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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

Profesionālās kvalifikācijas "Lopu kāvējs" (3. LKI), "Gaļas produktu 

izgatavotājs" (3. LKI), "Gaļas izcirtējs" (3. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa)  

Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana 

gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Rakstiskas atbildes uz jautājumiem, mutiskas 

atbildes uz jautājumiem, situācijas analīze, 

praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

120 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par labas higiēnas un ražošanas

prakses nodrošināšanu gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē, atzīmējot

pareizo atbildi.

2. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem par higiēnas un

paškontroles prasību ievērošanu gaļas ieguvē/gaļas pārstrādē.

3. Uzdevumā aprakstītās situācijās uzskaitīt lopu kāvēja/gaļas

produktu izgatavotāja/gaļas izcirtēja veicamās darbības, ievērojot

labas ražošanas un higiēnas prakses vadlīnijas, un nosaukt iespējamās

sekas, ko šādas situācijas var radīt.

4. Sagatavot 5 litrus 2,5% koncentrācijas dezinfekcijas šķīdumu,

iepriekš veicot šķīduma sagatavošanai nepieciešamos aprēķinus, un

noformēt to gatavu lietošanai. Ar sagatavoto dezinfekcijas šķīdumu

veikt gaļas produktu ražošanā izmantojamās darba virsmas/iekārtas

dezinfekciju.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešamās telpas: 

• mācību kabinets ar skolotāja darba vietu un darba vietām

izglītojamajiem;

• mācību laboratorija ar ūdens apgādi.

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos mutiskajām atbildēm;

• dezinfekcijas šķīduma pagatavošanai nepieciešamie materiāli

un aprīkojums :

o mērtrauki, trauki,

o darbinieka individuālie aizsardzības līdzekļi,

o virsmu/iekārtu dezinfekcijai pielietojamie materiāli,

o dezinfekcijas līdzekļa datu drošības lapas.

Uz sākumu
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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

 
 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par labas higiēnas un ražošanas prakses 

nodrošināšanu gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē, atzīmējot pareizo atbildi. 

 

Par katru pareizi atbildētu jautājumu iegūst 1 punktu. 

 

1. Kāda ir maksimāli pieļaujamā temperatūra gaļas sadales telpā? 

A. Ne vairāk kā + 140 C   

B. Ne vairāk kā + 160 C   

C. Ne vairāk kā  + 180 C   

D. Ne vairāk kā + 120 C   

 

2. Kādu aprīkojumu nav atļauts izmantot saskarē ar svaigu gaļu, lai nodrošinātu higiēnas 

prasību ievērošanu? 

A. Nažus ar koka spalu 

B. Plastikāta sadales dēļus 

C. Nekorodējoša materiāla nažus 

D. Galdus, kas klāti ar neabsorbējošu materiālu  

 

3.Kāds ir virsmu nomazgājumu mikrobioloģisko izmeklējumu mērķis? 

A. Gaļas ķīmiskas piesārņošanas avotu savlaicīga atklāšana un novēršana 

B. Gaļas mikrobioloģiskās piesārņošanas avotu savlaicīga atklāšana un novēršana 

C. Ražošanas virsmas veidojošo materiālu sastāva novērtēšana  

D. Ražošanā izmantojamās gaļas fiziskā piesārņojuma atkāšana un novēršana 

 

4. Kā gaļas ieguves/produktu ražošanas uzņēmumā organizē tīrīšanas un mazgāšanas līdzekļu 

uzglabāšanu? 

A. Tīrīšanas un mazgāšanas līdzekļus uzglabā atsevišķā telpā 

B. Tīrīšanas un mazgāšanas līdzekļus uzglabā ražošanas telpā,  

C. Tīrīšanas un mazgāšanas līdzekļus uzglabā ražošanas telpā, ievietotus skapjos 

D. Tīrīšanas un mazgāšanas līdzekļus uzglabā ražošanas telpā, plauktos virs izlietnes 

 

5. Kādi higiēnas pasākumi ir jāveic gaļas ieguves/produktu ražošanas uzņēmumā, ja 

nomazgājumos atklāti indikatormikroorganismi? 

A. Jāveic uzņēmuma ārpuskārtas tīrīšana ar dezinfekciju noslēgumā 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 89, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–12   13–26  27–39  40–53   54–60   61–67   68–74   75–81  82–85  86–89   

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

B. Jāveic ražošanas darba virsmu dezinfekcija 

C. Jāveic pastiprināti darbinieku roku un sanitārā apģērba dezinfekcijas pasākumi 

D. Jāveic atkārtoti nomazgājumi no darba virsmām 

 

6. Kāds ir ieteicamais minimālais roku mazgāšanas ilgums pirms darbu ar gaļu uzsākšanas, 

ievērojot labas higiēnas un ražošanas prakses nosacījumus? 

A. Vismaz 50 sekundes 

B. Vismaz 10 sekundes 

C. Vismaz 40 sekundes  

D. Vismaz 20 sekundes 

 

7. Kāds ir deratizācijas pasākumu mērķis? 

A. Iznīcināt insektus 

B. Iznīcināt patogēnos mikroorganismus 

C. Iznīcināt peļveidīgos grauzējus 

D. Iznīcināt lidojošos kukaiņus 

 

8. Kura dzīvnieka gaļa var būt inficēta ar trihinelozi? 

A. Aitas gaļa 

B. Liellopa gaļa 

C. Cūkgaļa 

D. Teļa gaļa  

 

9. Kāpēc gaļas ieguves/produktu ražošanas procesā darbiniekam īpaša vērība jāpievērš roku 

tīrībai? 

A. Lai novērstu zarnu  un strutaino ādas infekciju ierosinātāju nokļūšanu gaļas produktos 

B. Lai novērstu ādas alerģisko slimību ierosinātāju  nokļūšanu gaļas produktos 

C. .Lai novērstu venerisko  slimību ierosinātāju  nokļūšanu gaļas produktos 

D. Lai novērstu HIV vīrusa nokļūšanu uz  gaļas produktu virsmas 

 

10. Kā pareizi jāorganizē 1. kategorijas blakusproduktu, kas identificējami kā specifiskais 

riska materiāls, savākšana?  

A. Pēc izgriešanas nekavējoties jānovieto uz atsevišķiem, speciāli šim nolūkam marķētiem 

sadales galdiem 

B. Pēc izgriešanas nekavējoties jāievieto marķētā, ūdens un tauku necaurlaidīgā konteinerā 

C. Pēc izgriešanas tos aiznes uz atsevišķu, šim nolūkam paredzētu telpu 

D. Pēc liemeņa sadales tos nekavējoties nošķir no pārējās gaļas masas un nodrošina atsevišķu 

to uzglabāšanu 

 

11. Kāda ir pieļaujamā zemākā temperatūra ūdenim, kuru izmanto gaļas ieguvē/produktu 

ražošanā izmantojamo instrumentu dezinficēšanai? 

A. Ne zemāk par  +82ºC 

B.  Ne zemāk par  +84ºC 

C.  Ne zemāk par  +86ºC 

D.  Ne zemāk par  +90ºC 

 

12. Kāda ir svaigas sadalītas un nesadalītas gaļas uzglabāšanas temperatūra? 

A. Ne augstāka par  + 80 C 

B. Ne augstāka par  + 70 C  

C. Ne augstāka par  + 9º C   

D. Ne augstāka par  + 10° C 
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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

13. Kāpēc gaļa pēc tās ieguves  ir jāatdzesē? 

A. Lai saglabātu gaļas ārējo izskatu, krāsu 

B. Lai saglabātu mikroelementu un vitamīnu klātbūtni gaļā  

C. Lai ierobežotu fermentu un mikroorganismu darbību gaļā 

D. Lai saglabātu gaļas smaržu, formu 

 

14. Kura atbilde raksturo higiēnas prasības iepakojumam? 

A. Iepakojuma materiāli nedrīkst radīt piesārņojuma risku, tie ir viegli tīrāmi, dezinficējami 

B. Iepakojuma materiāli ir vienreizēji lietojami, tie ātri sadalās vidē 

C. Iepakojuma materiāli ir ērti produkcijas iepakošanai, tos pēc mazgāšanas var izmantot 

atkārtoti 

D. Iepakojuma materiāli nodrošina iespēju aplūkot iesaiņoto produkciju 

 

15. Kura institūcija Latvijā nodrošina pārtikas aprites likumdošanas prasību ievērošanas gaļas 

ieguves/produktu ražošanas uzņēmumā kontroli? 

A. Veselības inspekcija 

B. Pārtikas un veterinārais dienests 

C. Patērētāju tiesību aizsardzības centrs 

D. Valsts ieņēmumu dienests 

 

16. Kur drīkst veikt gatavās produkcijas vakuumfasēšanu? 

A. Gatavās produkcijas sadales telpā 

B. Gatavās produkcijas uzglabāšanas telpā 

C. Gatavās produkcijas atdzesēšanas telpā  

D. Šim nolūkam speciāli ierīkotā atsevišķā telpā 

 

17. Cik ilgā laikā ir jāveic asiņu pārstrāde pēc to savākšanas? 

A. 6 stundu laikā   

B. 4 stundu laikā  

C. 8 stundu laikā   

D. 12 stundu laikā  

 

18. Kāds ir uzņēmuma paškontroles sistēmas izveides mērķis? 

A. Nodrošināt kritisko kontroles punktu noteikšanu pārtikas produktu ražošanas uzņēmumā, 

novēršot kaitējuma iespējamību cilvēka veselībai 

B. Nodrošināt saražotās produkcijas plūsmas kontroli līdz tās nogādāšanai patērētājam 

C. Nodrošināt tīrīšanas un dezinfekcijas darbu regularitāti pārtikas produktu ražošanas 

uzņēmumā 

D. Nodrošināt trauku un iekārtu mazgāšanas un dezinfekcijas grafika ievērošanu pārtikas 

produktu ražošanas uzņēmumā 

 

19. Kāds ir darba apģērba pamatuzdevums? 

A. Pasargāt darbinieka apģērbu no ražošanas procesu kaitīgās ietekmes 

B. Radīt glītu un akurātu darbinieka ārējo izskatu 

C. Pasargāt produktus no darbinieka  iespējamās kaitīgās ietekmes  

D. Nodrošināt darbinieku atpazīšanu un ātru ievērošanu uzņēmumā 

 

20. Ar kādu mērķi gaļas produktu ražošanas telpās tiek izmantotas baktericīdās lampas? 

A. Lai veiktu gaisa jonizēšanu un uzlabotu gaisa fizikālās īpašības 

B. Lai palielinātu gaismas intensitāti darbinieka darba vietā 

C. Lai uzlabotu telpas gaisa ķīmiskās īpašības  

D. Lai iznīcinātu kaitīgos mikroorganismus telpas gaisā un uz virsmām  
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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

2. uzdevums. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem par higiēnas un 

paškontroles prasību ievērošanu gaļas ieguvē/gaļas pārstrādē. 

 

2.1. Kādas ir higiēnas prasības gaļas ieguvē/produktu ražošanā izmantojamajam aprīkojumam 

un iekārtām? 

2.2. Kas ir dezinfekcija un kādi dezinfekcijas pasākumi ir jāveic gaļas ieguves/gaļas produktu 

ražošanas darba vietā? 

2.3. Kas ir uzņēmuma paškontroles sistēma, un kādi ir tās pamatprincipi? 

2.4. Kas ir pārtikas piesārņojums? 

2.5. Kā ir jāorganizē gaļas produktu ražošanas plūsma, lai novērstu gaļas produktu 

šķērspiesārņojumu? 

2.6. Kas ir jāievēro, veicot mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļu lietošanu un uzglabāšanu? 

2.7. Kādas ir prasības dezinfekcijas līdzekļiem, lai tos drīkstētu izmantot gaļas 

ieguves/produktu ražošanas uzņēmumā? 

 

 

3. uzdevums. Uzdevumā aprakstītās situācijās uzskaitīt lopu kāvēja/gaļas produktu 

izgatavotāja/gaļas izcirtēja veicamās darbības, ievērojot labas ražošanas un higiēnas 

prakses vadlīnijas, un nosaukt iespējamās sekas, ko šādas situācijas var radīt. 

 

Situācijas ražošanā 

Lopu kāvēja/gaļas produktu izgatavotāja/gaļas izcirtēja 

veicamās darbības, iespējamās sekas, 

 kas var rasties 

3.1. Darba uzdevumu izpildes laikā uz 

grīdas ir nokrituši darba instrumenti – 

nazis, nažu asinātājs. 

Veicamās darbības: 

 

Iespējamās sekas: 

 

3.2. Gaļas produktu izgatavotāja darba 

kolēģis darba vietā strādā bez 

galvassegas. 

Veicamās darbības: 

 

Iespējamās sekas: 

 

3.3. Gaļas izcirtēja darba kolēģis darba 

pienākumu izpildes laikā stipri klepo. 

