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6. pielikums 
Ministru kabineta 

2014. gada  12. augusta
noteikumiem Nr. 461
Nacionālās pārtikas kvalitātes shēmas prasības svaigpienam, pienam un piena produktiem, liellopu gaļai, cūkgaļai, kazu, aitu un trušu gaļai un tās produktiem 

I. Prasības dzīvnieku turēšanai

1. Dzīvniekus nodrošina ar pilnvērtīgu, vecumam, sugai un produktivitātes virzienam atbilstošu barību. Kontroli veic dienests saskaņā ar Ministru kabineta 2014. gada 12. augusta noteikumu Nr. 461 "Prasības pārtikas kvalitātes shēmām, to ieviešanas, darbības, uzraudzības un kontroles kārtība" (turpmāk – noteikumi) 22. punkta prasībām, ja produktu marķē ar noteikumu 5. pielikuma II nodaļā minēto shēmas norādi.
II. Prasības svaigpienam, pienam un piena produktiem

2. Svaigpiena kvalitātes kontroli veic operators vismaz reizi mēnesī. Svaigpiens atbilst šādām prasībām:

2.1. govs svaigpiena sasalšanas temperatūra nepārsniedz –0,516 ºC;
2.2. kazas svaigpiena sasalšanas temperatūra nepārsniedz –0,540 ºC;

2.3. govs svaigpiena skābums 15 līdz 18 ºT;

2.4. kazas svaigpiena skābums 14 līdz 18 ºT.

3. Piena pārstrādes procesā ražotu produktu (turpmāk – piena produkti) sastāvā aizliegts izmantot augu izcelsmes eļļas un taukus, daļēji vai pilnīgi aizstājot piena taukus piena produktos. Operators produkta ražošanas procesu un tajā izmantotās izejvielas norāda tehniskajā specifikācijā.

4. Siera ražošanā aizliegts izmantot nitrātus (NaNO3 vai KNO3), lai nomāktu gāzes radošo mikroorganismu attīstību.

5. Pienu un piena produktus novērtē sensori atbilstoši standartam LVS 354:2002 "Piena un piena produktu sensorā novērtēšana ar punktu metodi". Neviena rādītāja vērtējums nedrīkst būt zemāks par 4 punktiem (5 punktu vērtēšanas sistēmā). Vērtē šādus rādītājus:

5.1. ārējo izskatu (tajā skaitā ūdens dispersijas pakāpi sviestam);

5.2. konsistenci;

5.3. garšu un smaržu;

5.4. izskatu griezumā – sieram.
6. Piena un piena produktu kontroli operators veic ne retāk kā reizi gadā akreditētā testēšanas laboratorijā. Mikrobioloģiskie rādītāji nepārsniedz:

6.1. Listeria monocytogenes – 100 kvv/1 g;

6.2. E. coli – 100 kvv/1 g;

6.3. salmonella – nav pieļaujama 25 g produkta.

III. Prasības liellopu gaļai, cūkgaļai, kazu un aitu gaļai un tās produktiem
7. Liellopu, kazu, aitu un cūku pārvadāšanas ilgums līdz kautuvei nepārsniedz sešas stundas.
8. Liemeņus ar noteikumu 5. pielikuma II nodaļā minēto norādi marķē, ja kaušanai paredzētu dzīvnieku vecums ir: 

8.1. buļļiem – ne lielāks par 24 mēnešiem;

8.2. telēm – ne lielāks par 24 mēnešiem;
8.3. vēršiem – ne lielāks par 30 mēnešiem;

8.4. teļiem – ne lielāks par 8 mēnešiem;
8.5. trušiem – ne mazāks par 4 mēnešiem.
9. Liemeni ar noteikumu 5. pielikuma II nodaļā minēto norādi marķē, ja liemenis saskaņā ar normatīvajiem aktiem par dzīvnieku liemeņu klasifikāciju atbilst:

9.1. liellopam pēc uzbūves jeb muskuļaudu novērtējuma – E, U vai R klasei;

9.2. liellopam pēc taukaudu slāņa pakāpes – 2.–4. klasei;
9.3 cūkai pēc muskuļaudu daudzuma – S vai E klasei.

