Lauku tūrisma mītne kā Pārtikas aprites uzņēmums. Labas higiēnas prakses vadlīnijas ēdienu gatavošanai lauku tūrisma mītnēs

Šo materiālu ir sagatavojusi Latvijas Lauku tūrisma asociācija “Lauku ceļotājs”, un tas sastāv no divām daļām: pirmā daļa – „Lauku tūrisma mītne kā Pārtikas aprites uzņēmums” tapusi ar Ekonomikas ministrijas finansiālu atbalstu. Tā tika veidota kā pamats, un informatīvs esošās situācijas apskats, lai sekojoši izstrādātu materiāla otro daļu - „Labas higiēnas prakses vadlīnijas ēdienu gatavošanai lauku tūrisma mītnēs”, kas ir saskaņā ar normatīvo aktu prasībām Latvijā un starptautiski atzītām labas higiēnas prakses rekomendācijām. Saskaņā ar LR Pārtikas un Veterinārā Dienesta atzinumu Nr. 21-1-13/1795 no 18.08.2005 tās ir izstrādātas atbilstoši pārtikas apritē spēkā esošo Eiropas Savienības un Latvijas likumdošanas aktu prasībām un Codex Alimentarius Komisijas noteiktajām pārtikas higiēnas vispārējiem principiem ēdienu gatavošanai sabiedriskajās ēdināšanā. Vadlīnijas apstiprinātas Asociācijas „Lauku ceļotājs” valdē 10.08.2005. Tās kalpos kā rekomendācija vienotai sapratnei par lauku tūrisma mītni kā pārtikas aprites uzņēmumu. Vadlīniju pielietojums ir brīvprātīgs. 

Materiāls salikts un pavairots ar Zemkopības ministrijas finansiālu atbalstu. 
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