Veicamās darbības: 

 

Iespējamās sekas: 

 

3.4. Gaļas produktu izgatavotājs gatavo 

produkciju degustē darba vietā, ņemot 

un ēdot to ar pirkstiem 

Veicamās darbības: 

 

Iespējamās sekas: 

 

3.5. Gaļas izcirtējam darba instrumentu 

dezinficēšanas šķīdums tiek uzglabāts 

uz darba galda malas, lai nodrošinātu tā 

ātru pieejamību un ērtu izmantošanu. 

Veicamās darbības: 

 

Iespējamās sekas: 

 

3.6. Gaļas produktu izgatavotāja darba 

vietā telpas attālākajos stūros un zem 

iekārtām, cīņai ar grauzējiem tiek 

izliktas saindētas ēsmas. 

Veicamās darbības: 

 

Iespējamās sekas: 

 

3.7. Pārtraukumā lopu kāvējs ir 

apmeklējis tualeti, uzsmēķējis, un 

uzsākot kautķermeņa pirmapstrādi pēc 

pārtraukuma, nav nomazgājis rokas.  

Veicamās darbības: 

 

Iespējamās sekas: 
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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

4. uzdevums. Sagatavot 5 litrus 2,5% koncentrācijas dezinfekcijas šķīdumu, iepriekš 

veicot šķīduma sagatavošanai nepieciešamos aprēķinus, un noformēt to gatavu 

lietošanai. Ar sagatavoto dezinfekcijas šķīdumu veikt gaļas produktu ražošanā 

izmantojamās  darba virsmas/iekārtas dezinfekciju. 

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par labas higiēnas un ražošanas prakses 

nodrošināšanu gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē, atzīmējot pareizo atbildi. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 20) 

  

Par katru pareizu atbildi piešķirams 1 punkts, par katru nepareizu atbildi piešķirami 0 punkti. 

Pareizās atbildes uz atbilžu izvēles jautājumiem: 

 
1. 2. 3. 4. 5. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

6. 7. 8. 9. 10. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

11. 12. 13. 14. 15. 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

16. 17. 18. 19. 20. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

2. uzdevums. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem par higiēnas un 

paškontroles prasību ievērošanu gaļas ieguvē/gaļas pārstrādē. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 32) 

 

Jautājums Vērtēšanas kritēriji/Pareizās atbildes 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Kādas ir higiēnas 

prasības gaļas 

ieguvē/produktu ražošanā 

izmantojamajam 

aprīkojumam un iekārtām?  

Uzskaitītas prasības: 

• Viegli tīrāms un dezinficējams 1 

• Izmantoti netoksiski materiāli 1 

• Izmantoti pret koroziju izturīgi  materiāli 1 

• Nedrīkst būt koka daļas (nažu spali no koka, koka 

sadales dēļi, tara) 

1 

• Izturīgas pret atkārtotām mazgāšanas procedūrām 1 

• Izturīgas pret atkārtotām dezinfekcijas 

procedūrām 

1 

2.2. Kas ir dezinfekcija un 

kādi dezinfekcijas 

pasākumi ir jāveic gaļas 

ieguves/gaļas produktu 

ražošanas darba vietā? 

(maksimāli – 6 punkti) 

Sniegta jēdziena "dezinfekcija" definējums: 

Dezinfekcija ir virsmu apstrāde ar noteiktas 

koncentrācijas dezinfekcijas līdzekļiem ar mērķi 

novērst mikroorganismu attīstību 

1 

Uzskaitīti dezinfekcijas pasākumi un to veikšana: 

• Pirms ieiešanas darba telpā – roku dezinfekcija  1 

• Pirms ieiešanas darba telpā – apavu dezinfekcija 1 

• Darba dienas noslēgumā – darba virsmu, 

instrumentu, iekārtu dezinfekcija 

1 

• Darba dienas noslēgumā – trapu dezinfekcija 1 

• Saskaņā ar darba vadītāja norādījumiem 1 

2.3. Kas ir uzņēmuma 

paškontroles sistēma, un 

kādi ir tās pamatprincipi?  

Definēta uzņēmuma paškontroles sistēmas būtība: 

Paškontroles sistēma ir pasākumu kopums drošas un 

nekaitīgas pārtikas ražošanai un apritei, kura iekļauj 

sevī katra pārtikas ražošanas posma uzraudzību un 

analīzi 

1 

Nosaukti paškontroles septiņi  pamatprincipi: 

• Pārtikas piesārņojuma mikrobioloģisko, ķīmisko 

un fizikālo riska cēloņu analīzes veikšana, 

izvērtējot tehnoloģiskā procesa plūsmas 

1 

• Kritisko kontroles punktu noteikšana, izvērtējot 

pārtikas uzņēmuma rīcības, kuras var būtiski 

ietekmēt pārtikas produktu drošumu 

1 

• Mērķa parametru noteikšana kritiskajos kontroles 

punktos, izvirzot nepieciešamās prasības jeb 

limitus (robežas) kontroles parametriem 

1 

• Uzraudzības procedūru izveidošana kritiskajos 

kontroles punktos, veicot kontroles parametru 

novērojumus, vērtējumus, mērījumus un analīzes 

1 

• Korektīvā darbība, nosakot darbinieku rīcību un 

atbildību gadījumos, kad pārsniegtas kritisko 

parametru robežvērtības 

1 

• Dokumentācijas un pierakstu sistēmas 

sakārtošana, savlaicīgi plānojot nepieciešamās 

rīcības un atbilstoši reģistrējot to izpildē 

1 

• Sistēmas pārbaudes procedūru izveidošana, 

nosakot darbības sistēmas atbilstības novērtēšanai 

1 

2.4. Kas ir pārtikas 

piesārņojums?  

Sniegta definīcija: 

Pārtikas piesārņojums ir ķīmiska vai bioloģiska viela 1 
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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

vai fiziski piemaisījumi, kuri nokļuvuši pārtikā 

ražošanas vai citos pārtikas aprites posmos veikto 

darbību rezultātā. Pārtikas piesārņojuma klātbūtne 

produktos var kaitēt cilvēka veselībai, var padarīt 

pārtiku nederīgu patēriņam, vai citādi izmainīt pārtikas 

dabu un sastāvu 

2.5. Kā ir jāorganizē gaļas 

produktu ražošanas 

plūsma, lai novērstu gaļas 

produktu 

šķērspiesārņojumu?  

Gaļas produktu ražošanas procesā: 

• Jānodrošina visu ražošanas procesu secīgums, ar 

minimāliem kavējumiem 

1 

• Jānodrošina izejvielu, pusfabrikātu, gatavās 

produkcijas, pārtikā neizmantojamo dzīvnieku 

izcelsmes blakusproduktu plūsmas nekrustošanās 

1 

• Jānodrošina nosacīti tīrajā un netīrajā zonā 

strādājošā personāla plūsmas nekrustošanās 

1 

2.6. Kas ir jāievēro, veicot 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas līdzekļu 

lietošanu un uzglabāšanu?  

Jāievēro šādi nosacījumi: 

• Jāveic saņemto līdzekļu reģistrācija 1 

• Uzglabā no produktu ražošanas atsevišķā telpā 

vai slēgtā skapī 

1 

• Uzņēmums nozīmē atbildīgo personu par 

mazgāšanas un  dezinfekcijas šķīdumu 

sagatavošanu 

1 

• Mazgāšanas un dezinfekcijas inventārs ir marķēts  1 

• Mazgāšanas un dezinfekcijas inventārs tiek 

uzglabāts no produktu ražošanas atsevišķā telpā 

1 

• Izmanto tikai Latvijā reģistrētus un pārtikas 

nozarē lietošanai atļautus mazgāšanas un  

dezinfekcijas līdzekļus 

1 

2.7. Kādas ir prasības 

dezinfekcijas līdzekļiem, 

lai tos drīkstētu izmantot 

gaļas ieguves/produktu 

ražošanas uzņēmumā? 

Dezinfekcijas līdzekļiem ir jābūt Latvijā reģistrētiem 1 

Dezinfekcijas līdzekļus ir atļauts izmantot gaļas 

ieguvē/gaļas produktu ražošanā, atbilstoši instrukcijā 

noteiktajam pielietojumam (virsmu apstrāde, iekārtu, 

aprīkojuma apstrāde, u.c.) 

1 

 

3. uzdevums. Uzdevumā aprakstītās situācijās uzskaitīt lopu kāvēja/gaļas produktu 

izgatavotāja/gaļas izcirtēja veicamās darbības, ievērojot labas ražošanas un higiēnas 

prakses vadlīnijas, un nosaukt iespējamās sekas, ko šādas situācijas var radīt. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 18) 

 

Jautājums Vērtēšanas kritēriji/Pareizās atbildes 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Darba uzdevumu 

izpildes laikā uz grīdas ir 

nokrituši darba instrumenti 

– nazis, nažu asinātājs. 

Veicamās darbības: 

Instrumenti ir jāpaceļ, jānomazgā un jānodezinficē  1 

Iespējamās sekas: 

Izmantojot netīrus darba instrumentus produkcijā var 

rasties fizikālais piesārņojums 

1 

Izmantojot netīrus darba instrumentus produkcijā var 

rasties mikrobioloģiskais piesārņojums 

1 

3.2. Gaļas produktu 

izgatavotāja darba kolēģis 

darba vietā strādā bez 

galvassegas. 

Veicamās darbības: 

Jāaizrāda kolēģim par higiēnas noteikumu 

neievērošanu. Ja neseko higiēnas normām atbilstoša 

kolēģa rīcība, jāinformē darba tiešais vadītājs/ 

produkcijas ražošanas kvalitātes vadītājs 

1 

Iespējamās sekas: 

Strādājot bez galvassegas, darbinieks produkcijā var 1 
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Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

radīt piesārņojumu 

3.3. Gaļas izcirtēja darba 

kolēģis darba pienākumu 

izpildes laikā stipri klepo. 

Veicamās darbības: 

Jāaizrāda kolēģim par higiēnas noteikumu 

neievērošanu un jāiesaka informēt darba vadītāju, un 

doties pie ārsta. 

Ja neseko higiēnas normām atbilstoša kolēģa rīcība, 

jāinformē darba tiešais vadītājs 

1 

Iespējamās sekas: 

Produkcija ir pakļauta  piesārņojumam ar patogēnajiem 

mikroorganismiem  

1 

Saslimšanas riskam ir pakļauti darba kolēģi 1 

3.4. Gaļas produktu 

izgatavotājs gatavo 

produkciju degustē darba 

vietā, ņemot un ēdot to ar 

pirkstiem.  

Veicamās darbības:  

Jāaizrāda kolēģim par higiēnas noteikumu 

neievērošanu un jāiesaka informēt darba vadītāju, un 

doties pie ārsta. 

Ja neseko higiēnas normām atbilstoša kolēģa rīcība, 

jāinformē darba tiešais vadītājs/produkcijas ražošanas 

kvalitātes vadītājs 

1 

Iespējamās sekas: 

Produkcija ir pakļauta bioloģiskajam piesārņojumam 1 

3.5. Gaļas izcirtējam darba 

instrumentu dezinficēšanas 

šķīdums tiek uzglabāts uz 

darba galda malas, lai 

nodrošinātu tā ātru 

pieejamību un ērtu 

izmantošanu. 

Veicamās darbības:   

Jāaizrāda kolēģim par higiēnas un dezinfekcijas 

līdzekļu uzglabāšanas noteikumu neievērošanu un 

iespējamu produkcijas ķīmisko piesārņojumu. 

Ja situācija nav novērsta, jāziņo atbildīgajai personai 

par dezinfekcijas līdzekļu lietošanu un uzglabāšanu 

1 

Iespējamās sekas: 

Iespējama produkcijas ķīmiskā piesārņošana 1 

3.6. Gaļas produktu 

izgatavotāja darba vietā 

telpas attālākajos stūros un 

zem iekārtām, cīņai ar 

grauzējiem tiek izliktas 

saindētas ēsmas. 

Veicamās darbības:   

Konstatējot šādu faktu, panākt izlikto saindēto ēsmu 

novākšanu. 

1 

Grauzēju likvidācijai nepieciešamības gadījumā 

izmanto tikai mehāniskos līdzekļus (slazdus, līmlentes) 

1 

Iespējamās sekas: 

Grauzēju iznīcināšanai paredzētā inde var nokļūt 

saražotajā produkcijā, izraisīt patērētāju 

saindēšanos/saslimšanu. 

1 

3.7. Darba pārtraukumā 

lopu kāvējs ir apmeklējis 

tualeti, uzsmēķējis, un 

uzsākot kautķermeņa 

pirmapstrādi pēc  

pārtraukuma, nav 

nomazgājis rokas. 

Veicamās darbības:   

Jāaizrāda kolēģim par higiēnas un  noteikumu 

neievērošanu. 

