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IEVADS

Edinasanas uznémuma darba organizacijas pamata ir uznémuma darbibas planosana.
Ta ir brivu tirgus attiecibu veidoSanas ekonomiskais pamats starp dazadiem uzn€mumiem,
firmam un organizacijam, visiem saimnieciskiem subjektiem un ekonomiskiem objektiem,
kuriem ir dazadas ipasuma formas.

PlanoSanas butibu var definét ka zinatniski pamatotu sistematisku 1€mumu
pienemS$anas procesu par uznémuma attistibas ekonomiskajiem meérkiem, to sasniegSanas
vislabako panémienu izveli, balstoties uz tirgus pieprasjjumu, precu raZzo$anas apjomiem un
laiku, darbu izpildi un pakalpojumu snieg8anu, un tadu razosanas, sadales un patérina raditaju
noteikSanu, kas pilnigas razoSanas resursu izmantoSanas gadijuma var nodrosinat gaiditos
kvantitativos un kvalitativos rezultatus. PlanoSana risina razoSanas saimnieciskas,
organizatoriskas, vadibas, finansu ekonomiskas, un citas problémas un vienlaikus orientgjas uz
nakotnes I€émumiem. Svarigi ir tas, ka jebkuras pastavosas problémas risinajums planoSanas
procesa ir jauzskata par Iidzekli nakotnes raksturlielumu sasniegSanai.

Galvenais planoSanas mérkis lielakai uzn@mumu dalai ir maksimalas pelnas ieguve. Ta
sasniegSanai var izvéleties divus uznémuma ienakumu palielinaSanas panémienus:

- izmantojot resursu ekonomisku izlietoSanu

- izmantojama kapitala palielinasanu

Pirmais pan€miens razotaju orient€ uz izmaksu samazinaSanas planoSanu, otrs - Uz
razoSanas rezultatu paaugstinasanas planosanu. Lidz ar to uzn€muma darbibas planoSana ir
pamats marketingam, menedzmentam un visai saimnieko$anas ekonomiskajai sisteémai.

- Pamata ir un paliek razoSanas procesa organizé$ana tada, lai nodroSinata laba,
nekaitiga higi€énas un raZoSanas prasme. Galvenas vadlinijas ir izklastitas “Partikas
aprites uzraudzibas likuma”.

.Ka arf tas tiek realiz€ts ar daudzu Ministru kabineta noteikumu starpniecibu.

- MK noteikumi Nr269 ,,Higiénas prasibas partikas aprité”19.,20.,31.,32.,33

- MK noteikumi 2010. gada 16. februara noteikumus Nr. 146 "Obligatas nekaitiguma
prasibas partikas piedevam un partikas produktiem, kuros izmantotas partikas
piedevas".”

- MK noteikumi 2011. gada 19. oktobra noteikumus Nr. 808 "Noteikumi par
materialiem un izstradajumiem, kas paredzeti saskarei ar partiku".”

- MK noteikumi 2000. gada 8. februara noteikumus Nr. 46 "Partikas precu
marké&Sanas noteikumi".

- Ministru kabineta 2017. gada 14. novembra noteikumus Nr. 671 "Dzerama tdens
obligatas nekaitiguma prasibas” ..

MK noteikumi Nr.618 Dezinfekcijas, dezinsekcijas un deratizacijas noteikumi

- MK noteikumi Nr. 214 ,Noteikumi par higi€nas prasibas galas un galas produktu
uzglabaSanai un transportéSanai”

- MK noteikumi Nr.262 Riga 2001.gada 19.junija (prot. Nr.28, 11.8) Olu produktu
aprites noteikumi”

Pamatojoties uz Siem MK noteikumiem, tiek izstradata uzp@muma paskontroles

sistéma, kuras pamata ir uzn€muma darbibas secigs izklasts.


https://likumi.lv/ta/id/205420
https://likumi.lv/ta/id/205420
https://likumi.lv/ta/id/205420
https://likumi.lv/ta/id/238306
https://likumi.lv/ta/id/238306
https://likumi.lv/ta/id/1029
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1. EDINASANAS UZNEMUMU RAKSTUROJUMS

Sabiedriskas &dinasana arpus majam — ta ir viena no galvenajam pamatnozarém
viesnicu un apkalpoSanas servisa industrija. Tapat ka Sis industrijas veids, arT sabiedriska
&dinagana arpus majam ir pazistama ar savu dazadibu. ST nozare ietver gan privata, gan
publiska sektora uzn@mumus, sakot ar pavisam maziem privatuznp€mumiem un beidzot ar
lielam starptautiskdm organizacijam, no &dinaSanas cietumos Iidz &dinasSanai lielakajas
augstakas kvalitates viesnicas.

Edinasanas uznémumu klasifikacija

Katra valstt ir dazadi €édinaSanas uznémumi; restorani, kafejnicas, bari, krogi, €dnicas
u.c. Sie édinasanas uznémumi var biit dazada lieluma, ka arT atSkirties viena no otra ar
piedavato pakalpojumu klastu. Atbilstos$i €dinaSanas uznémuma nosaukumam tiek veidots
interjers, €dienkarte, atmosféra, servisa limenis utt. Tap€c ir butiski sagrupét &€dinasanas
uznémumus noteiktas grupas péc lidzigiem parametriem, t.i., veikt €dinaSanas uzn€mumu
klasifikaciju.

Dazadas valstis €dinasanas uznémumu klasifikacija ir atSkiriga. Pieméram, ASV visus
restoranus iedala divas lielas grupas:

- pilna servisa restorani;

- specializeti restorani.

Par pilna servisa restoraniem uzskata tadus restoranus, kur tiek piedavats plass édienu
sortiments, augstas kvalitates apkalpoSana un &dieni tiek gatavoti atbilstosi pasaules
slavenakajam virtuvém (piemeram, italu, francu, japanu).

Specializétie restorani var but dazadi, pieméram:

- gimenes restorani;

- piena restorani;

- atras apkalpoSanas restorani;

- zivju restorani;

- nacionalas virtuves restorani u.c.

Ir ar7 citi &dinaSanas uzpémumu klasifikacijas veidi. Loti populara ir €dinasanas
uznémumu klasifikacija péc preces noieta tirgus. Noieta tirgus raksturo ka patérétaju, kas perk
preci (pakalpojumu) ta ar1 vietu, kur tiek pardota prece (pakalpojums).

Edinasanas uznémumi

1.tabula
Komercialie €dinaSanas uznémumi Subsidétie édinasanas
uznémumi
lerobezots tirgus Visparigs tirgus
€dinasana transporta; viesnicas; skolu ednicas;
klubi; restorani; bérnudarzu &dnicas;
édinasanas iestade bufetes; slimnicu €dnicas;
bari; militaro iestazu &dnicas;
kafejnicas; cietumu €dinasanas bloks.
krogi;
bistro;
u.c.




Edinasanas uznémumus péc noieta tirgus var iedalit divos veidos:

- komercialie édinaSanas uznémumi;

- subsidétie €édinasanas uznémumi.

Komercialie @dinasanas uznémumi noieta tirgd tiek sadaliti starp ierobezoto tirgu
(édinasana transporta, klubi, €dinasana iestades) un visparigo tirgu (&dinaSanas uzpe€mumi
viesnicas, restorani, bufetes, bari, kafejnicas, krogi, bistro u.c.)

Subsidétie eédinasanas uznémumi ir tadi €dinasanas uznémumi, kuriem tiek pieskirts
valsts pabalsts, lai 1stenotu kadu noteiktu ekonomiskas politikas mérki (€dinaSanu skolas,
bérnu darzos, slimnicas, militarajas iestades, cietumos u.c.)

Subsidija ir juridiskajam personam pieskirts valsts pabalsts, lai stenotu kadu noteiktu
ekonomikas vai politikas mérki. Latvija &dinaSanas uznémumu klasifikacija atrodas ievieSanas
stadija.

1.1. Restorani
Viens no lepnakajiem €dinasanas uzn€mumiem ir restorans.

Restoranam ir jabiit komfortablam, augstas apkalposanas kultiiras uznémumam, kuri
paredzeti labai atpiitai. Restoranam iederas grezns, relaks€joSs interjers, mikstas, pusmikstas
mébeles. Apgaismojumam jabut Tpatn€jam, individualam, inttmam. Restorana piedavatie
dieni ir interesanti un kvalitativi, €dienkarte plasa un daudzveidiga. Tur gatavo ari sareZgitus
pastutijuma &dienus, piedava firmas &dienus, alkoholiskos un bezalkoholiskos dzg&rienus,
aukstos un karstos dze€rienus. Restoranos ir paaugstinatas ielikuma normas, augstas prasibas
€dienu pasniegSana un sakartosana. Tur parasti nodarbinati izcili pavari un izcils apkalpojosais
personals. Restoranos lielako tiesu ir firmas trauki, kvalitativa galda vela.

Ne apkalposana, ne grezna atmosfera, ne visizsmacinatakie galda piederumi nevar
nomasket slikti pagatavotu maltiti, tadel arkartigi svarigi ir profesionali un pareizi sagatavots
€diens. Pieméram, ja pasita vidgji apceptu steiku, tam nevajadz&tu biit parceptam.

Piedavatajam &dienam jabtt autentiskumam. Piem@ram, ja tiek piedavati grieku
salati, tad klients sagaida to autentiskumu .Pasniegtie grieku salati nedrikst bt latviskoti ar
spanu oltvam.

Ipasa nozime ir galda noform&umam, traukiem un citiem galda piederumiem,
piem&ram, naziem un dak$inam, vina glazém, u.c. Ja restorans pretend€ uz augstu Iimeni, tad
nevar but, ka &diens tiks pasniegts uz vienkarSiem traukiem. Bitu jaizmanto gaumigi un
pieméroti, misdienigi trauki. Tomeér visdargakais porcelans art nav nepiecieSams. Miisdienas
lietotie lielie baltie Skivji ir gluzi piemeroti, tas ar1 ir pietiekams fons skaisti noformétam
edienam. Grezni $kivji, smalks dizains ar ziediem rada Sefpavara gatavota meistardarba
disharmoniju.

Agrak restoranu iedalija kategorijas: luksusa, augstaka, pirma. Tika noteikti standarti
peéc kuriem pieSkira attiecigo kategoriju. Miusdienas restorani biezi vien ir ka viesnicu
sastavdala un tapec atbilst viesnicu kategorijai — divzvaigznu, triszvaigznu, utt.

Darbs restorana ta nav tikai ikdienas maltiSu organizéSana. Tiek veikta ari dazadu
pasakumu , konferencu, kongresa dalibnieku, svinibu, svétku, kazu un citu pasakumu
apkalpoSana. Viesnicu restoranos €dinasana veérsta uz viesnicas klientu apkalpoSanu.

Restoranu iekarto pilsétas un ciemos, uz pasazieru kugiem, lidostas, dzelzcela
stacijas, jiiras un upju pasazieru stacijas, talsatiksmes pasazieru vilcienos u.c.

Restorana nosaukumu veido péc:
= geografiska nosaukuma — ,,Riga”, ,,Latvija”, ,,Kina”;
= T1paSnieka varda — , Kristaps”, ,,Man-Tess”;
= gdienkartes 1patnibas — ,,Zivju”, ,,Divi lasi”, ,,Mednieku” utt.



Viesnicas izvietotie restorani atbilst viesnicas kategorijai — divzvaigznu, triszvaigznu
. Populara ir MiSelin zvaigznu pieskirSana labakajiem uznémumiem. Neviens €dinaSanas
uznémums Latvija nav nominéts MiSelin zvaigznu pieskirSanai.

Restoranvagons

Dala vagona aiznem razoSanas telpas. Restoranvagona izmanto pusfabrikatus. Ir
uzstaditas aukstumiekartas un siltumiekartas. Gatavo un realiz€ pirmos, otros €dienus, aukstas
un karstas uzkodas, aukstos un karstos dzerienus. Dala vagona iekartota viesu apkalposanai
var bt ar1 bars. Apkalpo barmenis un viesmilis. Restoranvagona personals apkalpo ar pargjos
braucgjus vagonos, izn€sajot un piedavajot produkciju vagonos.

1.2. Kafejnica
Kafejnica ir €dinaSanas uznémums, kur§ paredz€ts klientu €dinaSanai un atpitai.
Iekartojums grezns, relaksgjoSs, érts. Edienkarte daudzveidiga. Kafejnicas pasniedz aukstos
&dienus un uzkodas, kvalitativus pirmos un otros &dienus, saldos &dienus, karstos un aukstos
dzerienus.. Vakaros kafejnicas var dejot, kur var biit muzikas automati un video. Kafejnicas
meédz organizet atpiitas vakarus, tikSanas, diskot€kas, apkalpo viesmili.
Atkariba no sortimenta un apkalpojama kontingenta kafejnicas iedalas:
e Vispargja tipa,
e specializeta tipa
Specializetas kafejnicas:
- piena — realiz€ piena kokteilus, piena produktus, piena un piena produktu &dienus,
sulas, konditorejas izstradajumus;
- saldéjuma — realizé saldéjumus, kokteilus, aukstos un karstos dzerienus, konditorejas
izstradajumus, auglus;
- bérnu — piemerots telpu noform&jums, &dienu sortiments un devas;
- firmas kafejnicas — 1pasi, noteikti firmas &dieni, trauki, telpu iekartojums, apkalposana.
- jaunieSu, makslinieku u.c.

Saldéjuma kafejnica

Saldgjuma kafejnica ir uzn@mums, kur§ pardod tadus produktus, ka sald€jums ar
dazadu veidu pildjjumu un bez ta, piena kokteilus, atspirdzinoSus dz€rienus, auglu sulas. Var
piedavat art alkoholiskos dzerienus ka piedevu, bet ne degvinu.

2.att. Saldéjuma kafejnica



Gatavu un miksto saldéjumu kafejnica piegadda no riipniecibas uzn€mumiem ar
specializetu firmas transportu. Dazi uznémumi pagatavo saldéjumu uz vietas ar saldéjamam
iekartam.

Vasaras sezona var organizéet atpiitas vietas kafejnicas arpuse. Saldéjuma kafejnicas
atver parsvara atpiitas vietas, dazados kultiiras, sporta tirdzniecibas centros.

Konditorejas kafejnica

Uznémuma pagatavo un realiz€ iedzivotajiem &Sanai uz vietas daudzveidigus
konditorejas izstradajumus. Sortimenta piedava karstus un atspirdzinoSus dze€rienus, piena
kokteilus, saldos €dienus utt.

Atkariba no apkalpoSanas veida, viesus apkalpo barmenis vai oficiants. Oficiants
apmekl&tajam izraksta rekinu vai ar1 tiek apmaksats kases ¢eks. Samaksa caur kases aparatu
var notikt gan uzreiz, gan péc tam.

Tirdzniecibas zaleé jabiit izvietotam pusmikstam meébelém, galdi ar gludu, viegli
kopjami virsmu.

Beérnu kafejnica

Bérnu kafejnica ir piem@rota bérnu un vinu vecaku apkalpoSanai. Kafejnica pienem
gan individualus, gan kolektivus pieteikumus, pieméram, dzimSanas dienu, svétku pusdienu
vai vakarinu organizacijai. lesp&ams arT apkalpot ekskursijas dalibniekus: b&rnus-turistus.

Sortimenta piedava aukstas uzkodas, vienkarSus otros €dienus, piena, miltu &dienus,
konditorejas izstradajumus, saldos @&dienus, kurus izsniedz samazinatas porcijas. No
dzerieniem piedava piena kokteilus, atspirdzinoSus dzerienus.

Bérnus apkalpo oficiantes. Oficiantes var biit térptas speciala forma, ka pieméram,
bérnu pasaku personazu izskata.

Beérnu kafejnicai jabiit nodroSinatai ar berniem paredzEtiem galda traukiem un
piederumiern.‘Zﬁlé jauzstada speciali galdi un krésli bérniem.

3.att. Bérnu kafejnica

Interjera noform&umu kafejnicas zalé ieteicams veidot péc pazistamiem b&rnu
pasaku sizetiem.

Bérnu kafejnica var piedavat édienu komplekta ar rotallietu.
Jauniesu kafejnica
velams, lai biitu zale ar skatuvi un laukumu dejoSanai. JaunieSu kafejnica kopa ar piedavato
edienu klastu piedava ar1 klientiem izklaidi, organiz&jot dazadu jaunieSu vakara pasakumus:
tematiskas tikSanas ar rakstniekiem, maksliniekiem, pazistamiem aktieriem. Var ar1 organizet
dazadus koncertus un modes te€rpu demonstréSanas. Var ar1 organizeét Sahu, biljardu un sp€lu
automatu turnirus.

Kafejnicas apkalpojosais personals parsvara ir jaunieSi. Norekins par pasttijumu
notiek caur kases aparatu. Pasakumu vakaros labak izmantot oficianta pakalpojumus.



4.att. JaunieSu kafejnica

1.3. Bars

Bars ir uznémums, kura organiz€ klientu apkalpoSanu ar dzerieniem un uzkodam pie
bara letes vai galdina. Galvenais bara uzdevums ir piedavat klientiem atpiitu un izklaidi. Pie
bara letes var pasiitit sev ttkamos dz€rienus un paveérot, ka barmenis Zonglieré ar pudelém,
izveicigi piepildot glazes. Sakuma bars bija vieta, kur piedavaja atspirdzinoSus un
alkoholiskus dzerienus. Velak saka piedavat ar1 kokteilus, bet tagad piedava ari aukstas un
karstas uzkodas.

Baros apkalpo barmenis pie bara letes, arT viesmili. Apmekl&taji stav vai s€z pie bara
letes vai galdiniem. Tur realiz€ alkoholiskos un bezalkoholiskos dzerienus, aukstos un karstos
dzerienus, aukstas un karstas uzkodas.

Barus izvieto restoranu zalgs, kafejnicas. Tie var biit arT ka patstavigi uznémumi.

5.att. Bars

Barus péc realizéjama sortimenta iedala:
v' alus bars — fasétais un izlejamais (mucu) alus, salitas, kiipinatas zivis uzkodas, siers,
sali cepumi, piragi;

v' vina bars — fas€tais un izlejamais (mucu ) vins, Sampanietis, kokteili, augli,
konditorejas izstradajumi u.c.

v" kokteilu bars;

v’ piena bars.

Diskobars- galvenas sastavdalas ir deju laukums un bara lete.

v

v" Ekspres bars
Pie patstavigajam bara jomam var pieskaitit interjeru, mébeles, &€dienu un dz€rienu
kartes, pie mainigajam — produktu un pakalpojumu kvalitati, visu to, ka radiSana ir iesaistits
personals.



Alus bara 1patnibas

6.att. Alus bars

Katru dienu alus bara €dienkarté rekomend€ ieklaut vairaku veidu mucas alu un alu
pudelés, ka arT vairaku veidu aukstas un karstas uzkodas. Edienkarté ieklauj uzkodas, kuras
realiz€ kompleksa ar alu, vai atseviski no ta. Piem., uzkodas var biit $adas: cieto Skirnu sieri,
kartupeli ,,fiT°, dazadu veidu Cipsi, konserveti zalie zirnisi, kiipinata desa, karstas uzkodas:
cisini, sardeles. Karstas uzkodas var but kopa ar piedevam, tomati, gurki utt. EsoSajam
sortimentam papildus rekomendé pievienot sodas Gideni un mineralideni. Alus baros nav
alkoholisko dzerienu.

7%

7.att. Alus bars

Labakajos alus baros klientus apkalpo oficianti, bet pargjos — pats barmenis. Dazos alus
baros zale uzstadita alus, auksto uzkodu un sviestmaizu pardoSanai, automatus, lai klients
varétu patstavigi sevi apkalpot (paSapkalposSana), bet karstos €dienus pastita pie letes.

Samaksu par pasttito produkciju veic skaidra nauda. Ja klientu apkalpo oficiants, vins
panem naudu un izsniedz ¢eku (noteiktas veidlapas forma), bet, ja apkalpo pats barmenis, tad
vins izsit kases ¢eku un pasniedz to klientam, prett sanemto naudu.

Telpas (apmeklétajiem, raZoSanai, noliktavam u.c.) iekarto atbilstoSi sanitarajam
prasibam. Uznémumos, kur apkalpo barmenis, zal€ ieriko bara leti ar augstiem krésliem. Zalé
var novietot ar1 galdinus. Zales stiir1 ir jauzstada pakaramais, ja bara nav garderobes. Zales
noform&umam jabit atbilsto$i musdienu estetiskajam prasibam, var biit ar lietiSkas makslas
elementu piedevu.

Alus bariem jabiit nodroSinatiem ar firmas stikla alus krtizé€m, kuru tilpums ir 0,251 un
0,5 1. Pedgja laika alus kruzu ar tilpumu 0,251 vieta biezak izmanto alus pokalus ar tilpumu
0,31. Baros izmanto porcelana Skivjus uzkodam un kiikam un nerlisgjoSa t€rauda galda
piederumus.

Alus barus visbiezak izvieto pilsétas, kultiiras un atpiitas zonas.



Vina bara 1patnibas
Vina bari piedava alkoholiskos dzérienus ar stiprumu mazak par 30° konjakus,
kokteilus un punsus, groku, u.c. dz&rienus.

8.att. VVina bars

Pie alkoholiskajiem un mazalkoholiskajiem dz€rieniem pasniedz specialas uzkodas no
séném, sviestmaizes, kanapg, cisinus, uzceptas un uzdurtas uz kociniem desas Skeles, liellopa
galu, pilditas olas, cepumus ar sieru, auglu un ogu salatus, konditorejas izstradajumus, trifeles,
Sokoladi, pistacijas, auglus, ogas, sulu.

Vina bara apmekl€tajus mazaja zale apkalpo barmeni, lielaja zale- barmeni pie letes un
oficiantes pie galdiniem. Baros samaksa ir skaidra nauda, izsitot un izsniedzot apmekletajam
kases ¢eku. Ja klientu apkalpo oficiants, tad vin§ péc pasiitijuma izpildes izraksta un pasniedz
rekinu.

Telpu daudzums un platiba bara atkariga no paredzamo klientu skaita. Noform&jumam
jaatbilst musdienu estétiskajam prasibam, iesp&jams ar makslas dekorativo elementu
izmantoSanu.

9.att. Vina bars

Atkariba no noform&uma stila zalg iertko bara leti, kuras augstums ir Iidz 1,2 m, to
apriko ar krésliem, kuru augstums ir 0,8m. Papildus novieto div-, tris- un Cetrvietigus galdus ar
viegli kopjamu virsmu, ap tiem izvieto pusmikstos kréslus.

Bara gatavo kokteilus u.c. samaisitus dz€rienus, pasniedz uzkodas, pargjo produkciju
piegada realizacijai gatava veida. Bara darbojas ledus generatora.

Kokteilbara 1patnibas

Kokteilu baros tiek pagatavoti un realizéti maisitie dzerieni plasa sortimenta, konjaki,
augli, konditorejas izstradajumi, specialas uzkodas.

