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1. Priekšvārds 
 
1.1. Standarts nosaka kvalitātes un nekaitīguma prasības sterilizētiem zivju konserviem, to izejvielu, 
sastāvdaļu un iesaiņojuma veidus, transportēšanas un uzglabāšanas režīmus. 
1.2. Standarts attiecās uz šādiem sterilizēto zvejas produktu konservu veidam: 
1.2.1. “Rīgas Sardīnes eļļā” 
 
2. Terminu skaidrojums 
 
2.1.  Standartā lietotie: 
2.1.1. hermētiska aizvākošana - aizvākošanas veids, kas nodrošina iepakojuma saturu pret 
mikrobioloģisko piesārņošanos termiskās apstrādes laikā un pēc tās; 
2.1.2. izejvielas (šī standarts izpratnē) - svaigas, atvēsinātas vai saldētas zivis, kas tiek izmantotas 
konservu ražošanai; 
2.1.3. karstā kūpināšana - zivju kūpināšanas temperatūrā, kas nodrošina vispārēju zivju muskuļaudu 
denaturāciju; 
2.1.4. minimālas derīguma termiņš - datums, līdz kuram konservi saglabā savas specifikas 
standartizētās īpašības, ja tiek ievērots uzglabāšanas režīms; 
2.1.5. produkcijas bioloģiskā stabilitāte- stāvoklis, kad nenotiek mikroorganismu attīstība, jo 
mikroorganismu šūnas ir atmirušas vai inaktivētas; 
2.1.6. pusfabrikāts (šī standarta izpratnē) – karsti kūpinātas grieztas zivis, kas paredzētas fasēšanai 
iepakojumā; 
2.1.7. sterilizācija- termisks process, kas nodrošina produkcijas rūpniecisko sterilitāti un tiek veikts 
speciālās iekārtās, ievērojot sterilizācijas režīmu. 
2.1.8. sterilizēti konservi – hermētiski aizvākotā iepakojumā  iesaiņoti zvejas produkti, sterilizēti, kas 
nodrošina to rūpniecisko sterilitāti. 
2.1.9. zivju kuņģa piepildījums ballēs – 0 balles – kuņģis iztukšots, 1 balle – kuņģī neliels barības 
daudzums, 2 balles – kuņģis vidēji piepildīts ( līdz 50%), 3 balles - kuņģis piepildīts ar barību, 4 balles – 
kuņģis pārpildīts, izspīlēts. 
  
3. Izejvielu, pusfabrikātu un sastāvdaļu raksturojums 
 
3.1. Zivju konservus “Rīgas sardīne eļļā” ražo no svaigām, atvēsinātām vai saldētām Baltijas brētliņām 
(Sprattus sprattus balticus), kuru garums nepārsniedz 10- 12 cm. 
3.1.1.  Zivju konservus “Rīgas sardīnes eļļā” ražo tikai no decembra-februāris periodam ķertajam zivīm, 
gan svaigā, atdzesētā , gan saldēta veidā. 
3.2. Konservu “Rīgas sardīnes eļļā”  ražošanai aizliegts izmantot ar zooplanktonu - airkāju vēzīšiem  
(Copepoda) barojušās zivis un zivis ar kuņģa piepildījumu lielāku par 50% (virs 2 ballēm).  
3.3. Konservu  ražošanai izmanto izejvielas, kas atbilst 1996. gada 26. novembra Padomes regulas(EK) 
Nr.2406/96, ar ko paredz kopējus tirdzniecības standartus attiecībā uz noteiktiem zivsaimniecības 
produktiem, prasībām. 
3.4. Konservu ražošanai paredzētās izejvielas karsti kūpina, pēc kūpināšanas zivīm nogriež galvas un 
astes, griezto pusfabrikātu līdz fasēšanai atļauts uzglabāt no 20C līdz 6 0C temperatūrā ne ilgāk par 48 
stundām, temperatūrā -20C līdz +2 0C 72 stundas. 
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3.5. Karsti kūpināta griezta zivju pusfabrikāta ārējais izskats – zivju virsma tīra, bez kvēpiem, 
neapdegusi, pieļaujami nelieli tauku un olbaltumu notecējumi; krāsa no gaiši zeltainas līdz tumši 
zeltainai 
3.6. Karsti kūpinātā pusfabrikāta mitruma saturs – no 60,0 līdz 67,0 %. 
3.7. Konservu ražošanā izmanto galda jeb vārāmo sāli vai pārtikas ražošanas sāli un augu eļļu: 
3.7.1. izmanto vārāmo sāli vai pārtikas ražošanas sāli, kas atbilst 2015.gada 8.decembra Ministru 
kabineta noteikumiem(MK) Nr. 696  “Noteikumi par pārtikā lietojamu sāli” prasībām.  
3.7.2. izmanto rafinētu augu eļļu vai šo eļļu maisījumu kā arī var izmantot augstākā labuma nerafinētu 
vai hidrogenētu augu eļļu, kas atbilst normatīvi tehniskajā dokumentācijā noteiktajām prasībām; 
3.7.3. var izmantot aromatizētu augu eļļu un garšvielu, dārzeņu, augļu piedevas, kas atbilst normatīvi 
tehniskajā dokumentācijā noteiktajām prasībām, uz iepakojuma papildus tirdzniecības nosaukumam 
norāda pievienoto piedevu veidu.          
 
