuma;

e energijas apgades (siltums, elektriba);

e atbilstosas notekiidenu savaksanas sist€mas.
Ja inZeniertehniskas komunikacijas nav pareizi vai razoSanas jaudam atbilstosi projektetas,
ierikotas vai uzstaditas, var notikt partikas piesarposanas. Turpretim atbilstoSu
komunikaciju izbiive var biitiski uzlabot higiénisko darba vidi partikas uznémuma, ka ari
samazinat tiriSanas un uzturésanas izmaksas.

Ventildcija
Atkariba no uzpémuma jaudas telpas, kuras notiek darbibas ar partiku, apriko ar

piem&rotiem un pietickamiem dabigas vai mehaniskas ventilacijas lidzekliem, kas
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nodro$inatu optimalus darba apstaklus un efektivu piesarnota gaisa nosiici, ieveérojot gaisa
plismas virzienu no ,,tiras” uz ,,netiro” zonu (piemeram, no gatavas apstrades zonas uz
pirmapstrades zonu).

Ventilacijai janodrosina:

e telpu ventiléSanas, lai nepielautu kondensata raSanos uz sienam, griestiem un
to konstrukcijam uznémuma darbibas laika;

e darba telpu mikroklimats atbilstosi darba raksturam un nodarbinato fiziskai
slodzei (t.1., gaisa temperatiiru, gaisa relativo mitrumu, gaisa kustibas atrumu,
atstaroto siltumu);

e ka telpas, kur uzturas cilveki (apmekletaji, darbinieki u.c.), temperatiira nav
augstaka par + 28 °C vasara un zemaka par + 18 °C apkures sezona;

e kaitigo vielu novadiSana no darba zonam un svaiga gaisa pieplide,
nepielaujot caurvéju un troksni.

Ventilacijas piepliides vai nosiices vietas janodroS$ina ar nopemamiem, viegli tiramiem
sietiem, kas pasarga no insektu iekltiSanas telpas.

VentiléSanu paredz virs iekartam, kuru darbibas laika veidojas tvaiks (siltuma iekartas,
trauku mazgajamas iekartas). Nostices kupoli iekartu gabaritus parklaj vismaz 150 mm no
visam pusém.

Dusas telpas, gerbtuveés, tualetés un to prieksStelpas ierikojama piespiedu (maksliga)
vedinasana. Personala tualet€s izveido lokalu ventilacijas sisttmu ta, lai tualetes gaiss
nenokliitu razoSanas telpas.

Udensapgade
Partikas uzn€muma jabut centralizétai dzerama tidens (karsta un auksta) apgadei.

Apgaismojums

Telpam, kur notiek darbibas ar partiku, jabiit apgadatam ar atbilstoSu dabigo un/vai
maksligo apgaismojumu.

Minimala apgaismojuma intensitate 0,8 m augstuma no gridas bitu vélama:

e ¢&dienu izsniegSanas zona — 540 lux;
e darba zona (pirmapstrade un &dienu gatavosana) — 220 lux;
e citds uznémuma telpas - 110 lux.

Telpas, kur notiek darbibas ar partiku, gaismekliem jabut aprikotiem ar lausku aizturoSiem
parsegiem.

Kanalizacija

Gridas kanalizacijas notekas/trapi ir savienoti ar kanalizacijas notekcaurulém un nosegti ar
piemérotiem rezgiem. Kanalizacijas caurulu diametrs ir atbilsto$s, lai nodro$inatu
nepiecieSsamo Skidro atkritumu un notekiidenu aizvadiSanu. Ja nepiecieSams, ieritko smilSu
un tauku uztvergjus.
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2.2. Prasibas iekartam, virsmam un aprikojumam

Iekartas un aprikojums, kas nonak saskaré ar partiku, ir projektets, konstru€ts, uzstadits un
uzturéts ta, lai nepielautu partikas piesarnosanos partikas uznémuma. Galvenas prasibas, kas
tiek izvirzitas iekartu un aprikojuma higi€niskumam, ir to tiriSanas iesp&jas. Vislabak to
nodro$inat, ja iekartas un aprikojums ir no gluda, Udensnecaurlaidiga, netoksiska,
neabsorbg&josa, korozijai nepaklaviga materiala, ka arT izturigs pret tirisanas un dezinfekcijas
lidzeklu iedarbibu. Ja materiali neatbilst iepriekSmin€tajam prasibam, tad uzp€mumam
dokumentali japierada izmantoto iekartu un aprikojuma atbilstiba. Materiali ir jaiegadajas ar
razotaja izsniegto deklaraciju, kas lauj identificet preci.

Prasibas iekartu funkcionalitatei

Atras atdzesgSanas iekartam jaspéj atdzesét karstu produktu, samazinot temperatiira no 63
lidz 5 °C 90 miniiSu laika.

Ledusskapjiem un dzes€Sanas kameram (piepilditam ar uzglabajamo partiku) jauztur
temperatiira ne augstaka par 5 °C. Saldétavam (piepilditam ar uzglabajamo partiku) jauztur
temperatiira ne augstaka par -18 °C.

Aukstumiekartam, ari tam, kas novietotas apmekletaju zalé, v€lamas temperatiras
registréSanas ierices, kas novérojamas no arpuses.

Kontrolierices un to parbaude
Viens no partikas nekaitiguma nodroSinaSanas veidiem ir droSibas procediiru vai kontroles
pasakumu TstenoSana ar atbilstoS$am mériericém.
Partikas iekartas pec iesp&jas apriko ar mériericeém, kas nodroS$ina tuilit€ju informaciju par
procesa norisi. Edinasanas uzpémumos dazadu parametru (temperatiiras, gaisa mitruma
u.c.) mérisanai visértak lietot digitalos termometrus, kur radijumi nolasami uz ierices
displeja:
e termometri dazadu virsmu un vides temperatiiras mérisanai;
e termometri (iedurami) partikas produktu ieks€jas temperatiiras mériSanai (kontakta
jeb zondes termometri);
e cepamas ellas testeris, kurs, ievietots ella, lauj noteikt ellas sastavu (ja nepiecieSams
mainit e]lu, iedegas indikatora lampina);
e higrometri (higrotermometri) — relativa gaisa mitruma mériSanas ierices, kas
nepiecieSamas kvalitativai  higroskopisku  (mitrumu absorbgjosu) produktu
uzglabasana.

» Megrierices, kas izmantojamas partikas produktu razo$anas procesa, skatit
2. pielikuma.

Partikas nozaré nedrikst izmantot dzivsudraba termometrus. Neiesaka lietot ari stikla
termometrus (saplistot iesp&jams fizikals apdraud&jums).

Temperatiiras meérijumu rezultatu atbilstibas izverté€sanai nepiecieSama termometru atkartota
verific€Sana vismaz vienu reizi ¢etros gados.
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3. Izejvielas

Partikas produktu iepirk§ana
Iepérkot partiku, ievero vairakus principus:

e uzp@mums pienem izejvielas galvenokart no Partikas un veterinaraja dienesta
registrétiem vai atzitiem uzpémumiem, ka arl no individualiem piegadatajiem
(piem@ram, s€nu savacgjiem);

¢ izveido un uztur piegadataju sarakstu;

e maina piegadataju, ja atkartoti tiek piegadata pazeminatas kvalitates partika.

Edina$anas uznémumi var pienemt produkciju arf no zemnieku un zvejnieku saimniecibam:

e zvejas produktus no zvejniekiem vai zvejas produktu audzetajiem.
Piegadatie zvejas produkti tiek pienemti ar pavaddokumentu, kura jabut noraditam to
ieguves datumam, sugas nosaukumam, daudzumam, uzglabasanas temperatirai (0, -1 °C),
zvejas produktu ieguvéja nosaukumam vai vardam, uzvardam un adresei;

o kultivetus augu izcelsmes produktus no razotaja, kas savu darbibu registréjis PVD un
kam ir pavaddokumenti;

e savvalas ogas, auglus, riekstus, sénes un augus no savacgjiem.
Piepemot savaktos savvalas produktus, no ievacgja tiek prasita informacija par produkta
ieguves vietu, laiku, daudzumu un dati par piegadi;

o majputnu un zakveidigo galas liemenus no dzivnieku audzetajiem.
Piegadatie galas liemeni tiek piepemti ar pavaddokumentu, kura norada produkta
nosaukumu, neto masu, deriguma termigu, uzglabaSanas nosacijumus (temperatiira nav
augstaka par 4 °C ), razotaja nosaukumu un adresi, ka ari apliecinajums par veikto
peckausanas veterinaro ekspertizi.
Ja piepemtie prodoukti no zemnieku un zvejnieku saimniecibam ir faséta veida, tiem jabiit
mark&tiem.

Izejvielu transportésana
Prasibas transportéSanai:

e transportlidzeklus pirms to piekrauSanas parbauda, vai tie ir tiri un precizi darbojas
temperatiiru uzturo$as iekartas, lai transportéSanas laika nodroSinatu temperatiru,
kadu ir noradijis produktu razotajs vai izplatitajs;

e ja transportlidzekli tiek vesti dazadi produkti, jaizmanto tidens necaurlaidigi un
viegli tirami konteineri produktu ievietoSanai vai produktiem jabit iepakotiem ta, lai
noverstu produktu piesarnosanos;

e ja attiecigos transportlidzeklus izmanto ari nepartikas precu parvadasanai, pirms
partikas parvadajumiem tie atbilstosi jatira un jadezinfice.

Izejvielu pienemsana

Uzpeémuma nepienem izejvielas vai paligmaterialus, ja redzams, ka tie satur sveskermenus
vai tie ir bojati.

Sanemot izejvielas:

1)Parbauda produktu pavaddokumentus un markejumu, lai parliecinatos par produktu
1zsekojamibu, kvalitati un nekaitigumu.

Partikas produktiem jabiit sekojosam mark&jumam:

¢+ vispargjam partikas preCu mark€umam atbilstosi MK noteikumiem Nr. 964
,Partikas precu mark&Sanas noteikumi”;

¢+ identifikacijas mark€umam - dzivnieku izcelsmes partikas produktiem atbilstosi
Regulas 853/2004 prasibam;
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+ veselibas markéjumam— svaigai galai uz liemena vai pusliemena atbilstosi Regulas
854/2004 prasibam;

+ T1paSajam liellopu galas mark&umam — sadalitai un maltai liellopu galai atbilstosi
Regulu 1760/2000 un 1825/2000 prasibam.

NepiecieSamibas gadijuma pieprasa razotaja izsniegtu kvalitati un nekaitigumu apliecinosu
dokumentu.

2) Novertée produkta iepakojumu vai produkta aréjo izskatu. lepakojumam jabut tiram,
nebojatam. Produktiem jaatbilst kvalitates prasibam, tie nedrikst bat bojati.

3) Parbauda produktu temperatiiru atdzesétiem un saldétiem partikas produktiem.

4) Parbauda deriguma terminu. Pienem tikai tos produktus, kuriem nav beidzies deriguma
termins$ vai arf tas ir pietiekami ilgs, lai produktu varétu izlietot.

Ja kads no krit€rijiem neatbilst prasibam, produktu nogada atpakal razotajam.
Vispirms pienem augsta riska partikas produktus.

Péc parbaudes piepemtas izejvielas un/vai produktus nekav€josi nogada piemérotas
uzglabaSanas vietas/telpas.

Higieénas prasibas iepakojumam

Partikas produktu primarajam iepakojumam jabiit idensnecaurlaidigam, netoksiskam.
Tam jaatbilst visam higi€nas prasibam, jo Tpasi:
e tas nedrikst ietekmét produktu sensoras ipasibas;
e tam jabiit pietickami izturigam un ar barjeripasSibam, lai pienacigi aizsargatu
produktu un nelaistu cauri vielas, kas ir kaitigas cilvéku veselibai.
Svaigas galas iepakojumam jabit caurspidigam un bezkrasainam.

Izejvielu uzglabasana

Telpas, kur uzglaba partiku, projekte, konstrug, izvieto un apriko ta, lai varétu veikt tiriSanu
un/vai dezinfekciju, nepielaujot vai samazinot piesarnojumu, kas izplatas pa gaisu, ka art
nodro$inat piemerotus uzglabasanas apstaklus (uzglabajot partiku noliktavas, to izvieto uz
plauktiem un paliktniem ne zemak par 15 cm no gridas.)

Izejvielas uzglaba atbilstosi informacijai, kas sniegta preces mark&uma — uzglabasanas
prasibas, realizacijas laiks, deriguma termini, ievérojot So produktu saderibu, kas nodrosina
produktu aizsardzibu pret piesarpoSanos un bojaSanos. Visas izejvielas vélams uzglabat
originala iepakojuma. Nemot produktu ara no originala iepakojuma, nodroSina ieks€jo
mark&jumu, bet pasu originalo iepakojumu saglaba, Iidz produkts izlietots.

Uzglabajot izejvielas, jaievéro noteikts reZims:
e relativais gaisa mitrums:
» aukstumkameras 80—85 % (90-95 % zivim);
» sauso produktu noliktavas ne vairak ka 60-70 %;
e temperatura:

» jelproduktiem: maltai galai ne augstak ka 2 °C, subproduktiem ne
augstak ka 3 °C, majputniem un truSiem ne augstak ka 4 °C, citai
galai ne augstak ka 7 °C;

» dzivnieku izcelsmes termiski neapstradatai partikai — atbilstosi
razotaja noteiktajai;

» citai termiski neapstradatai partikai — temperatiira, kada pielauj to
kvalitate;

» sasaldetam izejvielam, kas nav paredzetas tulitgjai izlietoSanai, — ne
augstaka par -18 °C.
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Izejvielas, pusfabrikatus un gatavo produkciju uzglaba atseviski. Ja uznémums ir neliels un
nav iesp&jams uzglabat j€lproduktus, pusfabrikatus un gatavos produktus atseviskas
aukstumkameras, tad, izvietojot tos viena aukstumkamera, ir jaievéro $adi principi —
produktu saderiba uzglabasanas laika, turklat produktus ar augstaku iesp&jamibu piesarnot
citus produktus novieto uz apaks€jiem plauktiem. Visus riska produktus noteikti uzglaba,
rupigi nosegtus. (Rekomendacijas produktu saderibai skatit 3. pielikuma.)

Izejvielu uzglabaSanas procesa ievéro precu rotacijas principu: kas pirmais ieksa, tas
pirmais ara, ieveérojot produktu deriguma terminu.