Edienkarté piedava lielu klastu maisito alkoholisko dzerienu: stiprie, deserta,
dzirkstoSie kokteili ar augliem, olu, kartainie, grogs, konjaki u.c.
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10.att. Kokteilbars

Pie maisitiem dz€rieniem piedava svaigus un cukurotus auglus, konditorejas
izstradajumus - marmeladi, Sokolades konfektes u.c., specialas uzkodas — kanap@ ar ikriem,
Skinki, salatus grozinos, olives, riekstus u.c.

Kokteilbaros klientus apkalpo barmenis var arT oficiants. Tas atkarigs no bara lieluma.
Baros notiek skaidras un neskaidras naudas norékins.

Kokteilbari paredzeti noteiktam apmekletaju skaitam. Noform&umam jabut
ekstravagantam un spilgta,. Tas tiek aprikots ar baru leti, kura var biit dazadas formas. Bara
var bt skatuve orkestrim un laukums dejosanai.

Piena bars

Piena bars specializ&jas uz piena, kr&juma kokteilu pagatavoSanu, tad €dienu kartg ir
saldéjums ar dazadiem pildjjumiem, kulinarijas izstradajumi no biezpiena, konditorejas
izstradajumi, piena un kr&juma kokteili, Serberti, saputots sladkr&jums ar svaigiem vai
konservétiem augliem un ogam, sarivétu Sokoladi, riekstiem, pienu, kafiju. Piena baros
piedava sulas, mineraliideni un sodas @ideni. Klientus apkalpo barmenis. Apmekl&tajs par
pasiitijumiem maksa skaidra nauda.

Piena barus visbiezak apmekl€ vecaki ar berniem.

Ekspresbars-Sada stila iestades sakotngji tika raditas Francija un Italija. Tas veidoja,
rekinoties uz atru apmekl&taju nomainiSanos. Parsvara &Sana un dzerSana notika kajas stavot

11.att. Ekspresbars

1.4. Bistro — atras apkalpoS$anas uznémumi
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Bistro ir &dinaSanas uzp@mumi, kur organizéta vienkarSa un atra apmeklétaju
apkalpoSana. Gatavo un realizé aukstas uzkodas un &dienus, otros &dienus, aukstos un karstos
dz@rienus, saldos &dienus, saldéjumus. Otros @&dienus iesp&ams pasitit. Bistro ir
paSapkalpoSanas vai zviedru galds. Reizém apkalpo viesmili — barmeni. Apmekletaji €d,
stavot kajas pie letém, galdiniem, var organizet art sédvietas. Maziem bérniem un vecakiem
cilvékiem iesp€&jams organizét s€dvietas.

Telpu iekartojums vienkarss un relaksgjoss.

1.5.Ednicas
Ednicas ir vienkarSi, bet majigi iekartots €dinasanas uznémums, kur veic €dienu
gatavosanu un realizaciju. Ednicas ir m&renas cenas un dazadi apkalpoSanas veidi, galvenokart

pasapkalposanas.
Ednicas iedalas:
= Slegtas

- skolas édnicas;

- uznémuma &dnicas — lielos uznémumos (bankas, iestades, ripnicas, fabrikas u.c.);

- studentu — augstskolas, kopmitng&s, u.c. macibu iestadgs;

- dietiskas — gatavo un realiz€ arstniecisko uzturu;

= visparéjas — atklatas. lekarto dzivojamos rajonos, nelielu darbavietu tuvuma u.c.
Ednicas ir mainigs apmeklétaju kontingents. Ednica var pagst brokastis, pusdienas, vakarinas.
Skolu, studentu, uznp€émumu &dnicas pieskanojas iestades darba rezimam. lesp&jams, ka
édnica piedava brokastis un pusdienas, tikai pusdienas. Edienu sortiments plass. Ednicas
cenas ir zemakas, €dieni vienkarsi, ka tas ir kafejnica un restorana.. Edienus var pasiitit ka
kompleks. Trauki vienkarsi.

1.6. Citi édinasanas uznémumi

Pie citiem @&dinaSanas uzp€mumiem var pieskaitit kafet€rijas, majas virtuves,
kulinarijas veikalus, pusfabrikatu cehus u.c.
Kafeterijas iekarto galvenokart iekarto veikalos, benzintankos u.c., realiz€ aukstos un karstos
€dienus, sviestmaizes, aukstas uzkodas, konditorejas izstradajumus, saldéjumu. Apkalpo
barmenis — pardeveéjs. Apmekletaji &d, stavot kajas pie letes, pie galda, var biit arT s€dvietas.
Vienkarss, relaks€joss iekartojums.
Majas virtuves gatavo un pardod €dienus apmeklétajiem IidzneSanai uz majam, realizé
fasetus &dienus, €dienus specialos traukos. Edienus var realizét arT uz vietas. Gatavo pirmos
edienus, otros €dienus, saldos edienus, dzerienus.
Kulinarijas veikals realizé apmekletajiem darzenu, zivju, galas u.c. pusfabrikatus — svaiga,
salita, varita, cepta veida, salatus, aukstos &dienus, saldos &dienus, otros €dienus (plovu,
biezputras u.c., dazadas miklas, konditorejas izstradajumus), aukstos un karstos dz€rienus.
Sniedz konsultacijas, pusfabrikatu izmantoSana, notiek &dienu degustacijas — relakséSana,
organiz€ izstades — pardoSanas, pienem pasiitijumus. Tirdzniecibas zalé var biit iekartota
bistro vai kafitérija.
Pusfabrikatu cehs gatavo darzenu, galas, zivju, majputnu u.c. produktu dazada veida
pusfabrikatus, ar tiem apgada &dinasanas uznémumus. Sajos cehos labi organizéta, mehanizéta
izejvielu apstrade un pusfabrikatu gatavoSana. Tur ir specializéta- darzenu tiriSana, gatavo
darzenu pusfabrikatus, tiritas zivis, zivs filejas, dazadus galas pusfabrikatu veidus, miklas u.c.
Sadi cehi atbrivo pargjos édinasanas uznémumus no darbietilpiga pirmapstrades procesa, plasi
lieto darba procesa mehanizaciju un automatizaciju, realiz€ta stradajoSo specializacija.
Pilnvertigi realize partikas atkritumos.

Ir gruti novértét uzpémumu kopuma, tapéc to kop€jo vert§jumu nosaka péc

atseviskiem krit€rijiem:
Péc geografiska novietojuma:
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Geografisko novietojumu eksperti uzskatija par svarigu krit€riju, jo &dinaSanas
uznémuma, apgrozijumu loti ietekm@s atraSanas vieta. Geografiskais novietojums ir ka
,handikaps”, ko var un vajag izmantot uznémuma darbiba, tomér tas ir tikai viens no
kritérijiem un to nevajadz€tu izmantot ka aizsegu pavir§ibam. Tas var klut par kardinajumu
pazeminat prasibu Itmeni, ,,jo cilvéki jau naks tapat”.

EdinaSanas uzpémumam  vizuali jabiit pamanamam. Uzpémuma argja izskata
vertejumu sastada vizualas reklamas izvietojums (izkartne, logu noformgjums), €kas argjais
izskats, informacijas izvietojums pie uzne@muma ieejas (€dienkarte, informacija par
pasakumiem un specialiem piedavajumiem), norades par uznémuma darba laiku.
ir nepiecieSama argja vizuala reklama. Citi sava izdeviga novietojuma dgl var atlauties mazak
iespaidigas reklamas, jo lielaka dala apmekl&taju ir viesnicu viesi vai bars ir apmekletaju
iecienits. Tapeéc par vizualo reklamu un cita veida informaciju pie iejas doma uzpe€mumi,
kuriem pasSiem jariip€jas par klientu piesaisti.

Apmekléetaju zale

Svarigs ir pirmais iespaidu, ko klients giist, ienakot apmekl&taju zal€, jo tas vairuma
gadijjumu ir noteicoSais, vai apmeklétajs vélesies So uznémumu apmeklét velreiz. Dazkart
negativa pirma iespaida dé] apmekl&tajs var nolemt atstat uznémumu, tapec uznémumu
vaditajiem seviski vajadzétu pardomat, kas rada omulibu un ko vajadzetu uzlabot, lai
apmekl&taju piesaistitu ne tikai vienu reizi spilgtas argjas reklamas del, bet gan ieksgja
noform&juma un klientu apkalpoSanas d€] vinam rastos véleésanas Seit iegriezties atkal.

Parsvara pirmo iespaidu rada sajitas: vispirms izvert€§jam — patik vai nepatik.
Analizgjot savas sajiitas, var izdalit vairakus vertéSanas nosacijumus. Viens no tiem ir plaSums
(Sauras, tumsas, pieblivetas telpas rada nomacosu, smacigu iespaidu), tirs gaiss, pienemams
(pienemams tieSi uznémuma meérkauditorijai) apgaismojums, mizika, interjers, mébelu
izvietojums, apkalpojosa personala viesmiliba u.c. Ventilacijas efektivitate ir viena no tam
lietam, ko apmekI&taji sajut uzreiz, ieejot uznémuma

Apmekletaju tualetes
Apmekletaju tualetés verté péc noradém uz tam, tualeSu aprikojuma stavokla un
tiribas.
Ne tikai iepriekSminétie kriteriji raksturo &dinaSanas uzpémumu. Svarigi ir ar1 citu
telpu planojums un aprikojumu uznémuma.

2. EDINASANAS UZNEMUMU TELPAS, TO PLANOJUMA
VISPARIGIE NOTEIKUMI

Daudzos &dinaSanas uznémumos virtuves darbinieku darbu apgriitina nepardomats
telpu planojums. Ignor&jot notiekoSos tehnologiskos procesus, tiek izmantots neatbilstoss
(mazjaudigas iekartas, griiti tiramas un nelidzenas virsmas) aprikojums. Nav pardomats ari par
darbinieku &rtibam — darba telpas ir liels karstums, Sauriba, nav darbiniekiem domato telpu
(garderobes, atpiitas un sanitaro telpu) Ne visus trilkumus ir iesp&jams noverst jau eso$ajos
uznémumos, tau projektgjot jaunus uzn€mumus, noteikti biitu janem véra likumdoSana
noteiktas prasibas, kas veicinatu droSas partikas apriti uznp€émuma un personalam nodroSinatu
optimalus darba apstaklus.

Visparigas higi€nas prasibas visiem partikas uznémumiem.

»  Uznémumu telpas iekarto ta, lai visas darbibas uznémuma varétu veikt higiéniski, t.i.,
lai aizsargatu no netirumu uzkrasanas, saskares ar indigam vielam, citu nevélamu
vielu nokluSanas partika, ka arT novérstu kondensata, pelejumu veidoSanos uz
virsmam.
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» Uzpemumus iekarto ta, lai nepiecieSamibas gadijuma ar termoregulaciju, nodroSinatu
produktu apstradi un iev€rotu uzglabasanas nosacijumus, tatad — lai nodroSinatu
produktu apriti atbilstosa temperatiira.

» Uznémuma ventilacijas sistemu veido ta, lai nodroSinatu optimalus darba apstaklus
un lai §1s sist€mas atseviskas dalas bitu pieejamas tiriSanai un nepiecieSamibas
gadijumos ar1 nomainai.

= Atkariba no uzn@émuma jaudas ieriko dabigo vai mehanisko ventilaciju, izvairas no ta,
lai gaisa plisma no netiras darba zonas neieplistu tiraja darba zona.

» Uzpemuma ieriko personala tualetes, kur izveido lokalu ventilacijas sistému ta, lai
tualetes gaiss nenokliitu razoSanas telpas, turklat tualetes durvis nedrikst tieSi
atverties razoSanas telpas.

Sobrid nav strikti noteiktas dabiga un maksliga apgaismojuma normas sabiedriskas
€dinasanas uznémumos. Uzn€muma ipasnieks plano uznémumu ta, lai nodroSinatu Latvijas
biivnormativu prasibu izpildi un optimalus higi€nas apstaklus personalam un partikas apritei.

Dazas rekomendacijas maksliga vai dabiga apgaismojuma Iimenim @&dinasanas
uznémumos sniegtas Codex Alimentarius dokumenta — ,,Higiénas prakses kodekss &dienu
gatavoSanai sabiedriskaja édinasana — CAC/RCP 39-1993”. Ta, piemé&ram vietas, kur notiek
produktu intensiva apstrade, citos svarigos razoSanas posmos (trauku m mazgaSana u.c.)
visparigam apgaismojumam jabiit ne mazakam par 540 luksiem (&dienu gatavosanas un
€dienu noformé&Sanas zona), pargjas darba telpas un zonas - ne mazakam par 220 luksiem citas
telpas — ne mazakam par 110 luksiem.

Telpas, kur rikojas ar partiku pec tas atdzes€Sanas (aukstads zona) gaisa temperatiira
nedrikst parsniegt +15°C.

Gatavo &dienu temperatiirai ir jabiit zemakai par +4° C vai ari augstakai par 60°C.

Uzne@muma javeic efektivi pasakumi, lai noverstu sagatavotas partikas piesarnosanos.
Katra konkréta gadijuma partikas uzn€muma personalam ir janodroSina visi iesp&jamie
pasakumi partikas piesarnojuma noverSanai. Gatavie &€dieni drikst atrasties bistamaja
temperatiiras zona (t.i. neatbilstosa uzglabasanas temperatiira) loti 1su laiku.

Telpas, kur partikas produktu apstrada, jo 1pasi virsmas, kas nonak saskar€ ar partiku,
uztur laba stavokli, un tam jabut viegli tiramam un, ja nepiecieSams, dezinficgjamam. Tapec
izmanto gludus, mazgajamus, pret koroziju izturigus un netoksiskus materialus, iznemot
gadijumus, kad partikas uznp€mumus var parliecinat uzraudzibas iestades par to, ka citi
izmantotie materiali arT ir atbilstosi.

Iekartam un instrumentiem, kKuri nonak saskar€ ar partiku, ir jabit izgatavotiem no tada
materiala, no kura partika nenonak toksiskas vielas, kas neizmaina partikas smarzu vai garsu,
ir 1zturigs pret koroziju un mehaniskiem bojajumiem un kuru ir iesp&jams mazgat un, ja
nepiecieSams, dezinfic€. lekartu un instrumentu konstru€ ta, lai nodroSinatu to vieglu tiriSanu
un dezinfekciju, bet stacionaras iekartas jauzstada ta, lai tas biitu viegli pieejamas un tiramas.
Sim iekartam janodrosina higiénas prasibu izpildi uznémuma.

Aprikojumam un iekartam, kuras lieto saskaré ar partikas neizmantojamam vielam un
atkritumiem, ir jabit identificétam, un tos nedrikst lietot saskar€ ar partiku.

Aluminija lietoSana partikas uzn€mumos pilniba vél nav aizliegta, tacu no ta lietoSanas
pakapeniski atsakas visa Eiropa. Pasaules zinatnieku pétijumos ir pieradits, ka Sis metals ir loti
korozivs, tapéc to nerekomendg lietot virsmam, kas nonak saskar€ ar partiku, turklat aluminija
traukos nav vélams uzglabat skidro partiku un tamlidzigus produktus Tagad tikai virsmas, kas
nenonak tiesa saskare ar partiku, varétu bt izgatavotas no aluminija.

Darbs sabiedriskas &dinasanas uzpémumos ir saistits ar vairakiem veselibas riska
faktoriem, jo So uznémumu personals strada paaugstinatas fiziskas un garigas slodzes
apstaklos, piem&ram, japarvieto smagumi, japarstrada ar kimiskajiem lidzekliem (mazgaSanas
un dezinfekcijas lidzekliem), jauzturas karstuma vai pazeminatas temperatiiras apstaklos,
mitruma. Darba vietas” nosaka nodarbinato drosibas un veselibas aizsardzibas prasibas,
tostarp prasibas telpu veédinaSanai, mikroklimatam, apgaismojumam, apdarei, citam
komunikacijam.

14



Dusas telpu ieriko nemot véra veicama darba raksturu vai ja to noteicis darba devejs
val nodarbinato uzticibas personas. Ja iesp&jams, dusas telpas ieriko atseviski virieSiem un
sievietém. Ja tas nav iesp&jams, nodroSina duSas telpu lietoSanu atseviski virieSiem un
sievietém. Dusas telpas ir pietieckami plasas, tas ir nodroSinatas ar nepartrauktu karsta un
auksta Gdens padevi. Ja dusas telpas nav ierikotas, tad darba telpu un gerbjtuvju tuvuma ieriko
piemérotas izlietnes ar nepartrauktu auksta un karsta dens pievadu. Ja nepiecieSams, tas ir
norobezotas un lietojamas atseviski virieSiem un sievietém.Savukart nosaka, ka dusas telpas —
€dinaSanas uznémuma stradajosiem cilvékiem ir nepiecieSama vismaz viena dusas iekarta, ja
to nosaka darba specifika. Ieeju duSas telpa projekt€ no gérbtuves. Pie dusas telpas
nepiecieSsama tualete, dusas telpas, geérbtuves, tualetés un to priekstelpas ierikojama piespiedu
(maksliga) védinasana.

Tualetes vai tas priekstelpai jabut aprikotai ar roku mazgatni (izlietni) un tualeti jabiit
atdalttai ar priekstelpu no telpam, kur pastavigi uzturas cilvéki. Tirdzniecibas un &dinaSanas
uznémumu ¢&kas uz vienu klozetpodu paredzets ne vairak par 60 virieSiem un 60 sievieteém,
roku mazgajamas izlietnes ieriko vismaz vienu izlietni uz Cetriem klozetpodiem, virieSu
tualetes paredz vismaz vienu pisuaru 60 cilvékiem. Turklat vides pieejamibas prasibas paredz
katra stava ierikot vismaz vienu sievietém un virieSiem pieejamu tualetes telpu ritenkréslu
lietotajiem. Darba telpas nepiecieSams vismaz viens klozetpods 50 virieSiem un 30 sievietém
un viena izlietne uz Cetriem klozetpodiem. Ja cilvéku skaits ir mazaks, ierikojams viens
klozetpods atseviska kabing un priekstelpa, kura atrodas izlietne.

Edinasanas uznemuma biitu vélamas $adas telpas vai zonas:

- izejvielu pienemsSanas zona;

- 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 (auksto un karsto) telpas vai zonas;

- &dienu izsniegS$anas zonas;

- apmeklétaju telpas (zale — sméketaju un nesmeketaju zonas (no 2006.gada 1 jilija),
tualetes, garderobes);

- zales trauku mazgasSanas telpa vai zona;

- virtuves trauku mazgasanas telpa vai zona,

- telpu uzkopSanas Iidzeklu glabatuve un mazgatuve (Saja telpa var uzglabat ari
tiriSanas/dezinfekcijas Iidzeklus, mazgat atkritumu konteinerus);

- personala telpas (garderobe, tualete, ja nepiecieSams, duSas, ja iespgjams — atseviski
sievietém un virieSiem; personala atputas telpa);

- administracijas telpas (vaditajam, gramatvedim, Sefpavaram).

Protams, telpu izvietojuma janem v&éra uznémuma tehnologisko procesu pliismas,
nepielaujot to krustoSanos.

Edinasanas uznemuma telpam biitu jabiit izvietotam tehnologiska procesa seciba.

Optimalie darba vides raksturlielumi édinasanas uznémuma

2.tabula
Riska faktors | Darba vide Robezlielums Iedarbiba uz organismu
Nepietiekams | Bars, 100 1x Novérojams nogurums, miopija
apgaismojums | apmekl&taju zale, 100 1x (tuvredziba), gaismas bads/redzes
€dnicas zale, 200 1x halucinacijas. Spektralais sastavs
razoSanas virtuve, 500 1x ietekme redzes uztveri
produktu p/a telpas, | 300 1x darbspgjas.
gerbtuves 100 1x
Fiziska slodze | RaZoSanas telpas leteicama Arodslimibas. Spondiloze. Jostas-
maksimali krustu un  kakla-plecu joslas
parvietojama radikulopatija.
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masa, 15 kg

Mikroklimats | RazoSanas telpas Wopt. 40-60% Termoregulacijas traucgjumi.
T=18-25°C Samazinas  darbspgjas.  Izraisa
Tv=17-26°C arodslimibas. Organisma
V=0,1-0,3m/s parkarsana. Krampju slimiba. Ja W

< 25%, cie§ glotada un augsgjo
elpoSanas celu  aizsargfunkcija.
Iespgjama puteklu inkorperacija
plausas.

Troksnis Apmeklétaju telpas | 87dB Izmainas sirds asinsvados.

RazZoSanas telpas Samazinas uzmaniba. Samazinas
domasSanas  sp&jas.  Palielinata
uzbudinamiba. Biezas garastavokla
mainas. Traucéta kustibu
koordinacija. Dzirdes organu
traumas.

Vibracijas RazoSanas telpas Vibropaatrinajums | Sapju sajiita cilvékam rodas pie a >
a> 25 m/s> un| 05 m/s®. Sapes locitavas, tirpst
vairak rokas. Vielmainas un sirdsdarbibas

traucjumi. Izteiktas izmainas CNS.
Traucgjumi vestibularaja aparata.

Elektriba Razosanas telpas lezemejuma Elektrokimiska iedarbiba.

Sanitaras telpas kontiiras Fiziologiska iedarbiba. Termiska

pretestiba elektro- | iedarbiba. Mehaniska iedarbiba.

iekartam lidz 16
Vadu izolacijas
pretestiba vismaz
0,5 M Zibens
aizsardzibas
pretestiba 25

Elektrotraumas (elektriskie triecieni,
lokalas elektrotraumas un to kom-
pleksa iedarbiba).

Mikroklimatu darba telpa var planot, zinot darba apstaklus un veicama
kas savukart ir saistits ar energijas pateérinu.

smagumu,

darba

Kontroljautajumi materialam : Edinasanas uznémumu telpu planosana

Kadas prasibas tiek izvirzitas ventilacijas sistemai édinasanas uznémuma?
Kadi raditaji nosaka mikroklimatu édinasanas uznémuma.
Kadas ir visparigds higiénas prasibas visiem partikas uznémumiem.

Kadam ipasibam jaatbilst partikas uznemuma esosa inventara un iekartu materialiem
Kadas prasibas tiek izvirzitas édinasanas uznémumad projektéjot dusas telpas .

1
2
3
4. Kadi var but gatavas produkcijas piesarnosanas iemesli un ka tos noverst.
5
6
7

Kadas prasibas tiek izvirzitas tualetes telpu planosanai édindsanas uznémuma

Edina$anas uznémuma telpas

Edinasanas uznémumu telpu iedalijums ir konstants, tikai mainas telpu daudzums
atbilstosi uznémuma specifikacijai un lielumam, raZzoSanas apjomam.