4.Konservu sensoriskie, ķīmiskie un fizikālie rādītāji 
 
4.1. Iepakojumā safasētais zivju pusfabrikāts līdzeni nogriezts, tā garums: 
4.1.1. brētliņām – no 4,0 līdz11,0 cm;   
4.1.3. vienā iepakojumā nav pieļaujams pusfabrikāts no dažādām zivju sugām; 
4.1.4. vienā iepakojumā safasētā pusfabrikāta garuma starpība var būt ne lielāka par 2 cm. 
4.2. Iepakojumā pieļaujams pusfabrikāts ar nelieliem ādas un vēdera plīsumiem: 
4.2.1. konserviem „Rīgas sardīnes eļļā” – ne vairāk kā 20 % (pēc skaita) no safasētā pusfabrikāta 
daudzuma;  
4.3. Iepakojumā safasētais  pusfabrikāts pārliets ar augu eļļu; eļļa caurspīdīga, nogulsnēs pieļaujamas 
olbaltumvielu un zivju daļiņas. 
4.3.1. izmantojot garšvielu, dārzeņu, augļu piedevas eļļā redzamas krāsainas izmantoto piedevu daļi-
ņas. 

4.3.1. izmantojot aromatizētu augu eļļu un garšvielu, dārzeņu, augļu piedevas, konservu garša un 
smarža ir ar pievienoto piedevu garšu un aromātu.  

4.4. Konservu garša un smarža raksturīga attiecīgajam konservu veidam; var būt nedaudz rūgta 
piegarša; zivju gaļas konsistence sulīga, var būt nedaudz sausa, asakas mīkstas. 
4.5. Konservu ķīmiskie un fizikālie rādītāji: 
4.5.1. pārtikas vārāmā sāls saturs - no 1,0 līdz 2,5 %; 
4.5.2. minimālā zivju liemeņu masa iepakojumā – 70 % no iepakojuma neto masas; 
4.5.3. nav pieļaujami neatbilstoši piemaisījumi. 
 
5. Nekaitīguma prasības 

5.1. Pieļaujamais toksisko elementu un vielu līmenis noteikts Komisijas 2006. gada 19. decembra 
Regulā (EK) Nr. 1881/2006, ar ko nosaka konkrētu piesārņotāju maksimāli pieļaujamo koncentrāciju 
pārtikas produktos (turpmāk – Regula (EK) Nr. 1881/2006) un Komisijas 2005. gada 15. novembra 
Regulā (EK) Nr. 2073/2005 par pārtikas produktu mikrobioloģiskajiem kritērijiem (turpmāk – Regu-
la (EK) Nr. 2073/2005) (skat. 1. tabulu) ar grozījumiem Ražotājs paraugus laboratoriskajiem izmek-
lējumiem ņem saskaņā ar ražotāja paškontroles sistēmā noteikto periodiskumu. 
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1. tabula. 

Nekaitīguma kritēriji  
N.p.k. Kritērijs Maksimāli pieļaujamā 

koncentrācija 
Normatīvais akts 

 
1. 
 

Svins 
0,30 mg/kg mitra svara Regula (EK) Nr. 