4. Tehnologiskie procesi

Higiénas prasibas raZo§anas plismam

Lai mazinatu iesp&amo piesarnojuma risku, razoSanas tehnologiska procesa norises laika
janodroSina pliismas principa ievérosana, nosakot:

produktu kustibas virzienu (izejviela — pusfabrikats — gatavs produkts);

telpu izvietojumu uznémuma (telpu izvietojuma seciba apliikojama 1. pielikuma);
iekartu izvietojumu telpa (no apstrades iekartam lidz izsniegSanas iekartam);

dalitu tiro un netiro trauku plismu;

nodalitu atkritumu pliismu no partikas razosSanas pliismas;

a0

personala kustibas pliismas virzienu (no ,,tira” sektora uz ,,netiro”).

Vairaki procesi, kas tiek veikti €dinasanas uzn€mumos, ir saistiti ar augsta riska produktu
apstradi un gatavosSanu, kas var izraisit partikas piesarnojumu. Uznémuma vadiba izvert€ un
nosaka katras darbibas veikSanas vietu ta, lai noverstu gatavo un jélo produktu krustosanos.
To panak, nosakot:
e atsevisSkas darba vietas vai telpas, 1pasi
» neapstradatu produktu, pieméram, galas, majputnu, zivju, olu,
darzenu apstradei (pirmapstrades telpas, iecirkni);*
» neapstradatu produktu sagatavoSanai pat€rinpam (€dienu gatavoSanas
telpas, iecirkni);
» termiskai apstradei;
» porciongSanai;

e darba izpildes secibu, t.i., darbinieks vispirms strada ar gatavo produktu, péc tam ar
jelproduktu (gadijumos, kad viens darbinieks strada gan pirmapstrades iecirkni, gan
€dienu gatavosanas iecirkni). Darbu starplaikos tiek veikti nepiecieSamie higi€nas
pasakumi;

e darba izpildes laiku, ja fiziska telpu/iecirknu/darba vietu nodaliSana nav iesp&jama
un dazado produktu apstrade veicama viena darba vieta/iecirkni. Atbilstosi tiek
veikta darba vietas (inventara u.c.) tiriSana péc katras operacijas.

* pirmapstrades darba vietu skaits un veids ir atkarigs no uzpémuma lieluma un
piedavajuma sortimenta.
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Higieénas prasibas tehnologiskajiem procesiem
Produktu apstrade

Telpas, iekartas

Telpas, kur rikojas ar partiku pec tas atdzes€Sanas (aukstd zona), gaisa temperatirai
nevajadzetu parsniegt +15 °C. To panak, ierikojot atseviSku telpu (auksto cehu) auksto un
saldo €dienu gatavoSanai, ka arT nodroSinot efektivu gaisa ventiléSanu un kondicion&sanu.

Ja tiek izmantota viena darba vieta/iekarta dazadu produktu apstradé (pieméram, galda
virsma, malgjs, griezgjs), tad ta pirms atkartotas lietoSanas jatira un jadezinficg.

Inventars
Produktu apstradei izmanto inventaru (nazus, sadales d€lus u.c.), kas paredzeti tikai
noteiktam produktu veidam. To nodroS$ina, inventaru markg&jot, — katram produkta veidam
paredzot noteiktas krasas inventaru vai attiecigus uzrakstus uz inventara.
Atsevisku inventaru vajadzetu paredzet:
e termiski neapstradatas galas apstradei;
termiski apstradatas galas un galas produktu apstradei;
termiski neapstradatu zivju apstradei;
termiski apstradatu zivju un zivju produktu apstradei;
termiski neapstradatu darzenu apstradei;
termiski apstradatu darzenu apstradei;
salatu un auglu apstradei;
piena produktu apstradei;
konditorejas izstradajumiem;
e maizes sagrieSanai.
Virtuves aprikojums un inventars biezi var kalpot par partikas piesarnojuma avotu, jo
konstrukcijas dél tie var biit griiti tirami, pieméram, smalcinataji vai griezgjierices, putotaji,
nazu rokturi, sadales dgli, sieti un rives. Tap&c So aprikojumu pastavigi mazga un uztur laba
tehniska stavokli.

Produktu pirmapstrade
e produkti, kas paredzeti lietoSanai bez termiskas apstrades, pirms pasniegSanas
jaskalo dzerama tidend (piem&ram, svaigi augli, zaveti augli, salati, darzeni);
e galas sadali, atkauloSanu, apstradi veic péc iesp&jas atrak, lai saglabatu galas ieks€jo
temperatiiru robezas no 2 Iidz 7 °C;
e saldetus produktus atlaidina:
» aukstumiekarta temperatiira, kas neparsniedz 4 °C;
» tekosa Udeni temperatlira, kas neparsniedz 21 °C, ne ilgak ka 4 stundas
(Giden atlaidina tikai iesainotus vai iepakotus produktus);
» profesionala mikrovilnu krasni, ja tiek turpinats termiskas apstrades process.

Veicot atlaidinasanu aukstumiekarta, seko, lai nenotiktu citu produktu piesarnosana, t.i.,
nenotiktu galas vai zivju sulas piléSana (atlaidinasanai paredz€tos produktus novieto
apaksgjos plauktos). Atlaidinatos produktus, ja tie paredze€ti turpmakai apstradei, izmanto
24 stundu laika péc atlaidinasanas. Ja péc atlaidinasanas nepiecieSama to uzglabaSana, tos
ievieto ledusskapi temperatiira, kas nav augstaka par 4 °C. Darzenus un ogas nav jaatlaidina,
ja tiek veikta seciga termiska apstrade. Atlaidinatos produktus nedrikst atkartoti sasaldét!

Pasrazoto pusfabrikatu uzglabasana

Sagatavojot pusfabrikatus uzglabasanai, sasaldeSanai, tie jaiesaino un/vai jaiepako un
jamarkeé. Markéjuma norada produkta nosaukumu, sagatavoSanas datumu un laiku, ka ari
uzglabasanas terminu.

17



Ja produktus sasaldg, to veic tulit péc produktu apstrades. Produktus sasald€, izmantojot
tehnisko aprikojumu un iekartas — sald€tavas, kas nodroSina atru sasaldéSanas procesu
(maksimalu kristalizaciju), lai samazinatu kimiskas, biokimiskas un mikrobiologiskas
izmainas produktd. Sagatavotds izejvielas, pusfabrikatus (galas, zivju u.c.) sasalde
temperatiira ne augstaka par - 25 °C. Ja sald€jama produkta masa ir neliela (lidz 1 kg), tad to
var sasaldét nelielas porcijas (sadala porcijas pa 100-250 g, lai atrak notiktu sasalSana)
temperatiira, kas nav augstaka par - 18 °C.

Sasaldétos produktus uzglaba temperatiira no - 18 £3 °C.

» Rekomendacijas saldétu produktu uzglabasanas laikiem skatit 5. pielikuma.

Edienu gatavoSana
Gatavojot &dienu, biitu jaievero vairaki principi:

e jaizmanto tikai kvalitativi produkti;

e jagatavo &dieni p€c uzpémuma izstradatas receptiiras, kura norada &diena
sastavdalas, gatavas porcijas iznakumu, gatavoSanas gaitu un realizacijas vai
uzglabasanas nosacijumus (tehnologiskas kartes pieméru skatit 4. pielikuma);

e jaizmanto noteikta (aprob&tu) tehnologija un noraditais virtuves aprikojums;

e virtuves aprikojums jauztur tirs un darba kartiba;

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

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

e ja karstu &dienu nepiecieSams atdzeséet, tad to veic 2 stundu laika péc gatavoSanas
beigam specialas kameras (atras atdzes€sanas iekartas) vai auksta idens vannas, Iidz
produkts sasniedz temperattiru, kas nav augstaka par 10 °C. Atdzesetos &dienus
japarvieto uz uzglabasanas kameram, kur temperatiira ir no -1 Iidz 5 °C;

e ¢&dienu atkartoti uzkarsét var tikai vienreiz, lidz temperatiira sasniedz 74, 75 °C
(produkta vidii), un tas jaservé 30 mindsu laika (uzglabajot temperatira, kas ir
augstaka par 63 °C);

e gatavojot galas un zivju €dienus, produkti atbilsto$i jaizkars€ (produkta vidd, ari
produktus ar pildijumu) vismaz 2 miniites (skatit 1. tabulu).

1. tabula
Minimalas iek$éjas temperatiiras rekomendacijas
édienu gatavosanas laika
Produkts Temperatura,
°C
Maltas galas izstradajumi
Liellopu gala, ciikgala, tela gala, jéra gala 71
Vistas gala, titara gala 74
Liellopu galas, tela galas un jéra galas izstradajumi
Neizcepti (pusjeli) 63
Vidgjas gatavibas 71
Pilniba gatavi 77
Majputnu galas izstradajumi
Vista, titars (nesadaliti) | 82
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1. tabulas turpinajums

Vistas kriitina, cepetis 77
Vistas stilbini, sparnini 82
Pile un zoss 82
Pildijuma masa (putns ar pildijumu vai atseviski sagatavots 74
€diens)

Cukgalas izstradajumi

Vidgjas gatavibas 71
Pilniba gatavi 77
Olu édieni 71
Sautéjumi, sacepti €dieni, mikrovilnu krasni uzkarséti edieni 74
Zivis 63*

*ASV Partikas un zalu parvaldes rekomenddcija.
Avots: ASV Lauksaimniecibas departamenta Partikas drosuma un inspekciju dienesta
vadlinijas.

Piezime: EdinaSanas uzpémumos, kur tiek pievérsta TpaSa uzmaniba galas kvalitatei,
izcelsmei, uzglabaSanas apstakliem un apstrades procediram un kur galas €dieni tiek
gatavoti pec pasiitijuma un netiek uzglabati, tie var tikt gatavoti arm zemaka temperatiira
(galas ieksgja temperatiira nesasniedz 74 °C). Paaugstinata termiskas apstrades temperatiira
palielina galas &dienu droSumu, tomér daudzos gadijumos ta pazemina to subjektivos
kvalitates raditajus — garSu, struktiru, krasu, suligumu u.c. Galas &dieni, kas nav gatavoti
temperatira 74 °C (vidii) 2 miniites, jaservé 30 minasu laika (uzglabajot temperatiira, kas ir
augstaka par 63 °C).

Temperatiras merisana

Lai ar partikas termometru izméritu produkta ieks$€jo temperatiiru, merijjuma ilgums ir
vismaz 15 sekundes. Liellopu, tela, jéra, cukas galas cepeSu un komerciali audzetu
medijumu dzivnieku galas izstradajumos to iztur vismaz 3 miniites, jo janem véra, ka
temperatiira galas iekSiené turpina pieaugt ar1 péc siltumapstrades beigam.

Termometru ievieto produkta biezakaja vieta ta, lai tas nepieskartos kaulam, skrimsliem vai
taukaudiem. Ja izstradajums ir loti plans, termometru ievieto izstradajuma sanu plakngé un
virza uz izstradajuma centru paral€li ta virsmai.

e Lielos, cepeskrasns izturigos termometrus var ievietot nesadalitos majputnos un
cepesu gabalos cepSanas procesa sakuma un atstat tos produkta lidz pat produkta
gatavibas sasniegSanai.

e Ja temperatiru méra majputnam ar pildijjumu, vispirms parliecinds, vai augsstilba
ick$gja temperatiira ir sasniegusi + 82 °C, péc tam parbauda pildijjuma masas iek$&jo
temperattru, kurai jasasniedz vismaz + 74 °C.

e Ciparu jeb digitalos zondes termometrus ievieto perpendikulari vai slipa lenkt
aptuveni viena centimetra dziluma produkta biezakaja dala un nolasa temperattru.

e Ciparnicas termometrus ievieto perpendikulari vai slipa lenki vairaku centimetru
dziluma produkta biezakaja dala un nolasa temperatiiru.

e Ja gatavotajam galas izstradajumam ir neregulara forma, ka ar1 olu €dieniem un
€dieniem, kuru sastava ir malta gala vai malta majputnu gala, rekomendé veikt
temperaturas parbaudi vairakas izstradajuma vietas.

Partikas termometrus péc lietoSanas mazga ar karstu Gdeni un mazgajamo Iidzekli,
nepiecieSamibas gadijuma var dezinficet.
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Partikas garsosana

Uznémuma personals izvélas higiéniskas partikas garSosanas metodes. Virtuves pavars/i vai
vinu paligi lieto individualas tiras karotes. GarSojamo produktu ieliek vai ielej neliela tira
traucina (glaze vai $kivis) un p&c tam garso ar individualu karoti.

Edienu uzglabasana

Uzglabajot gatavus &dienus, nepiecieSams nodroSinat atbilstoSu &dienu temperatiiru un
uzglabasanas laiku, kas biitiski palénina bistamo mikroorganismu attistibu.

Lai nodroSindtu temperatiiru:

e karstos &dienus uzglaba slégtos marmitos temperatiira, kas nav zemaka par 60 °C;

e aukstos &dienus, saldos &dienus un konditorejas izstradajumus ar pildjjumiem
(kréma, olu, biezpiena, galas u.tml.) uzglaba aukstumiekartas (aukstumvitrinas)
temperatiira, kas nav augstaka par 5 °C. Ja aukstumvitrina temperatira ir 10-12 °C,
tad produktu uzglabaSanas ilgums ir [idz vienai stundai;

e saldetus &dienus uzglaba saldétava temperatiira, kas nav augstaka par - 18 °C.
AtseviSkus produktus, piem@ram, restorana gatavotus saldéjumus, var uzglabat
temperatiira, kas nav augstaka par - 12 °C (parasti ne ilgak ka vienu ned€lu).

Edienu uzglabasanas iekartas pirms to piepildiSanas ir jauzkarsé (marmiti) vai jaatdzesé
(vitrinas), lai nodroSinatu nepiecieSamo uzglabasanas temperatiiru.

Ja nepiecieSams sasaldét gatavus €dienus, tad tos sasaldé (atkariba no daudzuma
temperatira no - 25 lidz -18 °C) porcijas lieluma traukos, lai varétu atlaidinat pec
vajadzibas. Sadi sasaldétus produktus atlaidina neilgi pirms gatavosanas vai pasnieg$anas
ledusskapt temperatiira, kas nav augstaka par 5 °C.

» leteicamie uzglabasanas laiki pusfabrikatiem un gataviem €dieniem paraditi
5. pielikuma.

Ja uzpémums vélas noteikt ilgaku uzglabasanas laiku, tad var veikt mikrobiologisko
test€Sanu laboratorija. Lai to veiktu, €dinaSanas uzn€mums sazinas ar akreditetu laboratoriju
un noskaidro, kada veida paraugs janonem un janogada. Laboratorija par veiktas test€Sanas
rezultatiem izsniedz rakstisku dokumentu — testé€Sanas parskatu, uz kura pamata razotajs var
pienemt lémumu par produkta realizacijas laiku.
» Pielaujamo partikas nekaitiguma kritériji produktiem, kas laisti tirgh to deriguma
laika, ir noraditi 8. pielikuma.