Ja neseko higiēnas normām atbilstoša kolēģa rīcība, 

jāinformē darba tiešais vadītājs 

1 

Iespējamās sekas: 

Ir iespējams produkcijas ķīmiskais un bioloģiskais 

piesārņojums 

1 

Apdraudēta produkcijas kvalitāte, līdz ar to arī 

pazeminās peļņa  uzņēmumam par produkciju, kā arī 

tiek iedragāts uzņēmuma prestižs 

1 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

10 

Modulis "Labas higiēnas un ražošanas prakses nodrošināšana gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē" 

4. uzdevums. Sagatavot 5 litrus 2,5% koncentrācijas dezinfekcijas šķīdumu, iepriekš 

veicot šķīduma sagatavošanai nepieciešamos aprēķinus, un noformēt to gatavu 

lietošanai. Ar sagatavoto dezinfekcijas šķīdumu veikt gaļas produktu ražošanā 

izmantojamās darba virsmas vai iekārtas dezinfekciju. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 19) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Aprēķinu veikšana. Pareizi aprēķināts nepieciešamais dezinfekcijas līdzekļa 

daudzums: 

1 litrs = 1000 ml 

5 litri = 5000 ml  

Nepieciešamo dezinfekcijas līdzekļa daudzuma aprēķins: 

Uz 100 ml šķīduma nepieciešami 2.5 ml dezinfekcijas 

līdzekļa 

Uz 5000 ml šķīduma nepieciešami x ml dezinfekcijas 

līdzekļa 

X = 5000*2,5/100 = 125 mililitri dezinfekcijas līdzekļa 

2 

Nepieciešamā  ūdens daudzuma aprēķins: 

5000-125 = 4875 mililitri ūdens 

Pareizi aprēķināts nepieciešamais ūdens daudzums 

1 

4.2. Sagatavošanās 

darbam. 

Izglītojamais iepazinies ar dezinfekcijas līdzekļa 

lietošanas drošības datiem 

1 

Darba izpildē izmantoti nepieciešamo individuālās 

aizsardzības līdzekļi atbilstoši dezinfekcijas līdzekļa 

lietošanas drošības datiem (acu aizsardzība, roku 

aizsardzība, ādas un ķermeņa aizsardzība un elpošanas 

orgānu aizsardzība) 

2 

4.3. Dezinfekcijas 

šķīduma 2,5% 

koncentrācijā 

sagatavošana. 

Sagatavots 2,5% dezinfekcijas šķīdums, kurš iepildīts 

traukā 

1 

Sagatavota etiķete traukam, uz kuras norādīts: 

Dezinfekcijas šķīduma nosaukums 1 

Dezinfekcijas šķīduma koncentrācija 1 

Dezinfekcijas šķīduma sagatavošanas datums 1 

Dezinfekcijas šķīduma sagatavotājs 1 

4.4. Darba vietas 

uzkopšana. 

Dezinfekcijas līdzeklis novietots atsevišķā telpā vai 

atsevišķā šim nolūkam paredzētā skapī 

1 

Izmazgāti mērtrauki/mērinstrumenti 1 

Izmatotie trauki/aprīkojums nodoti/nolikti glabāšanā 1 

4.5. Darba virsmas vai 

iekārtas dezinfekcija. 

Dezinfekcijas darba izpildē izmantoti nepieciešamie 

individuālie darba aizsardzības līdzekļi 

1 

Darba virma vai iekārta dezinficēta atbilstoši dezinfekcijas 

līdzekļa lietošanas nosacījumiem  

1 

Darba virsmas vai iekārtas dezinfekcija veikta nodrošinot 

virsmu pilnīgu apstrādi 

1 

Pēc darba veikšanas dezinfekcijas līdzeklis novietots 

atsevišķā telpā vai atsevišķā šim nolūkam paredzētā skapī. 

1 

Atbilstoši higiēnas prasībām sakārtoti darba 

virsmas/iekārtas dezinfekcijā izmantotie palīgmateriāli. 

1 

 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 

1 

Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

Profesionālās kvalifikācijas "Lopu kāvējs" (3. LKI), "Gaļas produktu 

izgatavotājs" (3. LKI), "Gaļas izcirtējs" (3. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa)  

Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un 

aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 2 

Uzdevumu veidi Rakstiskas atbildes uz atbilžu izvēles 

jautājumiem, mutiskas atbildes uz 

jautājumiem, situācijas izvērtējums lēmuma 

pieņemšanai, praktiskais darbs.   

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

80 min. 

Uzdevumu apraksts 

1.Rakstiski atbildēt uz jautājumiem, atzīmējot pareizo atbildi.

2. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem.

3. Sagatavoties un mutiski izskaidrot norādīto brīdinājuma, aizlieguma

vai rīkojuma zīmju nozīmi un kādai ir jābūt darbinieka rīcībai, ja tās

redzamas darba vietā, vai uz iekārtām, vai uz vielu iepakojumiem.

4. No piedāvātā saraksta izvēlēties iekārtas un darba instrumentus, un

sarindot tos izmantošanas secībā atbilstoši ražošanas plūsmai, lai

nodrošinātu gaļas ieguves/gaļas produktu ražošanas procesu

īstenošanu.

5. Sastādīt individuālo darba aizsardzības līdzekļu sarakstus atbilstoši

lopu kāvēja, gaļas produktu izgatavotāja, gaļas izcirtēja darba

pienākumu izpildes specifikai.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Pārbaudījuma norisei nepieciešams mācību kabinets ar pedagoga 

darba vietu un darba vietām izglītojamajiem 

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos mutiskajām atbildēm;

• nažu dezinfekcijas iekārta (ar karsto ūdeni, ar UV starojumu);

• gaļas maļamā iekārta (gliemeža tipa);

• stacionārais elektriskais kaulu zāģis;

• gaļas ieguves un pārstrādes procesā izmantojamie nažu

komplekti.

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 78, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

Uz sākumu
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Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem, atzīmējot pareizo atbildi. 

 

1. Kā tiek sakārtoti un uzglabāti darba instrumenti, sakopjot darba vietu pēc gaļas izgriešanas?  

A. Instrumentus notīra, veic to sanitāro apstrādi,  akurāti novieto uz sadales galda 

B. Instrumentus notīra, veic to sanitāro apstrādi, uz sadales galda novieto speciālā paliktnī vai 

kastē 

C. Instrumentus notīra, veic to sanitāro apstrādi, ievieto speciālās kastēs un sadales telpā 

novieto atsevišķā plauktā  

D. Instrumentus notīra, veic to sanitāro apstrādi, ievieto speciālās kastēs vai nodod 

instrumentu glabātavā 

 

2. Kas ir jādara vispirms, sniedzot  pirmo palīdzību cietušajam elektrotraumas gadījumā? 

A. Jānogulda cietušais guļus stāvoklī, nodrošinot nekustīgumu 

B. Nekavējoties jāizsauc neatliekamā medicīniskā palīdzība 

C. Jāatslēdz elektroierīce no strāvas padeves  

D. Par notikušo nekavējoties jāziņo darbu vadītājam  

 

3. Kādi individuālie aizsardzības līdzekļi pret pirkstu un ķermeņa traumām ir pielietojami, 

veicot gaļas atkaulošanu? 

A. Metālisks priekšauts, gumijots cimds 

B. Plastikāta priekšauts, plastikāta vai gumijots cimds 

C. Speciālas, šim nolūkam paredzētas sadales nažu uzlikas 

D. Metālisks priekšauts, metālisks cimds 

 

4. Kādas iekārtas izmanto gaļas sālīšanai? 

A. Koloidālās dzirnavas, emulgators 

B. Daudzadatu inžektors, masētājs  

C. Vakuumpildspiede, horizontālā pildspiede 

D. Kuteris, rotācijas krāsns 

 

5.  Kādam nolūkam gaļas pārstrādes procesā izmanto kuteri? 

A. Gaļas malšanai un gaļas aerācijai 

B. Ļoti smalkai gaļas sasmalcināšanai 

C. Desu masas sastāvdaļu maisīšanai 

D. Gaļas samaisīšanai 

 

 

 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–11   12–23  24–34  35–46  47–52  53–59 60–65  66–71   72–75  76–78  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

6.Kura no minētajām pildspiedēm ir pieskaitāma pie virzuļa tipa pildspiedēm? 

A. Rotācijas lāpstiņu pildspiede 

B. Vakuuma pildspiede 

C. Hidrauliskā pildspiede 

D. Gliemežtransportiera pildspiede 

 

7. Ar kādu mērķi gaļas produktu  ražošanas telpās var tikt izmantotas baktericīdās lampas? 

A. Lai veiktu gaisa jonizēšanu un uzlabotu gaisa fizikālās īpašības 

B. Lai palielinātu gaismas intensitāti darbinieka darba vietā 

C. Lai uzlabotu telpas gaisa ķīmiskās īpašības  

D. Lai iznīcinātu kaitīgos mikroorganismus telpas gaisā un uz virsmām  

 

8. Kādas ir vakuumkutera izmantošanas priekšrocības? 

A. Novērš desu masas vienmērīgu sajaukšanos 

B. Novērš desu masas aerāciju 

C. Nodrošina  ātrāku gaļas smalcināšanas procesu 

D. Paātrina oksidēšanās procesus desu masā 

 

9.Ar kādu mērķi gaļa tiek apstrādāta masēšanas iekārtā?  

A. Lai veicinātu gaļā ievadītā sāls šķīduma uzsūkšanos audos 

B. Lai uzlabotu gatavā gaļas izstrādājuma ārējo izskatu 

C. Lai sekmētu vieglāku saistaudu un cīpslu atdalīšanu no gaļas  

D. Lai sekmētu vieglāku kaulu atdalīšanu no gaļas  

 

10. Kas uzņēmumam izsniedz transportlīdzekļa atļauju dzīvnieku transportēšanai uz kautuvi? 

A .Ceļu satiksmes drošības direkcija 

B. Pārtikas un veterinārā dienests 

C. Valsts sanitārā inspekcija 

D. Valsts vides dienests 

 

11.Kādam nolūkam gaļas ieguvē/gaļas pārstrādē izmanto piekaru ceļus? 

A. Dzīvnieka zarnu trakta izvietošanai 

B. Dzīvnieku pārvietošanai 

C. Liemeņu un to sastāvdaļu pārvietošanai  

D. Dzīvnieku ādu savākšanai un uzkrāšanai 

 

12.Ar kādām mērierīcēm ir obligāti jāaprīko autoklāvi, kurus izmanto gaļas konservu 

ražošanā? 

A. Ar ierīcēm, kas reģistrē autoklāvā iepildītās produkcijas svaru 

B. Ar ierīcēm, kas nodrošina strauju temperatūras pazemināšanu  

C. Ar ierīcēm, kas reģistrē  spiedienu un temperatūru 

D. Ar ierīcēm, kas reģistrē autoklāva darbības ilgumu 

 

13. Kas apliecina, ka  mērinstruments ir atbilstošs, pārbaudīts un gatavs lietošanai? 

A. Verificēšanas sertifikāts vai verificēšanas zīme 

B. Iegādes garantijas talons un lietošanas instrukcija 

C. Uzņēmuma izstrādāts un apstiprināts apraksts darbam ar mērinstrumentu  

D. Atbildīgās personas apliecinājums par mērinstrumenta gatavību darbam 

 

 

 

 



 
 

 

4 

Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

14. Kā sauc iekārtu, kuru izmanto dzīvnieku savaldīšanai pirms kaušanas? 

A. Elektriskā pātaga  

B. Triecienpistole  

C. Elektriskās stangas 

D. Savaldīšanas  bokss 

 

15. Kā sauc iekārtu, kuru izmanto dzīvnieka apdullināšanai pirms kaušanas? 

A. Triecienpistole 

B. Musati 

C. Elektriskā pātaga 

D. Apdullināšanas bokss 

 

16. Kādam nolūkam gaļas produktu ražošanā izmanto koloidālās dzirnavas? 

A. Ledus gabalu sasmalcināšanai pirms pievienošanas desu masai 

B. Muskuļaudu un speķa sadalīšanai vienādos gabalos 

C. Saistaudus saturošas gaļas smalcināšanai un desu masas sīkākai smalcināšanai 

D. Galerta masas vienmērīgai samaisīšanai 

 

17. Kurā atbildē uzskaitītas tikai desu ražošanā izmantojamās iekārtas? 

A. Kuteris, pildspiede, ledus ģenerators 

B. Inžektors, masēšanas iekārta, kūpināšanas kamera 

C. Rotācijas krāsns, skrebmašīna, diska zāģis 

D. Tauku nogulsnētājs, rokas zāģis, dobais nazis 

 

18. Kādi individuālie darba aizsardzības līdzekļi ir jāizmanto, strādājot ar elektrisko zāģi 

kautķermeņu pārzāģēšanai? 

