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 Pārtikas uzņēmumu reģistrācija / atzīšana 

5.pants 

 Pārtikas uzņēmumi, kuru darbība nav jāatzīst (t.sk mazumtirdzniecības uzņēmumi – 

sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumi, pārtikas tirdzniecības uzņēmumi – skat. 

Mazumtirdzniecības definīciju Regulā 178/2002), var iesaistīties pārtikas apritē, ja tie 

reģistrēti Pārtikas un veterinārajā dienestā. 

 Pārtikas uzņēmumu darbības atzīšanas kārtību vai reģistrācijas kārtību nosaka Ministru 

kabinets (skat. 2003.g. 18.marta noteikumus Nr.127 „Pārtikas uzņēmumu darbības 

atzīšanas un reģistrācijas kārtība”). 

 Fakts, ka pārtikas uzņēmuma darbība ir atzīta vai reģistrēta, apliecina, ka uzņēmums spēj 

pastāvīgi nodrošināt savas darbības un produkcijas atbilstību normatīvajos aktos 

noteiktajām prasībām un atrodas Pārtikas un veterinārā dienesta uzraudzībā un kontrolē. 

 

27.pants 

 pārtikas uzņēmuma darbību aptur bez iepriekšēja brīdinājuma, ja 

- darbība pārtikas apritē nav atzīta vai reģistrēta normatīvajos aktos 

noteiktajā kārtībā. 

-  

 

 

 Pārtikas uzņēmuma atbildība / pienākums 

 

LR Pārtikas aprites uzraudzības likuma 7. pants nosaka, ka: 

 pārtikas uzņēmums savā darbībā ir atbildīgs par pārtikas kvalitāti un nekaitīgumu, kā 

arī par izplatāmās pārtikas atbilstību normatīvajos aktos noteiktajām un uzņēmuma 

deklarētajām prasībām. 

 

LR Pārtikas aprites uzraudzības likuma 8. pants nosaka, ka: 

 Pārtikas uzņēmuma pienākums ir veikt paškontroli, novērst jebkuru darbību vai 

procesu, kas nelabvēlīgi ietekmē pārtikas nekaitīgumu, un nodrošināt attiecīgās pārtikas 

aprites drošības procedūras vai kontroles pasākumus, to ieviešanu pārtikas saglabāšanā 

un pārbaudē.  

 Pārtikas uzņēmumiem ir jāievēro dokumentēts pasākumu komplekss, kas nodrošina 

higiēnas un ražošanas atbilstību ražotāja noteiktajām kvalitātes prasībām. 
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PRIEKŠNOTEIKUMI PAŠKONTROLES VEIDOŠANAI 

 

 Uzņēmuma telpas (t.sk. ūdensapgāde, kanalizācija, ventilācija, 

apgaismojums u.c.) 
 

Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” II pielikuma I nodaļā noteikts: 

 

 Pārtikas aprites telpas jātur tīras, un tas jāuztur labā kārtībā un stāvoklī.  

 Uzņēmumu telpu izvietojums, projekts, konstrukcija, atrašanas vieta un lielums: 

- ļauj veikt atbilstošu uzturēšanu, tīrīšanu un/vai dezinfekciju, nepieļauj vai samazina 

piesārņojumu, kas izplatās pa gaisu, un nodrošina atbilstošu darba telpu, kas visas darbības ļauj 

veikt higiēniski; 

- ir tāds, lai aizsargātu no netīrumu uzkrāšanās, saskares ar indīgām vielām, daļiņu nokļūšanas 

pārtikā un kondensācijas vai nevēlama pelējuma veidošanās uz virsmas; 

- ļauj īstenot labu pārtikas higiēnas praksi, tostarp aizsardzību pret piesārņojumu un jo īpaši 

kaitēkļu apkarošanu; 

- vajadzības gadījumā ar termoregulāciju nodrošina piemērotus pietiekamas jaudas apstrādes un 

uzglabāšanas nosacījumus, lai varētu uzglabāt pārtikas produktus pareizā temperatūrā, un telpas 

ir projektētas tā, lai būtu iespējams minētās temperatūras uzraudzīt un, ja vajadzīgs, reģistrēt. 

 Jābūt piemērotiem un pietiekami daudziem dabīgās vai mehāniskās ventilācijas 

līdzekļiem. Jāizvairās no mehāniskās gaisa plūsmas no piesarmotas platības uz tīru 

platību. Ventilācijas sistēmas jāizveido tā, lai filtri un citas daļas, kam vajadzīga tīrīšana 

vai nomaiņa, būtu viegli pieejamas. 

 Visas uzņēmumu telpās, kur uzglabā pārtiku, jābūt atbilstošam dabīgajam un/vai 

mākslīgajam apgaismojumam. 

 Kanalizācijas iekārtām jāatbilst paredzētajam nolūkam. Tās jāprojektē un jāveido tā, lai 

izvairītos no piesārņojuma riska. Ja kanalizācijas kanāli ir pilnībā vai daļēji atvērti, tie 

jāprojektē tā, lai atkritumi nenokļūtu no piesārņotas platības uz tīro platību vai tajā, jo 

īpaši platībās, kur apstrādā pārtiku, kas varētu apdraudēt galapatērētāja veselību. 

 Tīrīšanas un dezinfekcijas līdzekļus nedrīkst uzglabāt telpās, kur apstrādā pārtiku. 