Telpas &dinasanas uznémuma iedala:

1. Produktu pienemSana

2. Produktu uzglabasana (noliktavas)
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Razosanas telpas
3.1. Produktu pirmapstrades telpa, vieta:
= darzenu pirmapstrade;
= galas pirmapstrade;
= olu pirmapstrade.
3.2. Edienu gatavoSanas telpa, vieta:
= aukstais ,,cehs;
= Karstais cehs (virtuve);
= konditorejas cehs.
Sadale (€dienu izsniegSana)
Sanitaras telpas
= razoSanas trauku mazgatuve;
= zales trauku mazgatuve.
Personala telpas
» administracijas telpa
= garderobe
= tualete
Apmekletaju telpas:
= gdamzale
= garderobe
= tualete
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3. RAZOSANAS TELPU RAKSTUROJUMS EDINASANAS UZNEMUMA

Pie razoSanas telpam uznémuma pieder:
1. Pirmapstrades telpas:
- darzenu apstrades telpa, jeb cehs
- galas apstrades telpa, jeb cehs
- zivju apstrades telpa, jeb sehs
2. Talak apstrades jeb sagataves telpa:
- Kkarstais cehs jeb virtuve,
- aukstais cehs,
- konditorejas cehs.
3. Paligtelpas:
- maizes grieztuve;
- trauku mazgatavas (virtuves).
Raksturojot §is telpas biitu japievers vériba sadiem jautajumiem:
1. Telpa notiekosa razoSanas procesa apraksts;
2. Telpas optimala atraSanas vieta uznémuma;
3. Apgaismojums;
4. Aprikojuma izvietojums tehnologiska procesa seciba;
5. Apkope - sanitarija.

3.1. Darzenu apstrades telpa jeb cehs
Saknu ceha veic darzenu, saknu un zalumu pirmapstradi, veido pusfabrikatus, tiritu

zalumu, saknu Tslaiciga uzglabaSana. So cehu izvieto tie$a saistibas ar saknu glabatavu, ieejas
tuvuma. Tas veicina sanitaro normu ieveroSanu, jo §is cehs ir pats netirakais uznémuma.

12.att.Darzenu tirama masina

3.2. Zivju cehs jeb zivju apstrades telpa
Zivis €dinaSanas uznémuma sanem svaigas, dzivas, atdzes€tas, sasaldétas, salitas. Seit
veic ar1 pargjo produktu sagatavi. Zivis var sanemt veselas, sadalitas filejas utt. Sanemot zivju un

juras produktu pusfabrikatus, saisinas un klaist vienkarSaks darba process zivju ceha.

Pilns zivju apstrades cikls:

Atlaidina - pirmapstrade pusfabrikatu
(sald. - R - (zvinoSana, —  mazgasana — veido$ana
. (sal.zivis) e
Zivis) uzskeérsana)
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Atlaidinasanai izmanto darba galdu, Mérc€Sanu veic vannas vai specialos traukos. Zivs
pirmapstradi veic uz darba galda ar metalisku virsmu. Tuvuma atrodas mazgasanas vannas.
Sakopjot darba virsmu, turpat veic zivs daliSanu filejas, pusfabrikatu veidoSanu.

Zivs zvinoSanu var veikt ar specialu zvinu nazi. Lieto ar1 elektronisko zvinotaju (lielos
€dinasanas uznémumos). Zivju zvinoSanai izv€las galdus ar apmalitém. Katru nakoSo
pusfabrikatu veidoSanu (porciju gabalos, sikos gabalos, malta masa) veic uz sakoptas darba
virsmas.

IpaSa uzmaniba jaievero zivs zvinoSanas procesa. Zivju apstradei lieto atseviskus d€lus
svaigam zivim un salitam zivim. Lieto ar1 galda svarus — pusfabrikatu svérSanai. Precu svari.
Zivis, to pusfabrikatus uzglaba aukstuma skapi. Ipasi jaievero sanitaras prasibas.

Zivju mazgasanu veic vannas, tekosa tdeni. Notecina uz sietiem, kas novietoti virs
paplatém.

Zivju derigos atkritumus p&c apstrades nogada aukstuma kameras uzglabasanai vai atdod
virtuve parstradasanai.

Zivju apstradi veic ievérojot tehnologisko procesu. Ari apstrades darba galdus izvieto
ieverojot So secibu.

Ceham ir auksta un karsta tidens pievads.

Nelielos edinasanas uznémumos galas un zivju cehi ir apvienoti viena telpa. Organizgjot
razosanas procesu $ada telpa ir janem veéra, ka galas un zivju apstrades tehnologiskas linijas
nedrikst krustoties.

13.att. zivju zvinotajs

3.3. Galas apstrades telpa jeb galas cehs

Galas cehs — tiek veikta galas pirmapstrade un pusfabrikatu gatavoSana.
Sagatavotos galas pusfabrikatus uzglaba aukstuma skapi 4-6 radu temperatira.
Pusfabrikatus novieto uz metala paplatém (aluminija, emaljétas).
Galas ceha nepieciesama izlietne roku mazgasanai, 2 vai 4 vannas, 2-4-6 darba galdi.
Darba telpa temperatiira ir +12°C. ceha izvieto ari ozola vai cita koka bluki. Ta virsmu sakopj un
parkaisa ar rupju sali. P&c ilgstosas lietoSanas, virs€jo kartu (deforméto) nozageé. Ceha uzstada
arT aukstumskapi. NepiecieSami ir galda svari, precu svari. Galas ceha apstrades déli un
instrumenti novietoti Ipasa vieta.
Lielajos uznémumos galas pusfabrikatu sagatavosana dalas divas tehnologiskajas linijas
Viena paredzeta liellopam, ciikgalai, jéram, lai tos dalitu, mazgatu un tiritu gan
veselus, gan puses vai kautkermena ceturdalas
Otra paredz€ta majputniem un medijumiem, subproduktiem.
Katra darba vieta tiek ierikota ar darba galdiem, izlietném ar duSu un instrumentiem
kautkermenu daliSanai, grieSanai, tiriSanai, nosusinaSanai
Liemenu daliSanai izmanto galas sadales bluki , kurs tiek gatavots no cieta materiala,
iestipots un nokrasots ar ellas krasu un novietots uz kajinam. Lielo pusfabrikatu atkaulosanai
iesaka izmantot kvalitativus d€liSus no poliméru materialiem, kas atlauti saskaré ar partiku, ir
izturigi, ka arT viegli kopjami.

19



14.att. Galas — zivju apstrades cehs

A — zivju apstrades Iinija
B — galas apstrades linija
1 — raZoSanas vannas

2 — galas sadales blukis
3 —razoSanas galdi

4 — stalazas

5 —universala piedzina

6 — galas masina

7 — putnu kautkermenu apsvilinaSanas skapis,
8 —svari

9 — ledusskapji

15.att. Sleisers 16.att.Galas malama masina
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3.4. Karstais cehs jeb virtuve

17.att. Modulétas siltumiekartas 18.att. Marmiti

Seit veic pusfabrikatu karsto apstradi, gatavo &dienus, piedevas, mérces. Virtuvei ir jabat
savienotai ar sagataves cehiem, ar tirdzniecibas zali. Tuvuma vélams iekartot virtuves un galda
trauku mazgatavas.

Telpa vélams dabiskais apgaismojums (dienas laika). Darbiniekus darba izvieto, ieveérojot
tirdzniecibas jaudu, noslogojumu. Lielos &dinaSanas uznémumos iesp&jama darbinieku
specializacija — pirmie &dieni, otrie &dieni, piedevas, mérces u.c. varianti.

Darbu ceha veic, ievérojot tehnologisko procesu; iekartas jaizvieto racionali, samazinot
darbinieku parvietoSanos no vienas vietas un otru.

Pirmo &dienu gatavoSanai nepiecieS$ama viena vai vairakas plits virsmas (ja &dienus
gatavo virsplits katlinos), €dienu varamais katls (ar elektrisko vai gazes apsildi) lielakos
uznémumos, udens pievads (aukstais un karstais fidens). Darba galds pusfabrikatu veidoSanai,
produktu grieSanai, v€lams ar dzes€jamu virsmu. Tuvuma vélama izlietne. Marmora trauki —
izejvielu un pusfabrikatu uzglabasanai.

Edienu gatavoSanu sak ar tadiem &dieniem, kuriem ir ilgstoSaka termiska apstrade,
darbietilpigakiem €dieniem.

Zupu realizacijas laiks ir apméram 1-2h.

NepiecieSami galda svari, mérkausi, merkarotes, sieti, pannas, lapstinas, galas daksa utt.

Virtuvé gatavo arl mérierices, piedevas, otros &dienus, saldos &dienus, sagatavo ari
aukstos &dienus.

Otro &dienu gatavoSanai nepiecieSama plits, cepeSkrasns, virsplits pannas, elektriskas
pannas, grilaparati, cepSanas aparati liela tauku daudzuma, tvaikojamais skapis, mikrovilnu
krasns utt. Ar §is iekartas izvieto racionali, ievérojot tehnologisko procesu.

Varitie, sauttie, saceptie, ceptie &€dieni. Darbam nepiecieSama elektriska plits ar 2-4-6
sildvirsmam. Darba galdi ar dzes€jamam vai apsildamam virsmam. Plaukti produktu paplasu
novietoSanai. Izlietne ar auksta un karsta tidens pievadu. 1-2-3 galda svari. Vieni svari (0-200 g)
sikaku izejvielu sverSanai. Attiecigi marketi apstrades deli, markéti darba galdi. Karstaja ceha
virtuveé marke ar1 katlus (zupam, mércém, kompotiem, saldajiem &dieniem u.c.).

Karstaja ceha nepiecieSama universala piedzina ,lai varétu gatavot omletes, pankiikas,
pildijumus. Nebiitu nepiecieSamas aukstumkameras.
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19.att. Karstais cehs

3.5. Aukstais cehs

Seit gatavo aukstos &dienus un uzkodas, sviestmaizes, saldos €dienus, aukstos un saldos
dzerienus. Ceha loti daudz produkcijas, kas netiek termiski apstradata. Ar pargjiem &dieniem
iepriek$ veikta tehniska apstrade, bet €diena gatavoSana veikta auksta veida. Nemot véra Sos
apstaklus gatavojot &dienus aukstaja ceha, stingri jaievero sanitarie un higi€niskie noteikumi.
Visus &dienus gatavo 1si pirms realizacijas.

Ceha jabut 1-2 aukstuma skapjiem 2,4 darbgaldiem. Vélams ari ar dzes€jamu virsmu (1-
2) — svaigiem produktiem, varitiem produktiem. Galda svari (1-2). Vieni ar iedalfjumu 0 — 200g.
AtseviSka darba vieta iekartojuma saldo &dienu gatavoSana. Ceha atrodas universala piedzina ar
mainamiem mehaniskiem (saknu, rives, griezgjs, putotajs)

Ceham ieteicams atrasties tirdzniecibas zales, galda trauku mazgatavas tuvuma. Edienu
noform@Sanai plasi izmanto figuralos nazus, dazadas forminas, urbjus, instrumentus.

Marke apstrades delus, galdus, naZus, katlus, traukus. Ceham ir Karsta un auksta tidens
pievads. Velams iekartot €kas ziemelu puse.

Stingri jaievero izejvielu, pusfabrikatu un &dienu uzglabasanas un realizacijas noteikumi
un laiki.

20.att.Darzenu smalcinatajs. 21.att. Ledusskapis

21.att. Blenders. 22 .att.Atdzesgjamais galds
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23.att. Auksta ceha planojums restoranam 300 vietam.

atdzes€jamais galds
sadale

razoSanas galds
ledusskapis
universala piedzina
raZoSana vanna
izlietne

NoabkowhE

Kontroljautajumi jautajumi par tému
Edinasanas uznémuma raZo$anas telpu(karstais ,aukstais cehs) planosana
1. Cik un kddas razosanas linijas ir karstaja ceha.
2. Cik un kadas razoSanas linijas ir aukstaja ceha.
3. Kadas tehnologiskas iekartas ir karstaja ceha un raksturot to izmantoSanas iespéjas.
4. Kadas tehnologiskas iekartas ir aukstaja cehd un raksturot to izmantosanas iespéjas.
5. Kur uznémuma jaatrodas karstajam ceham un pamatot kapéc.
6. Kur uznémumd jaatrodas aukstajam ceham un pamatot kapec.
1. Raksturot karstda un auksta ceha apkopes iespéjas.
8. Kadas ir karsta ceha funkcijas .
9. Kadas ir auksta ceha funkcijas

3.6. Maizes grieztuve
Edinasanas uznémuma ta var biit atseviska telpa vai darba vieta. Paredzéta maizes
uzglabasanai un sagrieSanai. So telpu ieteicams iekartot tirdzniecibas ziles tuvuma. Lai
saglabatu kvalitativu maizi, temperatiira telpa vélama +10 - +15°C un RGM — 70%. Nav
ieteicams Seit uzglabat citus produktus. Maizi var griezt ar maizes griezéju (automatiski) vai ar
rokam. Ceha izvieto plauktus, skapjus maizes uzglabasanai, darbgaldu, apstrades délus. Apkopei
— sukas un sausas dranas.
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Maizi griez, ieverojot pieprasijjumu. P&c katras grieSanas darba vietu rtpigi sakopj, lai
nevairotos grauzgji, kukaini u.c.

3.7. Trauku mazgatavas

Ta ir speciala darba telpa. Taja atrodas vannas, ka ari trauku mazgajama masina, auksta
un karsta @idens pievads, skapji tiro trauku uzglabasanai; pievada un vilkmes ventilacija. So
mazgatavu iekarto tirdzniecibas zales tuvuma.

Atseviski mazga stikla traukus, galda piederumus. Netiros traukus vispirms atbrivo no
€diena atlikumiem., €dienu parpalikumiem. P&c tam tos ievieto trauku mazgajamaja masina.
Masina traukus mazga ar mazgasanas lidzekliem, dezinfic€ un sterilizé. Var ar1 zavét.

Nelielos uzn@mumos trauku mazgaSanai uzstada tris metaliskas vannas — 1, vanna —
mazgasana ar mazgaSanas lidzekliem, 2. vanna — dezinfekcija vai skaloSana, 3.vanna traukus
ievieto ar metalisku rezgi. Te temperatiirai jabit no +85 lidz +90°C

Edienu atliekas savac IpaSos spainos, kuri marketi. Tiros traukus péc zavesanas ievieto
skapjos uz plauktiem (grupgjot). Galda piederumus, stikla traukus slauka dvielos.
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24 att. Trauku mazgatavu planojums

a,b — &dnica 200 vietam piegadajot traukus ar transportieri
C- &dnica 500 vietam,

1 — trauku mazgajamas masina

2 — galda piederumu mazgasanas masina

3 — razoSanas vannas

4- galds partikas atkritumu savakSanai

5 —ratini ar atverém tiro trauku novietoSanai

6 — netiro trauku transportieris

7 — ratini netiro trauku novietoSanai

8,9 - razoSanas galdi
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25.att. Trauku mazgajama masina

Virtuves trauku mazgatava

Atrodas virtuves — karsta ceha — tuvuma. Paredzéta virtuves virsplits trauku, inventara,
instrumentu, mehanisko iekartu (izjaukta veida) mazgasanai. Mazgatavai vélams arl atrasties
atkritumu savakSanas kameras tuvuma. Mazgatava uzstada divas vannas u.c. priekSmetu
mazgasanai un skalosSanai, plauktus inventara novieto$anai. Trauku mazgaSanai lieto arT trauku
mazgajamas masinas. Uzstada ar1 izlietni mazgaSanai. Telpai ir auksta un karsta idens pievads.
Inventaru var novietot arT uz specialiem koka paliktniem.

Saj a mazgatava mazga katlus, paplates, pannas, visus virtuves lietotos traukus, inventaru,
instrumentus, dazadu razos$anas cehu sadales traukus, instrumentus, apstrades d€lus u.c.

3.8. Telpa partikas atkritumiem
Atrodas izejas tuvuma. Taja uzstada arT aukstuma iekartas. Veicina kvalitativu
produkciju. Ediena atlickas neuzglaba ilgstosi (24-48 h), tas realizé majdzivnieku barosanai. P&c
konteineru iztukSoSanas tos apkopj. Jaseko, lai regulari noteiktos periodos tiktu savakti partikas
atkritumi.

3.9.Uzpémumu planu piemeri

Pareiza telpu planoSana t.i. riipiga uznémuma, telpu analize, lai izvietotu darba vietas atbilstosi
tehnologiska procesa secibai samazinot iesp&jamos riska faktorus, atvieglojot personala darbu.
PlanoSana ir ar1 iekartu izvietoSana atbilstoSi:

- darba zonai;

- tehnologiskajam procesam;

- funkcionalitatei;

- higiénas, tiriSanas, iekartu apkopes prasibam;

- drosibas prasibam.
Tehnologiskaja procesa jaievero plismas princips:

- produktu plisma uznémuma

- telpu izvietojums uznémuma

- iekartu izvietojums telpa

- trauku plisma uznémuma

- atkritumu plisma uznémuma

- personala kustibas plisma

25



N O Ol WN -

B e =

3 e '
1
'
B
(5]
17
s !)

‘4
, Bz

F T

B 7

b X

26.att.Skolas &dnicas razoSanas bloka plans 180 vietam ar technologisko iekartu izvietojumu

1. Kkarstais cehs

2. galas —zivju cehs

3. sauso produktu noliktava

4. trauku mazgatuve

5. darbinieku telpa

6. razoSanas vaditaja kabinets

7. zale

8. telpa ar aukstumkameram

Iekartas

. tvaika katls 8. universala piedzina 15. galda piederumu mazgasanas masina
. tvaika katls 9. cepeskrasns 16. galds partikas atkritumu savaksanai.
. elektriska plits 10. ledusskapis 17. stalazas
. elektriska panna 11. razoSanas galds 18. trauku mazgajama masSina
. sadale 12. Razosanas vanna 19. paliktnis
. maizes griezgjs 13. stalazas 20. stalazas
. galas masina 14. stalazas 21.aukstumkameras
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9.

1
2
3
4
5.
6
7
8

27 .att.Kafejnicas plans 150 vietam

vestibils ar garderobi un sanitaram telpam apmeklétajiem
zale — 150 vietam

Karstais cehs

Aukstais cehs ar maizes grieztuvi

virtuves trauku mazgatava

zales trauku mazgatava

razo$anas vaditaja kabinets

bufete

sadale

10. aukstuma kameras

11. noliktavas

12. pienemsanas telpa

13. paligtelpas

14. personala telpa

15. personala dusa un garderobe
16. velas telpa

17. personala sanitaras telpas
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28.att. Restorana plans 150 vietam

1. Vestibils ar garderobi un tualettm 15. maizes grieztuve
apmeklétajiem 16. personala telpa
2. restorana zale 115 vietam 17. aukstuma kameras
3. banketa zale 35 vietam 18. aukstuma kameru agregata telpa
4. sadale 19. noliktavas
5. Kkarstais cehs 20. pienemsanas telpa
6. aukstais cehs 21. kulinarais veikals
7. virtuves trauku mazgatava 22. veikala paligtelpa
8. raZoSanas vaditaja kabinets 23. personala garderobe un dusas telpa
9. sagataves cehs 24. viesmilu gerbtuve
10. zalumu apstrades cehs 25. velas telpa
11. bufete 26. paligtelpas
12. zales trauku mazgatava 27. paligtelpas
13. servizes telpa 28. personala tualetes

14. viesmilu telpa

Ka redzam attélos, telpu planojums uzne@mumos atSkiras tikai no uzn€muma realiz€jamo
edienu apjoma (klientu skaita). Tomeér vienalga cik liels ir uznémums, taja ir jaievéro
noteiktais tehnologiskais process, kas pamatojas uz uznémuma razo$anas un tirdzniecibas
procesa Tpatnibam.
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Iekartu apzimejumi

3.tabula
. T N P — S I —
ledusskapis razoSanas vanna elektriska plits ddens sildita)s
razosanas galds izlietne elektriska panna traps
M
,_+_
I
Atdzeséjamais masina varitu elektriskais katls parvietojamas
galds darzenu sagrieSanai stalazas
©) O |
universala piedzina | Elektriska cepeskrasns | fitirs stglazas
f_ —
O J L §
|
paliktpi galas masina trauku mazgajama | darzenu griezgjs
=3 \Lh ™EBE D ‘
zivju tiramais galds | galds ar maizesgriezéju | galds ar svariem
E [:

3.10.Darba vietas organizacija
Darba vietas organizacijai &dinaSanas uznémumos ir savas Ipatnibas, un ta ir atkariga no
uznémuma tipa, tehnologisko operaciju rakstura, iekartu ipatnibam un izmantoSanas,
darbinieku skaita un produkcijas sortimenta.
Uznémumos visi razoSanas iecirkni ir savstarpgji saistiti, tapec

darba rezultats ir atkarigs no ikvienas darba vietas racionalas organizacijas.
Darba vieta— telpas dala, apgadata ar nepiecieSamiem darba lidzekliem, kura darbinieks vai
darbinieku grupa veic razoSanas procesu .
RazoSanas cehos organizé vienu vai vairakas darba vietas, kas tiek izvietotas, nemot véra
tehnologisko procesu gaitu.

Vidgjos un mazos uznémumos, ka ar1 uznémumos, kas strada ar pusfabrikatiem, organize
parsvara universalas darba vietas, kuras veic dazadus darbus.
Darba organizacijas prasibas, iekartojot jebkuru darba vietu
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1. Nodrosinat optimalu darba vietas laukumu, lai &rti var€tu izvietot
tehnologiskas iekartas un inventaru.
Visertakais darba vietas platums ir 70- 80 cm, garums 100 — 150 ¢ m.
Tehnologiskas iekartas un inventaru darba vieta jaizvieto tehnologiska procesa seciba
un ta, lai iekartas varétu erti ekspluatét un remontéet.
Nepiecie$ama arT izlietne roku mazgasanai un citiem sanitari — higiéniskiem mérkiem.

2. Nodrosinat apstradajamo  produktu, instrumentu, inventara,
tehnologiskas dokumentacijas un svaru izvietoSanu darbinieku redzes
loka.

Lai stradajot biitu ertak panemt izejvielas, pusfabrikatus, traukus, tos izvieto uz
razoSanas galda pa kreisi no stradajosa, nazus un citu inventaru, gar$vielas— pa labi vai
prieksa.

Inventaru un instrumentus glaba stingri noteiktas vietas, jo tas samazina mekléSanas
laika zudumus.

3. Nodrosinat iesp&ju stradat péc iespejas ertaka poza, t.i ., darba poza
sedus. Seit tick nemts véra darba piepiles lielums, kustibu raksturs,
darba laukuma lielums.

Stavot energijas patérin$ ir 1,6 reizes lielaks neka sézot. leteicami speciali krésli ar
atzveltni, roku balstiem un reguléjamu augstumu. Stradajot sédus, tiek atslogota
kermena apaksgja dala, samazinatas statiskas slodzes un raditi labvéligi apstakli
uzmanibas koncentréSanai. To var nodrosinat specializétajos cehos, kur produkcija tiek
piegadata pastavigi (lielos pirmapstrades cehos).

4. Prasiba ievérot antropometriskos raditajus— augumu, plecu augstumu,
rokas garumu, acu ltmena augstumu.

1z8kiro8a nozime ir cilvéka augumam.