A. Dielektriskie cimdi, dielektriskie zābaki 

B. Gumijoti apavi ar neslīdošu zoli, cimdi 

C. Tērauda priekšauts un tērauda cimdi  

D. Tērauda priekšauts un ūdensnecaurlaidīgs priekšauts 

 

19. Kā sauc ierīci, ar kuru tiek veikta asiņu savākšana? 

A. Dobais nazis 

B. Kaujamais nazis 

C. Abpusgriezīgs nazis ar garumu atbilstoši dzīvnieka miesas uzbūvei 

D. Cirtnis 

 

20. Ar kādas krāsas zīmēm ražošanas telpās tiek apzīmēti glābšanās ceļi, rezerves izejas,  

drošas atrašanās situācijas? 

A. Ar sarkanas krāsas zīmēm  

B. Ar dzeltenas krāsas zīmēm 

C. Ar zilas krāsas zīmēm 

D. Ar zaļas krāsas zīmēm  

 

 

2. uzdevums. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem. 

 

2.1. Kāda informācija tiek atspoguļota mērinstrumenta verificēšanas zīmē? 

2.2. Kā pārtikas uzņēmumā ir jāizvieto ražošanas procesā izmantojamās tehnoloģiskās 

iekārtas? 

2.3. Kāds temperatūras režīms ir jāievēro, transportējot sadētus kautproduktus ar 

refrižeratortransportu? 
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Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

2.4. Kādas ir prasības pārtikas apritē  izmantojamajam iekšējam/ārējam transportam?  

2.5. Ar kurām iekārtām veic sīku gaļas  smalcināšanu? 

 

 

3. uzdevums. Sagatavoties un mutiski izskaidrot norādīto brīdinājuma, aizlieguma vai 

rīkojuma zīmju nozīmi un kādai ir jābūt darbinieka rīcībai, ja tās redzamas darba 

vietā, vai uz iekārtām, vai uz vielu iepakojumiem. 

 

Zīmes attēls Zīmes skaidrojums/darbinieka rīcība  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

6 

Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. uzdevums. No piedāvātā saraksta izvēlēties iekārtas un darba instrumentus un 

sarindot tos izmantošanas secībā atbilstoši ražošanas plūsmai, lai nodrošinātu šādu gaļas 

ieguves/gaļas produktu ražošanas procesu īstenošanu. 

 

4.1. Ragū pusfabrikātu izgatavošana no cūkas pusliemeņa 1 kg vakuumiepakojumā. 

4.2. Kupātu izgatavošana no cūkas pusliemeņa ciskas izcirtņa un iepakošana. 

4.3. Sardeļu izgatavošana no atkaulotas gaļas. 

4.4. Cūkas nokaušana un kautķermeņa pirmapstrāde ar plaucēšanu līdz iekšējo orgānu 

izņemšanai. 

 

Iekārtu un darba instrumentu saraksts 

Gaļas maļamā mašīna, gaļas sālīšanas iekārta, kuteris, koloidālās dzirnavas, dzīvnieku 

transportēšanas autotransports, dzīšanas vairogi, elektriskā pātaga, triecienpistole, dzīvnieka 

savaldīšanas aizgalds, skrebmašīna, plaucēšanas iekārta, piekaramie ceļi, dobais nazis, 

abpusgriezīgs nazis, kautķermeņa, pacelšanas iekārta, dzīvnieka apdullināšanas aizgalds, 

iekārta cūku mazgāšanai pēc atasiņošanas, nažu sterilizators, emulsators, pildspiede, nazis 

atkaulošanai, stacionārs kaulu zāģis, rokas inžektors, gaļas masētājs, gastrošķēlētājs, 

vakuumiepakotājs, iekārta asiņu savākšanai, ledusskapis +2ºC + 4ºC, dzesēšanas duša, cūku 

mazgāšanas duša, atdzesēšanas kamera, svari, tvaika kamera, vārīšanas katls, naži gaļas 

griešanai, nagu atdalīšanas iekārta, cūkas svilināšanas iekārta. 

 

 

5. uzdevums. Sastādīt individuālo darba aizsardzības līdzekļu sarakstus atbilstoši lopu 

kāvēja, gaļas produktu izgatavotāja, gaļas izcirtēja darba pienākumu izpildes specifikai. 

 

5.1. Individuālo darba aizsardzības līdzekļu saraksts lopu kāvējam veicot cūkas savaldīšanu, 

apdullināšanu ar triecienpistoli, kaušanu, un kautķermeņa apstrādi ar plaucēšanu. 

5.2. Individuālo darba aizsardzības līdzekļu saraksts gaļas produktu izgatavotājam, veicot 

gaļas masas pildīšanu desās. 

5.3. Individuālo darba aizsardzības līdzekļu saraksts gaļas izcirtējam, veicot cūkas pusliemeņa 

ciskas izcirtņa atkaulošanu. 
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Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem, atzīmējot pareizo atbildi. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 20) 

Par katru pareizu atbildi piešķirams 1 punkts, par katru nepareizu atbildi piešķirami 0 punkti. 

 

Pareizās atbildes uz atbilžu izvēles jautājumiem: 

 
1. 2. 3. 4. 5. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B.  

C. x 

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

6. 7. 8. 9. 10. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

11. 12. 13. 14. 15. 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

16. 17. 18. 19. 20. 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

2. uzdevums. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 16) 

 

Jautājums Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Kāda informācija tiek 

atspoguļota mērinstrumenta 

verificēšanas zīmē?  

Verificēšanas laboratorijas akreditācijas numuru 

vai identifikācijas zīmi 

1 

Verificēšanas laiku (mēnesis un gada pēdējie 

divi cipari)  

1 

2.2. Kā pārtikas uzņēmumā ir 

jāizvieto ražošanas procesā 

izmantojamās tehnoloģiskās 

iekārtas?  

Tehnoloģiskās iekārtas tiek izvietotas:  

•  Saskaņā ar produkcijas ražošanas 

tehnoloģisko shēmu, nodrošinot 

tehnoloģiskā procesa virzību uz priekšu 

1 
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Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

 •  Lai izslēgtu izejvielu un produkcijas 

pretplūsmu 

1 

•  Lai iekārtas varētu regulāri tīrīt  1 

•  Lai iekārtas varētu regulāri dezinficēt 1 

•  Lai apkārtējo teritoriju ap iekārtām varētu 

regulāri tīrīt un dezinficēt. 

1 

2.3. Kāds temperatūras režīms ir 

jāievēro, transportējot sadētus 

kautproduktus ar 

refrižeratortransportu? 

Saldēti kautprodukti jātransportē -18ºC vai 

zemākā temperatūrā 

1 

Transportēšanas laikā pieļaujama īslaicīga 

temperatūras paaugstināšanās, bet ne vairāk kā 

par -3ºC 

1 

2.4. Kādas ir prasības pārtikas 

apritē izmantojamajam 

iekšējam/ārējam transportam?  

Iekšējais transports ir attiecīgi marķēts, atkarībā 

no tā izmantošanas 

1 

Transportlīdzeklis novērš produktu 

piesārņojuma risku no laika apstākļu ietekmes   

1 

Transportlīdzeklis novērš produktu 

piesārņojuma risku no putekļiem un insektu 

piekļuves  

1 

Transportlīdzekļa izmantošana citiem mērķiem 

ir aizliegta 

1 

2.5. Ar kurām iekārtām veic sīku 

gaļas  smalcināšanu? 

Kuteris 1 

Koloidālās dzirnavas 1 

Emulsators  1 

 

3. uzdevums. Sagatavoties un mutiski izskaidrot norādīto brīdinājuma, aizlieguma vai 

rīkojuma zīmju nozīmi un kādai ir jābūt darbinieka rīcībai, ja tās redzamas darba 

vietā, vai uz iekārtām, vai uz vielu iepakojumiem. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 10) 

 

Zīmes attēls Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

 

Darbinieks, atrodoties vietā, kur redzama šī zīme, 

nedrīkst smēķēt. 

1 

 

Darbinieks nedrīkst dzert ūdeni no centralizētās 

ūdens apgādes sistēmas vai ūdens rezervuāra, ja tas 

apzīmēts ar šādu zīmi. Darbinieks nekādā gadījumā 

nedrīkst  izmantot šo ūdeni pārtikas produktu 

ražošanā! 

1 

 

Darbinieks nedrīkst pieskarties virsmām, iekārtām, 

utml, ja tās apzīmētas ar šo zīmi.! 

1 
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Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

 

Darbinieks, redzot šo zīmi, ir uzmanīgs, ievēro 

piesardzību, ar šādu zīmi apzīmētu vielu izmanto  

saskaņā ar instrukciju.  

Tā kā šādi tiek apzīmētas toksiskas vielas, to 

izmantošana nav pieļaujama gaļas ieguves/ gaļas 

pārstrādes procesā, darbiniekam, veicot darba 

pienākumus, ir jānodrošina, ka šī viela nenonāk 

saskarē ar gaļu vai gaļas produktiem. 

1 

 

Darbinieks, redzot šo zīmi, ir uzmanīgs, ievēro 

piesardzību, ar šādu zīmi apzīmētu vielu izmanto 

saskaņā ar instrukciju.  

Tā kā šādi tiek apzīmētas kodīgas vielas, tās 

izmantošana nav pieļaujama gaļas ieguves/ gaļas 

pārstrādes procesā, darbiniekam, veicot darba 

pienākumus, ir jānodrošina, ka šī viela nenonāk 

saskarē ar gaļu vai gaļas produktiem. 

1 

 

Darbiniekam ir jābūt uzmanīgam, jāievēro 

piesardzība, jo šādi tiek apzīmēts elektrības 

pieslēgums un iespējamā saskare ar elektrību. 

1 

 

 

Darbiniekam ir jābūt uzmanīgam, jāievēro 

piesardzība, jo šādi tiek apzīmēta zema temperatūra. 

Darbiniekam jārīkojas saskaņā ar instrukciju, darba 

procesā, saskaroties ar šādas temperatūras virsmā, 

jālieto individuālie  aizsarglīdzekļi, piemēram, 

cimdi. 

1 

 

Darbiniekam, veicot darba pienākumus, ir jālieto 

aizsargbrilles. 

1 

 

Darbiniekam, veicot darba pienākumus, ir jālieto 

darba apavi. 

1 

 

Darbiniekam, veicot darba pienākumus, ir jālieto 

aizsargcimdi. 

1 

 

4. uzdevums. No piedāvātā saraksta izvēlēties iekārtas un darba instrumentus, un 

sarindot tos izmantošanas secībā atbilstoši ražošanas plūsmai, lai nodrošinātu šādu gaļas 

ieguves/gaļas produktu ražošanas procesu īstenošanu. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 14) 

 

Uzdevums Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Ragū pusfabrikātu Uzskaitītas visas iekārtas un instrumenti un sarindoti 3 
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Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

izgatavošana no cūkas 

pusliemeņa 1 kg 

vakuumiepakojumā. 

šādā secībā:  

1. Nažu sterilizators; 

2. Naži gaļas atkaulošanai; 

3. Stacionārais kaulu zāģis; 

4. Svari; 

5. Vakuumiepakotājs; 

6. Ledusskapis +2ºC + 4ºC. 

Uzskaitītas visas iekārtas un instrumenti, izmantošanas 

secība neatbilst ražošanas  procesa īstenošanai. 

1 

Iekārtas un instrumenti uzskaitīti kļūdaini, secība 

neatbilst ražošanas procesa īstenošanai. 

0 

4.2. Kupātu izgatavošana 

no cūkas pusliemeņa ciskas 

izcirtņa un iepakošana. 

Uzskaitītas visas iekārtas un instrumenti un sarindoti 

šādā secībā:  

1. Nažu sterilizators; 

2. Naži gaļas atkaulošanai 

3. Naži gaļas griešanai; 

4. Gaļas maļamā mašīna; 

5. Gaļas maisītājs; 

6. Pildspiede; 

7. Vakuumiepakotājs; 

8. Ledusskapis +2ºC + 4ºC. 

3 

Uzskaitītas visas iekārtas un instrumenti, izmantošanas 

secība neatbilst ražošanas procesa īstenošanai. 

1 

Iekārtas un instrumenti uzskaitīti kļūdaini, secība 

neatbilst ražošanas procesa īstenošanai. 

0 

4.3. Sardeļu izgatavošana 

no atkaulotas cūkgaļas ar 

ādu. 

Uzskaitītas visas iekārtas un instrumenti un sarindoti 

šādā secībā:  

1. Nažu sterilizators; 

2. Naži gaļas griešanai; 

3. Gaļas maļamā mašīna; 

4. Kuteris; 

5. Koloidālās dzirnavas; 

6. Emulsators; 

7. Pildspiede; 

8. Vārīšanas katls vai tvaika kamera; 

9. Desu dzesēšanas duša; 

10. Atdzesēšanas kamera; 

11. Vakuumiepakotājs; 

12. Ledusskapis +2ºC + 4ºC. 

3 

Uzskaitītas visas iekārtas un instrumenti, izmantošanas 

secība neatbilst ražošanas procesa īstenošanai. 

1 

Iekārtas un instrumenti uzskaitīti kļūdaini, secība 

neatbilst ražošanas procesa īstenošanai. 