 

 

 Īpašās prasības telpām, kur pārtikas produktus sagatavo, apstrādā vai 

pārstrādā (izņemot ēdamtelpas un pārvietojamās un/vai pagaidu telpas vai telpas, ko 

galvenokārt izmanto kā privātmājas) 

 Telpu, kur pārtiku sagatavo, apstrādā vai pārstrādā, ieskaitot telpas transporta 

līdzekļos, projekts un izvietojums ļauj īstenot labu pārtikas higiēnas praksi, tostarp 

aizsardzību pret piesārņojumu starp darbībām vai to laikā: 

- grīdas virsmas jāuztur labā stāvoklī, un tām jābūt viegli tīrāmām un vajadzības gadījumā 

dezinficējamām. Tāpēc jāizmanto ūdens necaurlaidīgi, neabsorbējoši, mazgājami un netoksiski 

materiāli, izņemot gadījumus, kad pārtikas apritē iesaistītie tirgus dalībnieki var pārliecināt 

kompetentas iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši. Vajadzības gadījumā 

grīdām jānodrošina atbilstoša virsmas drenāža; 
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- sienu virsmas jāuztur labā stāvoklī, un tām jābūt viegli tīrāmām un vajadzības gadījumā 

dezinficējamam. Tāpēc jāizmanto ūdens necaurlaidīgi, neabsorbējoši, mazgājami un netoksiski 

materiāli un gluda virsma tādā augstumā, kā tas vajadzīgs darbībām, izņemot gadījumus, kad 

pārtikas apritē iesaistītie tirgus dalībnieki var pārliecināt kompetentas iestādes par to, ka citi 

izmantotie materiāli ir atbilstoši; 

- griesti (vai, ja nav griestu, jumta iekšējā virsma) un griestu lampas jāveido un jāapdarina tā, lai 

aizkavētu netīrumu uzkrāšanos un lai samazinātu kondensēšanos, nevēlama pelējuma augšanu un 

daļiņu izplatību; 

- logi un citas atveres jāveido tā, lai aizkavētu netīrumu uzkrāšanos. Tie, kurus var atvērt uz āru, 

vajadzības gadījumā jāaprīko ar kukaiņu sietu, ko var viegli noņemt, lai notīrītu. Ja atvērtu logu 

dēļ varētu rasties piesārņojums, ražošanas laikā logiem jāpaliek aizvērtiem un nostiprinātiem; 

- durvīm jābūt viegli tīrāmām un vajadzības gadījumā dezinficējamām. Tāpēc jāizmanto gludas 

un neabsorbējošas virsmas, izņemot gadījumus, kad pārtikas apritē iesaistītie tirgus dalībnieki 

var pārliecināt kompetentas iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši; 

- virsmas (tostarp aprīkojuma virsmas) telpas, kur pārtikas produktus apstrādā, jo īpaši virsmas, 

kas nonāk saskarē ar pārtiku, jāuztur labā stāvoklī, un tām jābūt viegli tīrāmām un vajadzības 

gadījumā dezinficējamām. Tāpēc jāizmanto gludi, mazgājami, pret koroziju izturīgi un 

netoksiski materiāli, izņemot gadījumus, kad pārtikas aprite iesaistīti tirgus dalībnieki var 

pārliecināt kompetentas iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši. 

 

 Jābūt pieejamām atbilstošam skaitam izlietņu, kas piemēroti izvietotas un paredzētas 

roku tīrīšanai. Izlietnes roku tīrīšanai jāapgādā ar tekošu karsto un auksto ūdeni, 

materiāliem roku tīrīšanai un higiēniskai nosusināšanai. Vajadzības gadījumā pārtikas 

mazgāšanas iekārtas jānovieto atsevišķi no roku mazgāšanas iekārtām. 

 Vajadzības gadījumā jābūt atbilstīgām iekārtām darba instrumentu un aprīkojuma 

tīrīšanai, dezinfekcijai un glabāšanai. Šīm iekārtām jābūt no materiāliem, kas izturīgi 

pret koroziju, un tām jābūt viegli tīrāmām un ar atbilstošu karstā un aukstā ūdens apgādi. 

 Vajadzības gadījumā atbilstoši jāparedz pārtikas mazgāšana. Visām izlietnēm vai citām 

šādām iekārtām, kas paredzētas pārtikas mazgāšanai, jābūt atbilstošai karstā un/vai aukstā 

dzeramā ūdens apgādei, kas atbilst dzeramajam ūdenim noteiktajām kvalitātes un 

nekaitīguma prasībām, un tās jātur tīras un vajadzības gadījumā jādezinficē. 

 

 Ūdensapgāde 

 Jābūt atbilstošai dzeramā ūdens apgādei, kas jāizmanto vajadzības gadījumā, lai 

nodrošinātu, ka pārtikas produkti nav piesārņoti. 

 Tvaiks, ko izmanto tiešā saskarē ar pārtiku, nedrīkst saturēt jebkādas vielas, kas rada 

apdraudējumu veselībai vai var piesārņot pārtiku. 

 Ja pārtikas produkti hermētiski noslēgtos traukos tiek termiski apstrādāti, jānodrošina, ka 

ūdens, kas izmantots trauku dzesēšanai pēc termiskās apstrādes, nerada pārtikas 

produktu piesārņojumu. 

 Ledus, kas nonāk saskarē ar pārtiku vai var to piesārņot, jāpagatavo no dzeramā ūdens 

vai tīra ūdens, ja ledus paredzēts nesadalītu zvejniecības produktu dzesināšanai. Tas 

jāpagatavo, jāuzglabā un jāapstrādā apstākļos, kas aizsargā to no piesārņojuma. 

 



 

 
 

 
5 

MK noteikumi Nr.235 „Dzeramā ūdens obligātās nekaitīguma un kvalitātes prasības, 

monitoringa un kontroles kārtība” (29.04.2003.) 

 Dzeramā ūdens monitoringu īsteno, regulāri laboratoriski pārbaudot dzeramo ūdeni, lai 

iegūtu informāciju par tā atbilstību vai neatbilstību šo noteikumu nekaitīguma un 

kvalitātes prasībām, kā arī par pārmaiņām dzeramajā ūdenī. 