Sie raditaji jaievéro, izvéloties plauktu, raZo$anas galdu un citu iekartu izmérus un
izvietoSanas augstumu

Razosanas galda augstums izvélets pareizi, ja no elkoni saliektas rokas locttavas lidz
galda virsmai ir 20 + 25 cm (1 — 1,Im, stradajot stavus un 0,8 — 0,85 m — sédus)
Maziem cilvékiem var palidzgt, novietojot koka paliktnus, bet ne augstakus par 10 cm.
Optimalas darba zonas izméri pa vertikali ir 50 — 150 cm (nedrikst parsniegt 175 cm).
Attalums starp galda virsmu un paligplauktu zem tas — 45 cm.

Ja, piem@ram, kads priekSmets atrodas zem 50 cm vai virs 150 cm, tad 1 priekSmeta
panemsana ir saistita ar lieckam kustibam un energijas patérinu.

5. Darba vietas organizacija saistita ar darba vietas apkalposanu, kas
ietver: savlaicigu izejvielu, pusfabrikatu piegadi, nepiecieSamo
trauku, taras piegadi, savlaicigu gatavo produktu un pusfabrikatu
nodoSanu talakai realizacijai vai apstradei, nekavéjosa darba vietas
atbrivoSana no atkritumiem, traukiem, kas atbrivojuSies, iekartu
profilaktiska apskate un reguléSana, nodroSinot darba droSibas
noteikumu ievéroSanu.

Attalumi:

starp 2 tehnologiskam linijam — 1,2 - 1,5 m,

starp siltumiekartu tehnologiskajam linijam lidz 1,5 m,
starp sienu un siltumiekartu — 0,4 m,

starp mazgasanas vannam un mehanisko iekartu — 0,5 m,
starp sienu un linijam ar razoSanas galdiem — 0,1 - 0,2 m,
starp sienu un Itnijam ar mehaniskam iekartam — 0,2 - 0,4
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Kontrojautajumi temai “Darba vietas organizacija”

No ka atkariga darba vietas organizacija édinasanas uznémumos?

Ko nozimé termins ,,darba vieta””?

Kads ir ertakais darba vietas platums un garums?

Kada seciba izvieto iekartas un inventaru darba vieta?

Kur darba vieta novieto darba rikus attieciba pret darbinieku?

Kada ir értaka darba poza un kapéc?

Péc kadiem raditdajiem édinasanas uznémuma izvélas razosanas galdus un plauktus?
Optimalas darba zonas izméri pa vertikali ir...

Ar kdadu procesu édindasanas uznémumd saistita darba vietas organizacija?

10 Kada pusé no darbinieka darba vietd izvieto izejvielas , pusfabrikatus, traukus?
11. Ko nozimé darba vietas apkalposana?

12. Kads ir ieteicamais attalums starp divam tehnologiskajam linijam?

13. Kads ir ieteicamais attalums starp sienu un siltumiekartu?

14. Kads ir ieteicamais attalums starp mehanisko iekartu un razosanas vannu?

15. Kdads ir razosanas galda augstums?

CoNoOR~wNE
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4. NOLIKTAVU SAIMNIECIBAS ORGANIZACIJA EDINASANAS
UZNEMUMOS

Sanemtos produktus, izejvielas, pusfabrikatus u.c. €dinaSanas uznémuma uzglaba
noliktavas Tas ir telpas, kuras ieveéro noteiktu temperatiiras un gaisa mitruma rezimu, ka ari
citus faktorus. Sie nosacfjumi nepiecie$ami, lai produkti izejvielas nebojatos, saglabatos un
bitu izmantojami péc nepiecieSamibas.

EdinaSanas uznémumam nepiecieSamas $adas noliktavas — sauso produktu noliktava,
aukstuma kameras — piena produktiem, galas un zivju produktiem, saknu noliktava —
aukstuma kamera — sakném, augliem, dz€rieniem, taras noliktava.

Ritmiskam darbam &dinasanas uznémuma nepiecieSama regulara apgade ar izejvielam,
produktiem, pusfabrikatiem u.c. Tiem jabut kvalitativiem, nepiecieSamaja daudzuma.

Noliktava maksimali jasaglaba smarza , izskats, krasa, garSa, konsistence ar
minimalam izmainam. Lai nodroSinatu kvalitativu produktu saglabasanu, noteikta laika
perioda jarada optimali apstakli, kas minimali izmainitu to izskatu, krasu, garSu, konsistenci.

Noliktavu telpas var bt lielakas — pamatizejvielu glabasanai, ka art nelielas — dienas
racionala uzglabasanai. Noliktavas, aukstuma kameras produktus izvieto péc to radniecibas un
vienadiem uzglabasanas noteikumiem. Nelielos uzn@mumos ar ierobezotu noliktavu skaitu tos
uzglaba, kompakti apvienojot. Jebkura noliktava produktus uzglaba pa grupam. Produktus ar
specifiskam smarzam uzglaba fasétus, traukos ar vaku.

4.1. Saknu un darzenu noliktava
Iekarto pagraba vai 1l.stava bez dabiska, apgaismojuma. Produktus izvieto saknu
kratuvé — 1,5 m augstuma (kartupelus), plauktos, paliktnos (svaigos kapostus, kabacus u.c.).
Nelielos uznémumos kartupelus u.c. uzglabas koka kastés, maisos, kas novietoti uz koka
paliktniem. Darzenu noliktavai jabiit aprikotai ar labu ventilacijas sistému. Temperatiira taja
atkariga no argja gaisa temperatras.

4.2. Sauso produktu noliktava

Ta paredzétas riekstu, putraimu, cukura, makaronu, kalt€to auglu u.c. produktu
uzglabsanai. Produktus telpa uzglaba fasetus, lai tie nekliitu mikli. Tos novieto uz metaliskiem
vai koka plauktiem, koka paliktniem, védinamos skapjos.

Noliktavas izvieto izejas tuvuma (atvieglo produktu, izejvielu piegadi, sanitaros
noteikumus. Ziemas perioda noliktavas jaapsilda (+16 - +18°C), gaisa mitrums 60-65%.
Telpas iekarto ta, lai tas regulari 1-2 reizes diena varétu védinat. Vélama telpa bez logiem vai
aptumSota. Elektriskais apgaismojums.

Sauso produktu glabaSanas ilgums 5-10 dienas. Stipri aromatiskos produktus (kafiju,
teju) uzglaba izol€ti no pargjiem produktiem.

4.3. Aukstuma kameras

Galas un zivju produktiem, subproduktiem . Temperatiira 0-+6°C. Galas produktus
kameras var uzglabat pakarinatus uz akiem. Galas un zivju pusfabrikatus uzglaba uz
metaliskiem plauktiem — grupgjot. Izmanto ar koka paliktnus fase€tu produktu saglabasanai.

Saja aukstuma kamera jauztur gaisa relativais mitrums 85-95% . Produktu glabasanas
ilgums no 1-5 dienam (galai). Zivju glabasanas ilgums no 1-3 dienam.

Piena, piena produktu aukstuma kamera. Te uzglaba ar1 olas, sviestu, ellas, taukvielas,
gastronomijas produktus. Temperatira no +4 lidz +6°C, relativais mitrums 85%. Produktus
uzglaba fasetus (iesp&ju robezas). Tos izvieto uz metaliskiem plauktiem, koka plauktiniem.
Produktus izvieto grupgjot. Desas, galas gastronomijas izstradajumus var pakarinat uz akiem.

Auglu un darzenu zalumu glabasanas kamera tiek uzturéta temperatiira +4°C pie
gaisa relativa mitruma 90% saglabasanas ilgumu 2-3 diennaktis.
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4.4. Taras un taras noliktavas raksturojums

Tara — produktu iepakojuma materials. Pasargd to no piesarnosSanas, bojasanas,
zudumiem. Iepakoti produkti ir viegli, €rti parvietojami un uzglabajami. Tara nedrikst
ietekmé&t produktu garSu, izskatu, kimisko sastavu. Taru iedala péc cietibas cieta — koka,
metala; puscieta — kartons, miksta — maisi, papirs, polietiléns, tetrapakas u.c.

Taru iedala ilgstoSi lietojama —koka, metala, plastmasas u.c., vienreiz&ja — papira,
polietiléna u.c. IlgstoSi lietojama tara pieder piegadataju organizacijai, péc lietoSanas ta
jaatdod 1pasniekam.

Tarai jabit vieglai, izturigai, erti transport€jamai un &rti uzglabajamai, &rti lietojamai,
jaatbilst sanitari higiéniskajam prasibam. Sanemot produktus, uzmanibu velta ari tarai, tas
izskatam un kvalitatei.

Atbrivoto taru uzglaba tiru, sakoptu, Tpasa telpa. Atverot dazadas taras-kastes maisus
u.c., to dara uzmanigi ar specialiem instrumentiem (cirtni, amuri, stangas, skéres u.c.)

Taras noliktava. Paredzeéta tuksas, titas taras islaicigai  uzglabasanai. Atbrivoto,
sakopto taru telpa izvieto uz koka paliktniem (kastes, kannas), plauktos (maisus u.c. siko taru).
EdinaSanas uznémuma nedrikst taru vai produktus uzglabat koridoros, €jas.

Sanemot produktus, parbauda to argjo izskatu, smarzu, kvalitati. Salidzina un parbauda
produktu daudzumu (skaitu) vai svaru ar pavadzimes ierakstiem. Noliktavu tuvuma vélami
pre¢u svari. Pavadzimé ierakstits produktu piegadatajs, datums, laiks realizacijas laiki,
daudzums, svars, cena, kop€ja summa. Pavadzime ir zimogota un parakstita. Atseviski
uzskaittta tara, kura faseta, transportéta produkcija.

4.5. Noliktavu telpu izméru aprekinasanas principi un projektéSana

Noliktavu telpas aiznem 16...20% no uznémuma deriga laukuma.

Sabiedriskas &dinaSanas uzné€mumos, kuros vietu skaits ir lielaks par 50, projekte
produktu pienemsanas laukumu, kur organizé produktu pienemsSanu, parvert€Sanu un
sadali$anu pa attiecigam noliktavam. So laukumu uznémuma projekta pie durvim, pa kuram
piegada produktus un izejvielas. Produktu pienemsSanas laukuma obligati jabiit novietotiem
precu svariem un produktu parvadajamiem ratiniem.

Lielas jaudas uznémumos produktu pienemsanai izmanto rampu jeb platformu, kuras
augstums ir vienads ar automasSinu kravas Kkastes gridas augstumu, t.i., 1,1...1,2 m. Rampas
platums — 3m.

Lai produktu pienemsSanu netraucétu laika apstakli, virs rampas izveido nojumi.
Nojumes augstums un platums javeido ta, lai nodroSinatu brivu automasinu izvietoSanos zem
tas.

Produktus noliktavas uzglaba saliktus sastatnu plauktos vai uz paliktniem. Sastatpu
plaukti un paliktni no sienas janovieto 0,2 m attaluma, bet no aukstuma iekartam — 0,4m.
Noliktavu telpu augstums nedrikst biit mazaks par 3,2 m, vienigi aukstuma kameras mazakais
pielaujamais augstums 2,4 m.

Kartupelus un darzenus sabiedriskas €dinaSanas uzpnémumos parasti uzglaba
neatvésinatas telpas, kas atrodas pagraba, puspagrabstava vai 1.stava, bez dabiga
apgaismojuma. Bet ta ka izmainas darzenu kvalitaté uzglabaSanas laika atveésinatas telpas ir
mazakas, tad lielas jaudas uznémumos ieteicams darzenus uzglabat aukstuma kameras.

Projekt€jot uzn€mumu janodroSina &rta saistiba saknu noliktavai ar saknu cehu.
Vienstavu &ka saknu noliktavu projekté blakus saknu ceham. Vairaku stavu €ka ieteicams
saknu noliktavu projekta blakus vai tieS§i zem saknu ceha. Lai &rtak kartupelus un saknes
varétu nogadat noliktava, tad apcirknus izvieto pie noliktavas argjas sienas (attieciba pret
saimniecibas pagalmu) un $aja siena ieriko specialu izkrausanas liku.

Saknes un kartupelus uzglaba apcirknos, kuru platums ir 2 m, dzilums 1,0... 1,5 m.
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Aukstuma kameras apvienotas viena bloka, izvieto €kas ziemelu vai ziemelaustrumu
puse pagraba, puspagraba vai 1.stava. Sim aukstumkameru blokam visieteicamaka ir taisnstiira
forma.

Visas projektétas aukstuma kameras ir savienotas ar kop&ju véjtveri. Aukstuma kameru
iek$gjie izmeri ne mazaki ka 2,1 x 2,4 m.

Aukstuma kameru un vé&jtvera durvis ir atveramas tikai no arpuses, t.i., aukstuma
kameru durvis no véjtvera, bet v&jtvera durvis no gaitena. Durvju platums — 0,9m. Aukstuma
kameru sienas izol&tas ar siltumizolaciju.

Aukstuma kameru islaicigai €dienu atlicku uzglabasanai ieteicams projektét ar véjtveri
un izvietot 1.stava. No vgjtvera jabiit izejai uz pagalmu un uzn€muma razosanas gaiten.

Aukstuma kameras dzesé ar freona un amonjaka aukstuma iekartam, kuras izvieto
masintelpa. MaSintelpa japrojekte tiesSi pie kameram. Durvis no §is telpas iziet razoSanas
gaiteni.

Aukstuma kameras nedrikst projektét:

- zem trauku mazgatavam, tualetém, dusam, razoSanas telpam, kuras ir trapi, ka art zem
telpam ar paaugstinatu temperatiiru;
- blakus dusam, katlu majai, siltuma punktiem, ka ar1 virs un zem §im telpam,

Galas aukstuma kamera, kur uzglaba kautkermenus un to dalas pakartus piekartcela,
attalums starp sienu un piekarcela sliedi — 0,80 m, starp kautkermenu dalam un aukstuma
tericém — 0,30 m.

Noliktavu telpas nedrikst biit caurstaigajamas Gaitenu platums noliktavas uznémumos
ar 100 vietam — 1,3 m no 100...200 vietas — 1,5 m, uznemumos ar vietu skaitu 200 u vairak —
1,8 m. Gaitenos un vgjtveros nedrikst but sliek§nu un pakapienu. Noliktavas, kuru laukums ir
lielaks par 10 m? durvju platums japrojekte 1,2 m. Vairaku stavu &kas un ar1 ekas ar
pagrabiem, noliktavu telpas ar razoSanas telpam savieno lifti vai celtni. Sabiedriskas
€dinasanas uznémumos ar vietu skaitu 100 un vairak, ieteicams izmantot produktu liftus ar
celtsp&ju 500 kg. Katra stava pirms lifta durvim japaredz brivs laukums 2,7 x 2,7m vienam
liftam.
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29.att. Sauso produktu noliktavas 30.att. Saknu noliktavas planojums
planojums 1 — paliktni;
1 — paliktni; 2 - apcirkni
2 - plaukti
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31.att. Aukstuma kameru planojums
| — galas — zivju aukstuma kamera;
Il — piena produktu, tauku un gastronomijas aukstuma kamera;
Il — oglu, ogu, dz€rienu aukstuma kamera;
IV — vEjtveris
1 — plaukti; 2 — paliktni; 3 - piekarcel$

Projekt&jot sabiedriskas €dinaSanas uznémumus, nepiecieSams veikt tehnologiskos
aprékinus, kuros ietilpst razoSanas programmas sastadiSanas, izejvielu daudzuma
aprékinasana, visu veidu iekartu aprékinasana un izvéle, darbaspéka aprékinasSana un visu
uzne@muma telpu laukumu aprékinasana.

Sabiedriskas eédinasanas uznémumos noliktavu telpas iedala neatdzesétas un atdzesétas
noliktavas. Neatdzesetas noliktavas ir sauso produktu noliktava, saknu noliktava, inventara
noliktava, velas (tiras un netiras) noliktava un taras noliktava. Atdzesétas noliktavas jeb
aukstuma kameras projekt€ galas, zivju, piena produktu, taukvielu un gastronomijas
precu, auglu, zalumu, dz€rienu, pusfabrikatu (galas, zivju, darzenu, miklas) un &dienu
atlieku T1slaicigai uzglabaSanai. Noliktavu telpu grupa ietilpst produktu pienemsSanas
laukums un ekspedicija.

Noliktavu telpu laukumu aprékina

1) péc produktu noslodzes normam uz 1 m? gridas laukums,

2) péc iekartu aiznemta laukums

2.1. Noliktavu laukuma aprékinaSana péc produktu noslodzes normam.
(skat.tab. Nr 4)
Noliktavu laukumu aprékina izmantojot sekojoSu formulu:

_ Q-1
S= N

S — noliktavas laukums, m?

Q — uzglabajamo produktu daudzums, kg

T - produktu uzglabasanas ilgums, dn

N — produktu noslodzes norma uz 1 m? gridas laukuma
1N - laukuma izmantoSanas koeficients
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Produktu noslodzes normas un uzglabasanas noteikumi

4 tabula
Uzglabasanas
_y Laukuma reZims
Produktu nosaukums Uzglabasa | Noslodzes izmanto$a Relativ
nas norma, kg/ .
ilgums,dn m2 nas T_empera ars
koeficients | tdra, °C | mitrum
s,%
Gala (atdzes€ta) un galas produkti 3 170 0,6 +2 78
Gala (saldeta 5 150 0,5 -2 82
Putni (atdzeséti) 2 200 0,6 +2 80
Putni (saldéti) 5 180 0,5 -2 85
Zivis:
atdzesétas 2 240 0,3 0 90
saldétas 4 260 0,3 -2 92
Gatronomija 3 220 0,5 +2 80
Piena produkti 2 280 0,5 +3 82
Tauki 5 280 0,5 +4 82
Piens, kefirs 1 280 0,5 +3 82
Sviests 5 280 0,5 +3 82
Olas 6 240 0,5 +3 78
Tomati, gurki 3 270 0,4 +5 82
Augli 5 220 0,4 +4 82
Ogas, zalumi 2 190 0,4 +5 82
Darzeni 8 310 0,4 +5 82
Kartupeli 15 450 0,4 +8 80
Sipoli 10 200 0,4 +4 80
Pusfabrikati (galas, zivju, darzenu) 0,5 120 0,4 +1 80
Limonades, mineraliidens 5 380 0,4 +4 82
Alkoholiskie dz&rieni 5-10 380 0,5 +4..+16 | 75...80
Tortes 1,5 140 0,4 +1 80
Konservi 8 350 0,5 +3 78
levarijums, dZems 4 400 0,4 +15 70...75
Muilti, putraimi, cukurs 5-10 450 0.4 +10é..+1 70
Makaroni 12 300 0,4 +10 70
Zavéti augli 10 100 0,4 +10 75
Sals 10 700 0,4 +15 75
Garsvielas 20 100 0,4 +5...+15 75
Edienu atliekas 1 320 0,5 0 88
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Noliktavu telpu iekartas

Paliktnu un plauktu izmeri

5.tabula
Nosaukums Marka Izmeri
garums platums augstums
Paliktni (metaliskie) T - | 1500 800 280
T -1 1470 840 280
T - 1A 100 800 280
T -2 1500 500 280
I1T - 2A 1000 500 280
I1T — 2A 1050 840 280
I1T - 2A 1470 630 280
I1T — 2A 1050 630 280
Paliktni (koka) I1T-3 1500 800 280
I1T — 3A 1000 800 280
T -4 1500 500 280
IT — 4A 100 500 280
Sastatnu plaukti CIIC -1 1470 840 2000
CIIC -2 1050 840 2000
Kastes sakném JIO — | 1470 1050 1500
JO -2 1050 1050 1500
JO -2 1050 630 1500
Velas lades JIb — | 1470 630 860
JIb -2 1050 630 860
Izejvielu un pusfabrikatu parvadasanas ratini
6.tabula
_. izmeri,mm
marka celtspeja, kg garums platums augstums masa, kg
T - 100 100 580 450 115 11
TI' - 130 130 660 550 300 26
TT — 150 150 120 500 300 28
TI'b — 200 200 950 750 240 70
TC — 300 300 1000 600 330 75
T — 400 400 770 585 400 44
TC - 300 500 1200 800 330 85
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5. TIRDZNIECIBAS TELPU IEDALIJUMS UN RAKSTUROJUMS

Pie tirdzniecibas telpam pieder:
- garderobe,
- uzgaidama zale,
- tualetes telpa.
Garderobe
Telpa domata apmeklétaju virsdréebju novietosanai. Garderobé parasti novieto
divpus&ju pakaramos. Atstatumi starp akiSiem ir 70 cm. Augstums no grida — 1,5 m. Portfelus,
somas un citus lietas uzglaba plauktos. Garderobistam pienemot virsdrébes, preti jaizsniedz
numurins. Izejot no restorana, vispirms ir jaiesniedz mételis, pec tam galvassegas.
Uzgaidama zale
Ta parasti atrodas restoranos pirms tirdzniecibas zales. Ta domata, lai viesi varétu
sapulcgties vai ar1 gaidit brivu vietu zal€. Te parasti novieto mikstas mébeles, zurnalu galdinu,
dekorativas statujas, vazes, pelnu traukus.
Tualetes telpas
Parasti atrodas blakus garderobei. Tam jabut gaisam, tiram, ar labu ventilaciju. Sastav
no divam telpam. Pirmaja atrodas izlietnes, roku zav€jamie aparati, aptiecina u.c. higi€nas
piederumi. Otra telpa atrodas sanitarais mezgls. STs telpas ir atseviskas damam un kungiem.
Uz durvim ir apzim&jumu.
Tirdzniecibas zale
Ta ir plasaka restorana vai kafejnicas telpa, kas domata viesu apkalpoSanai. Seit ir
novietoti galdi, krésli, servanti. Telpas noformg&jums ir atkarigs no restorana vai kafejnicas
apkalpoSanas specifikas. Tas var but klasisks, romantisks utt. Zale var atrasties arT geju
laukumi, bars. Liela nozime ir apgaismojumam, kas ar savu dazadibu pieskir telpai
psihologiskas nianses un iedarbojas nomierinosi uz apmeklétaju. Telpu apdarei plasi izmanto
koku, metalu, adu u.c. materialus. Mébeles pieskano apdarei.
Telpu iekartojums
Iekartojot restoranu un kafejnicu telpas ir jaievéro vairaki priek$noteikumi. Meébelém ir

jabt:

a) ar lielu izturibu;

b) eértam;

C) to izm@ram ir jaatbilst standartiem.
Galdi

Tie var but apali, kvadratveida, taisnsturveida, ovali. Galdu augstums ir 760-780 mm,
garums — 1200 — 1500 mm. Gadi ir divvietigi, Cetrvietigi, seSvietigi. Banketu galdi var but ar
paligmalam. Bufetes galdi ir augstaki — 900-1000 mm, platums — 1200 — 1500 mm. Galdu
virsmas ir pul€tas, matétas. Restoranu galdu virsmas vél noklaj ar biezu auduma parvalku, lai
galdautu labak pieklautos galda virsmai.