1881/2006 

2.  Kadmijs 0,050 mg/kg mitra svara Regula (EK) 
Nr. 1881/2006 

3. Dzīvsudrabs 0,50 mg/kg mitra svara Regula (EK) 
Nr. 1881/2006 

4. Neorganiskā alva 200 mg/kg mitra svara 
 

Regula (EK) 
Nr. 1881/2006 

5. Dioksīnu summa 
(PVO-PHDD/ F-TEQ) 

3,5 pg uz g mitra svara Regula (EK) 
Nr. 1881/2006 

6. Dioksīnu un dioksīniem 
līdzīgo PHB summa (PVO-
PHDD/F- PHB-TEQ) 

6,5 pg uz g mitra svara Regula (EK) 
Nr. 1881/2006 

7. PHB 28, PHB 52, PHB 
101, PHB 138, PHB 153 un 
PHB 180 Summa (ICES – 
6) 

75 ng uz g mitra svara Regula (EK) 
 Nr. 1881/2006 

 
8. 

Benzo(a)pirēns 

 

Kūpinātas reņģes un brētliņas 
5,0 μg/kg 

Regula (EK) 
Nr. 1881/2006 

Sterilizētu konservu gadījumā 
maksimāli pieļaujamo normu 
nosaka ražotājs, ņemot vērā 
sastāvdaļu attiecību. 

 
9. 

Benzo(a)pirēna, 
benz(a)antracēna, ben-
zo(b)fluorantēna un krizēna 
summa 

Kūpinātas reņģes un 
brētliņas30,0 μg/kg 

Regula (EK) 
Nr. 1881/2006 

Sterilizētu konservu gadījumā 
maksimāli pieļaujamo normu 
nosaka ražotājs, ņemot vērā 
sastāvdaļu attiecību. 

10. 
Histamīns(*) 

 

m - 100 mg/kg 
M - 200 mg/kg(**) 

Regula (EK) 
Nr. 2073/2005 

 
(*) paraugu ņemšanas plāns: 
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n - paraugu veidojošo vienību skaits = 9 
c - parauga vienības, kuru vērtības ir intervālā no m līdz M = 2 

(**) Histamīna līmenis ir: 
- apmierinošs, ja ir izpildīta kāda no šīm prasībām: 
1) vidējais iegūtais rezultāts ir ≤ m; 

2)    ne vairāk kā c/n rezultāti ir intervālā no m līdz M; 

3)  nav iegūti rezultāti, kas pārsniedz M. 
 

— neapmierinošs, ja vidējais iegūtais rezultāts pārsniedz m vai arī ja vairāk nekā c/n rezultāti ir in-
tervālā no m līdz M, vai arī ja viens vai vairāki iegūtie rezultāti ir > M. 

 
5.2.Pieļaujamais radionuklīdu līmenis noteikts 1989. gada 18.jūlijā Eiropas Kopienu Padomes Regu-
lā (Euratom) Nr. 2218/89, ar ko groza Regulu (Euratom) Nr. 3954/87 par pārtikas produktu un lop-
barības maksimāli pieļaujamo radioaktīvā piesārņojuma līmeni pēc kodolavārijas vai citas radiācijas 
avārijas situācijas, to laboratoriskos izmeklējumus veic saskaņā ar ražotāja paškontroles sistēmā no-
teikto periodiskumu. 

5.3. Konservi atbilst rūpnieciskās sterilitātes prasībām un nesatur patogenos mikroorganismus un to 
toksīnus 1g (1cm3)produkta; konservos nosaka aerobo, fakultatīvi anaerobo un anaerobo mezofilo 
mikroorganismu klātbūtni. 
Ja konservi paredzēti realizācijai vietās ar gaisa vidējo temperatūru augstāku par 300C, kā arī tad, ja 
konservi var tikt pakļauti īslaicīgai augstu temperatūru iedarbībai, nosaka termofili aerobo, fakultatīvi 
anaerobo un obligātos anaerobo mikroorganismu klātbūtni. 