 Saskaņā ar noteikumiem veic kārtējo monitoringu un auditmonitoringu. Pārtikas 

uzņēmumos kārtējo monitoringu un auditmonitoringu organizē uzņēmuma 

īpašnieks vai vadītājs. 

 

 Dzeramā ūdens monitoringa veidi: 

- kārtējais monitorings (regulāras pārbaudes), lai iegūtu informāciju par dzeramā ūdens 

mikrobioloģiskajiem, organoleptiskajiem un fizikāli ķīmiskajiem rādītājiem atbilstoši šo 

noteikumu 2.pielikumam, kā arī lai iegūtu informāciju par dzeramā ūdens apstrādes efektivitāti; 

- auditmonitorings (audita pārbaudes), lai noteiktu, vai dzeramais ūdens atbilst visiem šajos 

noteikumos noteiktajiem kvalitātes un nekaitīguma rādītājiem (noteikumu 1.pielikums). 

 Ūdens paraugu ņemšanas un analīžu veikšanas minimālais biežums noteikts 2.pielikumā 

(ja gada vidējais diennakts piegādātā ūdens daudzums ir līdz 100 m3, gada laikā veic 1 

kārtējā monitoringa pārbaudi (regulāro pārbaudi) un nepieciešamības gadījumā – 1 

auditmonitoringa pārbaudi 

 Auditmonitoringu var neveikt: 

- pārtikas apritē iesaistītajos uzņēmumos, kuriem dzeramais ūdens tiek piegādāts pa 

publiskajām ūdensapgādes sistēmām. 

 Ūdens paraugus dzeramā ūdens monitoringam un kontrolei ņem: 

- vietā no krāna, kur dzeramais ūdens tiek izmantots pārtikas ražošanai; 

- vietā no krāna, kur dzeramo ūdeni iepilda pudelēs vai citos traukos, ja dzeramais ūdens tiek 

fasēts; 

- vietā, kur dzeramais ūdens izplūst no cisternas, ja ūdens ilgstoši vai īsu laikposmu tiek 

piegādāts cisternā. 

 Dzeramā ūdens piegādātāji un komersanti katru gadu (līdz kārtējā gada sākumam) 

izstrādā monitoringa programmu. Ūdens piegādātājs un komersants to saskaņo ar 

Sabiedrības veselības aģentūru.  

 

 

 Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” II pielikuma III nodaļa nosaka 

prasības pārvietojamām un/vai pagaidu telpām (tirdzniecības teltīm, tirdzniecības 

stendiem, pārvietojamiem tirdzniecības transportlīdzekļiem), telpām, ko galvenokārt izmanto 

kā privātmājas, bet kur regulāri laišanai tirgū tiek gatavota pārtika, un tirdzniecības 

automātiem. 

 

Ciktāl praktiski iespējams, telpas un tirdzniecības automāti jānovieto, jāprojektē, jāveido un 

jāuztur tīri un labā kartībā un tādā stāvoklī, lai izvairītos no piesārņojuma riska, jo īpaši tā, ko 

rada dzīvnieki un kaitēkļi. 
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 Īpaši vajadzības gadījumā: 

- jābūt pieejamām attiecīgām iekārtām, lai uzturētu atbilstošu personīgo higiēnu (tostarp 

higiēniskām roku mazgāšanas un nosusināšanas iekārtām, higiēniskam sanitārajam aprīkojumam 

un ģērbtuvēm); 

- virsmām, kas nonāk saskarē ar pārtiku, jābūt labā stāvoklī, un tām jābūt viegli tīrāmām un 

vajadzības gadījumā dezinficējamām. Tāpēc jāizmanto gludi, mazgājami, pret koroziju izturīgi 

un netoksiski materiāli, izņemot gadījumus, kad pārtikas apritē iesaistītie tirgus dalībnieki var 

pārliecināt kompetentas iestādes par to, ka citi izmantotie materiāli ir atbilstoši; 

- atbilstoši jāparedz darba instrumentu un aprīkojuma tīrīšana un vajadzības gadījumā 

dezinfekcija; 

- atbilstoši jāparedz higiēniska pārtikas produktu tīrīšana, ja tā ir daļa no pārtikas uzņēmuma 

darbībām; 

- jābūt pieejamai atbilstošai karstā un/vai aukstā dzeramā ūdens apgādei; 

- jābūt pieejamam atbilstošam aprīkojumam un/vai iekārtām bīstamo un/vai neēdamo vielu un 

atkritumu (šķidro vai cieto) higiēniskai uzglabāšanai un iznicināšanai; 

- jābūt pieejamām atbilstošām iekārtām un/vai aprīkojumam piemērotu pārtikas temperatūras 

uzturēšanai un uzraudzībai; 

- ciktāl praktiski iespējams, pārtikas produkti jānovieto tā, lai izvairītos, no piesārņojuma 

riska. 

 

 

 Tehnoloģiskās iekārtas, aprīkojums, iesaiņojamais materiāls 
 

Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” II pielikuma V nodaļā noteikts: 

 Visiem izstrādājumiem, iekārtām un aprīkojumam, ar ko nonāk saskarē pārtika: 

- jābūt rūpīgi iztīrītiem un vajadzības gadījumā dezinficētiem. Tīrīšanai un dezinfekcijai jānotiek 

pietiekami bieži, lai novērstu jebkādu piesārņojuma risku; 

- jābūt tā veidotiem, no tādiem materiāliem un tādā labā kārtībā un stāvoklī, lai samazinātu 

jebkādu piesārņojuma risku; 

- izņemot vienreizlietojamos konteinerus un vienreizlietojamo iepakojumu, jābūt tā veidotiem, 

no tādiem materiāliem un tādā labā kārtībā un stāvoklī, lai tos varētu turēt tīrus un vajadzības 

gadījumā dezinficētus; 

- jābūt uzstādītiem tādā veidā, lai ļautu veikt aprīkojuma un apkārtējās teritorijas atbilstošu 

tīrīšanu. 