Kresli

Kréslu skaitam ir jaatbilst vietu skaitam zale. Krésla atzveltne nedrikst parsniegt 50 cm
augstumu, lai neapgritinatu viesmila darbu. Krésliem jabut @&rtiem un pieskanotiem pie
galdiem un interjera.

Galdu un kréslu izvietojums zal€ atkarigs no vietu skaita. Tie janovieto ta, lai viesi netraucéeti
varétu apsésties un lai viesmili varétu apkalpot katru viesi. Izvietojot mebeles, ir jaievéro logu,
durvju, kolonnu u.c. elementu izvietojums. Liela nozime ir ari eju platmiem. Galveno eju
platumi ir:

- restorans — 1,5 m;

- bistro, édnicas — 1,35 m;

- kafejnicas — 1,2 m.
Banketos plasi izmanto dazada veida galdu formas. To panak, sabidot vairakus galdus kopa.
Paslaik lietotas galda formas ir $adas:
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6. SVARU SAIMNIECIBAS ORGANIZESANA EDINASANAS
UZNEMUMA

EdinaSanas uznémumu neiztrilksto$a dala ir svari, jo @&dienu gatavoSanai
nepiecieSamas precizas ielikuma norma, kuras garanté dazadu sveérsanas mehanismu klatbiitni.
Svarus izmanto izejvielu un pusfabrikatu doz€Sanai, gatavo produktu fas€Sanai un
iepakosanai. Tehnologiskajas Iinijas svari ir to neatnemama sastavdala.

Visiem mérinstrumentiem, kurus izmanto sabiedriska &dinasana jaatbilst noteiktiem
standartiem:

- metrologiskiem — svérSanas precizitate, jutigums, svérSanas raditaju pamatsvarstiba,

- tirdznieciskiem — maksimalais svérSanas atrums, svér$anas raditaju uzskatamiba svaru
atbilstiba sverama produkta raksturam, konstrukcijas vienkarSiba un maksimalais
atrums

- sanitari — higiéniskiem — materialu neitralitate, attieciba uz sveramo produktu, svaru
kopS$anas €rtums.

Sie standarti ir stingri jaievéro.
P&c ekspluatacijas rakstura svarus iedala:

- galda,

- parvietojamos,

- stacionaros.

P&c raditaju demonstréSanas rakstura svarus iedala:
- mehaniskos — &rti parskatamibas d€l, ja mérfjumu precizitate ir neliela. Tos iedala:
atsvaru,
porciju,
turamajos,

e precu svaros.

- elektroniskos.

Mehaniskie atsvaru svari

lekarta paredzeéta dazada veida miklu svérSanai un kontroles svérSanai bekergjas,
konditorejas uzpémumos. Mehanisko atsvaru savaru raditaju nolasiSanai kalpo svarsts, un
minimala iedala svarstas robezas no 5 lidz 100g atkariba no kop€jas sverSanas jaudas. Kopgja
sverSanas jauda dazadiem atsvaru svariem svarstas robezas no 500g lidz 8kg.

Mehaniskie atsvari sastav no pamatnes, darbibas mehanisma un svarsta, kura viena gala
atrodas darba virsmas, bet otra — virsma atsvaru novietoSanai. Pamatne, kura gatavota no
neriis€josa terauda, veido kop€jo korpusu, kura atrodas sveérSanas mehanisms. Iekartas korpuss
gatavots no neriis€josa terauda vai krasotas plastmasas. Mehanisko atsvaru svaru darba virsma
ir ovalas ieliektas formas ar noapalotam malam, gatavota no nertis€josa t€rauda un viegli
tirama. Pie tam darba virsmu iesp&jams nonemt nepiecieSamibas gadijuma.
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39.att. Mehaniskie svari

Mehaniskie porciju svari

Iekarta paredzeta dazadu nelielu partikas produktu, virtuves trauku ar produktiem, €dienu
porciju sveérSanai un kontroles sveérSanai. Porciju svaru raditaju nolasiSanai kalpo ciparnicu
skala, un tas viena iedala svarstas robezas no 1 lidz 200g atkariba no kopgjas svérsanas jaudas.
Kopgja sveérsanas jauda dazadiem porciju svariem svarstas robezas no 800g lidz 100kg.

Mehaniskie porciju svari sastav no pamatnes un darba virsmas. Pamatne, kura gatavota
no nertsgjosa térauda, veido kop&jo korpuss, kura atrodas svérSanas mehanisms, bet tas
priekSpusé vertikala veida — ciparnica. lekartas korpuss gatavots no nertis§josa teérauda vai
krasotas plastmasas. Mehanisko porciju svaru darba virsma ir Cetrstiira fermas ar noapalotam
malam, gatavota no neriis€josa térauda un viegli tirama. Pie tam darba virsmu iesp&jams
nonemt nepiecieSamibas gadijuma.

40.att. Mehaniskie porciju svari
Mehaniskie turamie svari

lekarta paredzeéta dazadu lielaku (kautkermenu, zivju) un nelielu partikas produktu
svérdanai. Sie svari ir loti viegli, neliela izméra, tadel tos &rti parvietot un izmantot pat telpas,
kuras nav darba galdu. Porciju svaru raditaju nolasiSanai kalpo ciparnicu skala, un tas viena
iedala svarstas robezas no 10 Iidz 100g atkariba no kopgjas sveérSanas jaudas. Kopgja
sversanas jauda dazadiem mehaniskiem turamiem svariem svarstas robezas no 9kg lidz 135

kg.
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Mehaniskie turamie svari sastav no korpusa, stiprinajuma svaru fiksé$anai un aka jeb svaru
kausa produktu turéSanai. Iekartas korpuss ir neliels, kura ieklauts darbibas mehanisms un
ciparnica (nepiecieSamibas gadijuma iesp&ami gan akis, gan svaru kauss). lekartas
stiprinajums, korpuss, akis un svaru kauss gatavots no neriisgjosa terauda.

41 .att. Mehaniskie turamie svari

Mehaniskie precu svari

Iekarta paredzeéta dazadu partikas produktu, virtuves trauku ar produktiem svérSanai un
kontroles svérsanai. Mehanisko precu svaru raditaju nolasiSanai kalpo ciparnicu skala, un tas
viena iedala svarstas robezas no 50 lidz 500g atkariba no kop€jas svérSanas jaudas. Kopgja
sversanas jauda. Kopgja sversanas jauda dazadiem porciju svariem svarstas robezas no 25kg
lidz 200kg.

Mehaniskie preCu svari sastav no pamatnes un stativa ar ciparnicu. Pamatne, kura gatavota
no neriis§josa terauda, veido kop€jo korpusu, kura atrodas svérSanas mehanisms, bet tas
virspusé horizontala veida — darba virsma. lekartas korpuss gatavots no neriis€josa terauda.
Iekartas sanu dala stiprinats stativs, kura gala atrodas ciparnica. Mehanisko precu svaru darba
virsma ir Cetrstiira formas ar noapalotam malam, gatavota no nerlisgjoSa té€rauda un viegli
tirama. Pie tam darba virsmu iesp&jams nonemt nepiecieSamibas gadijuma.

Elektroniskie svari
Edinasanas uznémumos populari ir arT elektroniskie svari, kuri perfekti savas mérjjumu
precizitates dél, 11dz ar to iesp&jams iegiit loti precizus rezultatus. Tos iedala porciju, beramo
produktu un precu svaros.
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Elektroniski porciju svari
Atkariba no konkrétas uzbiives elektroniskos porciju svarus iedala standarta, skaitamajos
un tirdzniecibas elektroniskajos porciju svaros.

Standarta elektroniskie porciju svari

Iekarta paredzeta dazadu nelielu partikas produktu, virtuves trauku ar produktiem, €dienu
porciju sveérSanai un kontroles svérSanai. Porciju svaru raditaju nolasiSanai kalpo kontroles
panelis, un tas viena iedala svarstas robezas no 0.001 Iidz 20g atkariba no kopajas sverSanas
jaudas. Kopgja svérsanas jauda dazadiem porciju svariem svarstds robezas no 250g lidz
10000g. iekartu darbiba temperatiiras robezas no -10 Iidz +40°C.

Elektroniskie porciju svari sastav no pamatnes un darba virsmas. Pamatne, kura gatavota
no neriis€josa terauda, veido kop€jo korpusu, kura atrodas elektronisks svérSanas mehanisms,
bet tas priekSpusé vertikala veida — kontroles panelis.

Iekartas korpuss gatavots no nerlisgjosa teérauda vai krasotas plastmasas. Elektronisko
porciju svaru darba virsma ir Cetrstira formas ar noapalotam malam, gatavota no neriisgjosa
térauda un viegli tirama.

lekartas darbiba. Veidot svérSanu informacija no dev€ja to parveidojot ciparu veida nonak
uz displeja. Seit to nolasa konkréta persona.

Kontroljautajumi

Kadiem standartiem jaatbilst svariem, kurus izmanto édinasanas uznémumos?

Kas raksturo metrologiskos standartus svariem?

Pie tirdzniecibas standartiem pieder ... ...

Pie sanitari — higiéniskiem standartiem pieder...........

Ka iedala svarus péc ekspluatdcijas rakstura?

Péc raditaju demonstrésanas rakstura svarus iedala... ....

Kas kalpo mehaniskajos svaros radijumu nolasisanai?

No ka sastav mehaniskie svari?

. Ka dalds mehaniskie svari?

10. Elektroniskie svari populari ar savu....

11. Elektroniskos svarus iedala....

12. raksturojiet skaitamos elektroniskos porciju svarus ar svitrkodu limetikesu
drukasanas iespéjam.

wCoNO~wWNE
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7.SAGADES SAIMNIECIBAS ORGANIZESANA

Pareiza sagades saimniecibas organizacija palidz:
- optimali organiz€t razoSanas procesu
- veidot ritmisku darba norisi uzp€muma,
- sarazotas produkcijas kvalitati,
- organiz&t optimalu izejvielu atlikumu noliktavas,
- efektivai naudas lidzeklu apritei uznémuma.
Edinasanas darbs atkarigs no to apgades ar:
- izejvielam,
- pusfabrikatiem,
- inventaru,
Resursu avoti ir:

Partikas Lauksaimnieciba

ripnieciba
Individualie < | Edinasanas » Vairakumtirdznieciba
uznémeji uznémumi

Imports Mazakumtirdznieciba

43 .att. EdinaSanas uznémuma resursu avoti

Var izdalit vairakus sagades saimniecibas uzdevumus:

- pareizi noteikt &@dienu uzn€muma nepiecieSamos resursus (izejviela, inventars utt.)

- izstradat optimalas sagades sist€mas shémas,

- savlaicigi noslégt l[igumu ar piegadatajiem,

- kontrolét izejvielu ekonomisku izlietoSanu.
Atbildigam par sagades organizacijas norisi uznémuma japilda sadas funkcijas:

- sastaditi izejvielu materialu pieprasijuma veidlapas,

- kontrol€ produktu kvalitati,

- sastada pieveduma grafiku.

Parasti edinasanas uzn€émuma par sagadi atbild noliktavas parzinis vai raZoSanas vaditajs.

Janem veéra ka sagades saimniecibas organizacija katra uznémuma bis atSkiriga. Ta bis
atkariga no individuala uznémuma razoSanas procesa koncepcijas. Ja uznémums darbojas uz
pusfabrikatu izmantoSanas bazes, tad atkrit daudzas nianses sagades darba organizacija.
Izpaliek lielas noliktavas uznémuma un ar1 cehu darbiba ir ierobeZota.

Misdienas loti plasi produkti tiek iepirkti tirgii gan galas, zivju, darzenu izejvielas Tomer
Valsts sanitara inspekcijas nosaka savus noteikumus produktu iegade un piegade uzn€mumam.

Tirgotajam, iegadajoties galu vai galas izstradajumus savam &dinaSanas uzn€émumam, ar
iepirkuma dokumentu — pavadzimi un iepirkuma ¢eku jadodas uz veterinaro laboratoriju, kur,
iepazistoties ar attiecigas firmas produkcijas parbauzu rezultatiem, sanems apliecinajumu par
nopirkto partikas pre¢u kvalitati. Sis izzinas maksu ir tiesiga noteikt tirgus administracija.
Rigas Centralaja tirgi atlauts realizet tikai lopkautuvés kautu lopu galu. Te rikoties var
divgjadi. Pirmkart, pardod dzivu lopu kautuves ipasniekam. Otrkart, ja zemnieks nolémis to
realizet pats, problémas var rasties, vedot kautkermeni uz tirgu. TransportéSanas noteikumi
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paredz, ka nepiecieSama autotransporta sanitara pase, kautkermeni nedrikst novietot uz
transportlidzekla gridas, tiem jabiit pakartiem, jaievéro noteikta temperatiira.

Transporta veterinara pase galas parvadajumiem ir obligata

Kautkermeni drikst parvadat tikai speciali aprikota transporta, kur var mazgat un
dezinficet. Pasi, uzradot nepiecieSamos dokumentus, var sanemt Riga, SmilSu iela 7, vai sava
rajona veterinaraja parvaldé. Par to maksa transportlidzekla 1pasnieks (Ls4), pase deriga
pusgadu.

Valsts veterinarais dienests paskaidroja, ka So karttbu nosaka likuma par
veterinarmedicinu 6.nodalas 37.punkts, ka ari rikojums nr.99. (03.08.98.), ko izdevis Valsts
veterinarais dienests. Tas stajies speka 1998.gada 15.augusta. Transporta sanitard pase nav
obligata. Ja v€laties, varat to sanemt. Vides veselibas centra Riga, Maskavas iela 82 (Ls3).

Veterinaraja laboratorija salidzina zimogu veterinaras ekspertizes aplieciba ar zZimogu uz
kautkermena (zZimoga ir gan rajona kods, gan kautuves kods), veic vizualu apskati un, ja viss ir
kartiba, uzliek otru zZimogu ar atzimi ,,L.”.

Ieperkoties Centralaja tirgt, pirc€js pats aizpilda iepirkuma akta veidlapu, atzim&jot savas
firmas nosaukumu, cik un kadu produkciju pircis, jo kada stenda, apzimogo to ar savu zZzimogu
un ar ¢eku, kas apliecina, ka prece pirkta tieSi $aja stenda, dodas uz veterinaro laboratoriju.
Visu iepirkuma akti tiek ierakstiti registracijas zurnala. Parliecinaties veterinaras ekspertizes
zurnala, ka minétas firmas produkcija ir parbaudita. Uz iepirkuma dokumenta tiek uzlikts
Zimogs, ierakstits veterinaras apliecibas numurs, ka arT Veterinara eksperta paraksts.

Realizacijas laiks uz iepakojuma dokumenta netiek atzim&ts. Maksu vetarstam par
kautkermena vizualu apskati sedz firma, kuras stenda gala tiks tirgota.

Izzina obligati jabut atzimétam $adam zinam:

- veterinararsta ekspertizes apliecibas numurs,

- kam ta izdota,

- no kuras firmas stenda gala iegadata,

- produkta nosaukums,

- daudzums,

- deriguma termin$ noteikta temperatiira,

- tirgus veterinaras ekspertizes laboratorijas zimogs un datums,

- veterinara eksperta zimogs.

Dati tiek salidzinati ar ekspertizu izrakstu Zurnalu un svaigas galas veterinaras ekspertizes
zurnalu, kura registré visas firmas, kuru produkcijai veikta ekspertize.

Japiebilst, ka samaksa par So izzinu nav atkariga no iegadata produktu veida un skaita.
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8. PASKONTROLES SISTEMAS IZSTRADASANAS PRINCIPI

EDINASANAS UZNEMUMA

8.1. Paskontroles sistemas visparigs raksturojums

Paskontroles sistéma uznémuma ir partikas aprites kontroles sist€éma, kuras pamata ir
labas higi€nas un razoSanas prakses pamatprincipu ievieSana €dinaSanas uznémuma. Svarigi
uzn@muma So sist€tmu papildinat ar zinaSanam par iesp&jamo risku saistiba ar noteiktu
produktu apriti, procesiem personalu aprikojumu vides faktoriem. Ta ir vienota meérka
programmas, kura veicina produkta droSumu un bridina par to slimibu rasanos, kas saistas ar

partiku.

Musu valstt ,,Partikas aprites uzraudzibas likums”

8.pants.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Partikas uznémuma pienakums ir veikt paskontroli, noveérst jebkuru darbibu vai
procesu, kas nelabveligi ietekmé partikas nekaitigumu, un nodroSinat attiecigas
partikas aprites droSibas procediiras vai kontroles pasakumus, to ievieSanu partikas
saglabasana un parbaude.

Partikas apritei janotiek atbilsto$i Ministru kabineta noteiktajam partikas higiénas
prasibam.

Partikas aprit€ iesaistitajam personam jaievéro normativajos aktos noteiktas
personala higi€nas prasibas.

Partikas uznémuma pienakums ir registrét partikas piegadatajus, partiku, partikas
izejvielas un citas vielas, ko paredzets taja ieklaut, ka arT uzp€mumus
(uznémgéjdarbibas), kuriem uznémums piegadajis partiku. Registréta informacija
péc pieprasijuma iesniedzama Partikas un veterinarajam dienestam.

Partikas uznémuma vaditajs ir atbildigs par sava uznémuma partikas aprité
nodarinato fizisko personu profesionalo kvalifikaciju. STm personam izvirzamas
prasibas reglament€ Ministru kabineta noteikumi.

Paskontroles sist€émas ietvaros konstat&jis partikas neatbilstibu obligatajam
nekaitiguma prasibam, uznémums informé par to Partikas un veterinaro dienestu
Ministru kabineta noteiktaja kartiba.

Partikas uznémumiem ir jaievéro dokumentéts pasakumu komplekss, kas nodroSina
higi€nas un razoSanas atbilstibu razotaja noteiktajam kvalitates prasibam.
(Partikas aprites uzraudzibas likums. [Il.nodala)

HACCEP sistémas principu ievérosSana ir uzn€muma paskontroles sisteémas primarais mérkis ir
uzlikt razotajiem atbildibu par visiem partikas razoSanas aspektiem, bet §is sist€émas galvenais
uzdevums ir pasargat partiku no iesp&jamiem riska faktoriem, tos laikus atklajot un likvidgjot.

Faktiski tie ir higi€nas prasibu ieveéroSanas pasakumi visos partikas aprites posmos,
sakot ar produkcijas audzeSanas apstakliem un beidzot ar tas nokliSanu lidz patérétajam.

PasSkontroles programma biitu jaietver:

- janorada atbildigie par paskontroles sist€mas realizaciju uznémuma,

- satura raditajs, lai labak var€tu orientéties,

- uznémuma registracijas dokumenti,

- uznp@muma raksturojums,

- &dienu sortimenta uzskaitijumi,

- piegadataji,

- visu produktu un izejvielu apraksts (produkta nosaukums, sastavs, izejvielu kvalitate,
apstrades metodes/procesi, gala produkta un ta lietoSanas apraksts, pasniegSanas un
realizacijas nosacijumi);

- tehnologiska procesa plismas diagrammas;
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- potencialo risku definicija;

- KKP (kritisko kontroles punktu) noteikSana $adas jomas: izejmateriali, apstrade,
razoSana, gala produkti, tiriSana un dezinfekcija, personiska higiéna, KKP kritériju vai
robezu noteikSana;

- KKP uzraudziba monitorings;

- korektivas darbibas; dokumentacija un zinosana (dokumenti biitu jauzglaba vismaz
divus gadus, bet atri bojajosiem produktiem Iidz 6 mén.)

Paskontroles sist€mas atzisanu (vai apstiprinasanu ) vaic ieksgjie, vietgjie, auditori
saskana ar apstiprinato paskontroles programmu, nem veéra ari testu rezultatus, klientu
stdzibas u.c. Programmu var mainit péc vajadzibas, tas izmainu veikSanai noder ar1
kompetento iestazu auditoru atzinumi.

Personu saraksts, kas atbildigas par kontaktiem ar kompetentam iestadém. Svarigi
laikus informét uz sazinaties ar auditoriem un komponento iestazu inspektoriem par
visam korektivajam darbibam.

- uznémuma plani ar izejvielu gatavas produkcijas plismu noradi;

- uzn@muma plani ar tiro un netiro zonu noradi;

- uzn@mumu plani ar silta, auksta tidens apgades Inijam;

- darbiniekiem, amata apraksti ar izdalitiem pienakumiem, tiestbam,

- tiriSanas un dezinfekcijas programmas un grafikiem,

- deratizacijas programmas un grafiki.

HACCP - ta ir metode drosas partikas saglabasanai, kura ieklauj sevi katra partikas
aprites posma parbaudi (analizi), nosaka posmus aprite, kuri ir kritiski partikas dro$ibai, un
ievies efektivas kontroles un monitoringa procediiras $ajos posmos.

HACCP sistémas izveidoSana ir cieSi saistita ar zinatni. Pirmatn€ji ta bija radita
partikas uznémuma ,,Pillsbyry Company” ASV armijai un NASA (aeronautikas un kosmosa
administracijai). Tas bija 1959.gada, kad §1 kompanija stradaja pie partikas, kas bija paredzeta
lietoSanai antigravitates apstaklos.

Pirmo reizi HACCP koncepcija tika prezentéta 1971.gada, 1973.gada tika publicéta
pirma dokumentacija.

Bet pagaja 12.gadi, lidz beidzot 1985.gada $1 sisteéma tika noslipéta un to atzina ASV
Nacionala zinatnu akadémija (National Academy of Science). Peéc tam vairakas zinatnieku
grupas atzina §1s sist€mas nepiecieSamibu un efektivitati.

Faktiski viens neliels kosmiskais projekts veicinaja efektivas ikdienas kontroles
sisttmas piedzim$anu. S1 sistéma palidz kontrolét partikas mikrobiologisko, kimisko un
fizisko piesarnojumu.

Eiropas Kopienas Padome 1993.gada 14.junija sava direktiva Hygien of Foodstuffs
93/43/EEC noteica galvenos partikas higiénas principus un pamatnostadnes. Ka ari atzina to,
ka daudziem partikas aprites uznémumiem HACCP vai paSkontroles sisteémas izveide ir
nepiecieSama. Atzina to, ka partikas produkta galvenajam kontrol€tajam jabut $is partikas
razotajam.

Latvija §ts direktivas pamatnostadnes ir ietvertas vairakos likumdoSanas aktos. Tie ir
Partikas aprites uzraudzibas likums un Ministru kabineta noteikumi Nr.130 ,,Higi€nas prasibas
partikas aprit€” u.c. likumdoSanas akti.