0 

4.4. Cūkas nokaušana un 

kautķermeņa pirmapstrāde 

ar plaucēšanu līdz iekšējo 

orgānu izņemšanai. 

Uzskaitītas visas iekārtas un instrumenti un sarindoti 

šādā secībā:  

1. Dzīvnieku transportēšanas autotransports; 

2. Dzīšanas vairogi, 

3. Elektriskā pātaga; 

4. Cūku mazgāšanas duša; 

5. Dzīvnieka savaldīšanas aizgalds; 

6. Dzīvnieka apdullināšanas aizgalds, 

7. Triecienpistole; 

8. Kautķermeņa pacelšanas iekārta/ piekaru ceļi, 

9. Nažu sterilizators; 

10. Dobais nazis; 

11. Iekārta asiņu savākšanai, 

5 
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Modulis "Gaļas ieguvē un gaļas pārstrādē izmantojamo iekārtu un aprīkojuma lietošana un uzturēšana" 

12. Iekārta cūku mazgāšanai pēc atasiņošanas; 

13. Plaucēšanas iekārta; 

14. Skrebmašīna; 

15. Iekārta nagu atdalīšanai; 

16. Ierīce cūku svilināšanai; 

17. Piekaru ceļi, 

18. cūku mazgāšanas duša. 

Uzskaitītas visas iekārtas un instrumenti, izmantošanas 

secība neatbilst ražošanas procesa īstenošanai. 

1 

Iekārtas un instrumenti uzskaitīti kļūdaini, secība 

neatbilst ražošanas procesa īstenošanai. 

0 

 

5. uzdevums. Sastādīt individuālo darba aizsardzības līdzekļu sarakstus atbilstoši lopu 

kāvēja, gaļas produktu izgatavotāja, gaļas izcirtēja darba pienākumu izpildes specifikai. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 18) 

 

Uzdevums Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

5.1. IAL saraksts lopu 

kāvējam, veicot cūkas 

savaldīšanu, 

apdullināšanu ar 

triecienpistoli, kaušanu, 

un kautķermeņa 

apstrādi ar plaucēšanu. 

Galvassega, aizsegs sejas apmatojumam. 1 

Darba apģērbs (jaka+ bikses vai puskombinzons) "netīrajai" 

darba zonai. 

1 

Gumijas zābaki ar purngala aizsardzību un necaurduramu 

zoli. 

1 

Darba cimdi gumijoti. 1 

Gumijoti/ūdensnecaurlaidīgi uzroči. 1 

Aizsargbrilles. 1 

5.2. IAL saraksts gaļas 

izcirtējam, veicot cūkas 

pusliemeņa ciskas 

izcirtņa atkaulošanu. 

Galvassega, aizsegs sejas apmatojumam. 1 

Darba apģērbs (jaka+ bikses vai puskombinzons, bez 

kabatām). 

1 

Gumijots (ūdens necaurlaidīgs) priekšauts. 1 

Gumijoti/ūdensnecaurlaidīgi uzroči.  

Metālisks cimds un pirkstu uzmavas cimdiem. 1 

Metālisks priekšauts. 1 

Mitruma izturīgi, neslīdoši apavi, ar purngala aizsardzību. 1 

5.3. IAL saraksts gaļas 

produktu 

izgatavotājam, veicot 

gaļas masas pildīšanu 

desās.  

Galvassega, aizsegs sejas apmatojumam. 1 

Darba apģērbs (jaka+ bikses vai puskombinzons, bez 

kabatām). 

1 

Priekšauts. 1 

Mitruma izturīgi, neslīdoši apavi, ar purngala aizsardzību. 1 

Gumijoti/ūdensnecaurlaidīgi uzroči. 1 
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Modulis "Prakse gaļas ieguves/pārstrādes uzņēmumā" 

Profesionālās kvalifikācijas "Lopu kāvējs" (3. LKI), "Gaļas produktu 

izgatavotājs" (3. LKI), "Gaļas izcirtējs" (3. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa)  

Modulis "Prakse gaļas ieguves/pārstrādes uzņēmumā" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 1 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

"Prakses gaļas ieguves/gaļas pārstrādes 

uzņēmumā" norisei un prakses uzdevumu 

izpildei paredzētais laiks ir 10 % apjomā no 

kopējā izglītības programmas īstenošanas 

laika, saskaņā ar licencēto izglītības 

programmu.  

Uzdevumu apraksts 

1. Veikt prakses uzdevumu izpildi gaļas ieguves/gaļas pārstrādes

uzņēmumā.

Galīgā vērtējuma (par prakses norisi) saņemšanai, iesniegt izglītības 

iestādē aizpildītu prakses dokumentāciju atbilstoši Ministru kabineta 

2012. gada 20. novembra noteikumu Nr. 785. "Mācību prakses 

organizācijas un izglītojamo apdrošināšanas kārtība" 5.4. un 

6.4. punktiem.  

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Pārbaudījuma norisei nepieciešamās telpas: 

• gaļas ieguves/ gaļas pārstrādes uzņēmums,

• mācību kabinets ar pedagoga darba vietu un darba vietām

izglītojamajiem.

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 24, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–3 4–7 8–11 12–14  15–16 17–18 19–20 21–22 23 24 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Prakse gaļas ieguves/pārstrādes uzņēmumā" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Veikt prakses uzdevumu izpildi gaļas ieguves/gaļas pārstrādes uzņēmumā 

prakses vadītāja gaļas ieguves/gaļas pārstrādes  uzņēmumā uzraudzībā. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības: 

1. Veikt prakses vadītāja uzņēmumā noteiktos ikdienas darba pienākumus, ievērojot labas 

higiēnas prakses vadlīnijas. 

2. Ievērot paškontroles sistēmas pamatprincipus uzņēmumā, veicot prakses vadītāja 

uzņēmumā noteiktos ikdienas darba pienākumus. 

3. Piedalīties tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas pasākumos uzņēmumā, kā arī 

patstāvīgi veikt telpu, iekārtu tīrīšanu, mazgāšanu un dezinfekciju atbilstoši prakses 

vadītāja uzņēmumā noteiktajiem ikdienas darba pienākumiem, šim nolūkam izmantojot  

atbilstošus tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļus. 

4. Ievērot izmaiņas uzņēmuma iekšējās kontroles sistēmā, un uzticētos darba pienākumus 

veikt atbilstoši šīm izmaiņām. 

5. Sagatavot un lietot iekārtas, instrumentus un aprīkojumu atbilstoši to funkcijām un 

darba aizsardzības prasībām, ievērojot prakses vadītāja uzņēmumā noteiktos ikdienas 

darba pienākumus. 

6. Darba uzdevumu izpildē regulāri  izmantot individuālos darba aizsardzības līdzekļus. 

7. Veikt prakses vadītāja uzņēmumā noteiktos ikdienas darba pienākumus, nekaitējot 

apkārtējai videi.   

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

Prakses uzdevumu izpildi vērtē prakses vadītājs gaļas ieguves/gaļas pārstrādes uzņēmumā. 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Labas higiēnas 

prakses vadlīniju 

ievērošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 4) 

Regulāri ievēro labas higiēnas un ražošanas prakses 

principus savā darbībā 

1 

Regulāri ievēro darba drošības prasības  1 

Regulāri ievēro instruktāžās saņemtos norādījumus 1 

Regulāri ievēro uzņēmuma iekšējās kārtības noteikumus 1 

1.2. Paškontroles 

sistēmas ievērošana 

praktizējoties uzņēmumā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Ievēro HACCP principus paškontroles sistēmā uzņēmumā 1 

Ievēro uzņēmuma deklarētos nosacījumus drošas un 

nekaitīgas produkcijas ražošanā 

1 

Veic paškontroles sistēmas pasākumu nodrošināšanu 1 

Praktikants patstāvīgi spēj noteikt kritiskos kontroles 

punktus savu darba uzdevumu izpildes ietvaros 

1 

Piedalās korektīvo darbību izpildē, ievērojot paškontroles 

pasākumus uzņēmumā 

1 

1.3. Tīrīšanas un 

dezinfekcijas līdzekļu 

lietošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 4) 

Veic iekārtu, virsmu mazgāšanu/dezinfekciju saskaņā ar 

uzņēmuma higiēnas programmas prasībām 

1 

Veic noteiktas koncentrācijas mazgāšanas/dezinfekcijas 

šķīdumu pagatavošanu un 

1 

Atpazīst pasākumus, kas raksturo tīrīšanas, mazgāšanas un 

dezinfekcijas programmu uzņēmumā 

1 

Ir argumentēti ieteikumi mazgāšanas un dezinfekcijas 

programmas pilnveidei uzņēmumā 

1 

1.4. Iekārtu un Saskaņā ar norādījumiem  sagatavo darbam iekārtas, 1 
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Modulis "Prakse gaļas ieguves/pārstrādes uzņēmumā" 

instrumentu sagatavošana 

un lietošana atbilstoši to 

funkcijām un darba 

aizsardzības prasībām. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

aprīkojumu lietošanai atbilstoši to funkcijām un darba 

aizsardzības prasībām 

Saskaņā ar norādījumiem sagatavo darbam darba 

instrumentus, atbilstoši to funkcijām un darba aizsardzības 

prasībām 

1 

Saskaņā ar norādījumiem pareizi tīra, mazgā iekārtas 1 

Saskaņā ar norādījumiem pareizi tīra, mazgā darba 

aprīkojumu un instrumentus 

1 

Sagatavo lietošanai mazgāšanas un/vai dezinfekcijas 

šķīdumus 

1 

1.5. Individuālo darba 

aizsardzības līdzekļu 

lietošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Saskaņā ar norādījumiem lieto individuālos darba 

aizsardzības līdzekļus pārtikas produktu ražošanā/prakses 

uzņēmumā  

1 

Prot patstāvīgi izvēlēties un lietot individuālos darba 

aizsardzības līdzekļus saskaņā ar veicamā darba specifiku 

1 

Nelieto bojātus, nederīgus darba aizsardzības līdzekļus 1 

1.6. Pienākumu veikšana, 

ievērojot vides 

aizsardzības prasības. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 3) 

Prot izvērtēt vidi apdraudošas situācijas un darba 

procesus, kuru izpilde var radīt riskus apkārtējai videi 

1 

Veic darba pienākumus, nekaitējot apkārtējai videi 

uzņēmumā 

1 

Veic darba pienākumus, nekaitējot apkārtējai dabas videi 1 

kopā 24 
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Modulis "Dzīvnieku pirmskaušanas labturība" 

Profesionālā kvalifikācija "Lopu kāvējs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Dzīvnieku pirmskaušanas labturība" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 3 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs, atbildes uz jautājumiem, 

situāciju analīze. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

120 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Pieņemt kautuvē ievestos dzīvniekus, veikt to izkraušanu un

izmitināšanu atpūtināšanai, ievērojot labturības prasības dzīvnieku

pirmskaušanas periodā.

2. Atbildēt uz jautājumiem par dzīvnieku labturības prasību ievērošanu

pirmskaušanas periodā.

3. Aprakstīt, kādai ir jābūt darbinieka rīcībai situācijās, kas radušās

dzīvnieku transportēšanas un pirmskaušanas periodā, lai nodrošinātu

dzīvnieku labturības prasību ievērošanu.

Pārbaudījumā paredzētais praktiskais uzdevums veicams darba vidē 

atbilstoši atzītas kautuves darba grafikam, pārbaudījumā noteiktie 

uzdevumi var tikt veikti dažādā laikā.  

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešamās telpas: 

• dzīvnieku novietne atzītā kautuvē;

• mācību telpa ar pedagoga darba vietu un darba vietām

izglītojamajiem.

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos mutiskajām atbildēm;

• atbilstoši prasībām aprīkota dzīvnieku novietne atzītā kautuvē;

• transports dzīvnieku pārvadāšanai;

• materiāli un palīglīdzekļi dzīvnieku dzīšanai (vairogi,

karodziņi, u.c.);

• kaušanai paredzēti dzīvnieki.

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 52, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Uz sākumu
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Modulis "Dzīvnieku pirmskaušanas labturība" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Pieņemt kautuvē ievestos dzīvniekus, veikt to izkraušanu un izmitināšanu 

atpūtināšanai, ievērojot labturības prasības dzīvnieku pirmskaušanas periodā. 

(uzdevums veicams darba vidē, atbilstoši atzītas kautuves darba grafikam) 

 

 

2. uzdevums. Atbildēt uz jautājumiem par dzīvnieku labturības prasību ievērošanu 

pirmskaušanas periodā: 

2.1. Kas ir "līdzsvara punkts", kur tas atrodas un kā tas var tikt izmantots veicot dzīvnieku 

pārvietošanu, tos dzenot? 

2.2. Kā ir jārīkojas ar pārvadāšanā traumētiem dzīvniekiem, kuri nespēj paiet? 

2.3. Kādi dzīvnieki nav piemēroti pārvadāšanai uz kautuvi? 

2.4. Kādas dzīvnieku labturības prasības ir jāievēro, pirmskaušanas novietnē veicot dzīvnieka 

piesiešanu? 