 Vajadzības gadījumā aprīkojumam uzstāda jebkādu atbilstošu vadības ierīci, lai 

nodrošinātu šis regulas mērķu sasniegšanu. 

 

Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” II pielikuma X nodaļā noteikts: 

 Iesaiņošanas materiāli nedrīkst radīt piesārņojumu.  

 Iesaiņošanas materiāli jāuzglabā tā, lai tie netiktu pakļauti piesārņojuma riskam. 
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 Iesaiņošana jāveic tā, lai izvairītos no produktu piesārņojuma. Vajadzības gadījumā, jo 

īpaši, izmantojot kārbas un stikla burkas, jānodrošina iepakojuma konstrukcijas izturība 

un tā tīrība. 

 Atkārtoti lietojamiem pārtikas produktu iesaiņošanas materiāliem jābūt viegli tīrāmiem 

un vajadzības gadījumā dezinficējamiem. 
 

Regulas 1935/2004 „Par materiāliem un izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei ar pārtikas 

produktiem un par Direktīvu 80/590/EEK un 89/109/EEK atcelšanu” 15. un 17. pants 

nosaka prasības saskarsmes materiālu marķēšanai un izsekojamībai: 

 

Marķēšana 

 Laižot tirgū materiālus un izstrādājumus, kas vēl nav nonākuši saskarē ar pārtiku, tiem 

pievieno: 

- vārdus "saskarei ar pārtiku" vai konkrētu norādi par to izmantojumu tādiem izstrādājumiem 

kā, piemēram, kafijas automāts, vīna pudele, zupas karote, vai arī II pielikumā attēloto simbolu, 

- ja nepieciešams, īpašu pamācību, kas jāievēro drošas un atbilstīgas izmantošanas nolūkā, 

- nosaukumu vai tirdzniecības nosaukumu, kā arī jebkurā gadījumā adresi vai oficiālo adresi 

ražotājam, apstrādātājam vai tirgotājam, kas atbildīgs par laišanu tirgū un kas veic 

uzņēmējdarbību Kopienā, 

- atbilstīgu marķējumu vai identificēšanas zīmi, kas ļauj izsekot materiālam vai 

izstrādājumam, 

- aktīvo materiālu un izstrādājumu gadījumā - informāciju par atļauto izmantojuma veidu vai 

veidiem un citu saistītu informāciju, 

 Minētā informācija tomēr nav obligāta attiecībā uz tiem izstrādājumiem, kas savu īpašību 

dēļ ir nepārprotami paredzēti saskarei ar pārtikas produktiem. 

 Minētajai informācijai jābūt skaidri redzamai, salasāmai un neizdzēšamai. 

 

Izsekojamība 

 Materiālu un izstrādājumu izsekojamība jānodrošina visos posmos, lai atvieglotu 

kontroli, bojātu produktu atsaukšanu, informācijas sniegšanu patērētājiem un atbildības 

sadali. 

 Uzņēmējiem jābūt sistēmām un procedūrām, kas ļauj identificēt uzņēmumus, no kuriem 

un uz kuriem ir nogādāti materiāli un izstrādājumi 

 Materiālus un izstrādājumus jāspēj identificēt, izmantojot marķējumu vai attiecīgos 

dokumentus vai informāciju. 

 

 Personāla higiēna 

Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” II pielikuma VIII nodaļa nosaka. ka: 

 Katrs, kas strādā telpās, kur apstrādā pārtiku, uztur augstu personīgās tīrības līmeni un 

valkā piemērotu, tīru un vajadzība gadījumā aizsargājošu apģērbu. 

 Neviens, kas slimo ar tādu slimību vai ir tādas slimības nēsātājs, kuru var nodot tālāk ar 

pārtiku, vai kam ir, piemēram, inficētas brūces, ādas infekcijas, pušumi vai caureja, 

nedrīkst apstrādāt pārtiku vai ieiet kādā no telpām, kur apstrādā pārtiku, nekādā 
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statusā, ja ir jebkāda iespēja radīt tiešu vai netiešu piesārņojumu. Ikvienam, kuru skārusi 

minētā slimība vai kurš ir nodarbināts pārtikas uzņēmumā un var nonākt saskarē ar 

pārtiku, tūlīt ir jāziņo pārtikas apritē iesaistītajam tirgus dalībniekam par slimību vai 

simptomiem un, ja iespējams, arī to cēloņiem. 

 

MK noteikumi Nr. 494 „Noteikumi par darbiem, kas saistīti ar iespējamu risku citu cilvēku 

veselībai un kuros nodarbinātās personas tiek pakļautas obligātajām veselības 

pārbaudēm” (2001. gada 27. novembris) 

Noteikumi nosaka darbus, kas saistīti ar iespējamu risku citu cilvēku veselībai un kuros 

nodarbinātās personas (ieskaitot praktikantus) tiek pakļautas obligātajām pirmreizējām 

(pirms stāšanās darbā) un periodiskām veselības pārbaudēm, kā arī periodisko pārbaužu 

veikšanas biežumu (noteikumu 1. pielikums). 

Ja darbs ir pārtikas aprites posmos, nepieciešams veikt: 

- vispārējo izmeklēšanu, 

- platkadru fluorogrāfiju, 

- bakterioloģisko izmeklēšanu zarnu infekcijas slimību (vēdertīfa, šigelozes, 

salmonelozes) izraisītāju noteikšanai – tikai pirmreizējā pārbaudē. 

Darbinieku obligāto pirmreizējo veselības pārbaudi un obligātās periodiskās veselības pārbaudes 

veic ģimenes ārsts, ievērojot noteikumu 1. pielikumā noteiktās prasības, un sniedz (nesniedz) 

atļauju darbiniekam strādāt norādītajā amatā, par to izdarot ierakstu personas medicīniskajā 

grāmatiņā.  