HACCP ir sistematiska pieeja bistamibu (risku) identifikacija, to novertéSanai un
kontrolei, ka arT uzmanibas fokuseSana uz faktoriem, kas tiesi ietekmé produkta drosibu visos
partikas  aprites posmos. Turklat HACCP izmantoSana veicina produkta paSizmaksas
samazinasanu, ka ar1 citus ekonomiskus efektus. HACCP vienmér izmanto gan izejvielam,
gan ar1 starpproduktiem, galigajam produktam un to apritei, uzglabasanai un tml. Sist€emu
izmanto, lai partikas aprites uznémuma kontrol€tu itin visu — izejvielas un citus ienakoSos
materialus ( iepakoSanas materialus, piedevas, krasvielas u.c.), produktu sagatavosanu,
pirmapstradi, parstradi, uzglabasanu, transportéSanu, personala veselibu, higiénas zinaSanas,
tiriSanas un dezinficéSanas reZimus u.c.
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Bistamiba ir jebkur$ piesarnojums — mikrobiologiskais, kimiskais un fiziskais, kur§ var
nodarit Jaunumu paterétaja.

Risks — ir iesp&jamo bistamibu ietekmes novértésana (novertéjums).

Lai izvertetu riska pakapi, jazina galvenie partikas piesarnosanas celi.
Partikas piesarnojums, veidi, celi

Partikas piesarnojums ir viens no bitiskiem draudiem cilvéka veselibai, tas nozimé
nevelamas vielas iekliSanu partika vai uz tas negadijuma vai neuzmanibas rezultata.

Ta, pieméram, kautkermeni var tikt piesarnoti ar dzivnieku fekalo mikrofloru kauSanas
noteikumu neievéroSanas dél, partikas garSvielas var tikt piesarnotas ar grauz&ju matiem un
izkarnfjumiem garSvielu uzglabasanas noteikumu neievéroSanas dél u.c. Partikas
piesarnojuma noverSanas meérkis ir nepielaut piesarnotads partikas apriti un samazinat
piesarnojumu lidz minimumam visos partikas aprites posmos.

Partikas piesarnojums - jebkura kimiska vai biologiska viela, fiziski piemaisijumi
(iznemot sveskermenus - tadus ka kukainu dalas, dzivnieku mati u.c. - , partikas piedevas un
apstrades paliglidzeklus), kuri nokluvusi partika razoSanas gaita vai citos partikas aprites
posmos veikto darbibu un vides piesarnojuma rezultata un kuru klatbiitne partika var nodarit
kaitgjumu cilvéka veselibai, padarit partiku nederigu cilvéka pat€rinam vai citadi izmainit
partikas dabu vai sastavu.

(Partikas aprites uzraudzibas likums)

Turpreti ES Direktivas nosaka, ka par fizisko un/vai fizikalo piesarnojumu jauzskata ar1

sveSkermeni partika (t.sk. mati, insektu dalinas u.c).

Partikas piesarnojumu izraisa:

1) bakterijas vai to toksini;

2) virusi un citi infekciju un parazitaro slimibu ierosinataji;
3) metali un to savienojumi (dzivsudrabs, vars, svins,
kadmijs u.c);

4) mikotoksini (patulins, aflatoksins, muskarlns u.c);

5) dazadi indigie augi un sénes;

6) Kkimiskas vielas (insekticidi, mineralméslojums, augu
aizsardzibas Iidzekli u.c);

7) fiziskais jeb mehaniskais piesarnojums (augsnes dalinas, mati, stikla
lauskas, insektu dalinas u.c).

Partikas piesarnojuma galvenie avoti ir: bakterijas, virusi, sénes, citi mikrobi un paraziti,
to toksini, kimiskas vielas (tostarp smagie metali un to savienojumi, mazgaSanas un tiriSanas
lidzekli, augu aizsardzibas lidzekli u.c), dazadi indigie augi un sénes.

Atskir trTs veidu partikas piesarnojumu: (l)partikas piesarnosana ar baktérijam, virusiem

vai augsnes

mikroorganismiem vai citam biologiskas izcelsmes vielam

vai biologiskais piesarnojums; (2)kimiska kontaminacija vai piesarnojums;

(3)fiziska kontaminacija vai piesarnojums.

1993. gada 14. jinija Eiropas Padomes direktiva 93/43/EEC ,,Par partikas produktu
higiénu" (llygiene of foodstuffs) nosaka to, ka partika nedrikst biit paklauta kontaminacijas
riskam visos partikas aprites posmos, 1pass uzsvars tiek likts uz personala higiénas noteikumu
ieverosanu.

(1) Biologiskais, tostarp mikrobiologiskais piesarnojums, parasti notiek, ja partikas
uznémuma tiek ignorétas elementaras higiénas prasibas vai tiek lietotas neatbilstoSas
telpas un aprikojums, neadekvatas partikas apstrades metodes u.c Mikrobi, iekltstot
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partika pavairojas un pavairoSanas dél izdala toksinus. Gan vieni, gan otri var klat par cilvéka
saindéSanas un/vai saslimSanas iemeslu.

Augsnes sporas plasi izplatitas apkart&ja vide, tas atrodas gaisa, uz dazadu priekSmetu
virsmas, 1pasSi daudz to ir lauksaimniecibas produktos. Pargjos mikrobus izplata cilvéki un
dzivnieki, t.sk. arT slimibas izraisoSos jeb patog€nos. Raksturigi, ka bakterijas un sénes var
saglabaties un pavairoties partika, turpreti virusi un atseviski vienStni nevar ilgstosi
izdzivot bez dzivam cilveéka vai dzivnieka Stinam. Mikrobu pavairo$anai ir nepiecieSama
optimala vide un atbilstoss laiks.

Ja partika ilgstoSi tiek gatavota istabas temperatiiras apstaklos, pastav lielaks risks, ka
sada partika pavairosies mikrobi. Ta, piemé&ram, dazadu darzenu vai kombin&to salatu
sagatavoSanai nepiecieSami vairaki komponenti, bet tas prasa atbilstoSu laiku katra konkréta
komponenta sagatavoSanai. Lai pasargatu partiku un tas izejvielas vai &diena komponentus no
mikrobiologiska  piesarnojuma, pirmkart, jasamazina produktu apstrades laiks
(sasmalcinasanas vai grieSanas), otrkart, katrs komponents p&c apstrades jaievieto aukstuma,
jo aukstums samazina mikrobu pavairoSanas spgjas, treskart, salatu komponentiem pievieno
mérci (kr€jumu, majon&zi vai ellu) tikai pirms pasniegSanas.

Mikrobiologiskais piesarnojums ipa$i aktuals augsta riska partikai jeb atri bojajoSiem
produktiem.

(2) Kimiskais piesarnojums nav mazsvarigs, tapat ka biologiskais. Var notikt tad, kad
partikas produktos tiesi vai netiesi iekluist dazadas ktmiskas vielas vai to atliekas.

Kimiskas vielas ir visai izplatitas miisdienu sadzive, tas tiek plasi izmantotas art partikas
produktu razoSanas procesa.

Viens no piesarnojuma noverSanas pasakumiem ir tiriSanas, mazgasanas un dezinfekcijas
lidzeklu, telpu, uzkopei nepieciesamo vielu un inventara uzglabasana atseviska, norobezota
vieta. Sos lidzeklus drikst uzglabat un izmantot labak originaliepakojuma, ta, lai varétu sekot
to apritei un izmantoSanai. Jaievéro So lidzeklu lietosanas instrukcijas.

Pie kimiska piesarnojuma pieskaita art neadekvatu partikas piedevu lietoSanu. Parmeériga
partikas piedevu vai neatlauto partikas piedevu lietoSana var izraisit partikas piesarnojumu un
nodarit kait€jumu paterétaju veselibai.

Fiziskais piesarnojums, iespejams, nav tik butisks ka pargjie veidi. Paterétajiem tas ir
vizuali labak pamanams. Cilveéks needis partiku ar redzamiem plastmasas, stikla, papira
gabaliniem u.c. sveSkermeniem. Ari briesmas vai risks no tadas partikas biis daudzkart
mazaks.

Ja partikas uznp€muma nav nodroSinati adekvati tiriSanas pasakumi, netiek ieverotas
higi€énas prasibas attieciba uz aprikojumu, komunikacijam, tas var veicinat sveSkermenu
ieklisanu partika. Pieméram, vietas, kur notiek darbibas ar valgjo partiku, japaredz apgaismes
kermeni no triecienizturigas armatiras, lai izslégtu stikla lausku, puteklu iekldSanu partika
u.c.

Japaredz partikas vizuala kontrole visos partikas aprites posmos. Partikas aprites telpas
nav pielaujams uzglabat nepiederoSus priekSmetus un vielas.

Partikas uznémuma razoSanas telpas un telpas, kur tiek uzglabata partika, nav atlauts
turét sunus un kakus, ka arT citus dzivniekus.

Lai noveérstu jebkuru partikas piesarnojumu, telpu inventaru un aprikojumu partikas
uznémuma uztur tirtba un kartiba.

Nodro$ina regularus pasakumus pret grauzgjiem un insektiem, telpu un partikas
produktu uzglabasanas vietu aizsardzibu pret dazada veida kaitekliem un citu piesarnojumu.

Partikas piesarnojuma profilakses noluikos partikas uznémuma janodibina stingra
partikas produktu un to izejvielu kvalitates un nekaitiguma nodroS§inaSanas sistéma, kuru déveé
ar1 par paSkontroles vai piesarnojuma novérSanas un/vai partikas nekaitiguma nodro$inasanas
sistemu.
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Pirmspiegades iesp&jamie piesarnojuma veidi
tabula

Produkcijas veids Iesp&jamais risks vai bistamiba

SVAIGI DARZENI, ZALUMI Augsne, siki akmentini, nezinamu augu dalas, insekti
un to kiininas, pesticidu atliekas.

SAGATAVOTI ATTIRITI Insekticidu, herbicidu un/vai mineralméslu atliekas.
DARZENI (p/f)
VARITI DARZENI Mikrobiologiskais, pesticidu un/vai
mineralméslu atliekas.
AUGLI, ar1 koncentrati, Mikrobiologiskais  (t.sk. pel&ums), mikotoksini,
RIEKSTI, KONSERVI insekti un to kiininas, vaska kartina, pesticidu un/vai

mineralmeslu atliekas.

PUTRAIMI, GRAUDI, LABIBA Mikrobiologiskais, insekti un to kiininas, grauzgju
izdalijumi, pesticidu un/vai mineralméslu atliekas.

GARSVIELAS Mikrobiologiskais, grauzgju izdalfjumi, insekti un to
kiininas, insekticidu atliekas.
UDENS Mikrobiologiskais, daba esosas Kkimiskas vielas,
apstradg lietotas kimiskas vielas.
NEPASTERIZETS PIENS Mikrobiologiskais, smagie metali, mikotoksini,

antibiotiku  atlikumi, hormon-preparati, pesticidu
atlieckas, mazgasanas lidzekli.

ZIVIS Mikrobiologiskais, pesticidu atlickas, histamins,
smagie metali, dioksini.

Par vienu no bistamakiem partikas produktu piesarnoSanas veidiem atzits
mikrobiologiskais piesarnojums. ST piesarnojuma novérdanas pasakumus uznémuma izvirza
pirmaja vieta.

Mikrobi biezi ieklist partika tiesi no infekcijas avota (personals), citos gadijumos tie var
ieklut arT netiesi ar raZzoSanas aprikojuma, personala roku, apgérba, produktu komponentu vai
to atsevisku sastavdalu starpniecibu. Sie mikrobiologiska piesarnojuma iemesli tiek devéti par
piesarnojuma vai kontaminacijas faktoriem. Un bieZak no tiem tiek konstatéti Sadi:

= personala rokas;

= personala apg€rbs un razosanas aprikojums, inventars;

= ar personala rokam saskar€ esosas virsmas;

= ar partiku saskaré esosas virsmas.

Ka noverst partikas piesarnojumu?
1. Uzp@émuma tdensapgades objektos nodroSinat stingru sanitaro prasibu izpildi.

Veikt regularus apkopes darbus, remontdarbus. Udensvadus regulari tirit, hlorét,
tdeni regulari parbaudi laboratoriski. Udenim jaatbilst obligatam nekaitiguma kritériju

prasibam.

2. NodroSinat  efektivu, kvalitativu  notekiidenu un  atkritumu savakSanu, kaiteklu
apkaroSanu.

3. Nodrosinat atbilstosu produktu termisko apstradi, tehnologiska procesa
ievéroSanu.  Produkcijas kvalitates un nekaitiguma kontroles mehanismus,

sistému (produktu plismu  registracija, tehnologiska  dokumentacija, amatu
apraksti, instrukcijas u.c).

4. NodroSinat  atseviSkas  j€las un  gatavas  partikas  plismas (pienemsana,
uzglabasana, parstrade, iepakosSana, realizacija/pasniegsSana u.c).

5. NodroSinat  augsta  standarta  prasibu  izpildi  personala personiskas higiénas
noteikumu ievero$ana (roku mazgasanas procediiras, darba apgerbs u.c).
NodroS$inat regularas veselibas parbaudes, personala veselibas stavokla registraciju

uznémuma (tostarp  strutainas adas infekcijas u.c).
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Faktiski riska novérté€Sana sastav no dazadu bistamibu iesp&€amibu novértéSanas
jebkura partika, jebkura situacija. NovértéSanu nepiecieSams izmantot, lai noteiktu, kadas
bistamibas biitu jakontrol€ un kadu So bistamibu pakapi/limeni nepiecieSams kontrol&t.

Kritiskie kontroles punkti. Tagad pakavésimies pie HACCP definicijas otras dalas.
Kontrolei janotiek dazados partikas aprites posmos, bet ko tiesi nozimé vards ,,kritisks”: kaut
kas, kurs atrodas krizé vai bridi, kad var notikt izmainas uz labo vai slikto pusi, svarigs,
1z8kirigs.

Kritiskais kontroles punkts ir posms partikas aprité, kur kontrole ir izSkirigais faktors
galiga produkta kvalitates un nekaitiguma saglabasanai. Kritisko kontroles punktu noteikSanai
izmanto lémumu pienemsanas shému (,,Jémumu pienemsanas koks”) .

Kritiskas kontroles punkts ir posms sistéma, kur, gadijuma ja tiek zaudéta kontrole,
var rasties neparedzeti draudi un risks veselibai. Vai ar1 kritiskais kontroles punkts ir
vieta, darbiba, procediira vai process, kur§ biitu japarbauda uz vienu vai vairakiem
faktoriem, kas var samazinat vai novérst draudus

Katram kritiskajam kontroles punktam janosaka kritiski limiti jeb robezas. Kritisko
limitu (robezu) piemers ir sniegts §1s gramatas 3.pielikuma. kritiski limiti var raksturot gan
kvantitativas gan kvalitatias 1pasibas, tai skaita:

a) Kvantitativie limiti- laiks, temperattra, svars, PH, tidens pieejamiba (Aw),

izmérs u.c.);
b) Kvalitativie limiti — krasa, struktiira vai uzbiive, forma.
Monitorings — uzraudziba, $is pasakums ir obligats HACCP sist€mas ievieSanai un

uzturéSanai. Monitorings palidz noteikt vietu vai posmu, kur kada operacija vai procediira
atrodas arpus kontroles vai noteiktiem kriterijiem.

Monitorings- ta ir kada notikuma vai posma pastaviga kontrole, uzraudziba,
noveérosana, tas ir pasakums Kritisko kontroles punktu novéroSanai, lai laikus veiktu
korektivas darbibas.

Monitorings nosaka posmus, kuri varétu tikt korigéti, uzlaboti. Monitoringu nevar veikt, ja
ieprieks$ nav noteikti veértéSanas kriteriji.

Monitoringa kritériji ir vairaki, lielakoties ta ir vizuala inspekcija, raZoSanas laiks,
temperatiira, roku darba. Bet atseviskos gadijumos nepiecieSamas sarezgitas procediras.
Piem&ram, kimisko un mikrobiologisko analizu komplekss un tml. Monitorings palidz€s atri
veikt nepiecieSamas izmainas kritiskaja kontroles punkta.

Faktiski kritériji ir kada pasakuma raksturojums, kur§ biitu javeic, lai saglabatu produkta
droS1bu, monitorings palidz noteikt krit€riju novirzes.

Validacija — salidzinasana, HACCP sistemas efektivas darbibas nodroSinasanai regulari
jasanem apliecinajums tam, ka visi HACCP plana elementi darbojas efektivi. So darbibu sauc
par validaciju.

Verifikacija — parbaude. Lai varétu nostabilizét HACCP sistému, katra kontroles punkta biitu
nepiecieSams izpildit vienu procediiru, kuru sauc par verifikaciju. Ta ir papildu informacijas,
dazadu testu, merjjumu izmantoSana, lai novérteétu HACCP sist€émas funkcionéSanu (ka tas
ticis planots, vai viss notiek saskana ar planu).

Verifikacija aptver visas HACCP sistémas parbaudi, parskatu, grafiku, dokumentaciju. Sis
darbs obligati javeic speciali nozimétai — treSas puses audits (valsts uzraudzibas dienesti,
eksperti konsultanti, kompetentas un pilnvarotas institicijas). Verifikacija tiek aplikoti divi
aspekti: vai HACCP procedira ir pareizi lietota produktiem/procesiem bistamibam un vai
specifiskas monitoringa procediiras un kolektiva darbiba ir pareiza un vai tas ir pareizi
izmantotas.
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HACCEP sistémas principi
1. Identificét potencialas bistamibas un nosaukt to nopietnibu un riska pakapi.

Identificét pasakumus partikas aprites posmu kontrolei.

Nosaki kritiskos kontroles punktus, procediiras, darbibas solus.

Nosaki kriterijus, kurus vajadzetu novertét kontrolg.

4. Nodibini uzraudzibas (monitoringa) sistému. Uzraugi kritiskos kontroles punktus ar
testu vai noverojumu, grafiku palidzibu.

5. Veic korektivas darbibas jebkura gadijuma, ari tad, ja monitorings neuzrada

neatbilstibu noteiktiem kritiskie krit€rijiem.

parbaudi, vai sistéema darbojas atbilstigi ieplanotajam.

7. Dokumenta, registré visas procediiras un posmus, kas paredz&ti paSkontroles
sistémas darbibai.

wmn

©

HACCP principus var lietot visur, kur tas ir iesp&jams, katram aprites posmam, ieveérojot
sadus kritérijus:
1) visam personalam jabut atbilstigi apmacitam partikas higi€énas jautajumos, vinam ir
jazina sava loma partikas nekaitiguma un kvalitates kontrol€ un uzraudziba;
2) uznémuma vaditagjam un personalam ir jadoma ,,higieniski”;
3) darbibai, kura norit uznémuma, jabut higi€éniski pamatotai.

8.2. HACCEP izstrades pamatsadalas eédinasanas uznémuma

paskontroles sistéma
Lai ieviestu HACCP principus €dinasanas uznémuma jaizstrada plans, péc kura vadities, lai
Sie principi darbotos uznémuma laba.

1. Jadefing (janosaka) p&tijuma loks. Ko darit? Ka darit?

2. Jaizveido HACCP komanda. Tas darbiba saksies ar nepiecieSamas informacijas un
datu vakSanu. Komandas locekliem ir jaapgist HACCP pamatprincipi. Var tikt
pieaicinati konsultanti no arpuses. Galvenais, lai komanda nebiitu strukturéta Iidzigi
uznémuma administracijai. Komanda lietderigi ietvert visu uznémuma tehnologisko
posmu personala parstavju (raZzosanas, iesainosanas, noliktavu, laboratorijas un tml.).

Galvenais ir ievérot komandas principu. Janozimé viens galvenais koordinators un viens

tehniskais darbinieks (sekretars). Komandas darbam jabiit elastigam, japrot izmantot katra

razoSanas posma personala pieredzi un zinasanas.

3. Jaapraksta produkts. Jasak no izejvielu un produktu datu vakSanas. Jaapraksta produkta
gaita (pliisma) no sanemsSanas briza Iidz piegadei pateérétajam.

Pilns jelvielu, gala produkta un lietosanas instrukcijas apraksts palidzés HACCP komandai

pilniba izsekot produkta gaitu. (Izejvielu (j€lvielu) apraksts ietver:

- Sastavdalas, piedevas, iesainoSanas materiali, to veidi, transportéSanas metodes,
izcelsmes un tml.

- Gala produkta procents.

- Kimiskais, fiziskais, biologiskais un mikrobiologiskais raksturojums.

- Uzglabasanas apstakli pirms lietoSanas.

- SagatavosSanas apstakli pirms lietoSanas.

- Uzglabasanas apstakli un cita informacija, kas varétu but noderiga riska novértésanai.

Galas produkta aprakstam jaietver:

- sastavs (j€lviela, sastavdalas, piedevas u tml.).

- struktira un fizikali kimiskais raksturojums (ciets, Skidrs, Zelejveida, emulsija, Aw —
tdens pieejamiba, pH un tml.).

- mikrobiologiskais produktu raksturojums.

- iesainojuma apraksts.

- uzglabasanas un realizacijas apstakli.
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4.

pieprasitais glabsanas laiks.
pielietojamie mikrobiologiskie vai kimiskie kriteriji.
Janosaka produkta paredzamais izmantojums.

Normalai partikas lietosanai, kas attiecas uz uzglabasanu, pagatavoSanu un pasniegSanu, ir
jabut aprakstitai, nemot véra patérétaju geografisko, kulttiras un socialo fonu.

5.

Jasastada produkta kustibas (plismas) diagramma vai shéma.

Nepiecie$sama uznémuma tehnologisko plismu detalizéta shéma ar iekartu un aprikojuma
izvietojumu. Datos var biit $adi posmi, bet saraksts nav limitéts:

Visa procesa posmu seciba.

Posmi, kuros ir iesaistitas j€lvielas, sastavdalas, piedevas un iesainosanas materiali.
Posmi, kuros atbrivojas no blakusproduktiem un atkritumiem.

Produktu pliisma (potencialais savstarpgjais piesarnojums).

Augsta/zema riska punktu (lauku/zonu) noteiksana).

TiriSanas un dezinfekcijas procediiras.

Jaapstiprina produkta plismas shéma ,,uz vietas”.

P&c tam, kad produkta plismas shéma ir sastadita un ir uzzimetas visas nepiecieSamas
shémas, ta obligati jaapstiprina uz vietas ar katru HACCP komandas locekli.

7.

10.

Jasastada potencialo bistamibu jeb risku un aizsargpasakumu saraksts. HACCP planam
jaietver visi potencialie biologiskie, mikrobiologiskie, kimiskie un fiziskie riska veidi,
kuri var rasties katra procesa posma. Pieméram, salmonellas klatbiitne gatavaja
produkta. Mazgasanas un tiriSanas lidzeklu klatbiitne. Antibiotiku klatbiitne piena.
Stikla lauskas produktos, citi neraksturigi piemaisijumu un tml.

Janosaka kritiskie kontroles punkti. ST pasakuma noliiks ir noteikt procesa punktu, soli,
posmu vai procediru, kura var izmantot kontroli, lai partikas drosibas risks tiktu
aizkavets, noversts vai ar1 samazinats l11dz pienemamam limenim.

Kritisko kontroles punktu skaits ir atkariga no produkta/procesa dabas sarezgitibas, ka
arl no pétijuma loka. Kritisko kontroles punktu identifikacijai nepiecieSama logiska
pieeja. Sadu pieeju var sekmét ta saukta lémumu koka lietosana.