2.5. Kādas var būt iespējamās sekas, ja pirmskaušanas turēšanas aplokā ir pārsniegts 

pieļaujamais dzīvnieku skaita blīvums? 

 

 

3. uzdevums. Aprakstīt, kādai ir jābūt darbinieka rīcībai situācijās, kas radušās 

dzīvnieku transportēšanas un pirmskaušanas periodā, lai nodrošinātu dzīvnieku 

labturības prasību ievērošanu? 

3.1. Ir atvesti vienas sugas dzīvnieki no trīs dažādiem ganāmpulkiem. Ir jāveic dzīvnieku 

ievietošana aplokā. Ievērojot izmitināšanas aplokā normas, tos varētu izvietot vienā aplokā. 

Vai šāda rīcība ir pieļaujama? Pamato atbildi! 

3.2. Dzīvnieku atpūtināšanai atvēlētais laiks novietnē  ir pārsniedzis 12 stundas, un ir 

paredzams, ka kaušana varētu sākties vēl pēc piecām stundām. Kādi apstākļi šajā periodā 

dzīvniekam ir jānodrošina, lai tiktu ievērotas dzīvnieka labturības prasības? 

3.3. Veicot dzīvnieku izkraušanu no autotransporta, tiek konstatēts, ka viens dzīvnieks guļ 

automašīnā uz grīdas, to nevar piecelt. Kādai ir jābūt darbinieka tālākai rīcībai, lai tiktu 

nodrošināta dzīvnieka labturības prasību ievērošana?  

 

 

Iegūto punktu 

skaits 
1–7   8–15   16–23   24–31  32–35  36–39  40–43  44–47  48–50  51–52  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 



 
 

 

3 

Modulis "Dzīvnieku pirmskaušanas labturība" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Pieņemt kautuvē ievestos dzīvniekus, veikt to izkraušanu un izmitināšanu 

atpūtināšanai, ievērojot labturības prasības dzīvnieku pirmskaušanas periodā. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 22) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Sagatavošanās darbam 

ievērojot higiēnas un darba 

drošības normas. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 3) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi   1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu 

individuālās lietošanas priekšmetu 

1 

1.2. Novietnes 

sagatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 4) 

Pārbaudīts dzīvnieku izkraušanai pielietojamais 

aprīkojums, iekaitot grīdas segumu un trapus (tīrs, 

dezinficēts) 

1 

Sagatavoti un pārbaudīti dzīvnieku dzīšanai 

izmantojamie palīglīdzekļi (dzenamie vairogi, karodziņi, 

u.tml.) 

1 

Sagatavota dzīvnieku novietne dzīvnieku izmitināšanai 

(iztīrīta, bez priekšmetiem, kas var  radīt dzīvnieku 

savainošanos) 

1 

Novērsti faktori, kas  dzīvnieku pārvietošanas ceļos var 

radīt papildus stresu (gaismas atspulgi, tumšas ejas, 

cilvēku staigāšana dzīvnieka priekšpusē, ķēdes, kas 

šūpojas, u.c.) 

1 

1.3. Dzīvnieku pieņemšana 

un izmitināšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 15) 

Pārbaudīta dzīvnieku suga, dzimums, identifikācijas 

numurs atbilstoši pārvadāšanas dokumentācijai 

1 

Pārbaudīts dzīvnieku skaits atbilstoši pārvadāšanas 

dokumentācijai 

1 

Pārbaudīta dzīvnieku spēja pārvietoties, iespējamais 

traumatisms transportēšanas laikā 

1 

Netiek veikta tādu dzīvnieku pārvietošana (netiek dzīti), 

kuriem pārvietošanās ir apgrūtināta fizisku defektu dēļ* 

1 

Izkraušanas aprīkojums ar drošības nožogojumu 1 

Pielietotās dzīšanas metodes uz novietni nerada 

dzīvniekam papildus stresu 

1 

Pielietotās dzīšanas metodes nerada dzīvniekiem sāpes  1 

Līdzekļi, kas izmantoti dzīvnieku skubināšanai 

(dzīšanai) nerada papildus satraukumu 

1 

Novietnes aplokā ievietoti tikai vienas sugas dzīvnieki 1 

Nodrošināti apstākļi atvesto dzīvnieku nodrošināšanai no 

saskares ar citiem tās pašas sugas dzīvniekiem 

1 

Novietnes aplokā kopā netiek ievietoti pieauguši 

dzīvnieki ar jaunajiem dzīvniekiem 

1 

Noskaidroti agresīvie dzīvnieki, novērtēts to 

agresivitātes līmenis, un nepieciešamības gadījumā tie 

nodalīti 

1 

Kopā netiek ievietoti dzīvnieki ar ragiem un bez ragiem 1 

Pie aploka piestiprināts uzraksts, kurā norādīts dzīvnieku 

atvešanas datums un laiks 

1 

Pie aploka piestiprināts uzraksts, kurā norādīts aplokā 

ievietoto dzīvnieku skaits un maksimāli pieļaujamais 

dzīvnieku skaits 

1 

* Ja šāda situācija nav, automātiski piešķirams punkts 
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Modulis "Dzīvnieku pirmskaušanas labturība" 

2. uzdevums. Atbildēt uz jautājumiem par dzīvnieku labturības prasību ievērošanu 

pirmskaušanas periodā. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 22) 

 

Jautājums Pareizās atbildes 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Kas ir "līdzsvara punkts", 

kur tas atrodas un kā tas var 

tikt izmantots veicot dzīvnieku 

pārvietošanu, tos dzenot? 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 4) 

"Līdzsvara punkts" ir nosacītā līnija vai punkts 

attiecībā pret dzīvnieka ķermeni, kurā lopu dzinējam 

atrodoties var panākt dzīvnieka virzīšanos uz priekšu 

vai aizmuguri 

1 

"Līdzsvara punkts" mājdzīvniekiem atrodas plecu 

līmenī 

1 

Lai dzīvnieks pārvietotos uz priekšu, dzinējam ir 

jāatrodas aiz šī punkta 

1 

Lai dzīvnieks atkāptos, dzinējam ir jāatrodas pirms šī 

punkta 

1 

2.2. Kā ir jārīkojas ar 

pārvadāšanā  traumētiem 

dzīvniekiem, kuri nespēj paiet? 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Jāinformē veterinārārstu, veterinārārsts sniedz 

palīdzību vai arī nosaka tūlītēju nokaušanu 

1 

Dzīvniekus, kas nespēj paiet un kautuves vietu 

nevelk, bet nokauj (nonāvē) tur, kur tie guļ 

1 

2.3. Kādi dzīvnieki nav 

piemēroti pārvadāšanai uz 

kautuvi? (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 8) 

Pārvadāšanai nav piemēroti dzīvnieki, kuri: 

Izrāda fizioloģisku vājumu vai patoloģisku procesu 

pazīmes 

1 

Nespēj pārvietoties bez sāpēm 1 

Nespēj iet bez palīdzības 1 

Ir ar smagām vaļējām brūcēm vai dzemdes 

izkritumiem 

1 

• Ir grūsni, kuriem no grūsnības posma ir pagājis 

90% un vairāk laika 

1 

• Sieviešu kārtas dzīvnieki līdz vienai nedēļai pēc 

atnešanās 

1 

• Jaundzimuši zīdītāji, kuriem naba vēl nav 

sadzijusi 

1 

• Cūkas līdz 3 nedēļu vecumam, jēri līdz 1 nedēļas 

vecumam, teļi līdz 10 dienu vecumam, ja vien 

tos nepārvadā attālumā, kas mazāks par 100 km 

1 

2.4. Kādas dzīvnieku labturības 

prasības ir jāievēro, 

pirmskaušanas novietnē veicot 

dzīvnieka piesiešanu? 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 5) 

Nedrīkst siet aiz ragiem, atradžiem vai deguna 

riņķiem 

1 

Piesiešanai izmanto virves, valgus, no kuriem izveido 

apaušus vai arī jau gatavus apaušus 

1 

Piesietam dzīvniekam ir jāvar nogulties zemē, ēst un 

dzert 

1 

Nepieciešamības gadījumā dzīvnieku ir iespējams 

ātri atbrīvot 

1 

Piesietajam dzīvniekam ir izslēgta iespēja 

nožņaugties vai savainoties 

1 

2.5. Kādas var būt iespējamās 

sekas, ja pirmskaušanas 

turēšanas aplokā ir pārsniegts 

pieļaujamais dzīvnieku skaita 

blīvums. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Palielinās iespējamais dzīvnieku traumatisms 1 

Palielinās iespējamais mīksto audu sasitumu 

daudzums, kas negatīvi ietekmē gaļas kvalitāti 

1 

Palielinās dzīvnieku stresa līmenis, kas negatīvi 

ietekmē gaļas kvalitāti 

1 
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Modulis "Dzīvnieku pirmskaušanas labturība" 

3. uzdevums. Aprakstīt, kādai ir jābūt darbinieka rīcībai situācijās, kas radušās 

dzīvnieku transportēšanas un pirmskaušanas periodā, lai nodrošinātu dzīvnieku 

labturības prasību ievērošanu? (maksimāli iegūstamais punktu skaits 8) 

 

Veicamā darbība Pareizās atbildes 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Ir atvesti vienas sugas dzīvnieki 

no trīs dažādiem ganāmpulkiem. Ir 

jāveic dzīvnieku ievietošana aplokā. 

Ievērojot izmitināšanas aplokā 

normas, tos varētu izvietot vienā 

aplokā. Vai šāda rīcība ir 

pieļaujama? Pamatot atbildi! 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Nē, tas nav pieļaujams 1 

Tas var radīt cīnu starp svešiem dzīvniekiem, 

kā rezultātā var rasties traumatisms, dzīvnieku 

stress  

1 

3.2. Dzīvnieku atpūtināšanai 

atvēlētais laiks novietnē ir 

pārsniedzis 12 stundas, un ir 

paredzams, ka kaušana varētu sākties 

vēl pēc 5 stundām. Kādi apstākļi šajā 

periodā dzīvniekam ir jānodrošina, 

lai tiktu ievērotas dzīvnieka 

labturības prasības? (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Jāveic dzīvnieku barošana 1 

Jānodrošina brīva pieeja dzeramajam ūdenim 

neierobežotā daudzumā 

1 

Dzīvniekiem tiek nodrošināts tiem atbilstošs 

guļvietas segums, kas garantē urīna un 

izkārnījumu efektīvu drenāžu 

1 

3.3. Veicot dzīvnieku izkraušanu no 

autotransporta, tiek konstatēts, ka 

viens dzīvnieks guļ automašīnā uz 

grīdas, to nevar piecelt. Kādai ir 

jābūt darbinieka tālākai rīcībai, lai 

tiktu nodrošināta dzīvnieka 

labturības prasību ievērošana? 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Jānorobežo šis dzīvnieks no citiem, lai 

nepieļautu dzīvnieka traumēšanu 

1 

Dzīvnieku nedrīkst pārvietot  1 

Jāizsauc veterinārārsts dzīvnieka veselības 

pārbaudei, kas nepieciešamības gadījumā 

organizē piespiedu nokaušanu ārpus kautuves 

1 
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

Profesionālā kvalifikācija "Lopu kāvējs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 
Modulis "Gaļas iegūšana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 
atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 2 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs, atbildes uz jautājumiem. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

90 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Veikt dzīvnieka savaldīšanu, apdullināšanu, kaušanu un
kautķermeņa apstrādi  atbilstoši kaušanas un apstrādes plūsmas
principam, kaušanas procesā ievērojot dzīvnieku labturības prasības,

higiēnas un darba drošības prasības.
2. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem par dzīvnieku

liemeņu atdzesēšanas un uzglabāšanas tehnoloģiju un dzīvnieku
piespiedu nokaušanas nepieciešamību.

Pārbaudījumā paredzētais uzdevums veicams darba vidē atbilstoši 
atzītas kautuves darba grafikam, pārbaudījumā noteiktie uzdevumi var 

tikt veikti dažādā laikā.   

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešamās telpas: 

• atzīta (sertificēta) kautuve noteiktas sugas dzīvnieku kaušanai
un kautķermeņu apstrādei;

• mācību telpa ar pedagoga darba vietu un darba vietām
izglītojamajiem.

A4 papīrs, lai sagatavotos mutiskajām atbildēm. 
Kaušanai paredzēti dzīvnieki. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 78, kas 
atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 
atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–11  12–23  24–34  35–46  47–52  53–59 60–65  66–71  72–75  76–78  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Veikt dzīvnieka savaldīšanu, apdullināšanu, kaušanu un kautķermeņa 

apstrādi atbilstoši kaušanas un apstrādes plūsmas principam, kaušanas procesā 

ievērojot dzīvnieku labturības prasības, higiēnas un darba drošības prasības. 