 Darba devējs personas medicīniskajā grāmatiņā ieraksta informāciju par darbinieka 

darbavietu un amatu un apliecina ieraksta pareizību ar parakstu un zīmogu. 

 Ja darbinieks maina darbavietu, kārtējo pārbaudi var veikt, ievērojot šo noteikumu 1. 

pielikumā noteikto obligāto periodisko veselības pārbaužu biežumu. 

 

 Personāla profesionālā kvalifikācija un apmācība 

 
Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” II. pielikuma XII. nodaļa nosaka: 

 Pārtikas aprite iesaistītie tirgus dalībnieki nodrošina: 

- ka pārtikas apstrādātājus uzrauga un instruē un/vai apmāca par pārtikas higiēnas 

jautājumiem atbilstoši viņu darba veidam; atbilstību visām valsts tiesību aktu prasībām kas 

attiecas uz noteiktās pārtikas nozarēs strādājošu personu apmācības programmām. 

- ka atbildīgie par HACCP procedūras izstrādi un uzturēšanu vai attiecīgo norādījumu 

izmantošanu ir saņēmuši atbilstošu apmācību par HACCP principu piemērošanu. 

 

MK noteikumi Nr.409 „Pārtikas apritē nodarbināto personu profesionālās kvalifikācijas 

prasības” (14.06.2005.) 

 Darbinieks (izņemot ceturtā vai piektā profesionālās kvalifikācijas līmeņa darbinieku), 

uzsākot darbu pārtikas uzņēmumā, noklausās piecas stundas garu mācību kursu 

"Minimālās higiēnas prasības pārtikas uzņēmumā" atbilstoši šo noteikumu 

1. pielikumā noteiktajai programmai. 

 Darbinieks (izņemot ceturtā un piektā profesionālās kvalifikācijas līmeņa darbinieku) 

atkārtoti noklausās mācību kursu reizi divos gados. 
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 Pārtikas produktu nekaitīgums 
 

Izsekojamība 

EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES 2002. gada 28. janvāra Regula (EC) 

178/2002 ar ko paredz vispārīgus pārtikas aprites tiesību aktu principus un prasības, 

izveido Eiropas Pārtikas nekaitīguma iestādi un paredz procedūras saistībā ar pārtikas 

nekaitīgumu 18.pants nosaka, ka: 

 Visos ražošanas, pārstrādes un izplatīšanas posmos ir nodrošināts, ka pārtiku un jebkuras 

citas vielas, ko paredzēts pievienot vai ko varētu pievienot pārtikai, var izsekot. 

 Uzņēmēji, kas iesaistīti pārtikas un barības apritē, spēj identificēt jebkuru personu, kas 

tām piegādājusi pārtiku vai jebkuru vielu, ko paredzēts pievienot vai ko varētu pievienot 

pārtikai vai barībai. 

 Uzņēmēju rīcībā ir sistēmas un procedūras, kas dod iespēju pēc pieprasījuma darīt 

attiecīgo informāciju zināmu kompetentajām iestādēm. 

 Pārtikas apritē iesaistītu uzņēmēju rīcībā ir sistēmas un procedūras, ar ko identificē citus 

uzņēmumus, kam ir piegādāti minēto uzņēmēju produkti. Attiecīgo informāciju pēc 

pieprasījuma dara zināmu kompetentajām iestādēm. 

 Pārtiku pienācīgi marķē vai identificē, lai atvieglotu tās izsekojamību, izmantojot 

atbilstīgus dokumentus vai informāciju saskaņā ar attiecīgām konkrētāku noteikumu 

prasībām. 
  

 

Pārtikas aprites uzraudzības likums nosaka, ka: 

 Latvijā atļauta tikai kvalitātes un obligātajām nekaitīguma prasībām atbilstošas pārtikas 

aprite. 

 Pārtikas un veterinārā dienesta amatpersonas, ražotājs vai izplatītājs pārtiku atzīst 

par nederīgu, ja: 

- tā neatbilst obligātajām nekaitīguma prasībām; 

- tai ir beidzies derīguma termiņš; 

- tā nav marķēta atbilstoši normatīvo aktu prasībām; 

- pārbaudē, pamatojoties uz pierādījumiem, ir konstatēta tās bojāšanās, kā arī organoleptisko, ar 

cilvēka maņu orgāniem uztveramo pārtikas īpašību pasliktināšanās; 

- tā ir falsificēta un tiek maldināts patērētājs; 

- tai nav normatīvajos aktos noteikto pavaddokumentu; 

- to paredz citi normatīvie akti. 

 

Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” II pielikuma IX nodaļa nosaka: 

 Pārtikas apritē iesaistītie tirgus dalībnieki nepieņem izejvielas vai sastāvdaļas, ja ir 

zināms, ka tie ir vai varētu būt tā piesārņoti ar kaitēkļiem, patogeniem mikroorganismiem 

vai toksiskam, sadalījušām vielām vai piemaisījumiem, ka pat pēc pārtikas apritē 

iesaistīto tirgus dalībnieku higiēniski piemērotām normālas šķirošanas un/vai 

sagatavošanas vai pārstrādes procedūrām, tie joprojām būtu nederīgi cilvēku uzturam. 
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 Izejmateriāli un visas sastāvdaļas, ko uzglabā pārtikas uzņēmumā, jāuztur attiecīgos 

apstākļos, lai novērstu kaitīgu pasliktināšanos un lai aizsargātu tās no piesārņojuma. 