Janosaka kritisko kontroles punktu kriteriji (limiti).

Kritiskais kriterijs ir vertiba, kas nodala pienemamo no nepienemama. Vienam
kritiskam kontroles punktam var biit vairaki kritériji.

Nodibiniet uzraudzibas sistému katram kritiskam kontroles punktam. Uzraudziba ir
planota novérojumu un mérjjumu seciba, lai apliecinatu, ka kritiski kontroles punkti
tick kontroléti, un lai izveidotu precizas atskaites, parskatus turpmakajiem
parbaudijumiem.

Uzraudzibas procediiram biitu jaatklaj visas iesp€ama novirzes, lai laikus uzsaktu
korektivo darbibu, pirms produkts tiek piesarnots.

Izdarot fiziskos un kimiskos meérjjumus, pieméram, temperatiirai vai cietam vielam,
biezi mikrobiologiskaja testeéSana dod priekSroku viegli lasamiem uzrakstiem,
pieméram: pH, sals, AW, jo tos var izdarit atri un bieZi.

Visam ar uzraudzibu saistitajam atskaitém un parskatiem jabiit parakstitiem — to
paraksta personas, kas veic uzraudzibu.

Dati janoverté tai personai, kura ir pilnvarota veikt korektiva darbibas, Sai personai ir ari
japaraksta iesp&jama turpmakas parbaudes.

11.

12.

Janosaka, korektiva darbiba. Korektiva darbiba ir tas proceduras, kuras seko, kad
paradas novirze vai neatbilstiba kritisko kontroles punktu kriterijiem.

Jaizveido dokumentacija. Prasmigai un korektai lietvedibai ir liela nozime HACCP
sist€émas izmantoSana. HACCP sistemas procediiru visu posmu dokumentaciju bitu
labak ietvert rokasgramata.

Dokumentacija ir jaietver:

detalizets produktu sastavs,

apstrades, iesainoSanas, uzglabasanas un realizacijas apraksts,

HACCEP sistemu aprakstosas procediras,
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jebkuri dati, kas, lietoti riska analizg,

atskaites/miniites, kas aizritgjuSas komandas tikSanas laika,

uzraudzibas procediiras un protokoli,

kritisko kontroles punktu identifikacijas protokoli,

kritisko kontroles punktu uzraudzibas protokoli — tos paraksta un daté persona, kas
veikusi uzraudzibu,

novirzu un labosanas darbu protokoli,

HACKCEP sistémas parveidojumi, papildinajumi, korekcija,

audita atskaites,

dokumentacija jasaglaba vismaz piecus gadus.

. Japarbauda procediiras. Parbaudes meérkis ir noteikt, vai HACCP sisteéma izveidota

saskana ar HACCP planu. Vai sakotngji raditajs HACCP plans atbilst pasreiz&jam
produktam/procesam un ir efektivs? Parbaudes procediiram jabiit pietickamam, lai
nodrosinatu kritisko kontroles punktu uzraudzibas procediras un kriterijus, lai
korektivas darbibas notiktu saskana ar planoto.

Parbaudes procediira ietver:

HACCP plana auditu,

dokumentacijas sisteémas auditu,

novirzu un izdaritas korektivas darbibas parskatu,

starpprodukta un gala produkta mikrobiologisko, biologisko, fizisko un/vai kimisko
eksaminaciju,

realiz&jama produkta inspic€Sanu, lai atklatu bojasanos vai citas drosibas problémas,
produkta patérétaju lictoSanas aprakstu,

parbaudi vajadzetu uzsakt, kad ir pabeigta HACCP parbaude, ja tiek identific€ts jauns
risks, ka arT planveidigi.

PaSkontroles sistemas kontroljautajumi

HACCP vesture
Terminu raksturojums:

e bistamiba,
risks
riska novértéjums
kritiskie kontroles punkti
monitorings
HACCP sistemas principi
HACCP izveides nosacijumi(pamat sadalas)
Raksturot paskontroles sistemu
Paskontroles pamatnostadnes
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9. VENTILACIJAS SISTEMAS ORGANIZESANA

EdinaSanas uznémumu karstajos cehos €dienu gatavo$anas procesa rodas tvaiks, kur$
uzkrajas telpa un, ta nenovadiSanas gadijuma var notikt nevajadziga uzkraSanas novedot pie
apgritinatiem darba apstakliem un telpu bojaSanas. Lai potencialas problémas noverstu,
nepiecieSams ventilacijas iekartas.

Pie ventilacijas iekartam pieder:

- tvaika nosiicgji — ta ir ventilacijas sist€mas pamat sastavdala.

- Ventilatori — ar to palidzibu tvaiks tiek novadits caur tvaika nosiic&ju konstrukciju
talak ventilacijas Sahtas. Lai ierosinatu lielaku gaisa velkmi, papildus tiek uzstaditi ar
jumta ventilacija.

Ventilacijas sist€mas organizéSanai &dinasanas uzn€muma ir bitiska nozime.
Ventilacijas sistemas svarigumu &dinasanas uznémuma atklas A. LeSinskis sava raksta ,,Svaigs
gaiss — butisks faktors klientu labsajlitas nodrosinasanai”.

Parasti maju celtnieki partipgjas, lai ventilacija notiktu dabiga cela, izmantojot paradibu,
ka siltais gaiss celas augSup. Virtuvé un sanitarajas telpas ir ierikotas védinasanas lukas, kas
atveras ventilacijas kanala vai dimeni. Siltais gaiss pa ventilacijas Sahtu celas augSup un
izvelk netiro vai mitro gaisu no telpam. Svaigais gaiss iepliist vai nu pa logu spraugam, vai
Ipasiem ieplides caurumiem sienas. Ja logi un durvis ir labi noblivéti, bet Tpasu iepludes
atveru nav, ventilacija nenotick. Protams, no energijas taupisanas viedokla, prieksroka biutu
dodama dabiskai ventilacijai (gaisa parvietosanas gaisa blivuma starpibas vai véja iedarbibas
del). Tomér energétisko resursu taupiSanas pasakumi nedrikst negativi ietekmét telpas gaisa
kvalitati, un €dinasanas uznémuma ekspluatacija ta diez vai ir piemérojama — tiek sarazots
parmérigs daudzums piesarnojuma (gan razoSanas, gan apmekl&taju telpas). Latvijas biiv-
normativos (LBN 231-03) noteikts: ja ar dabisko ventilaciju nav iesp&jams nodrosinat gaisa
kvalitates prasibas apkalpojama zona vai ari dabiska ventilacija nav iesp€jama, projekte
mehaniskas ventilacijas sistémas. Ar mehaniskas nesiices ventilacijas sisttmam lokalize kai-
tigos izdalfjumus telpu gaisa, radot attiecigu spiediena starpibu starp telpam, kuras ir dazads
kaitigo izdalfjumu apjoms. Gaisam japliist no telpam, kuras ir tiraks gaiss, uz telpam, kuras
gaiss ir piesarnotaks. Gaisa daudzumu, ko no telpam izvada mehaniskas nosiices ventilacijas
sist€émas, kompensé ar attiecigu piepliides gaisa daudzumu, ko sagatavo un padod telpas
mehaniskas pieplides ventilacijas sisteémas. Ir pielaujams projekteét mehaniskas nosiices ven-
tilaciju, neparedzot mehaniskas piepliides ventilaciju, ja gaisa daudzums nav liels un telpas
nerodas caurvéja un vakuuma efekts, ka ari, ja ara gaisa puteklu koncentracija nav lielaka par
pielaujamo puteklu koncentraciju telpas.

PriekSnoteikumi ventilacijas projektéSanai
Teoretiski ventilacijas probléma jasak risinat, jau veidojot biznesa planu un restorana
buvdarbu tami. Turklat biznesa plana vajadz&tu paredzét izdevumus ventilacijas sistému
ekspluatacijai un biivdarbu tamé — kapitalieguldijumus So sistemu projekt€Sanai un
uzstadiSanai.
Ar kadiem izdevumiem biitu jarékinas? Atbildet uz So jautajumu var, vienigi zinot vai prog-
nozgjot turpmak nosaukto:
» Kadas biis &dinasanas uznémuma telpas un to funkcijas?
= Kadi ir galvenie telpas gaisa piesarnojuma avoti?
» Kadi ir v€lamie gaisa kvalitates parametri (temperatiira, relativais gaisa mitrums,
gaisa kustibas atrums) telpas?
= (0 Kada bus restorana zales platiba un griestu augstums?
» (Cik sédvietas zale paredzétas?
= Kada tipa restorans tiek projektets, ar kadu klientu apgrozijumu?
* Vai zalé notiks arT masveida pasakumi, kads var€tu bit maksimalais dalibnieku
skaits?
* Vai zal€ notiks arT dejas, maksimalais dejotaju skaits?
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* Vai zale drikstes smeket? Kur tiesi tiks atlauts sméekét, un kur biis nesméketaju
zonas? Jamin, ka ventilacijai jabut tik efektivai, lai nesmeketaji justos komfortabli,
nejustos dimu apdraudéti, pretgja gadijuma no dal§jas ventilacijas ierikoSanas nav
gaiditas atdeves. (Daudzi smekétaji arT nelabprat uzturas piedtimotas telpas.)

= K3 tiek organiz€ts razoSanas process virtuves telpas? Vai &dieni tiek gatavoti péc
pasitijuma vai ar1 tiek uzglabati?

» Kadas &dienu grupas tiks pasniegtas, un kads ir aptuvenais porciju skaits
maksimumstunda?

» Kada ir trauku mazgaSanas tehnologija?

» Ka notiek atkritumu aizvaksana?

= Kads ir sanitaro telpu (tualetes, personala dusas) skaits, lielums, izvietojums?

» Kada ir ieejas durvju konstrukcija?

» Vai ir kravas un pasazieru lifti?

» Kads ir apkures sisteémas principialais izveidojums? © Kads ir logu un stikloto
virsmu izveidojums?

» Kada ir €kas orientacija péc debespusém?

= Kadi ir planotie pasakumi ventilacijas un gaisa kondicion&Sanas sist€ému
iedarbinasanai, regulé$anai un ekspluatacijai?

Nemot véra ieprick§minéto informaciju, kompetents ventilacijas specialists veic
nepiecieSamos aprekinus, vispirms nosakot telpu gaisa kaitiga piesarnojuma apjomus:

» Cik intensivi gaiss tiks piesarnots ar oglskabo gazi? Piem&ram, dejojot §is process
notiks daudz intensivak.

= Kads siltuma un mitruma daudzums naks no apmekl&tajiem un €dieniem?

» Cik intensiva biis saules radiacija caur stiklojumiem?

= Kads siltuma un mitruma piepliidums sagaidams virtuve?

» Kads gaisa daudzums nepieciesams, lai aizvaktu no telpam piesarnoto gaisu, tostarp
cigareSu dumus, ja tiek atlauts smekét?

Svaiga gaisa padeve

Lai védinasana patieSam bitu efektiva, €rta un ekonomiska, vélams izveidot ventilacijas
sisttmu. Ventilacija svarigas tr1s lietas: celS, pa kuru tirais gaiss ieplist, celS, pa kuru netirais
gaiss aizpllst, un c€lonis, kas liktu gaisam plust vajadzigaja virziena, paredzot celu, pa kuru
gaiss pludis uzp€muma.

Virtuvé gaisa apmainu var noteikt vienigi aprékinu cela, jo tehnologiski virtuves ir tik
dazadas. Ir zinami piemeéri, ka virtuve tiek sasniegts tik liels piesatinajums ar tehnologiskajam
iekartam un to izmantoSanas reZims ir tik intensivs, ka ventilacijas sistémai pat 50 reizu

stunda janomaina viss virtuves gaisa tilpums.

Parasti ventilacijas sistémas tiek projektétas restorana maksimalas noslodzes apstakliem, un
Sada pieeja ir uzskatama par pareizu, jo klientu veértéjums un restorana slava vai neslava rodas
tie$i apmekletaju maksimala piepluiduma reizes. Pareja laika ekspluatét ventilacijas sist€émas ar
maksimalo raZibu ir loti neekonomiski. Savukart ventilacijas sist€mas, kas apgadatas ar
mainama apgriezienu skaita elektrodzin€jiem vai frekvencu konverteriem, ir dargakas, bet ie-
taupa ekspluatacijas izdevumus.

Ventilacijas sistemu butiski ietekmé piesarnota gaisa nostices gaisa vadu sit€émas izveido-
jums un nostices restiSu konstrukcija, 1pasi virtuvé bis svarigi, vai virs plits tiks uzstadits
primitivs cinkota skarda «sirmis», kas nepasargas gaisa vadus un ventilatoru no piesarnojuma
ar taukiem, padarot tos ugunsbistamus, kas apaugs ar puteklu un tauku kartu un dazu gadu
laika sariis€s, vai tiks uzstaditas nertisosa t€rauda nosilices «haubesy, kas apgadatas ar tauku
filtriem, kuras apvienota gan gaisa nosiice, gan svaiga gaisa pieplide un kas lauj ietaupit
energétiskos resursus.

Secinajumi
e Ventilacijas projektéSana ir pietiekami sarezgits inzeniertehnisks uzdevums,
kas saistits ar termodinamisku, aerodinamisku, hidraulisku, elektrotehnisku,
akustisku, higiénisku un pat uguns droSibas problému risinasanu.
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Ventilacijas projekt€Sana javeic komanda, kura sadarbojas arhitekti, partikas
tehnologi, apkures, tdensvada un kanalizacijas, automatizacijas un
elektroinstalacijas specialisti.

Ventilacijas sisttmu izvéle bitiski ietekmé objekta sakotngjas un ari
ekspluatacijas izmaksas.

Ja ventilacijas jautdjumi nav atrisinati,, kop&jais biznesa plans var ciest
neveiksmi, jo misdienas apmekletaji ir kluvusi daudz izveligaki un nevelas
uzturéties sasmakusas, piesmekeétas telpas. Turklat pieaug prasibas un tiek
stingrak kontrol&ti darbinieku darba apstakli.
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10.PARTIKAS ATKRITUMU APRITES ORGANIZACIJA
EDINASANAS UZNEMUMOS

Daudzveidigu produktu razoSanas gaita &dinaSanas uznémuma rodas dazadi atkritumi,
kuru savlaiciga nesavaksSana telpas izvietotajos konteineros un savlaiciga neizveSana var klit par
potenciala partikas piesarnojuma avotu uznémuma.

. Atkritumu SkiroSana ir saistita ar to apsaimniekoSanas organizaciju — pieméram,
nepastav specifiskas prasibas augu izcelsmes blakusproduktiem &dinasanas uznémuma. Arl
dzivnieku izcelsmes blakusprodukti nav obligati jaSkiro, ja Sai darbibai nav pakartoti kadi
organizatoriski jautajumi saistiba ar blakusproduktu apsaimniekoSanu un iznicinaSanu. Tomer
jaievéro, ka gadijuma, ja blakusprodukti netiek Skiroti, to kategoriju vérteé ka augstakas
bistamibas materialu, t.i., ja &ienu atliekas satur gan augu, gan dzivnieku valsts produktus, tad
dienu atliekas savac, uzglaba un iznicina ka tresas kategorijas partika neizmantojamus dzivnieku
izcelsmes blakusproduktus.

Edienu atlicku TpaSnieks (€dinasanas uzpémums) nodroSina partikas atkritumu
savakSanu, uzglabasanu un slédz ligumus par atkritumu atbilstoSu transport€Sanu un
iznicinasanu. Ja &dienu atliekas (iznemot jelprodukciju) tiek iznicinatas atkritumu poligona ka
sadzives atkritumi, tad So ricibu reglament€ vides likumdoSanas prasibas, kuru izpildi kontrolé
regionalas vides parvaldes, tadejadi vides parvaldes kontrolé arT &dienu atlieku transportéSanu
un iznicinasanas vietas. Par§jos dzivnieku izcelsmes blakusproduktu iznicinasanas gadijumos
partika neizmantojamos dzivnieku izcelsmes blakusproduktus drikst savakt un transportét PVD
registréts blakusproduktu parvadasanas uzpémums, kur§ minétos blakusproduktus nogadas
parstradei vai iznicinasanai PVD atzitos uzn€émumos.

Edienu gatavoSanai izmantota ella pieder pie €dienu atliekam, kas nav izmantojama
partika, tadejadi & ella ir atbilsto$i jasavac un jaiznicina. EdinaSanas uznémumam ieteicams
noslégt [igumu ar uzn€mumu, kas nodrosina ellas savakSanas konteinerus, to savlaicigu apmainu
un regularu ellas izveSanu. Izmantoto ellu iznicina tapat ka &€dienu atliekas, savukart
uznémumam, kas nodarbojas ar ellas savaksanu, ir jaregistréjas PVD.

Ka noteikt atkritumu pielaujamo daudzumu &dinaSanas uzn@muma, kas neraditu
partikas piesarnojuma risku, un nodrosinat atkritumu regularu izvakSanu raZoSanas procesa laika
no razoSanas procesa laika no raZoSanas telpam?

Jelu blakusproduktu sasmalcinasana ar noliiku atvieglot to uzglabasanu izcelsmes
uznémuma neatbrivo Ipasnieku no atbildibas par jelu dzivnieku izcelsmes produktu atbilstoSu
iznicinaSanu — tos vispirms jaapstrada atzita parstrades uzn@muma, un péc tam javeic
parstrades produkta atbilstoSa iznicinasSana, tapec sasmalcinato jelo blakusproduktu novadiSana
kanalizacijas sistéma nav pielaujama.

Kontroljautajumi par materialu ,,Partikas atkritumu aprite”

1.Ko saprotam ar terminu —édienu atliekas?

2.Vai édindsanas uznémuma obligati javeic atkritumu Skirosana?

3.Ka un kur tiek glabati partikas atkritumi?

4. Kas savac partikas atkritumus no édinasanas uznemuma?

5.Kas kontrolé édienu atlieku transportéesanas un iznicinasanas procesu?
6.Vai ir edienu atliekas , kuras talak tiek parstradatas un kas to kontrole.
1.Ka rikoties ar friteSanas procesa izmantoto ellu?

9.Ka rikoties ar jélu ,dzivnieku blakusproduktu apstradi?
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11.TIRISANA UN DEZINFEKCIJA EDINASANAS UZNEMUMA

Kas ir tira virsma?

Pozitivs rezultats, veicot tiriSanas un dezinfekcijas pasakumus uznémuma, ir sasniedzams,
ja profesionali esam izvE€l&jusies apstradajamo materialu un netirumu veidam atbilstoSus
lidzeklus, darbarikus un tiriSanas tehniku, stingri vadoties péc darba drosibas noteikumiem un
konkréta uznémuma higi€nas prasibam.

Vispirms biitu jaizprot, kada virsma tiek uzskatita par tiru. J€dziens «tira virsmay» dazadas
zinatnu nozarés tiek skaidrots atskirigi, pieméram:

e fizikali tira virsma - ja ta ir briva no redzamiem un taustamiem netirumiem,;

e kimiski tira virsma - ja uz tas ar kimiskiem lidzekliem nevar konstatét netirumus un ta
ir tira no nevélamiem kimiskiem elementiem;

e mikrobiologiski tira - ja uz tas nav neviena dzivotsp&jiga mikroorganisma.

Tirot virsmas, m&s varam samazinat mikroorganismu koncentraciju, aizkavét to vairoSanos
un panakt fizikali tiru virsmu. Lai panaktu mikrobiologiski tiru virsmu, pasargajot cilvékus
no veselibai kaitigiem mikroorganismiem un nepielautu infekcijas izplatiSanos, ar tiriSanu
vien nepietiks, ir nepieciesama virsmas dezinfekcija. Tatad dezinfekcija no tiriSanas un ne-
tirumu nomazgasanas atSkiras ar to, ka dezinfekcijas rezultata mikroorganismu skaits
samazinas lidz pielaujamam limenim.

TiriSanas metodes

Cietu virsmu tirisana ir kompleksa darbiba, kura netirumus atdala mehaniskas, kimiskas un
fizikalas iedarbibas rezultata.

Iz8kir sauso (virsmas slauka ar atbilstosu darbariku), mitro (virsmu tira ar nelielu Gidens un
tirama lidzekla maisijumu, izmantojot atbilstoSu darbariku) un slapjo metodi (virsmu mazga ar
lielu tidens daudzumu, kam pievienots tirisanas Iidzeklis).

Partikas apstrades uzn@mumos tiriSana javeic regulari, tadgjadi likvidéjot no virsmam
dazadus netirumus, piemé&ram, tauku, ellu, olbaltumvielu, cietes, kalka, rasas un smilsu
paliekas. TiriSanas procesa ir svarigs ne tikai netirumu veids, bet art laiks, cik ilgi netirumi
atraduSies uz tirama priekSmeta
virsmas. P&c noteikta laika netirumi parveidojas, piekalst un tiek paklauti fizikaliem un
kimiskiem procesiem, tapéc tos ir daudz gritak notirit un nepiecieSami agresivaki tiriSanas
lidzekli.

Edinaganas uznémumos tiriSana nepiecieS8ama visas telpas - gan razoSanas, gan
apmekl&taju, gan sanitarajas, gan administrativajas. Sie darbi parasti ir saistiti ar ievérojamu
fiziskas slodzes un laika patérinu. Lai atvieglotu darba izpildi un uzlabotu kvalitati, raditi
kimiski un mehaniski paliglidzekli. Visus jau iepriek§ min€tos netirumus ar vienu lidzekli
notirit nav iespgjams, jo nepiecieSamas dazadas kimiskas vielas, kas nav savienojamas viena
lidzekli, jo kombinacija samazinas to efektivitate. ArT materialu daudzveidiba uznémumos ir loti
plasa: metals, plastmasa, koks, stikls, keramika, akmens un tekstilijas. Katram no Siem
materialiem ir savs fizikali kimisko 1pasibu kopums, kas janem vera, izvéloties tiriSanas
lidzeklus. Pret€ja gadijuma tiramas virsmas var sabojat.

TiriSanas lidzekli

TiriSanas lidzeklus var iedalit p&c to pielietojuma, sastavdalam, pH vertibas,
konsistences, bistamibas utt. Visizplatitakais ir iedalijums, kuru nosaka lidzekla pielietojums,
proti, tirisanas lidzeklus var iedalit universalajos un specialajos.

Universalie tiri$anas lidzekli domati visu fidensizturigu virsmu tiri§anai. Sie tridanas lidzekli ir
neitrali, dazkart médz bt ar1 vaji skabi vai sarmaini. Parsvara Sie Iidzekli ir saudzigi un domati
telpu ikdienas uzkopS$anai.