 

Kaušanai paredzētie dzīvnieki (atbilstoši kautuves specifikai): 

a) aita/kaza; 
b) cūka, veicot kautķermeņa pirmapstrādi ar plaucēšanu; 
c) liellops (teļš); 

d) liellops (jaunlops); 
e) liellops (govs). 

 
 
2. uzdevums. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem par dzīvnieku liemeņu 

atdzesēšanas un uzglabāšanas tehnoloģiju un dzīvnieku piespiedu nokaušanu. 

 

2.1. Kā ir jārīkojas ar pārvadāšanā traumētiem dzīvniekiem, kuri nespēj paiet? 
2.2. Līdz kādai temperatūrai atdzesē apstrādātus dzīvnieku liemeņus, un cik ilgā laikā pēc 
ievietošanas aukstumkamerā šī temperatūra ir jāsasniedz? 

2.3. Līdz kādai temperatūrai atdzesē dzīvnieku kaušanas laikā iegūtos blakusproduktus, un cik 
ilgā laikā pēc ievietošanas aukstumkamerā šī temperatūra ir jāsasniedz ? 
2.4. Līdz kādai temperatūrai ir jāatdzesē jēltauki? 

2.5. Kādi faktori aukstumkamerās var radīt  liemeņa masas dabiskos zudumus? 
 

 
 
Vērtēšanas kritēriji 

 
1. uzdevums. Veikt aitas/kazas savaldīšanu, apdullināšanu, kaušanu un kautķermeņa 

apstrādi atbilstoši kaušanas un apstrādes plūsmas principam, kaušanas procesā 

ievērojot dzīvnieku labturības prasības, higiēnas un darba drošības prasības. (maksimāli 
iegūstamais punktu skaits 65) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Sagatavošanās 
darbam ievērojot 
higiēnas un darba 
drošības normas. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5)  

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti tīrajā 
zonā" 

1 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti tīrajā 
zonā" 

1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda nosegtas 1 
Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu individuālās 
lietošanas priekšmetu 

1 

1.2. Darba vietas un 
iekārtu sagatavošana 
dzīvnieka dzīšanai, 
savaldīšanai, 
apdullināšanai. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5)  

Pārbaudīti dzīvnieka pārvietošanas ceļi, novēršot faktorus, 
kas kavē dzīvnieka pārvietošanos uz priekšu 

1 

Sagatavoti mehāniskie palīglīdzekļi dzīvnieka dzīšanai 
(vairogi, karodziņi, u.tml.) 

1 

Pārbaudīta ķēžu piekarceļu funkcionalitāte, dzīvnieka 
pakāršanai esošo ķēžu esamība un atbilstība 

1 

Pārbaudīta un sagatavota dzīvnieka 
savaldīšanas/apdullināšanas iekārta (bokss) 

1 

Pārbaudīta dzīvnieka galvas fiksatora funkcionalitāte galvas 1 
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

fiksēšanai 

1.3. Darba instrumentu 
un aprīkojuma 
sagatavošana aitas  
kaušanai un 
kautķermeņa 
pirmapstrādei. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 9) 

Pārbaudīts siltā un aukstā ūdens nodrošinājums 1 
Sagatavota darba instrumentu sterilizācijas iekārta, kuras 
ūdens temperatūra nav zemāka par +82 ℃ 

1 

Pārbaudīta apdullināšanas ierīces gatavība darbam 1 
Pārbaudīta elektriskās dzīšanas ierīces gatavība darbam 1 

Pārbaudīta rezerves apdullināšanas ierīces esamība un 
gatavība darbam 

1 

Sagatavoti vismaz divi atbilstoša garuma abpusgriezīgi naži 
ādas pārgriešanai un dzīvnieka atasiņošanai 

1 

Sagatavotie trauki un konteineri iekšējo orgānu ievietošanai 
kautķermeņa apstrādes laikā ir atbilstoši tilpuma un skaita 
ziņā 

1 

Izvēlētie un darbam  sagatavotie instrumenti un aprīkojums 
pilnībā nodrošina visas darbības praktiskā uzdevuma izpildē 

1 

Izvēlētie instrumenti un  aprīkojums atbilst higiēnas 
prasībām 

1 

1.4. Aitas apdullināšana 
un kaušana. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 10) 

Dzīvnieku pārvietošana uz savaldīšanas/apdullināšanas 
boksu veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām, 
neradot dzīvniekam papildus stresa situācijas 

1 

Dzīvnieku ievietošana savaldīšanas/apdullināšanas boksā 
veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām 

1 

Dzīvnieka galva fiksēta atbilstoši prasībām   1 

Pilnībā veikta dzīvnieka apdullināšana 1 
Veikta dzīvnieka apdullināšanas kvalitātes pārbaude 1 

Novērtēta atkārtotas apdullināšanas nepieciešamība un 
veikta dzīvnieka atkārtota apdullināšana 

1 

Ja veicot atkārtotu apdullināšanu, dzīvnieks neuzrāda pazīmes, ka ir notikusi sekmīga 

apdullināšana, eksaminējamais tālākās praktiskās darbības neveic un tiek uzskatīts, ka eksāmens 

nav nokārtots 
 Dzīvnieks pacelts pie piekarceļiem laika robežās līdz 

30 sekundēm 
1 

Atasiņošana uzsākta 30 sekunžu laikā pēc apdullināšanas 1 
Atasiņošana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 

Asiņu savākšana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 
1.5. Aitas kautķermeņa 
apstrāde. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 32) 

Kautķermeņa pirmapstrāde uzsākta ne ātrāk kā 20 sekundes 
pēc pilnīgas atasiņošanas 

1 

Pirmapstrādes procesā ievērota uzņēmumā noteiktā 
kautķermeņa apstrādes kārtība 

1 

Ievērota kautķermeņu pirmapstrādes procesa tehnoloģija 1 

Atsegtas Ahilleja stiegras 1 
Kautķermenis pārkarināts uz ādas atdīrāšanas piekarceļa   1 

Galva atdīrāta 1 
Galva atdalīta atbilstoši prasībām (starp atlantu un pakauša 
kaulu) 

1 

Uzlikta ligatūra uz barības vada 1 
Veikts cirkulārais grieziens ap anālo atveri, pārgriezta astes 
āda 

1 

Uzlikta ligatūra (pārsējs) uz taisnās zarnas 1 
Veikta ādas atdīrāšana no pakaļkājām, kāju atdalīšana 1 

Vēdera āda pārgriezta pa balto līniju 1 
Atdīrāta vēdera, paslēpeņu, sānu un priekškāju āda 1 

Veikta ādas mehāniska novilkšana 1 
Atdalīts tesmenis, ārējie dzimumorgāni, nodoti sanitārai 
ekspertīzei 

1 
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

Vēdera muskulatūra pārgriezta pa balto līniju, izņemti 
vēdera dobuma orgāni un nodoti veterinārajai ekspertīzei 

1 

Nieres ar nieru taukiem atstātas pie liemeņa 1 
Pārzāģēts krūšu kauls 1 

Izņemti krūšu  dobuma orgāni, marķēti un nodoti 
veterinārajai ekspertīzei 

1 

Iekšējie orgāni no liemeņa izņemti ne vēlāk kā 30 minūšu 
laikā pēc atasiņošanas 

1 

Atbilstoši apstrādes tehnoloģijai atdalīti un atsevišķi savākti 
liemeņa tauki 

1 

Veikta liemeņa sausā tīrīšana 1 
Veikta liemeņa mitrā tīrīšana 1 

Liemeņa virsmas bojājumi nepārsniedz 10% no liemeņa 
kopējās virsmas  

1 

Liemenis nodots veterinārajai ekspertīzei, marķēšanai un 
nosūtīšanai uz saldētavu 

1 

Ādas dīrāšanas laikā netiek pieļauta ādas virsmas saskare ar 
liemeņa gaļu 

1 

Kautķermeņa apstrādes laikā netiek pieļauts gaļas 
piesārņojums ar gremošanas  trakta saturu 

1 

Iekšējie orgāni  kautķermeņa apstrādes laikā ir ievietoti  
atbilstoši  tilpuma, marķējuma traukos un konteineros 

1 

Darba izpildei nepieciešamie palīgmateriāli un resursi tiek 
racionāli izmantoti (ūdens, elektrība, gāze, u.c.) 

1 

Darba izpildes laikā ievērotas darba drošības prasības 1 

Ir prasme rīkoties atbilstoši neparedzētai situācijai* 1 
Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas normas 1 

1.6. Darba vietas 
sakārtošana pēc darba 
izpildes. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 3) 

Iekārtas, instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 
Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai uzglabāšanā 1 

Uzkopta darba vieta  1 

* Ja darba izpildes laikā neparedzētas situācijas nenotiek, eksaminējamais automātiski iegūst  

 

1. uzdevums. Veikt cūkas savaldīšanu, apdullināšanu, kaušanu un kautķermeņa 

apstrādi atbilstoši kaušanas un apstrādes plūsmas principam, kaušanas procesā 

ievērojot dzīvnieku labturības prasības, higiēnas un darba drošības prasības. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 65) 
 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Sagatavošanās 
darbam ievērojot 
higiēnas un darba 
drošības normas. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti 
tīrajā zonā" 

1 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti 
tīrajā zonā" 

1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda 
nosegtas 

1 

Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu individuālās 
lietošanas priekšmetu 

1 

1.2. Darba vietas un 
iekārtu sagatavošana 
cūkas dzīšanai, 
savaldīšanai, 
apdullināšanai. 

Pārbaudīti dzīvnieku pārvietošanas ceļi, novēršot faktorus, 
kas kavē dzīvnieku pārvietošanos uz priekšu 

1 

Pārbaudīta dzīvnieku mazgāšanas iekārtu darbība 1 

Sagatavoti mehāniskie palīglīdzekļi dzīvnieku dzīšanai 
(vairogi, karodziņi, u.tml.) 

1 
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 8) 

Pārbaudīta ķēžu piekarceļu funkcionalitāte, dzīvnieka 
pakāršanai esošo ķēžu esamība un atbilstība 

1 

Pārbaudīta un sagatavota dzīvnieka 
savaldīšanas/apdullināšanas iekārta (bokss) 

1 

Pārbaudīta dzīvnieka galvas fiksatora  funkcionalitāte 
galvas fiksēšanai 

1 

Pārbaudīta un sagatavota darbam saru noņemšanas iekārta 1 

Sagatavota darbam plaucēšanas iekārta, veikta ūdens 
temperatūras kontrole 

1 

1.3. Darba instrumentu 
un aprīkojuma 
sagatavošana cūkas  
kaušanai un 
kautķermeņa 
pirmapstrādei. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 9) 

Pārbaudīts siltā un aukstā ūdens nodrošinājums 1 

Sagatavota darba instrumentu sterilizācijas iekārta, kuras 
ūdens temperatūra nav zemāka par +82 ℃ 

1 

Pārbaudīta apdullināšanas ierīces gatavība darbam 1 

Pārbaudīta elektriskās dzīšanas ierīces gatavība darbam 1 
Pārbaudīta rezerves apdullināšanas ierīces esamība un 
gatavība darbam 

1 

Sagatavoti vismaz divi atbilstoša garuma abpusgriezīgi naži 
ādas pārgriešanai un dzīvnieka atasiņošanai 

1 

Sagatavotie trauki un konteineri iekšējo orgānu, specifiskā 
riska materiāla ievietošanai kautķermeņa apstrādes laikā ir 
atbilstoši tilpuma un skaita ziņā 

1 

Izvēlētie un darbam sagatavotie instrumenti un aprīkojums 
pilnībā nodrošina visas darbības praktiskā uzdevuma izpildē 

1 

Izvēlētie instrumenti un  aprīkojums atbilst higiēnas  
prasībām 

1 

1.4. Cūkas 
apdullināšana un 
kaušana. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 11) 

Veikta dzīvnieka pirmskaušanas mazgāšana 1 

Dzīvnieku pārvietošana uz savaldīšanas/apdullināšanas 
boksu veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām, 
neradot dzīvniekam papildus stresa situācijas 

1 

Dzīvnieku ievietošana savaldīšanas/apdullināšanas boksā 
veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām 

1 

Dzīvnieka galva fiksēta atbilstoši prasībām   1 

Pilnībā veikta dzīvnieka apdullināšana 1 
Veikta dzīvnieka apdullināšanas kvalitātes pārbaude 1 

Novērtēta atkārtotas apdullināšanas nepieciešamība un 
veikta dzīvnieka atkārtota apdullināšana 

1 

Ja veicot atkārtotu apdullināšanu, dzīvnieks neuzrāda pazīmes, ka ir notikusi  sekmīga 

apdullināšana, eksaminējamais tālākās praktiskās darbības neveic un tiek uzskatīts, ka eksāmens 

nav nokārtots 

 Dzīvnieks pacelts pie piekarceļiem laika robežās līdz 
15 sekundēm  

1 

Atasiņošana uzsākta 15 sekunžu laikā pēc apdullināšanas 1 
Atasiņošana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 