Produktu grupas, kuram obligati janorada uzglabasanas laiki:

e gala un tas produkti;
vistas gala un tas produkti;
piens un piena produkti;
olas un olu produkti;
zivsaimniecibas produkti;
konditorejas izstradajumi ar kréma vai cita veida pildijumu;
miltu, putraimu &dieni vai pusfabrikati;
saknu, darzenu un auglu izstradajumi.

Edienu realizacija

Porciongjot karstos €dienus virtuvé, &dienu temperatiira nav zemaka par 63 °C. Ieprieks
sagatavotos &dienus uzglaba &dienu uzglabasanas iekartas (marmitos) vai &diens tiek
porcionéts tiilit pec termiskas apstrades.

Apmekl&taju zale edienu uzglabasanas iekartas var but pieejamas gan no apkalpotaju puses,
gan no apmekl&taju puses. Ja &dienu porcioné (vai izsniedz jau porcionétu) apkalpojosais
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darbinieks, tad izmanto €dienu uzglabaSanas iekartas, kas pieejamas tikai no apkalpotaju
puses. Sadu iekartu izmantoSana palielina produktu dro§ibu, jo novér§ iesp&jamo
piesarnojumu no apmekl&taju puses. Ja &dienu porcioné klients vai pagem to jau porcionétu,
tad izmanto sadales iekartas, kas pieejamas arT no klientu puses. Tom&r $ados gadijumos
€dienu izsniegSanas vitrinas gritak nodroSinat kartibu un tiribu, tapec $adi varétu piedavat
€dienus, dz€rienus ar pazeminatu riska apdraud&jumu (piemé&ram, darzenu salatus ar ellu,
sulas, ievarjjumu).

Klienti var izveleties un porcionét &dienus pasi ar1 bufetes veida galdu klajumos, ko parasti
organize viesnicas. Ta ka daudzos gadijumos tiek servéta augsta riska partika (galas, zivju
€dieni, salati, deserti u.c.), bufetes tiek paredzetas noteiktam &dienu izsniegSanas laikam (2,
3 stundas). Ar1 bufetes veida galdos jaizmanto €dienu uzglabaSanas iekartas, lai saglabatu
nepiecieSamo &dienu temperattru.

Ja bufetes galda klajumu izmanto banketos, kur &dieni atrodas neatbilsto$a temperatira (t.i.,
telpas temperatiira), tad tos pec iesp&jas servé 1,5 stundu patérinam. Edieni, kas nav tikusi
patéréti So 1,5 stundu laika, ir izbrak€jami un likvid&jami.

Ja uzp@émuma darbinieki konstaté, ka visus pagatavotos €dienus nesp€s realizét vai arl
dienas beigas ir radusies &dienu parpalikumi, tad, negaidot realizacijas termina beigas,
produkts ir jaatdzese, jauzglaba aukstumkamera, un otra diena, atkartoti uzkars€jot (zupas
uzvara, savukart otros €dienus uzkars€ lidz 82 °C), tos var realizét. Tikai jaatceras, ka
produktu atkartoti drikst uzkarsét tikai vienreiz.

Piezime: Jaievero, ka visos gadijumos €diens/dzeriens, kas pasniegts koplietoSanas trauka,
ir uzskatams par vienu razoSanas partiju (ar noteiktu uzglabaSanas laiku). Tap&c nav
pielaujama ta papildinaSana taja pasa trauka. Neizlietota partijas dala, ja parsniegts
uzglabasanas laiks, ir uzskatama par nederigu, t.i., likvidgjamu. Sadam nolikam tiek
sastadits akts, kura ieraksta, ka produkts iznicinams.

Pasapkalposanas galdos jabut pietickamam skaitam koplietoSanas galda piederumu, ar ko
parlikt &dienu no kopgja trauka individualaja (servéSanas karotes, 1apstinas u.c.).

Edienu izsnieg$anas laika karsto &dienu temperatiira nedrikst biit zemaka par 63 °C,
savukart auksto édienu temperatiira nedrikst biit augstaka par 7 °C.

Udens kvalitate
Udenim ir jaatbilst kvalitates un nekaitiguma prasibam, tapéc uznémuma ir javeic dzerama
tdens kartgjais monitorings atbilsto§i MK noteikumu Nr. 235 prasibam. Dzerama iidens
monitoringa veidi:
e Kkartjais monitorings (regularas parbaudes), lai iegiitu informaciju par dzerama
tidens mikrobiologiskajiem, organoleptiskajiem un fizikali kimiskajiem raditajiem;
e auditmonitorings (audita parbaudes), lai noteiktu, vai dzeramais tidens atbilst visiem
Sajos noteikumos noteiktajiem kvalitates un nekaitiguma raditajiem.
Auditmonitoringu var neveikt partikas aprité iesaistitajos uznémumos, kuriem dzeramais
tdens tiek piegadats pa publiskajam fidensapgades sisttmam.
Uznémuma lidz kart€ja gada sakumam jaizstrada monitoringa programma, kas ir jasaskano
ar Sabiedribas veselibas agentiiru.
Udens laboratoriskos izmeklgjumus var veikt tikai akreditéta laboratorija. P&c vienoSanas ar
laboratoriju tidens paraugi tiek pemti un transportéti atbilstosi noteikumos noraditajam
standartam. Udens paraugus dzerama tidens monitoringam un kontrolei nem vieta no krana,
kur dzeramais tidens tiek izmantots partikas razoSanai.
Dzeramajam tdenim kvalitates raditajus nosaka atbilstoSi MK noteikumiem ,,Dzerama
tdens obligatas nekaitiguma prasibas”, kas doti 8. pielikuma.
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5. TiriSana un dezinfekcija

‘ 5.1. Prasibas tiriSanai un dezinfekcijai

Tiribu un kartibu uznémuma nodroSina ar sanitara rezima palidzibu. Sanitarais reZims —
uznémuma uzturéSana sanitara kartiba un razosSanas procesu izpildiSana atbilstosi sanitaram
prasibam. Ta pamata ir telpu, iekartu un inventara kopSana. Sanitarais reZims sastav no
tiriSanas un dezinfekcijas procediiram un dezinsekcijas un deratizacijas procediiram. Par
tiriSanas un dezinfekcijas procediiru izpildi atbildigs ir pats uznémums, bet dezinsekcijas un
deratizacijas procediiras realiz€ kompetentas institiicijas personals, kurai ir atbilstoSa atlauja
(licence) to dartft.

Katra uznémuma sastada pastavigu rakstveida tiriSanas un dezinfekcijas grafiku jeb planu,
lai nodro$inatu, ka visas telpas tiek pienacigi iztiritas un ka IpaSa uzmaniba tiek pievérsta
iekartam un kritiskajam zonam un materialiem — darba virsmam, kas saskaras ar partiku,
gridam, sienam un griestiem, logiem, ventilacijas sisteémai, instrumentiem, transportam un
personalam.

Dezinfekcijas mérkis — iznicinat mikroorganismus ar kimiskiem lidzekliem (dezinfekcijas
lidzekliem) vai fizikalam metodém (piem&ram, applaucéSanu).

Darbinieki, kas iesaistiti partikas aprites operacijas, ir atbildigi par tiribu un kartibu savas
darba vietas. Atbildigajiem jabut dzilai izpratnei par partikas piesarnoSanas nozimi un
esoSajiem riska faktoriem. Darbiniekiem, kas veic tiriSanas un dezinfekcijas operacijas,
jabiit labam zinasanam kops$anas tehnologija.
Visiem mazgaSanas un tiriSanas lidzekliem jabut identific€jamiem, tapec seko, lai uz
iepakojuma bitu etikete ar informaciju latviesu valoda:

e mazgasanas un tiriSanas lidzekla tirdzniecibas nosaukums;

o firmas — raZotajas vai importetajas nosaukums (vai precu zime) un adrese;

e informacija par produkta sastavu;

o kimiskas vielas iedarbibas raksturojums;

e drosibas prasibu apzZim&jumi;

e Dbistamibas simbols un bistamibas paskaidrojums;

e masa vai tilpums iepakojuma vieniba.

Katram kimiska produkta sanémé&jam razotajs vai import€tajs izsniedz bistamas kimiskas
vielas vai produkta drosibas datu lapu bez maksas. Drosibas datu lapa ieklaujama Sada
informacija:

kimiskas vielas vai produkta razotajs vai importetajs;

produkta sastavs un zinas par ta sastavdalam,;

bistamibas raksturojums;

pirmas palidzibas pasakumu apraksts;

ugunsdrosibas un spradziendroSibas pasakumu apraksts;

avarijas gadijuma veicamo pasakumu apraksts;

uzglabasanas un lietoSanas noteikumi (lietoSanas instrukcija un nozare, kura
kimiskais Iidzeklis izmantojams);

darba drosibas noteikumi;

zinas par fizikalajam un kimiskajam 1pasibam;

zinas par stabilitati un reagétspeju;

toksikologiska informacija;

ekologiska informacija;

zinas par iesp&jamiem utilizacijas veidiem;

informacija par transportéSanu;
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e informacija par normativajiem aktiem, kas reglament€ darbibas ar attiecigo kimisko
vielu vai kimisko produktu;

e cita no drosibas, vides, cilveku dzivibas un veselibas aizsardzibas viedokla nozimiga
informacija.

Tiwrisanas plana ietver:

o tiriSanas proceduras aprakstu;

o atbildigo personu vardu, uzvardu, kas ar to nodarbosies un kas uzraudzs;

o laika posmu, kad telpa tiks tirita;

e nepiecieSama laika noradi tiriSanas veikSanai;

e kimisko lidzeklu nosaukumus un devas;

e piesardzibas pasakumus tiriSanas laika (aizsarglidzek]u — apgérba, cimdu — lictoSanu
u.c.)

leteikumi mazgasanas un dezinfekcijas plana izstradei

1. Noradit tiramo objektu un materialu, no ka tas veidots, jo tiriSanas un dezinfekcijas
lidzekliem ir dazada iedarbiba uz tiramo objektu materialiem un ne visiem objektiem
var izmantot vienus un tos pasus tiriSanas un dezinfekcijas lidzek]us.

2. Izmantojamos mazgaSanas un dezinfekcijas lidzeklus noradit tada kartiba, kada tos reali
lieto.

3. Noradit Iidzekla devu, koncentraciju. Precizi jalieto lidzekla instrukcija noraditas devas,
jo, ja lidzekla biis par maz, netiks panakts v€lamais rezultats, ja par daudz — var ne tikai
sabojat tiramo materialu, bet tas var biit bistams darba veic€jam. Ja lietoSanas instrukcija
noradits Iidzekla iedarbibas laiks, tad tas jaievero, it 1pasi dezinfekcijas lidzekliem, lai
tie varétu iznicinat mikroorganismus no tiramas virsmas.

Aprakstit mazgasanas un dezinfekcijas darbibu kartibu.
Janorada, cik bieZi javeic mazgasanas un dezinfekcijas darbs.

Janorada persona, kura atbildiga par konkréta objekta tiribu.

N ok

Drosibas pasakumos janorada, kas jaizmanto, lietojot konkrEtu mazgaSanas vai
dezinfekcijas Iidzekli, lai izvairitos no nelaimes gadijumiem.

8. Aizpildito mazgasanas un dezinfekcijas planu paraksta uznémuma vaditajs un plana
noraditas atbildigas personas.

9. Planu novieto darbiniekiem redzama vieta, pieméram, virtuvé pie sienas, savukart ta
kopiju pievieno paskontroles rokasgramatai.

leteikumi tiriSanas veikSanai

Lai nepielautu partikas piesarnosanos, visas iekartas un darbariki ir jatira tik biezi, cik tas
nepiecieSsams, un jadezinficeé p&c vajadzibas. Ar partiku, jo Tpasi termiski neapstradatu
(galu, zivim, darzepiem), saskaré esoSie darba riki un iekarta piesarnojas ar
mikroorganismiem. Tas var nelabvéligi ietekmé&t produktus, ar kuriem rikojas p&c tam.
Tapec tiriSana, tostarp tiriSana un izjaukSana (pieméram, sulu spiedes, griezgji), dienas gaita
ir javeic vairakkart, vismaz reizi 2—4 stundas atkariba no telpas temperatiiras un bridi, kad
no viena partikas veida pariet uz citu. TiriSanas un dezinfekcijas uzraudzibu veic regularu
parbauzu veida, izdarot rakstiskas atzimes kontroles Zurnalos.

Attieciba uz telpam, kur rikojas ar partiku, javeic gridas, notekcaurulu, paligiericu, sienu un

- =V

griestu tiriSana. Atkariba no piesarnojuma veida un daudzuma tiriSanu veic vai nu katru
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dienu darba dienas beigas (vai ar1 biezak, pieméram, gridu), vai kada cita piemé&rota laika,
kas noradits mazgasanas un dezinfekcijas plana.

Iekartas, telpu un darbariku tiriSanas laika javeic piesardzibas pasakumi, lai nepielautu
partikas piesarpoSanos no mazgajama udens, mazgasSanas un dezinfekcijas lidzekliem.
Mazgajamos $kidumus jaglaba originala iepakojuma vai ari, ja Skidumi ir jagatavo, tos ielej
nepartikas tara un atbilstosi marké. MazgaSanas un dezinfekcijas Iidzekliem jabut
atbilstoSiem noteiktajam meérkim. Pirms atsak rikoties ar partiku, jebkadas So lidzeklu
atliekas uz virsmas, kas vartu nonakt saskaré ar partiku, ir riipigi janoskalo ar dzeramo
tdeni.

Trauku un inventara mazgdasana

Edina%anas uzpémumos janodroSina virtuves inventdra, aprikojuma, trauku, TpaSi zales
trauku un galda piederumu, kas nonak saskar€ ar partiku, tiriba. Virtuves un zales trauku
mazgasana notiek atseviSkas vietds. Lai nepielautu partikas piesarpoSanos no netiriem
traukiem un galda piederumiem, to tiriSana ietver:

e partikas atlieku notiriSanu;

e mazgasSanu ar mazgasanas lidzekliem karsta tident;

e dezinfekciju ar karstu fideni (karstaks par 82 °C, ko iesp&jams istenot trauku
mazgajamas masinas) vai izmantojot kimiskos dezinfekcijas Iidzeklus (ja traukus
mazga ar rokam);

e skaloSanu;

e 7aveSanu (gaisd).

Piezime: Darba dienas beigas trauku mazgajamas lupatinas, stklus un birstes mazga,
dezinfic€ un zave. Tos veélams nomainit vismaz reizi divas nedglas.

