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Saimnieka atbildība par higiēnas 
prasību ievērošanu

  
  Telpu un aprīkojuma higiēna
  Pārtikas aprites higiēna
  Personāla higiēna
  Pārtikas transportēšanas higiēna
  Pārtikas uzglabāšanas higiēna
  Ēdiena pasniegšanas higiēna
  Atkritumu apsaimniekošanas higiēna
 

 



  

Labas higiēnas prakses prasības

• Telpām

• Priekšmetiem, materiāliem un iekārtām

• Pārtikas transportēšanai



  

Prasības darbībām ar pārtiku

• Higiēnas prasības pārtikas produktiem

• Higiēnas prasības dzeramajam ūdenim

• Higiēnas prasības pārtikas atkritumiem



  

Prasības personālam

• Pirmreizējā veselības pārbaude

• Sanitārā grāmatiņa

• Profesionālās kvalifikācijas lekcijas:
      “Minimālās higiēnas prasības pārtikas 

uzņēmumā”



  

Prasības pārtikas produktu 
apstrādes procesiem

• Pārtikas produktu un izejvielu pieņemšana
• Pārtikas produktu atkausēšana
• Ēdienu gatavošana
• Atdzešēšana pēc siltumapstrādes
• Sasaldēšana
• Ēdienu uzsildīšana
• Ēdienu uzglabāšana un pasniegšana



  



  

Paškontroles sistēmas izveide

• Potenciālo riska cēloņu analīze
• Kritisko kontroles punktu un limitu 

noteikšana
• Korektīvo darbību noteikšana
• Uzraudzības procedūras un kontrole
• Kritiskie kontroles punkti, to dokumentēšana



  

Paldies par uzmanību!
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