10. Divu stundu laikā pēc kaušanas svaigas gaļas pH nepārsniedz 6,2 (nosaka kautuvē).
11. Liellopu liemeņus nav atļauts apstrādāt ar pienskābi.
12. Liellopu, kazu, aitu, cūku un trušu gaļas produktu un gaļas izstrādājumu ražošanā aizliegts izmantot:

12.1. saldētu gaļu;

12.2. mehāniski atdalītu gaļu;

12.3. augu izcelsmes olbaltumu;

12.4. tauku-ādu emulsijas;

12.5. pārtikas piedevas uzglabāšanas laika pagarināšanai, ārējā izskata uzlabošanai un vēlamo struktūras īpašību nodrošināšanai.
13. Pusžāvēto un jēlkūpināto desu ražošanā nav atļauts lietot fosfātus.
14. Operators katrā partijā novērtē gaļas produktu organoleptiskās īpašības, un to rādītāji atbilst šā pielikuma tabulā minētajām prasībām.
Tabula

Gaļas produktu organoleptiskie rādītāji

	Nr.
p. k.
	Produkts
	Rādītājs
	Raksturojums

	1.
	Cūkgaļas kūpinājumi
	ārējais izskats
	virsma tīra, sausa, bez gaļas un speķa izrāvumiem, produkta masai nepiegulošiem audiem, vienmērīgi nokūpināta no gaiši brūnas līdz brūnai krāsai

	
	
	konsistence
	elastīga

	
	
	izskats griezumā
	muskuļaudi vienmērīga krāsojuma, bez pelēkiem plankumiem, taukaudi baltā krāsā vai ar sārtu nokrāsu

	
	
	smarža un garša
	patīkama, mēreni sāļa, raksturīga izmantotajām izejvielām, ar garšvielu un dūmu aromātu, bez neraksturīgas garšas un smakas 

	2.
	Liellopu gaļas kūpinājumi
	ārējais izskats
	virsma tīra, sausa, bez gaļas un speķa izrāvumiem, produkta masai nepiegulošiem audiem, vienmērīgi nokūpināta no gaiši brūnas līdz brūnai krāsai

	
	
	konsistence
	elastīga

	
	
	izskats griezumā
	muskuļaudi vienmērīga krāsojuma, bez pelēkiem plankumiem, taukaudi baltā krāsā vai ar sārtu nokrāsu

	
	
	smarža un garša
	 patīkama, mēreni sāļa, raksturīga izmantotām izejvielām, ar garšvielu un dūmu aromātu, bez neraksturīgas garšas un smakas

	3.
	Vārītās desas
	ārējais izskats
	desu virsma tīra, apvalks nebojāts

	
	
	konsistence
	elastīga

	
	
	smarža un garša
	vāji sāļa ar izteiktu garšvielu aromātu un garšu

	4.
	Pusžāvētās, jēlkūpinātās desas
	ārējais izskats
	desu virsma tīra un sausa, apvalks nebojāts, bez salipumiem

	
	
	konsistence
	blīva, elastīga, bez redzamiem saistaudiem, speķis vienmērīgi izkliedēts 

	
	
	pildījuma masas izskats griezumā
	pildījuma masa vienmērīgi sajaukta un satur attiecīga lieluma kubveida sīki sasmalcinātus speķa gabaliņus

	
	
	smarža un garša
	 tauki balti vai ar sārtu nokrāsu, aromātiskā kūpinājuma un garšvielu smarža, garša mēreni sāļa


15. Gaļas (izņemot ādu) daudzums desās nav mazāks par 70 %, un desu ražošanā izmanto tikai dabīgus apvalkus.

16. Pievienotais sāls saturs gaļas produktos un izstrādājumos nepārsniedz 1,8 gramus 100 gramos produkta.

17. Mitruma saturs gatavajā produktā ir:

17.1. vārītajās desās – 55–70 %;

17.2. cīsiņos un sardelēs – 65–70 %;

17.3. pusžāvētajās desās – 35–45 %;

17.4. jēlkūpinātajās desās – 25–30 %;

17.5. liellopu gaļas produktos – ne vairāk kā 45 %;

17.6. cūkgaļas produktos – ne vairāk kā 65 %.
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