Telpu uzkopSanas inventara mazgasana
Edinasanas uznémumos nodro$ina atsevisku uzkopsanas inventaru $adu telpu uzkop3anai:

e razoSanas telpu;

e apmeklétaju telpu;

e darbinieku tualetes;

e apmekl&taju tualetes.
Apkopes darbariki — slotas, birstes, puteklu lupatas un kimiskie mazgasanas Iidzekli
jauzglaba atseviska vieta vai telpa tada veida, lai tie nepiesarpotu partiku, darbarikus,
iekartas un personala apgérbu. Telpu uzkopSanas inventaru uzglaba atseviskos ventiléjamos
skapiSos, ka arl nodroSina to regularu mazgasSanu, dezinfic€Sanu un zavésanu péc katras
lietoSanas reizes tam piemerotas vietas, ka ar1 regularu nomainu.

Dazu objektu tirisanas procediiras
1. Transporta lidzekla tiriSanas procedira:
e nosaka tiriSanas periodiskumu (ne retak ka 1 reizi ménest, ja nepiecieSams — biezak);
e mazga ar mazgasanas lidzekli un apstrada ar dezinfekcijas lidzekli atbilstosi
lietoSanas instrukcijai.
2. Aukstumiekartu tiriSanas procediira:
e nosaka tiriSanas periodiskumu (ne retak ka 1 reizi nedéla, ja nepiecieSams — biezak);
e pirms tiriSanas produktus parvieto cita iekarta, péc tam to atslédz no elektroenergijas
padeves tikla;
e lieto tikai mazgaSanas un dezinfekcijas lidzeklus, kuri ir paredz&ti Sai darbibai;
e o arpuses iekartu tiriSanu veic katru dienu;
e pirms produktu ievietoSanas atpakal iekarta japarliecinas par temperaturas atbilstibu.
3. lekartu, darba virsmu, aprikojuma, darba instrumentu tiriSanas procediira:
e nosaka tiriSanas periodiskumu:
» no rita, uzsakot darbu;
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» vairakas reizes darba laika, ja tas ir nepiecieSams un ja ickartas,
virsmas un instrumenti ir netiri;
» péc darbibas ar jelproduktiem.
atbrivo tiramas virsmas no produktu paliekam;
ja nepiecieSams, iekartu pirms tiriSanas izjauc;
mazga ar mazgasanas lidzekli, apstrada ar dezinfekcijas Iidzekli atbilstosi lietoSanas
instrukcijai;
ja nepiecieSams, noskalo;
ja nepiecieSams, Zave.

4. Gridas, sienu, griestu, plauktu tiriSanas procediira:

nosaka tiriSanas periodiskumu:
» gridas — ik dienas p&c darba, ja ir netirs, tad darba laika;
» plauktus — ne retak ka 1 reizi ménesT, ja nepiecieSams, tad biezak;
» sienas, griestus — ne retak ka 2 reizes gada, ja nepiecieSams, tad
biezak.
mazga ar mazgasanas lidzekli, apstrada ar dezinfekcijas lidzekli atbilstosi lietoSanas
instrukcijai

Ja dezinfekcija un dezinsekcija tiek izmantoti preparati, kas satur kimiskas vielas, kuri, pat
mazas devas nonakot organisma vai noklustot vid€, var kaitét cilvéka veselibai, dzivibai vai
videi, tad tie jauzskaita bistamo preparatu uzskaites zurnala.

Dezinfekcija izmantojamo bistamo prepardtu uzskaites Zurnala norada:

bistama preparata nosaukumu;
bistama preparata izplatitajfirmu;
iegadato daudzumu;

iegades datumu;

izlietoto daudzumu;

izlietoSanas datumu.

Dezinfekcijas periodiskums ir atkarigs no katra konkréta uznémuma darba specifikas. Ja
vienu un to pasu inventaru un iekartas izmanto j€lproduktiem un termiski apstradatiem
produktiem, tad dezinfekcija ir javeic pirms katra produkta lietoSanas.

Ja tehnologiskais process ir organizéts atbilsto$i higi€nisko normu prasibam, tad var
izmantot minimalo dezinfekcijas periodiskumu, kas noradits 2. tabula.

2. tabula

Minimalais dezinfekcijas periodiskums

Apstradei paredzétie objekti

Minimalais dezinfekcijas periodiskums

Sienas, durvis, logu ramji

1 reizi 3 ménesos

QGridas

1 reizi nedéla

Plaukti

1 reizi ned¢la

Galda virsmas

1 reizi diena

Mehanismi, inventars

1 reizi diena

Ledusskapji

1 reizi nedéla

Izlietnes, tualetes, sanitaras telpas

1 reizi diena

Atkritumu spaini

1 reizi diena

Tualetes

1 reizi diena
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5.2. Prasibas dezinsekcijai un deratizacijai

Insekti un grauzgji ir patogéno mikroorganismu parn€sataji no piesarnotam vietam uz
sagatavoto partiku un virsmam, kas nonak saskarg ar partiku, tap&c janovers to klatbutne
vietas, kur rikojas ar partiku. Uzpémuma nodroSina efektivu nepartrauktu kaiteklu
apkaroSanas programmu.

Kaiteklu apkaroSanas pasakumus veic kompetents sertificeéts personals saskana ar
uznémuma dezinfekcijas (arT dezinsekcijas un deratizacijas) planu.
Kaiteklus iedala 4 galvenas grupas:

1. grauzgji — zurkas un peles;

2. rapojosie insekti — prusaki; skudras;

3. lidojosie insekti — majas musas, lapsenes, auglu musas;

4. partikas produktu kait€kli — kodes, knisli, dazadi taurini, vaboles.

Insekti un grauzeji

Pie kait€kliem, kas var radit piesarpojumu, pieskaitdmi arT putni un majdzivnieki (suni un
kaki).

lespéjamie piesarnojuma veidi

1. Biologiskais:
e grauzgji ka infekcijas slimibu parnésataji — leptospiroze, védertifs, dizentérija,
holera, tuberkuloze u.c.;
o kaitigie posmkaji ka infekcijas slimibu parnesataji — salmoneloze, tuberkuloze,
dizentérija, védertifs u.c.;
e putni ka infekcijas slimibu parngsataji — jersinoze, tuberkuloze u.c.;
e majdzivnieki ka infekcijas slimibu parnesataji — parazitaras slimibas u.c.
2. Kimiskais — grauz€ji un kaitigie posmkaji (kajas, spalvas, ka arT neprofesionali lietoti
kimiskie lidzekli).

3. Fizikalais — grauzgji, putni, majdzivnieki — ekskrementi, spalvas.
Atbildiga persona izstrada un veic $adus pasakumus kaitéklu apkaroSanai:
e nosaka argjas un ieksgjas kaiteklu sléptuvju vietas un likvide tas;

e veic ardurvju hermetizéSanu, ventilacijas liku un citu atveru nodroSinasanu ar
sietiem, uzstada mehaniskas pretinsektu ierices (pretinsektu lampas, muspapirus utt.)
lidojoso insektu uztversanai;

e organiz€ konditorejas un citu partikas izstradajumu parklasanu, lai nepielautu
lapsenu un musu klatbitni;

e organiz€ atbilstoSu atkritumu, veco iekartu un izplatiSanai nederigas partikas
izvesanu.
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Visus dezinsekcijas un deratizacijas pasakumus izpilditajs dokumente objekta dezinsekcijas
kart€ (skatit 1. att€lu) un objekta deratizacijas kart€ (skatit 2. atteélu) divos eksemplaros, no
kuriem viens glabajas pie 1paSnieka, otrs — pie izpilditaja.

Objekta dezinsekcijas karte

Objekta nosaukums.............ceeviiiiiiiiinnnn. Objekta adrese..........cccoovvvvinennnn..
Objekta TPaSnieks. .....o.vvueiniii i Talruna numurs.........
IZPIlATEa]S. ..ottt Talruna numurs.........

Datums | Apskate Telpas, Kkuras | Izlietotie dezinsekcijas | Dezinsekcijas | Izpilditaja | Objekta
konstatetie | veikta lidzekli rezultatu paraksts ipas$nieka
kaitigie dezinsekcija, un | Nosaukums | Daudzums | parbaude paraksts
posmkaji to platiba (m?)

1. attels. Objekta dezinsekcijas kartes paraugs.

Objekta deratizacijas karte

Objekta nosaukums..............ooviiiiiiininn, Objekta adrese............coeveevneenenn..
Objekta Tpasnieks. ......c.ooviviiiiii e Talruna numurs.........
LZpildTta)s. oo Talrupa numurs.........
Datums Apskate konstatetie | Telpas un | Izlietotie deratizacijas lidzekli Deratizacijas Izpilditaja | Objekta
grauzgji teritorijas, kuras rezultatu paraksts ipasnieka
veikta parbaude paraksts
Peles Zurkas | deratizacija, un | Nosau- Vietu Dau-

= 2
to platiba (m’) kums skaits | dzums

2. attels. Objekta deratizacijas kartes paraugs.

5.3. Partikas atkritumi

Edina$anas uznémuma raZo$anas procesa laika var rasties dazadi atkritumi, ko var iedalit
sadas grupas:
e ¢&dienu atliekas (gatavu &dienu parpalikumi, augu izcelsmes blakusprodukti — mizas
u.c., frit€Sana izmantotas ellas);
e agraka partika (partikas produkti, kuriem beidzies deriguma termins);
e dzivnieku izcelsmes blakusprodukti (zivju, galas un olu pirmapstradeé raduSies
ne€damie partikas atkritumi);
e citi atkritumi (papirs, stikls, metals utt.).

Partikas un citus atkritumus uznémuma savac atkritumu konteineros un seko, lai tie tiktu
savlaicigi iztukSoti, nepielaujot parmérigu atkritumu uzkrasanos. Atkritumu konteineru
konstrukcija un materials ir €rts lietoSana un tiriSana. Atkritumu uzglabasanai izmanto
aiztaisamus konteineros (ja nepiecieSams, tie atveras bez roku palidzibas, t.i., kajminamie
u.c.). Atkritumu savakSanai lieto vienreiz€jas lietoSanas polietiléna maisus, ko ieklaj
konteineros. Darba procesa atkritumu tvertnes var biit atvertas, ja tas nerada piesarpojumu
apkartgja vide.

Konteineru skaitam uznémuma jabiit pietickamam, un razoSanas telpas tos izvieto darba
vietas. Konteinerus iztukSo péc nepiecieSamibas, bet ne retak ka vienu reizi maina. P&c
katras iztukSoSanas tos mazga, zave, turklat periodiski dezinficé speciali paredzeéta vieta
un/vai telpa.

Ara atkritumu konteinerus izvieto speciali norobezota, labiekartota laukuma, kuru uztur
karttba un tiriba, nepielaujot dzivnieku un kaite€klu piekluvi. Vasaras laika nodroSina
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apstradi pret insektiem. Atkritumus sargd no insektu, dzivnieku un nepiederosu personu
piekl@iSanas to saturam.

EdinaSanas uznémums nodro$ina atkritumu savak$anu, uzglabasanu un slédz ligumus par
atkritumu apsaimnickoSanu (atbilstoSu transportéSanu un iznicinaSanu) ar atkritumu
savacgjiem, Sos dokumentus ieklaujot uzneémuma paskontroles dokumentacija.

Edienu atliekas, agraka partika un nepartikas atkritumi tiek iznicinati atkritumu poligonos
ka sadzives atkritumi, un So ricibu reglamenté vides likumdoSanas prasibas, kuru izpildi
kontrol€ regionalas vides parvaldes.

Fritésana izmantoto ellu savak$anai var noslégt ligumu ar uznémumu, kas registréts PVD ka
ellas savaksSanas uzn@mums un kas nodroSina ar ellas savakSanas konteineriem, to
savlaicigu apmainu un regularu ellas izveSanu. Citos gadijumos izmantoto ellu pilda
triecienizturigos, hermétiski noslégtos konteineros un savac ka sadzives atkritumus.
Dzivnieku izcelsmes blakusprodukti 2—4 stundu laika p&c to rasanas tiek savakti un ievietoti
noslédzamos, mark&tos (,,3. kategorija”, ,,Nelietot partika!”’) tdens un taukus necaurlaidigos
konteineros, kurus Iidz nodoSanai blakusproduktu savacgjam uzglaba atseviska
aukstumiekarta.

Dzivnieku izcelsmes blakusproduktus drikst savakt un transportét PVD registréts
blakusproduktu parvadasanas uznp€mums, kas min&tos blakusproduktus nogada parstradei
val iznicinasanai PVD atzitos uznémumos. Dzivnieku izcelsmes blakusproduktus (3.
kategorija) ir iesp&jams izmantot arT ka baribu kazokzveriem (noslédzot atbilstosu ligumu ar
kazokzvéru audz€Sanas uznémumu).

Atkritumu uzskaiti veic dzivnieku izcelsmes blakusproduktiem un agrakai partikai.

5.4. Personala veselibas parbaudes

Partikas uzn€muma strada personas, kuras ir veikuSas obligatas veselibas parbaudes.
Stajoties darba un turpmak vienu reizi gada personas sanem gimenes arsta vai veselibas
apripes specialista slédzienu par to, ka tam ir atlauts stradat partikas aprite. So slédzienu
ieraksta personas mediciniskaja gramatina. Pienemot darba, uzn€émuma vaditajs personas
mediciniskaja gramatina ieraksta informaciju par darbinieku (darba vietas nosaukumu,
amatu), ieraksta patiesumu apliecinot ar parakstu un zimogu.

Uznémuma veic regularu personala veselibas parbauzu uzraudzibu. Ja uznémuma strada
vairaki cilveki, tad speciala zurnala atzZimé veselibas apskaSu rezultatus un nakamas
parbaudes datumu (skatit 3. tabulu).

3. tabula
Personala veselibas apskasSu un higienas apmacibu registracijas Zurnals
. - Higienas Piezimes (atzimes par
Personas medicinas _ . - = .
- . - - apmacibas medicinas gramatinas
Darbinieka | Darbavietas gramatina s f e i
Nr. - S gt m ymt ot pedejais izsniegSanas datumu —
vards, nosaukums, | noradrtais pedejais ~ = ¥
p- k. _ — datums, veselibas parbauzu
uzvards amats veselibas apskates _ . TR
apmacibu vieta, | kartoSanai vai aizieSanas no
datums _ .
téma darba gadijumos)

Uzn@muma personals regulari seko savam veselibas stavoklim visos aspektos, sakot ar zobu
higiénu un beidzot ar visparigo veselibas stavokli. Uzpémuma personals, kas strada telpas,
kur notiek darbibas ar partiku, uztur augstu personigas higi€nas limeni, valka piemérotu un
tiru, ja nepiecieSams, aizsargajoSu apgerbu.