Specialie tiriSanas lidzekli paredzeti konkrétu virsmu tiriSanai. Tos nedrikst izmantot citam
virsmam, kas nav minétas instrukcija. Iznémums ir trauku mazgaSanas lidzekli, kurus var
izmantot arT ka universalos tiriSanas Iidzeklu, bet pretéja riciba nav pielaujama.
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Specialie tiriSanas lidzekli, kuri nepiecieSami €dinasanas uznémuma:

« Stikla tirisanas lidzekli paredz&ti logiem, spoguliem un citiem stikla priekSmetiem, kuriem nav
tieSa saistiba ar partikas produktiem. Stikla priek§metus, kuri saskaras ar partikas produktiem vai
ka savadak saistiti ar tiem, pieméram, vitrinas, tira ar trauku mazga Sanas lidzeklu un Gdens
Skidumu.

» Cepeskrasns tiriSanas lidzekli paredzeti tikai cepeSkrasnu tiriSanai. Parasti tie ir loti
sarmaini.

* Sanitaro telpu tiriSanas lidzekli paredzeti dusas un tualetes telpas esoSo virsmu tiriSanai.
Tie ir skabi.

* AtkalkoSanas lidzekli paredzeti kafijas automatu, tidens varitaju atbrivoSanai no
kalkakmens. So lidzeklu sastava ir organiskas vai neorganiskas skabes.

+ Gridas generalas tiriSanas lidzekli veic gridas attiriSanu no vaska.

» Abrazivie tiriSanas lidzekli domati griiti nottramu, 1pasi piekaltusu vai piedegusu netirumu
tiriSanai, ja ar citam metodém vai lidzekliem nav iesp&jams panakt vélamo rezultatu. To sastava
ir GdenT neSkisto§i minerali — Kkvarca milti un marmormilti. Tomér jaatceras — kaut gan
abrazivie tiriSanas lidzekli labi atdala netirumus, tie arm mehaniski iedarbojas uz tiramo virsmu,
tadgjadi radot taja mikroplaisas, kas ar katru tiriSanas reizi palielinas. Tapec ar Siem tiriSanas
lidzekliem nevajadz&tu tirit nertisoso téraudu, emaljétus prickSmetus, plastmasu, lai nesaskrapétu
So materialu virsmu. Nekada gadijuma ar abraziviem tiriSanas Iidzekliem nedrikst tirit lakotas
virsmas. Abrazivie tiriSanas lidzekli var bat pulveri, pastas un suspensijas. Uznémuma vajadz&tu
izmantot suspensijas abrazivos tirisanas lidzeklus, jo tie neiedarbojas tik agresivi uz materialu.

* V&l nepiecieSami dazadu metalu tiriSanas lidzekli, piem&ram, sudraba, neriisosa terauda,
vara tiriSanas lidzekli, mikrovilnu krasns tirisanas Iidzekli, stikla keramikas plits virsmu tiriSanas
lidzekli, mébelu tiriSanas lidzekli.

TiriSanai izmanto arT organiskos Skidinatajus, pieméram, acetonu, terpentinu, vaitspirtu. Ar
tiem var notirit ellu, laku, krasu u.c. vielu griiti notiramus traipus. Organiskos Skidinatajus
tiriSanai var izmantot tikai tad, ja droSi zina, ko ar tiem var tirit un ka to var izdarit. Stradajot
ar Siem tiriSanas lidzekliem, obligati javedina telpa, jo So vielu tvaiki ir kaitigi veselibai.

Tiri8ana var izmantot arT loti vienkarSas lietas, kuras lietojusi jau maisu senci, pieméram, sali,
etiki, citronu, dzeramo sodu, sinepju pulveri. Tirot ar Siem lidzekliem, m&s mazak piesarnosim
apkartgjo vidi, saudzésim savu veselibu, bet darbam patérésim vairak laika un energijas. Lai
sekmigi stradatu ar Siem «majas» lidzekliem, nepiecieSamas zinasSanas par to iedarbibu.

KopS$anas Iidzekli

Kopsanas lidzekli no tiriSanas lidzekliem atSkiras ar to, ka tie veic tiras virsmas papildapstradi.
Tie veido aizsargslaniti, kas pasarga virsmu no tdens un netirumu ietekmes, mehaniskas un
kimiskas iedarbibas. KopSanas Iidzekli uzlabo virsmu spidumu un krasu. Tos visvairak izmanto
mébelém un gridam. Ir arm kombinétie tiriSanas un kopSanas Iidzekli, kuri satur tiriSanas un
kopSanas Iidzekliem atbilstoSas sastavdalas.

Dezinfekcijas metodes

Dezinfekcija - kimisku vielu vai fizikalu metozu pielietoSana ar mérki samazinat kopg&jo
mikroorganismu skaitu apkartgja vide 1idz limenim, kas garant€ partikas nekaitigumu. Dezinfek-
cija - patog€no vai nosaciti patogéno apkartéjas vides mikroorganismu iznicinasana un slimibu
lerosinataju izplatisanas celu un iesp&ju likvidesana.

Par efektivako dezinfekcijas veidu tiek uzskatita fizikalo metozu izmantosana, t.i., termiska
apstrade - sausa, tvaika vai staru veida. Tomér bieZza So metozu izmantoSana ir nepraktiska,
nevajadziga vai nevélama. Tados gadijumos izmanto kimisko metodi. Dezinficgjot ar kimiskiem
lidzekliem, tiek iznicinatas tikai mikroorganismu vegetativas formas, bet iedarbiba uz sporam
dazkart ir nepietiekama. Kimiskas dezinfekcijas laikd nebiit netiek iznicinati visi
mikroorganismi, bet to daudzums samazinas lidz Iimenim, kads ir pienemams konkréta
gadijuma, pieméram, lai neapdraud&tu veselibu un to produktu kvalitati, kas atri bojajas.
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Dezinfekcijas Iidzekli

Dezinfekcijas Iidzeklu izvéle ir atkariga no mikroorganismu veida vai veidiem, uz kuriem nepie-
cieSams iedarboties. Netirumu klatbtitne var traucet dezinfekcijas procesa. Dezinfekcijas lidzek-
lim ir grati atri iespiesties neporainas cietas virsmas, tadéjadi pat spécigas iedarbibas
dezinfekcijas lidzeklim var paiet diezgan ilgs laiks, lai iedarbotos uz iepriek§ nenotiritu virsmu.
ipasi gruti dezinfic€josam vielam iedarboties, ja virsma klata ar taukiem vai organiskajiem
ieziem, pieméram, kalkakmeni. Tap&c pirms dezinfekcijas [idzekla lietoSanas nepieciesams veikt
virsmas tiriSanu. Ja nav iesp&jams iztirit visus netirumus, tad var izmantot tikai tos dezinfekcijas
lidzeklus, kuru spgja tikt gala ar netirumiem ir parbaudita.

Parsvara iesp&jams iegadaties dezinfekcijas lidzeklu koncentratus. Lai sagatavotu darba Skidu-
mu, jaizmanto mertrauki, precizi vadoties péc razotaja noradijumiem, jo parak atSkaidits dezin-
fekcijas lidzeklis bus neefektivs.

Kimiskajiem dezinfekcijas Iidzekliem nepiecieSams konkréts iedarbibas laiks uz objektu,

tapeéc lidzekli nedrikst noskalot momentani. P&c dezinfekcijas virsma, inventars vai materials
janoskalo ar ttru tdeni, lai pilniba aizvaditu visas kimikaliju atlieckas. Tpasi svarigi tas ir,
dezinficgjot partikas iekartas, lai izvairitos no dezinfekcijas lidzeklu atlieku noklGsanas partikas
produktos. Reizém lietderigak ir skalot iekartas nevis uzreiz péc dezinfic€Sanas, bet pirms
atkartotas lietoSanas.
Izveloties dezinfekcijas 1idzeklus, janem véra apstradajama materiala 1paSibas. NeriisoSo teraudu
var bojat stipras skabes, dazkart aktivi halogénus saturos$i dezinfekcijas lidzekli. Plastmasam un
krasotam virsmam nav pieméroti dezinfekcijas lidzekli, kas satur organiskos skidinatajus. Dazi
dezinfekcijas lidzekli var atstat traipus vai izbalinat koku. Metalus, kas parklati vai galvanizéti ar
aluminiju, varu, dzelzi vai hromu, var negativi ietekmét skabes vai sarmi, halogénu aktivas
vielas vai dezinfekcijas lidzekli, kas satur elektrolitus. Lai uzzinatu, kurus dezinfekcijas
lidzeklus izmantot konkrétas virsmas vai materiala apstradei, jaiepazistas ar razotaja sniegto
informaciju.

TiriSanas un dezinfekcijas plans
Sadu rezimu var izveidot ka aprakstu, bet ieteicamak biitu izveidot planu tabulas veida, kurs ir

vieglak parskatams un kontrolgjams. Planu vai ta dalu uzpémuma janovieto redzama vieta,

piem&ram, razoSanas telpa pie sienas, lai nerastos parpratumi un neskaidribas gadijumos biitu,

kur ielikoties.

TiriSanas un dezinfekcijas planam jabiit tadam, lai ar ta palidzibu varétu atbildét uz Sadiem

jautajumiem:

Kas jatira un jadezinfice?
Tiramo objektu saraksta jaietver pilnigi visi &dinaSanas uznémuma struktiirelementi —
tehnologiskas iekartas (razoSanas galdi, izlietnes, siltumiekartas, ledusskapji u.c), gridas,
sienas, griesti.

Kadi lidzekli ir nepieciesami?
Svarigi ir noradit tiramo objektu 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 lidzeklus. TiriSanas un dezinfekci-
jas lidzeklu izvele ir atkariga arml no tirama objekta piesarnojuma veida un pakapes.
Izmantojamos tiriSanas un dezinfekcijas Iidzeklus janorada tada kartiba, kada tos reali
pielieto.

Kads ir lidzekla iedarbibas laiks un nepieciesama deva?
Janorada lidzeklu deva. Svarigi ir precizi lietot lidzeklu instrukcijas noraditas devas, jo, ja
bis par maz lidzekla, netiks panakts velamais rezultats, ja par daudz - tas var ne tikai
sabojat tiramo materialu, bet var bit arT bistams darba veic€jiem. Ja lietoSanas instrukcija
noradits lidzekla iedarbibas laiks, tad tas ar jaievero, it pasi dezinfekcijas lidzekliem, lai
tie varétu likvidét mikroorganismus no tiramas virsmas.

Ka javeic darbs?
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Pie pasakumiem norada tiriSanas un dezinfekcijas veicamo darbibu secibu.

Cik biezi javeic tiriSana un dezinfekcija?

Tiri8anas un dezinfekcijas biezums ir atkarigs no tiramas virsmas noslodzes konkrétaja
uznémuma.
Kurs atbild par tas veiksanu?
Janorada persona, kura ir atbildiga par konkréta objekta tiribu. So uzdevumu ieklauj
konkréta darbinieka pienakumu saraksta, pirms tam veicot vina instruésanu.
Kadi aizsarglidzekli jaizmanto?

Janorada aizsarglidzeklu

dezinfekcijas Iidzekli, lai izvairitos no nelaimes gadijumiem.
Aizpildot tiriSanas un dezinfekcijas planu apstiprina uznémuma vaditajs, paraksta plana
izstradatajs (paskontroles vaditajs), ka ar1 plana noraditas atbildigas personas.
Tirisanas un dezinfekcijas plana fragments varétu izskatities $adi (skat 9.tabulu)

TiriSanas un dezinfekcijas plans

saraksts, kas jaizmanto, lietojot konkr€to tiriSanas vai

9.tabula
Objekts/ Tir./dezinf. | Deval/iedarb. | Pasakumi Izpildes biezums | Atbildiga | Aizsarglidzekli
materials lidzeklis laiks persona
Darba Zilgme 1,2% Mazga, Regulari péc Virtuves
virsmas/ Skidums noskalo, lietoSanas stradnieks
neriisosais noslauka
terauds sausu
Lideks - 1 | 10%/ 90 Samitrina | 1 x diena péc Virtuves | Aizsargcimdi
min virsmu, darba stradnieks
lauj
iedarbosies,
noskalo
sausu
Cepeskrasns | D3 Gatavs Izsmidzina, | Pec Virtuves | Aizsargcimdi,
lietos./ 3 lauj nepiecieSamibas | stradnieks | aizsargbrilles
min iedarboties, | péc darba
tira,
noskalo,
noslauka
D9 Gatavs Izsmidzina, | P&c nepiec. 1x | Virtuves | Aizsargcimdi,
lietos./ 10- | uzkarsg, nedéla stradnieks | aizsargbrilles
20 min. lidz 70°C,
lauj
iedarboties,
tira,
noskalo,
noslauka

Darba drosibas noteikumi, stradajot ar tiriSanas un dezinfekcijas Iidzekliem
TiriSanas un dezinfekcijas lidzekli var biit toksiski, kaitigi veselibai, kodigi un kairinosi.
Neuzmanigas ricibas dé] var rasties adas kairinajums, kimiskais apdegums, saindéSanas un citi
veselibas trauc€jumi. Starp atseviSkiem kimiskajiem lidzekliem var norisinaties bistamas
reakcijas. So iemeslu dé| japievers liela uzmaniba darba drogibas noteikumiem darbiba ar

— —v

kimiskam vielam, proti, tiriSanas un dezinfekcijas lidzekliem.

63




Kimisko vielu bistamibas simboli

10.tabula
Bistamibas Indigas vielas, kas Metanols, traipu Nedrikst noklit uz
apzimgjumi pat mazos tiriSanas adas, tapec ja
Indigs(T) daudzumos ir lidzekli, lieto aizsarglidzekli,
Loti indigs (T+) bistamas veselibai. impregnetaji aizsargcimdi,
Dezinficé$anas sejas aizsargi!
lidzekli Jalieto ara vai labi

vedinatas telpas!

Kaitigs (Xn)

Ja produkts mazos
daudzumos ir kaitigs
veselibai, to apzime
ar simbolu «indigs».

Sis vielas organisma
var noklit ieelpojot,
norijot vai caur adu.

Traipu tiriSanas
lidzekli
Skidinataji, krasas
TiriSanas Iidzekli,
koksnes
aizsardzibas un
apstradasa

nas lidzekli

Jaieveéro personiga
higiena, vei

cot darbu, neést,
nesméket, pec
darba mazgat rokas!
Aerosoli seviski
bistami ir ieelpo
jot!

Sargat no bérniem!

Viegli
uzliesmojoss (F)
Loti viegli
uzliesmojoss (F+)

F — produkts var
aizdegties  liesmas,
siltuma avota (karsta
virsma, dzirkstele)
ietekmé F+ - var
aizdegties no
liesmas, dzirks-teles
pat zem 0°C

Petroleja
Terpentins, lakspirts
Acetons, otu tiritajs,
krasu

skidinatajs

Gaisa atsvaidzinataji

Glabattikai labi
vedinamas vietas!
Sargat no karstuma,
atklatas

uguns un citiem
degganas avo-

tiem!

Nesmeket!

Nengsat neilona
apgerbu un turét
tuvuma
ugunsdzésamo
aparatu!

Viegli
aizdedzinamas
vielas (F) tu

rét talak no degsanas
veicinatajiem

(o)

+ Jabiit piem@rotam
produktu vai atlieku

izgaztuvem!
Veicina Lai viela aizdegtos,
degsanu (0) nepiecieSsama viegli
(spécigs uzliesmojosa viela,
oksidetajs) skabeklis un
degsanas avots.
Kodigs(C) Kodigas vielas boja Caurulu atkalkotaji Uzglabat stingri
‘\ dazadas vielas un * Skabes noslégtus!

dzivus audus.
Reakcija var notikt
saskaré ar mitrumu

* Tualetes tiriSanas
lidzekli
* Cepeskrasns

vai slapjumu. tiriSanas
Kairinoss (Xi) Atklati saskaroties ar Balinataji

kairinoSo vielu, Terpentinella

rodas  adas  un Amonjaks

glotadas iekaisums.

Sargat no bérniem!
+Stradajot lietot
cimdus un
aizsargbrilles!

P&c darba rtpigi
janomazga rokas un
seja!

Kodiga viela seviski
bistama aerosolos!
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Eksplozivs (E) Eksplozija — loti Jebkuri aerosoli (arT * Sargat no
atra, peksna tukSie balonini) parkarsanas,
sadegsana, ko temperatiiru virs kratiSanas un saules
nosaka vielas 500C ir potenciali gaismas!
Ipasibas, temperatiira bistami * Turet talu no
un saskare ar citam Gaisa siltuma avotiem,
vielam (reakcija péc atsvaidzinataji, matu spuldzém,
berz&sanas, lakas utt. silditajiem!
grudieniem u.c). Aizliegts sméeket.
Kaitigs videi (»N) Vielas, kas ir Pesticidu darbigas Jabiit piem@rotam
-indigas vielas produktu vai atlieku
dzivniekiem Fluorhlorogludenrad izgaztuvém
-adensdzivniekiem is
-bistamas ozona (FKCW)
slanim

Jaievero $adi noteikumi:
» Mazgasanas, tiriSanas, dezinfekcijas un kopsanas lidzekli jauzglaba speciali $im noliikam

paredzeta vieta, ieteicams — noslégta skapi.

» Mazgasanas, tirisanas, dezinfekcijas un kopsanas lidzekli jauzglaba originaliepakojuma,
uz kura obligati jabiit etiketei ar labi saredzamu, salasamu un nenodz&Samu informaciju
latvieSu valoda:

lidzekla nosaukums;

razotaja vai importetaja precu zime vai nosaukums un adrese latviesu

valoda (precu zimi netulko latviski);
lietoSanas un dozes$anas noradijumi;

kimiskas vielas vai kimiska produkta sastava esoSo vielu nosaukumi (uz
ripnieciskai vai citadi profesionalai izmantoSanai paredzéto Iidzeklu iepakojuma
etiketes §1 informacija var nebiit, bet tai jabut noraditai razotaja deklaracija vai
produkta drosibas datu lapa);
deriguma termins;

noradeém par vielas bistamibu:
bistamibas klases norada apzimé&jums (burts), simbols un paskaidrojums, kas
izkartoti §ada seciba: burts, simbols, paskaidrojums; simbols ar melnu krasu tiek
att€lots uz oranza pamata;
bistamu produktu apzim&Sanai ir paredzétas 64 riska un 60 droSibas

frazes,pieméram:

R20 — bistams ieelpojot;
R21 — bistams, saskaroties ar adu;
R36 — kairina acis;

R26 — loti toksisks ieelpojot;
R34 — rada apdegumus;
R20/21/22 — bistams ieelpojot, saskaroties ar adu un nokliistot gremosanas sisteéma;
S2 — sargat no b&rniem;

S37 — stradat aizsargcimdos;

S9 — uzglabat labi védinama vieta;
S45 — nelaimes vai veselibas traucgjumu gadijjuma nekavéjoties meklét medicinisko

palidzibu.

» Katru reizi pirms vielas izmantosanas etikete uzmanigi jaizlasa!
» Kimiskas vielas jaizmanto tikai tadiem mérkiem, kadiem paredzgtas, un tados daudzumos,
kadi ir noraditi instrukcija!
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» Ja uz iepakojuma dotas norades par produkta bistamibu, jaievéro 2. tabula noraditie
aizsardzibas pasakumi.

e Jakimiskais lidzeklis ir indigs, arto jarikojas Tpasi piesardzigi. Sadu kimisko vielu
jalieto tikai tad, ja tas tieSam nepiecieSams.

e Stradajot ar indigu, veselibai kaitigu, kodigu vai kairinosu kimisko lidzekli,
obligati jalieto gumijas cimdi, aizsargbrilles, ja nepiecieSams — specials terps.

e Viegli un loti viegli uzliesmojoSas viela jasarga no karstuma, atklatas uguns un
citiem degSanas avotiem, nekada gadijuma to tuvuma nedrikst smeket.

o Eksplozivas vielas jasarga no parkarSanas, kratiSanas, saules gaismas,
jatur talu no siltuma avotiem, spuldz&m, silditajiem. To tuvuma kategoriski
aizliegts smeket.

» Stradajot ar kimiskam vielam, jazina, ka daudzas no tam ir nesavietojamas. Dazas no tam
reagg cita ar citu, izdalot tik daudz siltuma, ka var pat rasties spradziens, uzliesmojums.
Citas sajaucot parveérsas jaunas vielas ar 1pasibam, ko vairs nevar izmantot paredz&tajam
meérkim.

» Katru reizi péc darba ar kimiskam vielam rokas riipigi janomazga ar siltu Gdeni un
ziepém!

» Nevajadzigas un nezinamas kimiskas vielas nedrikst uzglabat darba telpas!

Ka lietot tiriSanas un dezinfekcijas lidzeklus

Pirmkart, starp tiriSanas un dezinfekcijas lidzekliem ir liela atSkiriba. Tirit nozZime noslaucit
puteklus vai notirit netirumus.

» Nav noteiktu tiriSanas noteikumu (cik tirs ir tirs un cik balts ir balts), jums vienkarsi
jauzticas savam izjutam, bet, ja ar to nepietiek, varat biit drosi — Klienti noteikti pateiks,
ja kaut kas nebiis pietiekami tirs.

» lkviens lielaja piedavajumu klasta var izveleties vispiemerotakos tiriSanas lidzeklus
atkariba no netirumu veida un daudzuma, tacu tikpat svarigas ir gabaldarba izmaksas un
tas, cik erti un vienkarsi $is Iidzeklis ir lietojams.

Svarigi ir tas, ka ikviens var novértét tiriSanas rezultdtu — vai putekli un netirumi ir

noslauciti.

Dezinficét miisu izpratn€ nozimé «lietot kimiskus lidzeklus, lai neitraliz€tu patogéno
mikroorganismu darbibu un lai noverstu infekciju vai bakteriju izplatiSanosy.

Dezinfic€S$anai ir dazadas pakapes un ar1 dazadas normas, kas nozimé, ka testa rezultati atbilst
konkrétiem parametriem, kas ir izteikti skaitlos. Tatad, veicot dezinfekciju, ir jaievero:

> striktas normas;

» lidzekliem, ko lieto, jaatbilst noteiktam viet€jam prasibam un jabit registrétiem péc
konkrétam viet&jam prasibam;

» vienmgr jaievero lietosanas instrukcija, lai dezinfekcijas process atbilstu prasibam. Dazadu
kimisko Iidzeklu jaukSana un eksperimentéSana nav pielaujama! DiemzZ€l rezultati péc
dezinficéSanas nav acim saredzami — tos var noteikt tikai ar testiem laboratorija, tapec ir
tik svarigi ieverot instrukcijas, kas pievienotas dezinfekcijas Iidzekliem.

Dezinfic€sanas process ir daudz sarezgitaks, neka tas izskatas. Ka jau ieprieks izskaidroju, ir
dazadas pakapes, tapéc ka ir dazadas vajadzibas. Piem&ram, vai jiis virtuves griestus un
griezamas virsmas dezinficgjat vienadi? BieZzuma zina ja, bet ka ir ar dezinfic€Sanas pakapi? Ta
atbilst HACCP noteikumiem, kas pieprasa noteikt arT kritiskas kontroles vietas jusu telpas. Un
tapec par dezinfekciju ka par procesu ir jaruna atseviski.
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