 Izejmateriālus, sastāvdaļas, starpproduktus un gatavus produktus, kas varētu sekmēt 

patogēnu mikroorganismu vairošanos vai toksīnu veidošanos, nedrīkst uzglabāt 

temperatūrās, kas varētu radīt draudus veselībai. Nedrīkst pārtraukt aukstuma ķēdi. 

Tomēr var atļaut ierobežotus periodus ārpus temperatūras kontroles, lai nokārtotu 

apstrādes praktiskos aspektus sagatavojot, pārvadājot, uzglabājot, izstādot un pasniedzot 

pārtiku, ja tas nerada draudus veselībai. Pārtikas aprites uzņēmumiem, kas ražo, apstrādā 

un iesaiņo pārstrādātus pārtikas produktus, jābūt piemērotām telpām, kas ir pietiekami 

lielas izejmateriālu un pārstrādātu materiālu atsevišķai glabāšanai, un pietiekamai 

dzesēšanas zonai. 

 Visos pārtikas ražošanas, apstrādes un izplatīšanas posmos pārtikai jābūt pasargātai no 

jebkāda piesārņojuma, kas varētu padarīt pārtiku nederīgu cilvēku uzturam, kaitīgu 

veselībai vai piesārņotu tādā veidā, ka nebūtu saprātīgi domāt, ka to varētu patērēt tādā 

stāvoklī. 

 Jābūt izstrādātām atbilstošām procedūrām, lai apkarotu kaitēkļus un nepieļautu 

mājdzīvnieku piekļūšanu pārtikas sagatavošanas, apstrādes un uzglabāšanas vietām.  

 Ja pārtikas produktus uzglabā vai pasniedz atdzesētus, cik iespējams drīz pēc termiskā 

apstrādes posma vai pēc pēdējā sagatavošanas posma, ja tos nekarsē, tiem jābūt 

atdzesētiem līdz temperatūrai, kas nevar radīt draudus veselībai. 

 Pārtikas produktu atkausēšana jāveic tā, lai samazinātu patogēnu mikroorganismu 

augšanas vai toksīnu veidošanas risku pārtikā. Atkausēšanas laikā pārtikai jāatrodas tādā 

temperatūrā, kas nerada draudus veselībai. Ja atkausēšanas procesa notekšķidrums var 

radīt draudus veselībai, tas atbilstoši jānotecina. Pēc atkausēšanas pārtika jāapstrādā tā, 

lai samazinātu patogēnu mikroorganismu augšanas vai toksīnu veidošanas risku. 

 Bīstamās un/vai neēdamās vielas, tostarp dzīvnieku barība, atbilstoši jāmarķē un jāglabā 

atsevišķos un drošos konteineros. 

 

 

 Pārtikas preču marķēšana 
 

Latvijā izplatāmo pārtikas preču marķēšana notiek saskaņā ar: 

- Pārtikas aprites uzraudzības likuma prasībām (19.02.98.) 

- Patērētāju tiesību aizsardzības likuma prasībām (18.03.99.) 

- MK 2004.gada 23.marta noteikumu Nr.964 „Pārtikas preču marķēšanas noteikumi” prasībām 

- Citu normatīvo aktu noteiktām prasībām attiecībā uz specifiskām pārtikas produktu grupām 

 

Pārtikas aprites uzraudzības likums 

 Marķējumā sniegtā informācija, kā arī reklāma nedrīkst būt maldinoša vai piedēvēt 

pārtikas precēm īpašības, kuras tām nepiemīt. 

 Par marķējuma atbilstību patiesajiem rādītājiem un fasējuma saturu ir atbildīgs pārtikas 

uzņēmums, kas pārtiku ražojis vai fasējis, vai arī pārtikas izplatītājs, ja viņš ir 

mainījis produkta oriģinālo fasējumu, marķējumu vai uzlicis jaunu marķējumu. 
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Patērētāju tiesību aizsardzības likums 

 Marķējumā sniegtajai informācijai jābūt labi redzamai un saprotamai, tai objektīvi 

jāatspoguļo preces drošums vai nekaitīgums un kvalitāte. Marķējumā sniegtā informācija 

nedrīkst piedēvēt precei īpašības, kādas tai nepiemīt, kā arī maldināt pircēju, ka precei 

piemīt kādas specifiskas īpašības, ja tādas īpašības piemīt visām attiecīgā veida precēm. 

 Marķējumam jābūt neizdzēšamam. Marķējumā sniegtajai informācijai jābūt skaidrai, 

to nedrīkst aizsegt ar citu rakstveida informāciju, attēlu vai uzlīmi. 

 Ražotājam vai pārdevējam jānodrošina, lai preču marķējumā ietvertā informācija tiktu 

sniegta patērētājam, ievērojot normatīvos aktus, kas reglamentē valsts valodas lietošanu. 

 Pārdevējam aizliegts piedāvāt un pārdot preces, kuru marķējumā sniegtā informācija 

vai marķējuma izpildījums neatbilst šā likuma un citu normatīvo aktu prasībām. 

: 

Pārtikas preču marķēšanas noteikumi” (23.11.2004.) 

 

Marķējuma vieta 

 Fasēta pārtikas prece ir jebkura patēriņam paredzēta un pirms pārdošanas atsevišķā 

primārā iepakojumā iepakota pārtikas prece. Primārais iepakojums pārtikas preci 

aptver pilnībā vai daļēji tā, lai tās saturam nevarētu piekļūt, neatverot vai nemainot 

primāro iepakojumu. 

 Fasētām pārtikas precēm marķējuma atrašanās vieta: 

- labi redzamā vietā uz primārā iepakojuma; 

- vai uz attiecīgajai pārtikas precei pievienotas etiķetes. 

informācijai jābūt: 

- viegli saprotamai un ieraugāmai; 

- skaidri salasāmai un neizdzēšamai. 