5.4. Saskaņā ar Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regulas (EK) Nr. 853/2004, ar 
ko nosaka īpašus higiēnas noteikumus attiecībā uz dzīvnieku izcelsmes pārtiku, III. pielikuma VIII. 
sadaļas V. nodaļas “Sanitārie standarti zvejniecības produktiem” prasībām: 

- jāveic izejvielas sensoriska pārbaude. Šajā pārbaudē jāpārliecinās, ka izejviela atbilst svaiguma kri-
tērijiem EKSTRA vai A .  (Neizmanto izejvielu, ja ķīmiskajās pārbaudē konstatē, ka ir pārsniegti ie-
robežojumi attiecībā uz kopējo gaistošā bāziskā slāpekļa saturu (TVB-N) vai TMA-N). 
- izejvielu pieņemot vizuāli jāpārbauda, lai pārliecinātos, vai nav redzamu parazītu. Konservu ražošanā 
aizliegts izmantot izejvielu, kuru ēdamā daļa ir acīm redzami piesārņota ar parazītiem. 
6. Fasēšana, iesaiņošana un marķēšana. 

6.1. Pusfabrikātu fasē iepakojumā, kuram jāatbilst 2011.gada 19.oktobra Ministru kabineta noteikumiem 
(MK) Nr.808  par materiāliem un izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei ar pārtiku, Parlamenta un 
Padomes 2004. gada 27. oktobra Regulai (EK) Nr. 1935/2004 par materiāliem un izstrādājumiem, kas 
paredzēti saskarei ar pārtikas produktiem, un par Direktīvu 80/590/EEK un 89/109/EEK atcelšanu, un 
normatīvi tehniskās dokumentācijas prasībām. 
6.2. Metāla kārbām un metāla vākiem jābūt lakotiem vai pārklātiem ar emalju. 
6.3. Zivju pusfabrikātu iepakojumā fasē paralēlās vai savstarpēji krustojošās kārtās, liekot pamīšus to 
astes un galvas daļas, ar galvu griezuma vietām pret apaļo iepakojumu un figūriepakojumu sānsienu 
sienu malām. 
6.3.1. Zivju konservu “Rīgas sardīnes eļļā” zivju pusfabrikātu iepakojumā fasē ar vēderiem pret 
iepakojuma vāku.  
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6.3.2. Stikla vai polimēra iepakojumā zivju pusfabrikātu fasē stateniski ar galvas vai astes griezuma 
vietām pret iepakojuma dibenu vai vāku, gar sienu liekot pusfabrikātu sāniski. 
6.4. Iepakoto pusfabrikātu pārlej ar augu eļļu vai to maisījumu, hermētiski aizvāko un sterilizē , atbilstoši 
apstiprinātām sterilizācijas formulām. 
6.5. Iepakojumu iesaiņo un marķē atbilstoši Latvijas standartam LVS 95, kas nosaka prasības pārtikā 
lietojamo zvejas produktu iesaiņojumam, ārējam iepakojumam un marķēšanai un Padomes un 
Parlamenta 2011. gada 25. oktobra Regulai (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas 
sniegšanu patērētājiem un par grozījumiem Eiropas Parlamenta un Padomes Regulās (EK) Nr. 
1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par Komisijas Direktīvas 87/250/EEK, Padomes Direktīvas 
90/496/EEK, Komisijas Direktīvas 1999/10/EK, Eiropas Parlamenta un Padomes Direktīvas 
2000/13/EK, Komisijas Direktīvu 2002/67/EK un 2008/5/EK un Komisijas Regulas (EK) Nr. 608/2004 
atcelšanu prasībām. 
6.6. Ārējā iepakojuma vienībā iesaiņo viena nosaukuma, viena veida iepakojumā fasētus un vienā 
datumā ražotus konservus. 
7. Uzglabāšana un transportēšana. 
 
7.1. Konservus uzglabā sausās, labi vēdināmās telpās ar gaisa relatīvo mitrumu līdz 75%. 
7.2. Konservus transportē un  uzglabā no  0 0C līdz +25 0C temperatūrā. 
7.3. Konservu minimālo derīguma termiņu nosaka ražotājs.  
7.4. Konservu uzglabāšanu pēc to atvēršanas nosaka ražotājs.      
 

 
 
 
 
 
 
8. Vispārīga informācija 
8.1. Standarts izstrādāts piedaloties šādām institūcijām: 

 Biedrība “Rīgas Šprotes” 
 Pārtikas un veterinārais dienests 
 Zemkopības ministrijas Veterinārais un pārtikas departaments 
 Pārtikas drošības, dzīvnieku veselības un vides zinātniskais institūts “BIOR” 
 SIA “Standartizācijas, akreditācijas un metroloģijas centrs” 

 
 
 

 
 