Gadijumos, ja uzp€muma darbiniekam paradas slimibas simptomi, kuri var tikt nodoti talak
ar partiku vai virsmam, ar kuram partika nonak saskarg, tad darbs ar val&o partiku
japartrauc, ka art vins nedrikst atrasties telpas, kur notiek darbibas ar partiku, jo tas var radit

28




tieSu vai netieSu partikas piesarnojumu. To ieveéro arl tad, ja darbinieka dzivesvieta ir
konstatéta saslim$ana, kas var tikt talak nodota ar partiku. Par sava veselibas stavokla
izmainam darbinieks nekavéjoties informé savu darba dev&ju vai tieSo darba vaditaju.
Darbiniekam noteikti ir jazino par sadiem slimibu simptomiem:
e vemSana;
caureja;
izsitumi vai strutaini adas iekaisumi;
adas vai glotadu dzelte;
temperatura,
slikta dusa;
kakla sapes;
iesnas un/vai klepus;
sapes veédera.

Uznémuma jabiit pieejamai pirmas palidzibas aptiecinai. Aptiecind paredz sterilus un
nesterilus parsienamos materialus, saites, vati, plaksterus (labak spilgtas krasas, lai vieglak
pamanttu, kad tie nokrit), antiseptiskus Iidzeklus nelielu brii¢u dezinfekcijai, pretapdeguma
aerosolu. Siku briicu, sagriezumu gadijumos bojatas vietas parklaj ar plaksteri, papildu
drosibai lieto gumijas uzpirkstenus vai gumijas cimdus.

5.5. Prasibas personala higiénai

Tirs personals ir viens no butiskakajiem faktoriem, kas nodrosSina kvalitativas partikas
razoSanu. Ta ka lielakais daudzums partikas slimibu izraisoSo bakt€riju un virusu atrodas uz
personala rokam, kas nonak vistieSakaja saskaré ar partiku, tad riipiga un bieza roku
mazgasana ir viens no galvenajiem personigas higi€nas pamatnoteikumiem. Rokas
nekavgjoties mazga péc rikosanas ar jebkuru materialu, kas varétu izraisit slimibas parnesi
vai piesarnot partiku.

Rokas mazga:

e uzsakot darbu ar partiku vai ienakot telpas, kur notiek darbibas ar partiku;

e péc darba apgérba uzvilk$anas vai mainas;

e starp ,,j€las” un gatavas produkcijas sagatavosanas darbiem, arT p€c saskares ar
jelam olam;

e péc saskares ar netiro taru vai partikas iepakojumu;

e veicot ,tiros” darbus (darbibas, kas saistitas ar partikas apstradi) un ,,netiros”
darbus (darbibas, kas saistitas ar uzkopSanu, atkritumu konteineru iztukSoSanu
u.c., ko nepiecieSams veikt ,,tiro” darbu starplaika);

e pé&c durvju, rokturu un ledusskapja vai citu aukstuma iekartu rokturu vai dalu
aizskarSanas;

e péc telefona lietoSanas;

e péc konservu atvérSanas (jo konservu naza rokturis ari var biit infekcijas vai

partikas piesarnojuma avots);

péc saskarsmes ar naudu vai precu pavaddokumentiem,;

pec matu kemmesanas, SkaudiSanas, klepoSanas;

péc tualetes apmekl&Sanas;

pec smekesanas;

pirms un p&c &sanas;

péc sadzives kimijas un citu kimisko vielu lietoSanas;

jebkura cita gadijuma, ja tiek piesarnotas rokas.
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Pareiza roku mazgaSanas procediira ir viens no svarigakajiem personigas higi€nas
pasakumiem. Ikviena persona, kas strada telpas, kur rikojas ar partiku, biezi un ripigi
mazga rokas ar §im noliikam atbilstoSu mazgasanas Iidzekli tekosa silta dzeramaja Gident un
nepiecieSamibas gadijuma arT dezinfice. Roku mazgaSanas minimalais ilgums ir 20
sekundes. Personals vienmér riipigi mazga atstarpes starp pirkstiem, pirkstus, nagus un zem
nagiem, plaukstu iekSpusi un roku arpusi, roku adu Iidz elkona vietai.

Roku mazgaSanai ieriko atseviSkas izlietnes, kuras apriko ar Skidram ziepém un
nosusinasanas Iidzekliem (elektriskajiem zavétajiem vai papira dvieliem). Pie izlietn€m
novieto instrukcijas par pareizu roku mazgaSanu un dezinfic€Sanu (skatit 3. att€lu):

3. attels. Roku mazgaSanas procediira:
1 — samitrina; 2 — lieto mazgaSanas lidzekli; 3 — apstrada vismaz 20 sekundes ar
mazgasanas lidzekli; 4 — skalo ar tekoSu siltu Gideni; 5 — slauka papira dvielt; 6 —
aizver kranu ar papira dviela palidzibu.

Ja nepiecieSams, labakai roku tiribai lieto roku birstes. Roku birstes uzglaba sausas un tiras.

Ja nepiecieSams, darbus veic vienreizgjas lietoSanas cimdos, bet tomer atceras, ka cimdi
neaizvieto roku mazgasSanas procediiru, tos maina tikpat biezi ka mazga rokas.

Personals ievero personigo higi€nu, ja ir iesp&jams, pirms darba uzsakSanas un/vai vismaz
vienu reizi maina lieto dusu vai labi apmazga atklatas kermena dalas. Darbinieki, kas strada
ar valgjo partiku, regulari apgriez nagus, nelako nagus, seko roku ftiribai, nen&sa
juvelierizstradajumus (gredzenus, roku spradzes, broSas, pulkstenus u.c.), nelieto
parfimériju ar izteiktu smarzu, jo tas var ietekm&t gatavojamo produktu organoleptiskas
pasibas.

5.6. Darba apgérbs

Personalam, kur$ strada ar val€jo partiku, darba apgérbs ir no viegli mazgajama dabiga
auduma gaiSos tonos. Darba apgérbs pilniba aizsedz apaks$&jo personigo apgérbu. Darba
apgerbu uzglaba atseviSki no personiga apgérba. Personalu nodroSina ar darba apgérbu
pietickama daudzuma un atbilstosa kvalitaté (ar garam piedurknem, ja nepiecieSams, bez
kabatam). Nemot v&ra veicamos darba pienakumus, personalu nodrosina ar amatam (pavars,
viesmilis, barmenis u.c.) atbilsto§u darba apgérbu — priekSautiem, galvassegam, uzroiem
u.c. Gadijumos, ja veic darbibas ar atklatu partiku, galvassegam pilniba jaappem mati.
Pargjos gadijumos matu sakartojumam jabit fiksétam.

Darba apgérbu pirms tualetes apmekl&Sanas vai veicot netirus darbus novelk vai nomaina.
Darba apgérbu maina tik biezi, cik tas ir nepiecieSams, atkariba no veicamajiem
pienakumiem, bet ne retak ka vienu reizi ned€la un ikreiz, ja tas tick nosmeréts.

Darba apavus izvélas no dabiga materiala, tie ir &rti lietoSana un viegli tirami.

Netiro darba apgérbu savac un mazga centralizéti (ar sava uznémuma speciali iedalita telpa
vai vieta).
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5.7. Personala apmaciba

Partikas uzp@muma personals stajoties darba un turpmak ne retak ka reizi 2 gados noklausas
higi€éniska minimuma apmacibu kursu atbilstosi veicamajam darbam.

Darbinieki, kuri ir iesaistiti uzn€muma paSkontroles (jeb partikas nekaitiguma
nodroS§inasanas sist€mas) realizacijas pasakumos, sanem atbilstoSas apmacibas par HACCP
principu piem&ro$anu un atbilstibu visam reglamentétajam higi€nas prasibam, kas attiecas
uz noteikta uznémuma stradajoso personu apmacibam (vismaz reizi 3 gados).

Apmacibu rezultatus registré uznémuma paskontroles dokumentacija. Visus ar apmacibam
saistitos dokumentus, kvalifikacijas apliecibas un apmacibu sertifikatus saglaba.

Apmaciba partikas higi€nas jautajumos — ta ir biitiska katram partikas aprité iesaistitam
uznémumam, lai parliecinatos, ka tiek izgatavota drosa partika.

S1 apmaciba attiecas uz visiem darbiniekiem — gan pilnas slodzes, gan pusslodzes, sezonas
stradniekiem un praktikantiem — neatkarigi no ta, vai tie ir nodarbinati privata vai
sabiedriska sektora.

Apmaciba tiek veikta, pirms darbinieks uzsak darbu, ka ari darba prasmju parbaude notiek
ne retak ka reizi 3 meénesos.

» Apmacibu programmu un prasmju parbaudes kontrollapu skatit 7. pielikuma.

6. Uz HACCP principiem balstita paskontrole

‘ 6.1. Bistamibu analize

Gatavo &dienu nekaitigumu un kvalitati uznpémuma nodro$ina izstradata pasSkontroles
sistéma, kas balstita uz HACCP sist€émas pamatprincipiem. Nekaitiguma nodroSinasanas
sisttma ieklautas izejvielu, pusfabrikatu, gatavo €dienu parbaudes, razoSanas procesu
vadiba, higi€nas normu ievéroSanas parbaudes, iekartu, telpu un teritorijas parbaudes.

Lai istenotu HACCP principus uznémumda:

1. Analizé potencialos riska c€lonus (biologisks, kimisks vai fizikals piesarnojums) katra
€diena gatavoSanas tehnologiska procesa posma, nosakot punktus, kuros tas var rasties.
Nosaka kontroles pasakumus tehnologiska procesa posmu kontrolei.

Janovers visi faktori, kuri var piesarnot partiku tehnologiska procesa laika!
Mikrobiologiskie riska faktori var rasties Sadu iemeslu déj:

personigas higi€nas neievérosana (pieméram, netiras rokas);
strutainas slimibas;
partikas produktu deriguma terminu neieveérosana;
partikas produktu uzglabasanas temperatiiras reZimu neieverosana;
produktu saderibas neievérosana;

e netiras iekartas, trauki, virsmas, inventars, svari;

e piesarnots dzeramais tdens, izejvielas.
Fizikalie riska faktori var rasties sadu iemeslu déj:

e darbinieku rotaslietas, nagu atliizas, mati;
e sveskermeni;
¢ insektu klatbiitne.
Kimiskie riska faktori var rasties Sadu iemeslu dé|:

e mazgasanas un dezinfekcijas lidzek]u nepareiza izmantoSana;
e neatbilstoSu materialu virsmu un instrumentu lietoSana;
e partikas piedevu un aromatizgtajvielu pardozesana.
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Partikas izraistto saslimSanu ierosinataji (bakt€rijas, virusi, sénites) atrodas visapkart,
pieméram:

dzivnieku izcelsmes j€lproduktos — gala, zivis un zvejas produktos, olas, piena
produktos;

uz personala rokam, kas partikas apstrades, gatavoSanas laika tiek piesarnotas ne
tikai ar mikroorganismiem, bet ari ar dazadam kimiskam vielam (mazgaSanas,
dezinfekcijas Iidzekli u.c.);

uz daznedazada virtuves aprikojuma, tiesi tadas aprikojuma vai iekartu dalas, kas ir
griti tiramas, pieme&ram, smalcinataji vai griezamas masinas, putotaji, nazu rokturi,
sadales deli, sieti, rives. Tap&c tiesi So aprikojumu pastavigi mazga un uztur tiru.

» Galveno infekcijas slimibu ierosinataji un avoti mingti 6. pielikuma.

Uzpémuma pienakums ir veikt paSkontroli, noveérSot jebkuru darbibu vai procesu, kas
nelabveligi ietekmé partikas nekaitigumu, un nodroSinot droSibas procediiru vai kontroles
pasakumu ievieSanu.

2. Izmantojot Ilemumu shému, nosaka kritiskos kontroles punktus (KKP).

Nosaka kriterijus, kurus ir jakontrol€ katra KKP.

3
4. Nosaka un ievie$ kontroles procediiras katram KKP.
5

Izstrada korektivo darbibu planu gadijumiem, ja kontroles procediiras uzrada
neatbilstibu noteiktajiem krit€rijiem.

6. Periodiski parbauda (vismaz 1 reizi gada), vai sist€éma darbojas atbilstos$i izstradatajai
shémai.

7. Dokument€ visas procediiras, kas paredz€tas paSkontroles sist€émas darbibai (skatit 5.
nodalu par procesu un darbibu dokumentéSanu attiectba uz LHP un LRP
nodro§inajumu).

6.2. RazoSanas procesa kontrole

Atbildigajam personalam regulari jaseko édienu gatavosSanas tehnologiskajam procesam, lai
parliecinatos, ka tiek ieverotas vadliniju 4. punkta minétas prasibas.

Kontroles gaita iegtitas informacijas fiks€Sanai var izveidot un izmantot $adus dokumentus:

izejvielu uzglabasanas pierakstus — ledusskapju, saldétavu un noliktavu temperatiiras
rezimu karti;

pierakstus &diena gatavoSanas tehnologiska procesa laika (piemé&ram, termiskas
apstrades temperatiira un laiks),

gatava produkta uzglabasana un realizacija (uzglabaSanas laiks un temperatiira);
gatava produkta atdzes€Sanas laiks.