 Paredzēto informāciju var norādīt pārtikas preču pavaddokumentos (komerciālie 

dokumenti, kvalitātes apliecība, atbilstības sertifikāts). Uz sekundārā iepakojuma tādā 

gadījumā norāda: 

- pārtikas preces tirdzniecības nosaukumu; 

- minimālo vai galīgo derīguma termiņu; 

- ražotāja nosaukumu, adresi; 

- ja nepieciešams, uzglabāšanas režīmu 

 

Informācija pārtikas preču marķējumā 

 Nedrīkst maldināt par: 

- pārtikas preces raksturojumu, identitāti; 

- īpašībām; 

- sastāvu; 

- daudzumu; 

- derīguma termiņu; 
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- izcelšanās vietu; 

- ražošanas metodēm. 

 Nedrīkst pārtikas precei piedēvēt: 

- tādas īpašības vai ietekmi, kāda tai nepiemīt; 

- kā arī radīt priekšstatu, ka tai piemīt specifiskas iezīmes (ja šādas iezīmes piemīt visām 

attiecīgā veida pārtikas precēm); 

- ārstnieciskas (dziednieciskas) vai slimības profilakses īpašības (ievērojot normatīvos aktus, kas 

regulē prasības dabīgajam minerālūdenim un avota ūdenim, kā arī pārtikai patērētāju grupām ar 

īpašām diētiskām prasībām). 

 Patērētājiem un vairumpatērētājiem paredzēto pārtikas preču marķējumā norāda: 

- pārtikas preces tirdzniecības nosaukumu; 

- pārtikas preces (izņemot alkoholiskos dzērienus) sastāvdaļas vai sastāvdaļu grupu daudzumu; 

- neto masu vai tilpumu - fasētām pārtikas precēm; 

- pārtikas preces minimālo derīguma termiņu vai, ja prece ātri bojājas, galīgo derīguma termiņu; 

- īpašus pārtikas preces uzglabāšanas vai lietošanas noteikumus, ja ir nepieciešams ievērot šādus 

noteikumus; 

- Eiropas Kopienā reģistrēta ražotāja, iepakotāja vai importētāja nosaukums un adrese; 

- ziņas par pārtikas preces izcelsmes vietu, ja šādas informācijas trūkuma dēļ patērētājam var 

rasties maldinošs priekšstats par patieso pārtikas preces izcelšanās vietu; 

- detalizētu pārtikas preces lietošanas instrukciju, ja nepieciešams; 

- atsevišķām pārtikas precēm – papildu norādedzērieniem ar alkohola saturu vairāk nekā 1,2 

tilpumprocenti – alkohola saturs; 

- pārtikas preces enerģētiskā vērtība un uzturvērtība, ja tas ir nepieciešams saskaņā ar XII 

nodaļu). 

 

 

 Pārtikas / gatavo ēdienu produktu pārvadāšana 
 

Pārtikas aprites uzraudzības likums 

 Ministru kabinets nosaka transportlīdzekļu grupas, kam nepieciešama Pārtikas un 

veterinārā dienesta atļauja pārtikas pārvadāšanai, kā arī atļaujas izsniegšanas kārtību 

transportlīdzeklim, kas iesaistīts pārtikas pārvadāšanā saskaņā ar Eiropas Parlamenta un 

Padomes 2004.gada 29.aprīļa regulu (EK) Nr.852/2004 par pārtikas produktu higiēnu un 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2004.gada 29.aprīļa regulu (EK) Nr.853/2004, ar ko 

nosaka īpašus higiēnas noteikumus attiecībā uz dzīvnieku izcelsmes pārtiku. 

 Par atļaujas izsniegšanu transportlīdzeklim, kas iesaistīts pārtikas pārvadāšanā, 

maksājama valsts nodeva. Valsts nodevas apmēru un samaksas kārtību nosaka Ministru 

kabinets. 

 

 

 

 

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32004R0852:LV:HTML
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32004R0853:LV:HTML
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Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” noteiktas higiēnas prasības produktu pārvadāšanai. 

 Pārvadāšanas līdzekļi un/vai konteineri, ko izmanto pārtikas produktu pārvadāšanai, 

jātur tīri, un tiem jābūt labā kārtībā un stāvoklī, lai aizsargātu pārtikas produktus no 

piesārņojuma un vajadzības gadījumā tie jāprojektē un jāveido tā, lai ļautu veikt 

atbilstošu tīrīšanu un/vai dezinfekciju. 

 Ja pārvadāšanas līdzekļus un/vai konteinerus izmanto ne tikai pārtikas produktu 

pārvadāšanai vai dažādu pārtikas produktu vienlaicīgai pārvadāšanai, pārtikas 

produktiem, pārtikas produktiem vajadzības gadījumā jābūt rūpīgi nodalītiem. 

 Pārtikas produktiem pārvadāšanas līdzekļos un/vai konteineros jābūt novietotiem un 

aizsargātiem tā, lai samazinātu piesārņojuma risku. 

 Vajadzības gadījumā pārvadāšanas līdzekļiem un/vai konteineriem, ko izmanto pārtikas 

līdzekļu pārvadāšanai, jāuztur pārtikas produkti atbilstošās temperatūrās un jābūt iespējai 

minētās temperatūras kontrolēt. 

 

 

 Rīcība ar pārtikas un sadzīves atkritumiem 
 

Regulas 852/2004 „Par pārtikas higiēnu” II pielikuma VI nodaļa.  

 Pārtikas atkritumi, neēdami blakusprodukti un citi atkritumi pēc iespējas ātrāk jāaizvāc 

no telpām, kur atrodas pārtika, lai izvairītos no to uzkrāšanās. 

 Pārtikas atkritumi, neēdami blakusprodukti un citi atkritumi jānovieto aiztaisāmos 

konteineros. Minētajiem konteineriem jābūt ar attiecīgu konstrukciju, tie jātur labā 

stāvoklī, tiem jābūt viegli tīrāmiem un vajadzības gadījumā dezinficējamiem. 