* dokumentu paraugus skatit 10. pielikuma.
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Izejvielu un produktu pienemSana
Potencialais risks Kontroles Kontroles Korektivas Dokumenti
kriteriji procediira darbibas
(ko, cik biezi)
Piesarnojums ar Nebojats Katru reizi, sanemot | Nepienemt Izejvielu
mikroorganismiem, | iepakojums produktu produktus, kuru pienemsanas
kimiskam vielam, | Nav konstateti (iepakojumu), to iepakojums ir veidlapa
sveskermeniem sveskermeni noverte vizuali bojats
Tirs transports Veidlapa
konstatgtajam
Mikroorganismu Augsta riska Katru reizi, sapemot | Nepienemt neatbilsttbam
vairoSanas produktiem produktu, parbauda | produktus, kuriem
nebojats ta mark&umu un beidzies deriguma | Veidlapa
iepakojums, deriguma terminu termins$ vai ir konstatétajam
deriguma termins neskaidrs neatbilstibam
mark&jums
Temperatura Katru reizi, sanemot Temperaturas
piegades bridi produktu, parbauda | Nepienemt registracijas
atv€sinatiem un temperattiru un produktus ar lapa
sasaldétiem vizuali noverte, vai neatbilstoSu
produktiem saldetie produkti nav | piegades Veidlapa
atbilstosi razotaja | sakusi atkust temperatiiru un konstatetajam
noraditajai tadus, kas saku$i | neatbilstibam
temperatiirai atkust
+ 4 °C vai -18 °C
UzglabaSana ledusskapt
Potencialais risks Kontroles Kontroles Korektivas Dokumenti
kriteriji procediira darbibas
(ko, cik biezi)
Mikroorganismu Uzglabasanas Aukstumiekartu Novérte produktu | Temperattras
vairoSanas temperattira temperaturas organoleptiski un | registracijas
izejvielam kontrole ne retak ka | atkariba no lapa
atbilstosi razotaja | 1 reizi diena vertejuma:
noraditajai Ieverot principu: - parvieto cita Veidlapa
,pirmais ieksa — ledusskapit konstatetajam
pirmais ara”! - nekavgjoties neatbilstibam
izlieto
- likvide
Noveérté produktu
Uzglabasanas sensori un atkariba
temperatura no vertéjuma:
uznémuma - parvieto cita
razotiem ledusskapt
pusfabrikatiem, - nekavgjoties
gataviem edieniem uzsilda
atbilstosi 4. nodala - likvide

noraditajai
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AtkauséSana

Potencialais risks Kontroles Kontroles Korektivas Dokumenti
kriteriji procediira darbibas
(ko, cik biezi)
Mikroorganismu Temperatiira AtkausgéSanas Panakt Atkaus@éSanas
vairoSanas atkaus€Sanas temperatira atkaus€Sanas registracijas
ierice ne augstaka temperatiras lapa
ka+4°C Atkausesanas laiks pazeminaSanu
TekoSa dzerama
tidens temperattira
ne augstaka ka
+ 21 °C, ne ilgak
ka 4 stundas
Termiskda apstrade
Potencialais risks Kontroles Kontroles Korektivas Dokumenti
kriteriji procediira darbibas
(ko, cik biezi)
Mikroorganismu Termiskas Temperatiiras leregule Termiskas
izdzivosana apstrades rezimi kontrole temperatiiras apstrades
rezimus atbilsto$i | registracijas
tehnologiskajam | lapa
Temperatiirai Mera temperatiru procesam
produkta iekSiené | produkta iekSieng: Ja temperatira
jasasniedz vismaz | lielos gabalos ceptai | produkta iekSieng
75 °C galai — katru reizi, ir neatbilstosa,
mazos gabalos — veic atkartotu
izlases veida termisko apstradi
Gatavo édienu uzglabasana marmita
Potencialais risks | Kontroléjamais Uzraudzibas Korektiva Dokumenti
parametrs procedira (ko, cik darbiba
biezi)
Mikroorganismu UzglabaSanas Vismaz 1 reizi Paaugstina Gatava
vairo$anas temperatira ne stunda veic temperattiru produkta
zemaka ka 60 °C | temperatiras kontroli | marmita, samazina | uzglabasanas
Uzglabasanas ediena un realizacijas
laikas atbilstosi uzglabasanas laiku | lapa
uznpémuma
noteiktajam

realizacijas laikam

Gatavo édienu atdzeséSana
Potencialais risks | Kontroléjamais Uzraudzibas Korektiva Dokumenti
parametrs procediira (ko, cik darbiba
bieZzi)
Mikroorganismu AtdzeseSanas Seko atdzeseSanas Parvieto &diena AtdzeseSanas
vairoSanas temperatira no 60 | laikam un dzes€Sanu uz laika
Iidz 10 °C, laiks — | temperatiirai atbilstosaku vietu | registracijas
l1dz 2 stundam lapa

34




Uzsildisana

Potencialais risks Kontroles Kontroles Korektivas Dokumenti
kriteriji procediira darbibas
(ko, cik biezi)
Mikroorganismu Temperatiira Meéra temperatiiru Ja temperatira Termiskas
izdzivoSana produkta centra produkta ieksiené produkta iekSiengé | apstrades
vismaz 75 °C ir neatbilstosa, registracijas
Produkts péc paaugstina lapa
1znpemsanas no uzsildiSanas
ledusskapja temperatiiru
neatsildits var
atrasties ne ilgak
ka 1 stundu

6.3. Higiénas normu ievérosanas parbaude

Par paskontroli atbildiga persona riip€jas, lai visas personas, ienakot uzn@muma razosanas
dala, ieveérotu So vadliniju 5. punkta noteikumus.

Atbildiga persona seko, lai regulari tiktu veikta riipiga uzp@muma telpu, iekartu un
aprikojuma mazgasana un dezinfekcija atbilstosi tiriSanas un dezinfekcijas planam.

Kontroles gaita konstatéto mneatbilstibu fiks€Sanai un korektivo ricibu veikSanai izveido
Sadus dokumentus:
e personala roku un atklato kermena dalu apskate

Roku tiribas parbaudes lapa

Datums | Darbinieka vards, Konstateta Korektiva Parbauditaja
uzvards neatbilstiba darbiba paraksts
Parbaudes | Darbinieka vards, Par paskontroli Darbibas, kas Par paskontroli
datums uzvards, kas atbildigas Jjaveic, lai atbildigas
lesaistits partikas personas noverstu personas paraksts
aprite vertejums tritkumus
Roku tiribu parbauda vismaz reizi diena.
e tiriSanas darbu parbaude un novertgjums
TiriSanas un dezinfekcijas darbibu parbaudes lapa
Datums Laiks TiriSanas un Darbinieka Atbildigas
dezinfekcijas pasakums | vards, uzvards personas
piezimes,
paraksts
Parbaudes | Parbaudes Tirisanas/dezinfekcijas Darbinieka Darbu izpildes
datums laiks pasdakuma numurs vai vards, uzvards, novertéejums,
nosaukums no tirisanas un kas veicis par paskontroli
dezinfekcijas programmas tirisanu un atbildigas
dezinfekciju personas
atbilstosi paraksts
tiriSanas un
dezinfekcijas
programmai

Tirisanas un dezinfekcijas darbibu izpildi parbauda vismaz reizi nedéla.

e nomazgajumu nemsanas test€Sanas parskats.
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1. pielikums

Seciba, kada telpas/iecirkni, kas iesaistiti razoSana, izvietojami édinasanas uznémuma

IZEJVIELAS PERSONALS
Izejvielu pienemsana Saimniecisko un
(zona) ktmisko materialu
uzglabasana, Personala
uzkopSanas inventara gerbtuve
Y mazgasana (telnas)
Izejvielu uzglabasana (telpa, zona)
(telpas, zona)
Personala
v tualete, dusas

Izejvielu pirmapstrade
(telpas, iecirkni, darba vietas)

RazosSanas trauku
mazgasana Personala

(telpa, iecirknis, "
darba vietas) atputas telpa

A 4

Produktu sagatavosana,
€dienu gatavoSana
(telnas. iecirkni.darba vietas)

|

v/

Edienu porciongsana, Zales trauku Administrativas
izsniegSana < mazgasana telpas
(iecirkni, darba vietas) (telpa, ‘ f:cirknis)

Tirdzniecibas zale

Zona —  ¢kas dala.

Telpa — ar buvkonstrukcijam norobezota &kas dala.

lecirknis  — telpas dala, kura izvietotas viena vai vairakas darba vietas, kas

nepiecieSsamas noteikta tehnologiska procesa veikSanai

(pieméram, darzenu apstradei, &dienu izsniegSanai).

Darba vieta — razo$anas laukuma dala, kas atrodas darbinieka riciba un ir aprikota ar
darbam nepieciesamo tehnologisko aprikojumu (iekartam, iericém,

inventaru).
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2. pielikums

MERIERICES, kas izmantojamas partikas produktu raZo$anas procesa

1. Termometri

Atri reaggjoss (0,5 sek) infrasarkanais termometrs ar diviem lazera témekliem ar lupu un
trauksmes signalu virsmas temperatiiras mérisanai.
Meéri$anas diapazons: - 30...+210°C.

>

=
L&
>

Ieduramie termometri — zondes, &rti izmantojami partikas produktu (izejvielu,
pusfabrikatu, gatavo produktu) ieks€jas temperatiiras kontrolei (monitoringa veikSanai).
Temteratiiras diapazons: - 50... + 300 °C.

Temperatiiras nolastjuma laiks: 11dz 2 sekundém.

(Apaksgja attela redzama termometra komplektacija ietverta zonde un printeris merjjumu
izdrukai.)
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2. Cepamas ellas testeris

3. Higrotermometri

Higrotermometrs paredz&ts apkartgjas vides testéSanai — nepartrauktiem gaisa mitruma,
temperatiiras mérjjumiem.
Meérisanas diapazons:

temperatiira: -10...+ 70°C;

relativais gaisa mitrums: 2 ... 98 %.

Hygrometer testo GOE-H1

ManE L A

Avots: SIA ,,Abero”
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Atdzeseto produktu uzglabasanas saderibas tabula

3. pielikums

Piena | Atvésin. | Galas | Galas | Atvésin. | Zivju Darzeni Saknu | Kondit. | Galas,
prod., | gala izstr. gastr. zvejn. gastr. (lapu, auglu | darz. izstrad. Zivju
taukv. izstr. prod. prod. darzeni) ar pild.* | konservi
Piena N N S N \' \' N \' S
produkti,
taukvielas
Atvésinata S N A% N N N N N
gala
Galas izstr. N \Y N N N N N
Galas gastr. N v v N N S
izstradaj.
Atvesinati N N N N N
zvejas
produkti
Zivju gastr. \Y% N N S
prod.
Darzeni S N S
(lapu, auglu
darzeni)
Saknu N N
darzeni
Konditor. \Y%
izstradaj.
ar pild.*
Galas, zivju
konservi

* — konditorejas izstradajumi ar olbaltumvielu saturo$u produktu pildijumiem (krému, bizpienu, galu).

Apzim&jumi:
S — saderigs

N — nesaderigs

V — var likt kopa atseviskos gadijumos (pieméram, ja Siem produktiem paredz&ta termiska apstrade)

Piezime: Ja svaigu galu, galas izstradajumus un zvejas produktus turpmak paredzets
termiski apstradat, tad tos var uzglabat kop€ja aukstumiekarta atseviskos plauktos (kur zivju
produkcija biitu novietota zem galas produkcijas) nepiecieSamaja uzglabasanas temperatiira.
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4. pielikums
hnologiskas kartes piemers

Pildita paprika ar darzeniem kréjuma merce

Kods | Izejvielas nosaukums Ielikums 1 porce, g | Ielikums 10 pore., kg
Bruto Neto Bruto Neto
1 Paprika 187 140 1,870 1,400
Pildijumam:
2 Risi 11 30%* 0,110 0,300
3 Burkani 28 22/15%* 0,280 0,220
4 Sipoli 36 30/15%* 0,360 0,300
5 Tomati 74 63/20%* 0,740 0,630
6 Augu ella 8 0,080
7 Garsvielas 2 0,020
Pildijjuma masa - 80 - 0,800
8 Pusfabrikata masa 220 - 2,200
Mercei:
9 Skabs krgjums, 25% 25 0,250
10 Kviesu milti, a.l. 4 0,040
11 Sviests 4 0,040
12 Tomatu biezenis 8 0,080
Risu novarijums - 50 - 0,500
7 Garsvielas 1 0,010
13 Kréjuma, tomatu meérce - 75 - 0,750
14 Sacepti pilditi pipari - 160 - 1,600
14-13 | Iznakums: - 160/75 - 1,6/0,75

*
kK

- apcepti darzeni.

Darba gaita:

1.

(O8]

9]

Veic darzenu pirmapstradi:
— papriku nomazga, nogriez ,vacinu”, izgriez seklotni
(nepargriezot papriku), noskalo;
— burkanus mazga, tira, skalo, sarive;
— sipolus notira, skalo, sagriez pusgredzenos;
— tomatus skalo, izgriez katinus, sagriez SkEIites.

. Risus vara pusmikstus. Nokas. (R1su novarijumu izmanto mércei.)
. Papriku applaucg, notecina.
. Pagatavo pildjjumu: darzenus izkarsé sakarséta ella (120 °C temperatiira), pievieno

garSvielas un apvaritos risus.

. Papriku pilda ar pildijumu, uzliek ,,vacinu”.
. Pagatavo merci: miltus izkars€é lidz kréma krasai, nedaudz atdzese, pielej risu

novarijumu, pievieno skabu kréjumu, sviestu, tomatu biezeni, gar§vielas un uzvara.

. Veidng (porciju pannina) liek pildito papriku, parlej ar mérci un cep cepeskrasni

220 °C.

. Pasniedz karstu (6070 °C temperatira).
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Edienu gatavoSanas tehnologiska procesa shema

| Paprika \ Burkani \ Sipoli \ Tomati | Ella \ Garsyv. \ Risi | Kréjums | Sviests \ Milti \ Tom.biez. \
| | | | |
l.p/a 2.p/a 3.p/a 4p/a | 130°C izkarse
120 °C
|
applauce sasmalcina vara atdzese
1—2 min pusmikstus 60—80 °C
notecina izkarsg 120 °C nokas > sajauc
sajauc < uzvara
pilda
parlej
uzcep
220°C Saisinajums: p/a — pirmapstrade
pasniedz
60—70 °C

Piezime: Edienu gatavosanas tehnologisko procesu tehnologiskaja karté attélo shematiski
(shéma) vai tekstuali (darba gaita).
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5. pielikums

Ieteicamie atveésinato un saldéto produktu uzglabasanas laiki

Produkts Ledusskap1 Saldétava
(+2,+5°C) (-18 £3 °C)
Olas
Jels olas dzeltenums, baltums 2 dienas 1 gads
Pasteriz&ta olu masa, atverta 3 dienas nesalde
Pasteriz€ta olu masa, neatvérta 10 dienas 1 gads
Varitas olas 1 diena nesaldé
Majoneze
Riipnieciska razojuma, péc atverSanas 1 ménesis nesaldé
Salati (galas, zivjiu) bez mérces 12 stundas nesalde
Gatavi produkti vakuuma iepakojuma 3-5 dienas nesaldé
Galas produkti
Liellopu, tela, jera, cikas, putnu un truSa galas pusfabrikati
Lielie gabali (virs 1,0 kg) 3 dienas 4-8 ménesi
Dabigi porciju gabali (Iidz 1,0 kg) 2 dienas 4—6 ménesi
Panéti porciju gabali 1 diena 2-3 ménesi
Sikgabali (strogonovam, plovam u.c.) 1 diena 2-3 ménesi
Pilditas galas (ciikas, jéra) Sk&les vai vistu 1 diena nesaldé
kratinas
Subprodukti 1 diena 1-2 ménesi
Maltas galas masa (dabiga) 1 diena 1-2 ménesi
Dabigas maltas galas porciju pusfabrikati 12 stundas 1-2 ménesi
(maltais bifSteks, Snicele, vistu kotletes
u.c.)
KotleSu masas pusfabrikati, kotleSu masas 6 stundas 1 ménesis
pildijums
Kulinarijas izstradajumi no galas
Varita gala (lielos gabalos) 1 diena ..
Cepta gala (liclos gabalos) — cepesi 2 dienas 4 ménesi
Sautéta gala 2 dienas 2—-3 menesi
Variti galas subprodukti (méles, nieres u.c.) 1 diena
Ceptas aknas 1 diena ..
Cepti izstradajumi no maltas galas 12 stundas 1-2 ménesi
Galas galerts un gala zeleja 1-2 dienas nesaldé
Galas un aknu pastétes 12 stundas ..
Galas mérces un buljoni 1-2 dienas 2—-3 ménesi
Ceptas piles un cali 2 dienas 3—4 ménesi
Cepti putnu un truSa galas izstradajumi 1 diena 1-2 ménesi
Veseli variti putni 1 diena .
Varita putnu gala zeleja, sadalita gabalinos 1 diena nesaldé
Galas produktu gastronomija
Sagriezta Sk€les; atverts 2-3dienas 1-2 ménesi
vakuumiepakojums
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5. pielikuma turpinajums