 Atbilstoši jāparedz pārtikas atkritumu, neēdamu blakusproduktu un citu atkritumu 

glabāšana un likvidēšana. Atkritumu glabātuvēm jābūt projektētām un apsaimniekotam 

tā, lai tās varētu turēt tīras un vajadzības gadījumā bez dzīvniekiem un kaitēkļiem. 

 Visi atkritumi jālikvidē higiēniski un tādā veidā, kas nekaitē videi, neradot tiešu vai 

netiešu piesārņojuma avotu. 

 

Nepieciešamības gadījumā uzņēmumā veic dzīvnieku izcelsmes pārtikas 

blakusproduktu (termiski neapstrādātas gaļas, zvejas produktu, olu blakusproduktu) 

uzskaiti, jo to nosaka EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES REGULA (EK) 

Nr. 1774/2002, (2002.gada 3.oktobris), ar ko nosaka veselības aizsardzības noteikumus 

attiecībā uz dzīvnieku izcelsmes blakusproduktiem, kuri nav paredzēti cilvēku uzturam. 

Minētos blakusproduktus nedrīkst izbarot produktīviem dzīvniekiem, kā arī nedrīkst 

iznīcināt kā sadzīves atkritumus. 
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IZMANTOTIE NORMATĪVIE DOKUMENTI 

 

EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES 2002. gada 28. janvāra Regula (EC) 

178/2002 ar ko paredz vispārīgus pārtikas aprites tiesību aktu principus un prasības, 

izveido Eiropas Pārtikas nekaitīguma iestādi un paredz procedūras saistībā ar pārtikas 

nekaitīgumu  

 

EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) 

852/2004 PAR PĀRTIKAS HIGIĒNU 

 

EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES 2004. gada 27. oktobra Regula (EK) 

Nr. 1935/2004 par materiāliem un izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei ar pārtikas 

produktiem, un par Direktīvu 80/590/EEK un 89/109/EEK 

 

EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES 2002. gada 3. oktobra Regula (EK) 

Nr. 1774/2002, ar ko nosaka veselības aizsardzības noteikumus attiecībā uz dzīvnieku 

izcelsmes blakusproduktiem, kuri nav paredzēti cilvēku uzturam 

 

LR  "Pārtikas aprites uzraudzības likums" (19.02.1998., ar grozījumiem) 

 

LR Likums „Par uzņēmumu, iestāžu un organizāciju darbības apturēšanas kārtību” 

(11.12.1991.) 

 

Ministru kabineta noteikumi Nr.158 (2007.gada 27.februārī) „Noteikumi par 

obligātajām nekaitīguma prasībām pārtikas piedevām un pārtikai, kurā izmantotas 

pārtikas piedevas, kā arī prasības pārtikas piedevu marķējumam” 

 

MK noteikumi Nr.302 „Ātri sasaldēto pārtikas produktu aprites noteikumi” 

(03.07.2001.) 

 

MK noteikumi Nr. 235 „Dzeramā ūdens obligātās nekaitīguma un kvalitātes 

prasības, monitoringa un kontroles kārtība” (29.04.2003., ar grozījumiem) 

 

MK noteikumi Nr.964 „Pārtikas preču marķēšanas noteikumi” (23.11.2004.) 

2007.gada 27.februārī (noteikumi stājušies spēkā ar 2007.gada 3.martu) 

MK noteikumi Nr. 17 „Izplatīšanai nederīgas pārtikas turpmākās izmantošanas vai 

iznīcināšanas kārtība”(09.01.2001.) 

 

MK noteikumi Nr. 494 „Noteikumi par darbiem, kas saistīti ar iespējamu risku citu 

cilvēku veselībai un kuros nodarbinātās personas tiek pakļautas obligātajām veselības 

pārbaudēm” (2001. gada 27. novembrī) 

 

MK noteikumi Nr.409 „Pārtikas apritē nodarbināto personu profesionālās 

kvalifikācijas prasības” (14.06.2005.) 
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Interneta adreses 

 Eiropas Savienība 

 http://europa.eu.int  - Eiropas Savienības mājas lapa 

 http://www.efsa.eu.int/  -  Eiropas Pārtikas drošuma aģentūra 

  

 Latvijas normatīvie akti 

 http://www.likumi.lv 

 

 Starptautiskās organizācijas 

 http://www.codexalimentarius.net – Codex Alimentarius komisija 

 http://www.fao.org/  - Pārtikas un lauksaimniecības organizācija 

 http://www.who.int/en/  - Pasaules veselības organizācija 

  

 Latvijas organizācijas 

 http://www.pvd.gov.lv  - Pārtikas un veterinārais dienests 

 www.zm.gov.lv - LR Zemkopības ministrija 

 

 

 

 

Vadlīnijas 

(pieejamas Zemkopības ministrijas mājas lapā www.zm.gov.lv) 
 

 Labas higiēnas prakses un paškontroles vadlīnijas slēgta tipa sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumiem, 

pārvietojamām un pagaidu telpām (Pārtikas inženierzinātņu centrs, 2006.) 

 

 Higiēnas vadlīnijas atklāta tipa ēdināšanas uzņēmumiem (Latvijas Viesnīcu un restorānu asociācija, 

2006.) 

 

 CODE OF HYGIENIC PRACTICE FOR PRECOOKED 

AND COOKED FOODS IN MASS CATERING (CAC/RCP 39-1993 1) 

(Codex Alimentarius Commission)  
 

http://europa.eu.int/
http://www.efsa.eu.int/
http://www.likumi.lv/
http://www.codexalimentarius.net/
http://www.fao.org/
http://www.who.int/en/
http://www.pvd.gov.lv/
http://www.zm.gov.lv/