Zivis
Liesas zivis (menca, plekste, piksa, 1-2 dienas 6 ménesi
jurasmeéle u.c.), p/f
Treknas zivis (lufars, skumbrija, lasis u.c.), 1-2 dienas 2-3 ménesi
p/f
Zivju gabalini cepSanai 1 diena 2—-3 ménesi
Zivis porciju gabalos, rivmaize 12 stundas 1-2 ménesi
Zivju maltas masas izstradajumi 12 stundas 1-2 ménesi
Kulinarijas izstradajumi no zivim un jiiras produktiem
Taukvielas ceptas zivis 2 dienas 2—4 ménesi
Krasni ceptas zivis 2 dienas 2—4 menesi
Varitas zivis 1 diena
Pilditas zivis 1 diena ..
Ceptas zivju kotletes 12 stundas 1-2 ménesi
Variti vézveidigie un bezmugurkaulnieki 12 stundas 2 ménesi
Zivis zeleja 1 diena nesaldé
Otrie zivju &dieni, faséti 1 diena 1 ménesis
Zupas un sautejumi
Ar darzeniem vai galu | 2-3dienas | 2-3 ménei
Sulas
Sulas tetrapakas, atvértas | 5-7 dienas \ nesalde
Piena un skabpiena produkti
Salds kr&jums, putots, saldinats 1 diena 1-2 ménesi
Biezpiena pusfabrikati (biezpiena 1 diena
placeniSiem, sacepumam)
Biezpiena sacepums, pudins 2 dienas ..
Sviests porciju gabalinos 12 stundas 3—4 ménesi
Darzenu pusfabrikati
Mizoti kartupeli, burkani, sipoli 1 diena
Notiriti galvinkaposti 12 stundas
Sagriezti redisi, rutki 12 stundas
Nomazgati zalumi 18 stundas
Termiski apstradati pusfabrikati
Darzenu sacepums ar galu 18 stundas
Darzenu kotletes 18 stundas
Darzenu masa pildijjumam 12 stundas
Sutinati skabéti kaposti 3 dienas
Sagriezti un blanséti galvinkaposti 12 stundas
Apcepti sipoli, burkani 2 dienas
Kapostu titeni (pusfabrikati) 12 stundas
Variti, mizoti darzeni 1 diena
Variti, mizoti, sagriezti darzeni 12 stundas
Miltu pusfabrikati
Rauga mikla 9 stundas
Kartaina mikla 1 diena
Smil$u mikla 35 stundas
Mikla pilditiem varitiem piradiniem 24 stundas
(varenikiem)
Pankiiku sagataves 1 diena
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5. pielikuma turpinajums

Pilditas pankikas ar galu, biezpienu, 12 stundas
aboliem
Putraimu édieni
Mannas kotletes (pusfabrikats) 18 stundas
Risu, biezpiena sacepums 12 stundas
Risu pudins 1 diena
Saldie edieni
Zeleja, uzputenis 24 stundas nesaldé
Kr&juma kréms, biezpiena un auglu kréms 24 stundas nesalde
Putukr&jums, saldinats 12 stundas

.. —hav datu.

Avots: ASV lauksaimniecibas depatamenta Partikas drosibas un inspekciju dienesta un LR

Labklajibas ministrijas rekomendacijas
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6. pielikums

Infekcijas slimibu ierosinataji un avoti

Infekcijas slimibas | Infekcioza deva Optimalie vides parametri | Inkubacijas Ar slimibas ierosinataju saistita
ierosinataja patogéno mikroorganismu periods partika vai izejvielas, citi avoti
nosaukums attistibai

t °C pH
Salmonellas dazas $tinas (10-15), 5-47 4,0-9,0 672 st., Putnu, liellopu, ctukas gala, piena produkti, olas
Salmonella spp. bet parasti ir parasti un to produkti, galas salati, krabji, gliemji,
nepieciesams >10 > 12-36 st. Sokolade, kaltéti zemesrieksti, cepti produkti un
merces

Kampilobaktérijas | 400—500 §inu vai 10 25-46 4,9-9,5 2-5 dienas, Putnu un citu dzivnieku gala, nepasterizeti piena

Campylobacter vail mazak maksimalil0 | produkti, nevarits tidens

Jjejuni dienas

Listerija min. 10 '1idz 10’ 0-45 4,4-9.5 3 dienas — Mikstie sieri, nepasterizéts piens, saldéjums,

produkta 1 grama 3 nedglas svaigi darzeni, galas, =zivju kipinajumi,

Listeria (A.Berzins) nepasteriz€ts piens, kaposti (&veléti), svaiga

monocitogenes gala, zivis, desas, svaiga un cepta putnu gala,

pastete

Jersinijas ~10° 044 4,6-9,0 3-7 dienas, Svaiga gala, nepasteriz€ts piens, piena produkti,

Yersinia maksimali svaigi darzeni

enterocolitica lidz 10

dienam
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6. pielikuma turpinajums

Zeltainais - 748 4,0-10,0 - Skinkis, ftitara, vistas un ciikas gala, galas
stafilokoks gastronomijas izstradajumi, pastétes, auksta gala,
Staphylococcus galas ruletes, cepta liellopu gala, olas, salati
aureus (piem., olu, wvistas, kartupelu, makaronu),
maiznicu  produkcija, ar krému  pilditi
konditorejas izstradajumi, piens un piena
produkti, kréma konditoreja, sviestmaizes
Patogéna zarnu 10 * vai mazak 346 4,4-9,5 3-8 dienas | Svaiga vai pusjéla gala, majputnu gala,
nijina (E.coli) nepasteriz€ts piens, piena produkti, svaigie sieri,
Escherichia coli salati
0157
Bacillus cereus - 5-50 4493 - Partika, kas satur cieti (arT risi), gala,
piens, darzeni, zivis, jauktu produktu €dieni
(bakterija, kuru (ar1 salati), konditorejas izstradajumi ar krému,
biezi atrod augsné) zupas, pudini
Klostridijas - 4-48 4,6-9,0 - Zema skabes satura konservi, seviski — gatavoti
Clostridium majas apstaklos. Gala, zivis, kiipinata/fermenteta
botulinum zivs, darzeni un citi marinéti produkti
Klostridijas >10°=10 mg toksina 10-50 5,0-8.9 624 st., | Nepareizi sagatavota cepta liellopu, titara, ciikas
Clostridium parasti un vistas gala, cepta malta gala, tauki, mérces,
perfringens 1-12 st. zupas
Sigellas 1-100 $Gnas vai 10 ° - - 12-96 Piens un piena parstrades produkti, svaigi
Shigella spp. val mazak stundas, darzeni, majputnu gala, salati (piem., kartupelu,
maksimali tunca, garnelu, makaronu, vistas)
lidz 7 dienam
Vibrio - 343 4,5-11,0 - Svaiga, nepareizi cepta vai cepot atkartoti
parahaemolyticus piesarpota zivs, gliemji, vézveidigie
Vibrio cholerae - - - - Gliemji, svaigas zivis, vézveidigie
Avots:  Teagasc —  Astown Food Research centre 2006, Guideleines for Food Safety Control in  Reatail

Establishments
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Prasmes drosas partikas izgatavoSana

7. pielikums

Prasmes dro$as
izgatavoSana

partikas

Kas darbiniekam jadara, lai paraditu savas prasmes

Darba devéja nepiecieSamais atbalsts:

1.Valkat tiru un piemérotu
darba apgérbu vai aizsargtérpu

0Jasaprot darba apgerba vai aizsargtérpa valkasanas nozimigums
OJaizvairas no personiga apgerba vilkSanas pa virsu darba
drébeém

OoBalstoties uz darba dev€ja noradijumiem, valkat tiru darba
apgerbu vai aizsargtérpu

OMainit aizsargt€rpu vismaz vienu
nepiecieSams, biezak

Olzvairities no darba apgérba vai aizsargtérpa valkasanas arpus
darba telpam vai cela uz/no darba

reizi diena un, ja

onodrosinat tiru un piemérotu (viegli
mazgajamu, vélams — gaisa krasa) darba
apgerbu vai aizsargtérpu un darba
apgérba mazgasanu

onodros$inat darbiniekus ar garderobi un,
ja nepiecieSams, personigiem skapiSiem
oparliecinaties, ka darbinieki valka tiru
darba apgérbu vai aizsargtérpu

oinstruét darbiniekus par pareizu darba
apgerba valkasanu un kopSanu

2. levérot pareizus roku

mazgasanas noteikumus

0 Mazgat rokas, ieverojot pareizu roku mazgaSanas tehniku:
e rokas jamazga vismaz 20 sekundes zem silta, tekoSa tidens
e ja nav roku zav€jamas ierices, roku slauciSanai jaizmanto
vienreizgjas lietoSanas dvieli

0 Mazgat rokas ikreiz, kad tas ir nepiecieSams:
e pirms darba sakSanas

péc tualetes apmekl&juma

péc darba ar jelproduktiem

pec €Sanas

péc deguna Spauksanas

pec matu kemmesanas

péc sméekesanas

péc darba partraukumiem

pé&c ievainojumu, nobrazumu apstrades

péc saskares ar atkritumiem

p&c uzkopsanas darbiem

pec netira apgérba nomainas

un citos nepiecieSamos gadijumos

0 nodroS$inat atbilstoSas un &rti novietotas
roku mazgajamas un roku zavéjamas
ierices (siltais vai karstais idens un
atbilstosi roku mazgaSanas lidzekli,
ieteicams — specialas dezinficgjosas
ziepes, ka arT vienreizgjas lietoSanas
dvieli)

0 instruét darbiniekus par roku
mazgasanas nozimi

0 izvietot izkartnes, zimes, lai atgadinatu
darbiniekiem par roku mazgaSanu
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7. pielikuma turpinaj

3. Uzturét augstu personiskas
higi€nas Iimeni

(@]

matiem jabiit cie$i sasietiem (fiks€ts matu sakartojums) un
parsegtiem ar galvassegu

valkat atbilstoSu un tiru darba apgérbu un apavus

uzturét roku nagus 1sus, tirus un bez nagu lakas

nevalkat juvelierizstradajumus, kurus nav iesp&jams dezinficét
izvairities no parmérigas dezodoranta, smarzu vai pécskiiSanas
losjona lietosanas

turét iegriezumus, skrap&jumus un citus ievainojumus aizklatus
ar stingru, tidensizturigu, kosas krasas plaksteri

0 cimdus, kurus lieto, rikojoties ar partikas produktiem, jauztur
tirus un nebojatus; cimdu valkaSana neatbrivo no roku
mazgasanas

O O0O0OOo

o

oinstruét darbiniekus par noteikumiem, kas
attiecas uz personigo higiénu

4. Pareizi rikoties gadijuma, ja
ir aizdomas par slimibu vai
infekciju, kas var iespaidot
partikas droSibu

O pirms stasanas darba iziet pirmreiz§jo obligato veselibas
parbaudi
O zinot darba devéjam:

e ja radusas pamatotas aizdomas par saslim$anu ar kadu no
infekcijas slimibam (ir kads slimibas simptoms no personas
mediciniskaja gramatina noradita slimibu simptomu
kompleksa)

e par neierasanos darba slimibas d&l, kas var iespaidot
partikas drosibu

e par slimoSanu ar slimibu, kas izraisa caureju/vemsanu, esot
brivdienas (seviski citas valstis)

O nestradat lidzas &dienam, ja  darbinieks cie§ no
slimibas/infekcijas, kas var ietekmét partikas drosibu, seviski, ja ta
ir vemsana un caureja

O ja ir iegita briice vai ievainojums, japartrauc rikoties ar partiku
lidz bridim, kamer ievainojums ir apstradats un pilniba nosegts ar
drosi nostiprinatu, idensnecaurlaidigu parvalku spilgta krasa

0 informét darbiniekus par slimibas/
infekciju, kas var ietekmét partikas
dros$ibu, zinosanas svarigumu (seviski, ja
ta ir vem$ana un caureja)

0 informét darbiniekus par zinoSanas
norisi

0 parliecinaties, ka darbinieks, kas
atgriezas pie darba péc slimosanas ar kadu
no slimibam, kas izraisa vemsanu vai
caureju, nestrada ar partiku vismaz 48
stundas, I1dz simptomi ir pilniba zudusi

O parliecinaties, ka visiem darbiniekiem,
kas stajas darba, ir izieta mediciniska
parbaude un ir sanitara gramatina

0 nodrosinat atbilstoSu pirmas palidzibas
aptiecinu un to regulari parbaudit

O aptiecina obligati jabiit spilgtiem,
tdensizturigiem plaksteriem

ums

49



7. pielikuma turpinajums

5. Darbojoties ar partiku, | 0 nesmékét, darbojoties ar partiku nodros$inat darbiniekiem paredz&tu
ieverot higieénu 0 nekoslat koslajamo gumiju un neést, darbojoties ar partiku €Sanas vietu
0 nesSkaudit un neSpaukt degumu, darbojoties ar partiku veikt piesardzibas pasakumus, lai
O negarsot edienu ar pirkstiem apmekletaji, kas ierodas telpa, kur
O neaiztikt &dienu p&c tam, kad ir pieskaries galvai, sejai vai degunam rikojas ar partiku, nepiesarpotu
partiku
6. Pareizi un higiéniska veida | 0 ar rokam &dienu un darba rikus aiztikt pec iesp&jas mazak nodro§inat uzpémuma krasu kodu
apstradat partiku 0 uzglabat atseviski ,,jelu” un €Sanai gatavu &dienu sisteému
O izvairities no tieSas saskarsmes ar ,,j€lu” un &anai gatavu edienu uzlabot darbinieku izpratni par
O pareizi ieverot krasu sist€ému (atseviskas krasas delisi/blodas katrai pareizu €diena uzglabasanu, lietojot
partikas grupai) partikas dro$ibas zimes
O uzglabat karstu €dienu tada temperatiira, ka noteikts uzpémuma
normativajos dokumentos
0 uzglabat aukstu &dienu temperatiira, kas zemaka par 5 °C, vai
uznpémuma normativajos dokumentos noteiktaja temperatiira
0 uzglabat sasaldétu edienu temperatira, kas zemaka par -18 °C, vai
uzpémuma normativajos dokumentos noteiktaja temperatiira
7.  Uzturét  tiribu/higi€énu | O uzturet tiras garderobes un tualetes parliecinaties, ka garderobes un

labiericibu telpas

tualetes ir ierikotas péc telpu
higi€nas normativiem

8. leverot partikas droSibas | O izprast darba vieta esosas partikas drosibas zimes izvietot nepiecieSamas partikas
zimes O ieverot partikas droSibas zZimes esosas instrukcijas droSibas zimes darba vieta
parliecinaties, ka partikas drosibas
Zimes ir ievérojamas
9. Uzturét darba virsmas tiras | O regulari tirit darba virsmas partikas uznémuma jabiit ieviestam
0 ieverot uzn@muma esoSo tirisanas un dezinfekcijas programmu tiriSanas un dezinfekcijas rezimam
0 pirms uzsakt darbu, japarliecinas, ka virsma, uz kuras tiks apstradata nodrosinat adekvatus tiriSanas
partika, ir tira lidzeklus un piederumus
0 lietot pareizos tirisanas Iidzeklus un piederumus nodroSinat atsevisku vietu, kur tirit
O mainit Gdeni, kad tas kliist auksts un netirs darba piederumus
O parliecinaties, ka partika nenonak saskarsme ar tiriSanas lidzekliem
0 glabat tiriSanas lidzeklus noteikta, tam paredzéta vieta
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7. pielikuma turpinajums

Partikas droStbas apmacibas kontrollapas uzraudzisana

Kontrollapu ir jalieto apmacibas vaditadjam laika, kad tiek parbauditas darbinieku
sp&jas paradit konkréto prasmi. Apmierinosa $o prasmju paradiSana ir atziméta ar ,,A”
attiecigaja prasmes aile. Ja prasmes neatbilst vajadzigajam Ilimenim un ir
nepiecieSama atkartota apmacisana, tiek atziméts ,,N”.

Datums

Darbinieku vardi

A = apmierinoSs prasmju
paradisanas [imenis

N = neapmierinoss
prasmju paradiSanas
[Tmenis, un
nepiecieSama
atkartota apmaciSana
drosas partikas
izgatavoSana

1. Valkat tiru un
piemérotu darba apgérbu
vai aizsargterpu

2. leverot pareizus roku
mazgaSanas noteikumus

3. Uzturét augstu
personiskas higiénas
Iimeni

4. Pareizi rikoties

gadijuma, ja ir aizdomas
par slimibu vai infekciju,
kas var iespaidot partikas
droSibu

5. Darbojoties ar
partiku, ieverot higiénu

6. Pareizi un higiéniska
veida apstradat partiku

7. Uzturet tiribu/ higiénu
labiericibu telpas

8. leverot partikas
drosibas zimes

9. Uzturet darba virsmas
tiras
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Partikas nekaitiguma Kkriteriji

8. pielikums

Partikas Mikroorganismi/to Robezvertibas

produkti toksini, metaboliti min max
LietoSanai gatavi produkti, kas var veicinat Listeria 100 cfu/g
L.monocytogenes augSanu, iznemot monocytogenes
produktus, kuri paredzeti zidainiem un
Ipasiem mediciniskiem mérkiem
Lietosanai gatavi produkti, kas nevar veicinat Listeria 100 cfu/g
L.monocytogenes augSanu, iznemot tos, kas ir monocytogenes
paredz€ti zidainiem un Ipasiem
mediciniskiem mérkiem
Malta gala un galas pusfabrikati no majputnu Salmonella No 2006. gada
galas, kas ir paredzéti lietoSanai pec termiskas 1. janvaranav 10 g
apstrades No 2010. gada

1. janvaranav 25 g
Malta gala un galas pusfabrikati, izpemot no Salmonella nav 10 g
majputnu galas razotos, kas ir paredzgeti
lietoSanai péc termiskas apstrades
Mehaniski atkaulota gala Salmonella nav 10 g
Galas produkti, kas raZoti no majputnu galas Salmonella No 2006. gada
un paredzgti lietoSanai p&c termiskas 1. janvaranav 10 g
apstrades No 2010. gada
1. janvaranav 25 g
Sieri, sviests un kréjums no neapstradata Salmonella nav25 g
piena vai piena, kas ir apstradats ar
pasterizaciju zemakas temperattiras
Piena pulveris un siikalu pulveris Salmonella nav25g
Sieri, piena pulveris un stikalu pulveris Stafilokoku nav noteikti 25 g
enterotoksini

Saldejums, iznemot produktus, kuru Salmonella nav25 g
razo$anas process vai sastavs novers
salmonellu risku
Olu produkti, iznemot produktus, kuru Salmonella nav25g
razos$anas process vai sastavs novers
salmonellu risku
LietoSanai gatavi partikas produkti, kas satur Salmonella nav 25 g vai ml
jelas olas, iznemot produktus, kuru razoSanas
process vai sastavs novers salmonellu risku
Termiski apstradati vézveidigie un gliemju Salmonella nav25g

izcelsmes mikstmiesi
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8. pielikuma turpinajums

zivim, kam raksturigs liels histidina saturs

Dzivas gliemenes un adataini, tunikati un Salmonella nav25g
vederkaji
E.coli 230 MPN/100g
miesas un
gliemezvaku
Skidruma
Sadigusas seklas (lietoSanai gatavas) Salmonella nav25g
leprieks sagriezti augli un darzeni (gatavi Salmonella nav25g
lietoSanai)
Nepasterizetas auglu un darzenu sulas Salmonella nav25g
(gatavas lietosanai cilvéka uztura)
Zivsaimniecibas produkti no tadu sugu Histamins 100 200

mg/kg mg/kg

Apzimgjums: cfu — koloniju veidojosas vienibas.

Avots: Komisijas regula (EK) Nr. 2073/2005 ,,Par partikas produktu mikrobiologiskajiem

krit€rijiem”
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9. pielikums

Raditaji, kas janosaka, veicot kartejo monitoringu iidensvada iidenim

Nosakamais raditajs Maksimali pielaujama norma

amonijs 0,50 mg/l

dulkainiba Pienemama paterétajiem un bez biitiskam
1zmainam

Escherichia coli 0/250 ml

garsa Pienemama paterétajiem un bez butiskam
1zmainam

krasa Pienemama paterétajiem un bez butiskam
1zmainam

smarza Pienemama paterétajiem un bez biitiskam
1zmainam

elektrovaditsp&ja 2500 pS cm’' 20 °C temperatiira

kopgjas koliformas 0/100 ml

tidenraza jonu koncentracija (pH) 6,5-9,5 pH vienibas

Udens paraugu nemsanas un analiZzu veik§anas minimalais bieZums

Gada videjais diennakt1 Regularo parbauzu Audita parbaudes
piegadata iidens paraugu skaits gada paraugu skaits gada
daudzums piegades zona
(m’)
lidz 100 1 1
101-1000 4 1
lidz 100 1 1
101-1000 4 1
1

+1 no katriem 3300m>/d

1001-10 000 L. ;
proporcionali to dalai

kopgja tilpuma
4 \ 3

+3 no katriem 1000m™/d +1 no katriem

10001100 000 proporcionali to dalai |10 000m*/d proporcionali
kopégja tilpuma to dalai kopgja tilpuma

10

+1 no katriem
25 000m’/d proporcionali
to dalai kopgja tilpuma

vairak par 100 000
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9. pielikuma turpinajums

Raditaji, kas janosaka, veicot auditmonitoringu

Mikrobiologiskie raditdji:

Raditajs

Escherichia coli

enterokoki

Kimiskie raditaji:

Raditajs

akrilamids
antimons
arsens

benzols
benzo(a)piréns
bors

bromati
cianidi
1,2-dihloretans
dzivsudrabs
epihlorhidrins
fluoridi

hroms

kadmijs

nikelis

nitrati

nitriti

Maksimali

pielaujama norma

0/100 ml
0/100 ml

Maksimali
pielaujama
norma
0,10 pg/l
5,0 ng/l
10 pg/l
1,0 pg/l
0,010 pg/l
1,0 mg/1
10 pg/l
50 pg/l
3,0 ng/l
1,0 pg/l
0,10 pg/l
1,5 mg/l
50 pg/l
5,0 ng/l

20 pg/l Nosaka vidgjas vertibas no nedélas tidens
piegades paraugiem. Registré arT maksimalas
raditaju vertibas

50 mg/l Uden nitritu saturs nedrikst parsniegt 0,10 mg/I,
ja nitrati (mg/1)/50 + nitriti (mg/1)/3 <1

0,50 mg/l  Udeni nitritu saturs nedrikst parsniegt 0,10 mg/I,
ja nitrati (mg/1)/50 + nitriti (mg/1)/3 <1

Piezimes

Nosaka ka monomeéra saturu tdeni

Nosaka ka monomera saturu tdent
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pesticidi
(atseviski)

pesticidi
(kopa)
policikliskie
aromatiskie
ogludenrazi

selens
svins

tetrahloreténs  un
trihloreténs
trithalogénmetani
(kopa)

vars

vinilhlorids

0,10 pg/l

0,50 pg/l

0,10 pg/l

10 pg/l
10 pg/l

10 pg/l
100 pg/l

2,0 ng/l

0,50 pg/l

9. pielikuma turpinajums
Pesticidu grupai (2.18. un 2.19.) pielidzinami
sadi augu aizsardzibas lidzekli:
- organiskie insekticidi, organiskie herbicidi
- organiskie fungicidi, organiskie nematocidi
- organiskie akaricidi, organiskie algicidi
- organiskie rodenticidi, organiskie slimicidi
- tiem pielidzinatie produkti (augSanas
regulatori) un iepriekSminéto vielu atvasinajumi
un noardiSanas produkti
Udent nosaka tikai tos pesticidus, kuru klatbiitne
taja ir iesp&jama
Ja uden1 ir konstatets aldrins, dieldrins,
heptahlors un heptahlora epoksids, raditaju
norma ir 0,030 pg/l

Pesticidiem noteikta visu atseviSko pesticidu
summa, kurus analizé

Noteikto sastavdalu koncentraciju summa
Policikliskie aromatiskie ogliidenrazi ir:

- benzo(b)fluorantréns

- benzo(k)fluorantréns

- benzo(ghi)periléns

- indeno(1,2,3-cd)piréns

Nosaka vidgjas vertibas no ned€las tidens
piegades paraugiem. Registré arm maksimalas
raditaju vertibas

Noteikto vielu koncentraciju summa

Noteikto vielu koncentraciju summa

Nosaka videjas vertibas no nedélas tdens
piecgades paraugiem. Registré arl maksimalas
raditaju vertibas

Nosaka ka monoméra saturu ident
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9. pielikuma turpinajums

Kontrolraditaji dzerama uidens monitoringam un korektivai ricibai

Maksimali
Raditajs pielaujama Piezimes
norma
aluminijs 0,2 mg/l
amonijs 0,50 mg/1
dzelzs 0,2 mg/l
garsa pienemama

patérétajiem un
bez biitiskam

izmainam
hloridi 250 mg/l  Udens nedrikst biit korozivs
krasa pienemama

patérétajiem un
bez biitiskam

izmainam
mangans 0,05 mg/1
natrijs 200 mg/1
smarza pienemama

patérétajiem un
bez bitiskam

izmainam
sulfati 250mg/l  Udens nedrikst biit korozivs
tdenraza jonu 6,5-9,5pH Udens nedrikst biit korozivs
koncentracija vienibas
elektrovaditspéja 2500 uS cm-1 Udens nedrikst biit korozivs

20°C
temperatura

kopgjais bez bitiskam  Sis raditajs nav jaméra piegades objektiem, kas
organiskais ogleklis'  izmaipdgm ir mazaki par 10 000 m” diena
(TOC)
radioaktivitate
tritijs 100 Bg/l

Avots: MK noteikumi Nr. 235 ,,Dzerama tidens obligatas nekaitiguma un kvalitates
prasibas, monitoringa un kontroles kartiba”, 2003

57






Izejvielu pienemsanas lapa*

10. pielikums

Datums Izejvielas Piegadatajs Deriguma Temperatira , Korektivas Atbildigas personas
nosaukums Nosaukums Reg. Nr. termin$ °C darbibas paraksts
Sanemsanas Izejvielas Piegades PVD Janorada Janorada Janorada Atbildigas personas
datums tirdzniecibas uzpémuma pieskirtais datums, lidz izejvielas darbibas, kas tiks paraksts, kas
nosaukums nosaukums | registracijas | kuram prece sanemsanas veiktas ar pienemusi izejvielu
(kas dots numurs deriga temperatiira (péc | izejvielam, nemot
pavaddokumentos, izmérisanas) vera kontroles
markéjuma) rezultatus
* izejvielu pienemsanas registréSanu veic izejvielam, kas atri bojajas (pieméram, galai, zivim).
Temperatiiras registracijas lapa*
meénesis: gads:
Temperatiira, °C (faktiska) Korektivas Atbildigas
Aukstumiekarta Nr.1 Nr.2 Nr.3 Nr.4 Nr.5 darbibas personas paraksts
Datums No Vakara | No Vakara | No Vakara No Vakara No Vakara
ita ita ita ita ita
1. Darbibas, ja Personas paraksts,
2. produkta kas veic
utt. temperatiira temperatiiras
parsniedz +8 °C merijumus

* temperatiiru méra vismaz 1 reizi diena.
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Termiskas apstrades registracijas lapa

10.pielikuma turpinajums

Datums Produkta Laiks Termiskas Korektivas darbibas Atbildigas personas paraksts
nosaukums apstrades
temperatiira, °C
Pusfabrikata vai Cikos notiek Temperatiira Darbibas, kas javeic, ja Personas paraksts, kas veikusi
gatava produkta vienas produkta centra — | temperatira produkta centrad ir produkta termisko apstradi
nosaukums produktu merijuma rezultats neatbilstosa
partijas
termiska
apstrade
Atdzesesanas laika registracijas lapa
Datums Produkta Daudzums DzeseSana, plkst. DzeseSanas Korektivas Atbildigas
nosaukums sakums beigas laiks, darbibas personas
stundas paraksts
Pusfabrikata vai Dzeséjama Cikos Cikos Laiks, kura Darbibas, kas Personas
gatava produkta | produkta aptuvens sakusies beigusies produkts javeic ar paraksts, kas
nosaukums daudzums kg, dzesésana dzesésana atdzeséts lidz produktu, ja uzraudzijusi
litros vai gab. +10 °C dzesésanas laiks dzesésanu
ir parsniegts
Veidlapa konstatétajam neatbilsttbam
Datums Konstateta neatbilstiba Noteikta korektiva darbiba Atbildigas personas paraksts
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