Asiņu savākšana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 

1.5. Cūkas kautķermeņa 
pirmapstrāde. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 28) 

Kautķermeņa pirmapstrāde uzsākta ne ātrāk kā 20 sekundes 
pēc pilnīgas atasiņošanas 

1 

Cūkas kautķermenis nomazgāts ar tekošu ūdeni 1 
Veikta dzīvnieka plaucēšana 1 

Veikta kautķermeņa atsarošana 1 

Veikta apsvilināšana, epidermas tīrīšana, mazgāšana 1 
Veikta kautķermeņa pacelšana uz piekarceļiem,  1 

Veikta atkārtota epidermas tīrīšana un mazgāšana 1 
Veikts cirkulārais grieziens ap anālo atveri 1 

Uzlikta ligatūra (pārsējs) uz taisnās zarnas 1 
Veikta vēdera ādas, muskuļu un tauku slāņa pārgriešana pa 1 
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

balto līniju 

Izņemti vēdera dobuma orgāni, sākot no resnās zarnas, un 
nodoti veterinārajai ekspertīzei 

1 

Iekšējie orgāni izņemti ne vēlāk kā 45 minūšu laikā pēc 
cūkas atasiņošanas 

1 

Veikta krūšu kaula pārgriešana 1 

Izņemti krūšu dobuma orgāni, marķēti un nodoti 
veterinārajai ekspertīzei 

1 

Atdalīta galva un nodota veterinārajai ekspertīzei 1 

Atbilstoši apstrādes tehnoloģijai atdalīti un atsevišķi savākti 
liemeņa tauki 

1 

Liemenis sadalīts gareniski uz pusēm 1 

Noņem paraugus trihineloskopijai 1 
Veikta abscesu, sasitumu, dzimumorgānu atlieku atdalīšana, 
liemenis attīrīts no sarecējušām asinīm, limfmezgliem 

1 

Veikta liemeņa iekšpuses un ārpuses mitrā tīrīšana 1 
Liemenis nodots veterinārajai ekspertīzei, marķēšanai un 
nosūtīšanai uz saldētavu 

1 

Kautķermeņa apstrādes laikā netiek pieļauts gaļas 
piesārņojums ar gremošanas  trakta saturu 

1 

Iekšējie orgāni  kautķermeņa apstrādes laikā ir ievietoti  
atbilstoši  tilpuma, marķējuma traukos un konteineros 

1 

Darba izpildei nepieciešamie palīgmateriāli un resursi tiek 
racionāli izmantoti (ūdens, elektrība, gāze, u.c.) 

1 

Darba izpildes laikā ievērotas darba drošības prasības 1 
Darba izpildes laikā ievērotas elektrodrošības prasības 1 

Ir prasme rīkoties atbilstoši neparedzētai situācijai* 1 
Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas normas 1 

1.6. Darba vietas 
sakārtošana pēc darba 
izpildes. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 3) 

Iekārtas, instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 
uzglabāšanā 

1 

Uzkopta darba vieta  1 

* Ja darba izpildes laikā neparedzētas situācijas nenotiek, eksaminējamais automātiski iegūst 1 punktu 

 

1. uzdevums. Veikt liellopa (teļa) savaldīšanu, apdullināšanu, kaušanu un kautķermeņa 

apstrādi atbilstoši kaušanas un apstrādes plūsmas principam, kaušanas procesā 

ievērojot dzīvnieku labturības prasības, higiēnas un darba drošības prasības. (maksimāli 
iegūstamais punktu skaits 65) 
 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Sagatavošanās 
darbam ievērojot 
higiēnas un darba 
drošības normas. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti 
tīrajā zonā" 

1 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti 
tīrajā zonā" 

1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 
Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda 
nosegtas 

1 

Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu individuālās 
lietošanas priekšmetu 

1 

1.2. Darba vietas un 
iekārtu sagatavošana 
liellopa (teļa) dzīšanai, 
savaldīšanai, 

Pārbaudīti dzīvnieku pārvietošanas ceļi, novēršot faktorus, 
kas kavē dzīvnieku pārvietošanos uz priekšu 

1 

Sagatavoti mehāniskie palīglīdzekļi dzīvnieku dzīšanai 
(vairogi, karodziņi, u.tml.) 

1 
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

apdullināšanai. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5) 

Pārbaudīta ķēžu piekarceļu funkcionalitāte, dzīvnieka 
pakāršanai esošo ķēžu esamība un atbilstība 

1 

Pārbaudīta un sagatavota dzīvnieka savaldīšanas/ 
apdullināšanas iekārta (bokss) 

1 

Pārbaudīta dzīvnieka galvas fiksatora  funkcionalitāte 
galvas fiksēšanai 

1 

1.3. Darba instrumentu 
un aprīkojuma 
sagatavošana liellopa 
(teļa)  kaušanai un 
kautķermeņa 
pirmapstrādei. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 9) 

Pārbaudīts siltā un aukstā ūdens nodrošinājums 1 

Sagatavota darba instrumentu sterilizācijas iekārta, kuras 
ūdens temperatūra nav zemāka par +82 ℃ 

1 

Pārbaudīta apdullināšanas ierīces gatavība darbam 1 

Pārbaudīta elektriskās dzīšanas ierīces gatavība darbam 1 
Pārbaudīta rezerves apdullināšanas ierīces esamība un 
gatavība darbam 

1 

Sagatavoti vismaz divi atbilstoša garuma abpusgriezīgi 
naži ādas pārgriešanai un dzīvnieka atasiņošanai 

1 

Sagatavotie trauki un konteineri iekšējo orgānu, specifiskā 
riska materiāla ievietošanai kautķermeņa apstrādes laikā ir 
atbilstoši tilpuma un skaita ziņā 

1 

Izvēlētie un darbam sagatavotie instrumenti un aprīkojums 
pilnībā nodrošina visas darbības praktiskā uzdevuma 
izpildē 

1 

Izvēlētie instrumenti un  aprīkojums atbilst higiēnas  
prasībām 

1 

1.4. Liellopa (teļa) 
apdullināšana un 
kaušana. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 10) 

Dzīvnieka pārvietošana uz savaldīšanas/apdullināšanas 
boksu veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām, 
neradot dzīvniekam papildus stresa situācijas 

1 

Dzīvnieka ievietošana savaldīšanas/apdullināšanas boksā 
veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām 

1 

Dzīvnieka galva fiksēta atbilstoši prasībām   1 
Pilnībā veikta dzīvnieka apdullināšana 1 

Veikta dzīvnieka apdullināšanas kvalitātes pārbaude 1 
Novērtēta atkārtotas apdullināšanas nepieciešamība un 
veikta dzīvnieka atkārtota apdullināšana 

1 

Ja veicot atkārtotu apdullināšanu, dzīvnieks neuzrāda pazīmes, ka ir notikusi  sekmīga 

apdullināšana, eksaminējamais tālākās praktiskās darbības neveic un tiek uzskatīts, ka eksāmens 
nav nokārtots 

 Dzīvnieks pacelts pie piekarceļiem laika robežā līdz 
60 sekundēm  

1 

Atasiņošana uzsākta 60 sekunžu laikā pēc apdullināšanas 1 

Atasiņošana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 
Asiņu savākšana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 

1.5. Liellopa (teļa) 
kautķermeņa 
pirmapstrāde. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 32) 

Kautķermeņa pirmapstrāde uzsākta ne ātrāk kā 
30 sekundes pēc pilnīgas atasiņošanas 

1 

Pirmapstrādes procesā ievērota uzņēmuma noteiktā 
kautķermeņa pirmapstrādes kārtība 

1 

Ievērota kautķermeņa pirmapstrādes procesu tehnoloģija   1 
Kautķermeņa pirmapstrāde veikta atbilstoši pareizai 
ražošanas plūsmai 

1 

Galva atdīrāta 1 
Galva atdalīta atbilstoši prasībām (starp atlantu un pakauša 
kaulu) 

1 

Uzlikta ligatūra (pārsējs) uz barības vada 1 
Veikta kautķermeņa pārkarināšana uz ādas atdīrāšanas 
piekarceļa 

1 

Atsegtas Ahileja stiegras 1 
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

Veikts cirkulārais grieziens ap anālo atveri, pārgriezta astes 
āda 

1 

Uzlikta ligatūra (pārsējs) uz taisnās zarnas 1 
Veikta ādas atdīrāšana no pakaļkājām, kāju atdalīšana 1 

Vēdera āda pārgriezta pa balto līniju 1 
Atdīrāta vēdera, paslēpeņu, sānu un priekškāju āda 1 

Veikta ādas mehāniska novilkšana 1 
Veikta krūšu kaula pārzāģēšana 1 

Vēdera muskulatūra pārgriezta  pa balto līniju, izņemti 
vēdera dobuma orgāni un nodoti veterinārajai ekspertīzei 

1 

Izņemti krūšu  dobuma orgāni un nodoti veterinārajai 
ekspertīzei 

1 

Atbilstoši apstrādes tehnoloģijai atdalīti un atsevišķi 
savākti liemeņa tauki 

1 

Atdalīta aste,  liemenis sadalīts gareniski uz pusēm 1 
Veikta liemeņa mitrā tīrīšana 1 

Liemenis nodots veterinārajai ekspertīzei, marķēšanai un 
nosūtīšanai uz saldētavu 

1 

Iekšējie orgāni kautķermeņa apstrādes laikā ir ievietoti  
atbilstoša  tilpuma, marķējuma traukos un konteineros 

1 

Iekšējie orgāni nodoti veterinārajai ekspertīzei  1 
Netiek pieļauta ādas virsējās daļas saskare ar liemeni 1 

Kautķermeņa apstrādes laikā netiek pieļauts gaļas 
piesārņojums ar gremošanas trakta saturu 

1 

Izmantoti efektīvi, tehnoloģijai atbilstoši darba paņēmieni 1 

Darba izpildei nepieciešamie palīgmateriāli un resursi tiek 
racionāli izmantoti (ūdens, elektrība, gāze, u.c.) 

1 

Darba izpildes laikā ievērotas darba drošības prasības 1 

Darba izpildes laikā ievērotas elektrodrošības prasības 1 
Ir prasme rīkoties atbilstoši neparedzētai situācijai* 1 

Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas normas 1 
1.6. Darba vietas 
sakārtošana pēc darba 
izpildes. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 3) 

Iekārtas, instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 
uzglabāšanā 

1 

Uzkopta darba vieta  1 

* Ja darba izpildes laikā neparedzētas situācijas nenotiek, eksaminējamais automātiski iegūst 1 punktu 

 

1. uzdevums. Veikt liellopa (jaunlopa) savaldīšanu, apdullināšanu, kaušanu un 

kautķermeņa apstrādi atbilstoši kaušanas un apstrādes plūsmas principam, kaušanas 

procesā ievērojot dzīvnieku labturības prasības, higiēnas un darba drošības prasības. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 65) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Sagatavošanās 
darbam ievērojot 
higiēnas un darba 
drošības normas. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti 
tīrajā zonā" 

1 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti 
tīrajā zonā" 

1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 
Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda 
nosegtas 

1 

Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu individuālās 
lietošanas priekšmetu 

1 

1.2. Darba vietas un Pārbaudīti dzīvnieku pārvietošanas ceļi, novēršot faktorus, 1 
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Modulis "Gaļas iegūšana" 

iekārtu sagatavošana 
liellopa (jaunlopa) 
dzīšanai, savaldīšanai, 
apdullināšanai. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5) 

kas kavē dzīvnieku pārvietošanos uz priekšu 

Sagatavoti mehāniskie palīglīdzekļi dzīvnieku dzīšanai 
(vairogi, karodziņi, u.tml.) 

1 

Pārbaudīta ķēžu piekarceļu funkcionalitāte, dzīvnieka 
pakāršanai esošo ķēžu esamība un atbilstība 

1 

Pārbaudīta un sagatavota dzīvnieka savaldīšanas/ 
apdullināšanas iekārta (bokss) 

1 

Pārbaudīta dzīvnieka galvas fiksatora  funkcionalitāte 
galvas fiksēšanai 

1 

1.3. Darba instrumentu 
un aprīkojuma 
sagatavošana liellopa 
(jaunlopa)  kaušanai un 
kautķermeņa 
pirmapstrādei. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 9) 

Pārbaudīts siltā un aukstā ūdens nodrošinājums 1 

Sagatavota darba instrumentu sterilizācijas iekārta, kuras 
ūdens temperatūra nav zemāka par +82℃. 

1 

Pārbaudīta apdullināšanas ierīces gatavība darbam 1 

Pārbaudīta elektriskās dzīšanas ierīces gatavība darbam 1 
Pārbaudīta rezerves apdullināšanas ierīces esamība un 
gatavība darbam 

1 

Sagatavoti vismaz divi atbilstoša garuma abpusgriezīgi 
naži  ādas pārgriešanai un dzīvnieka atasiņošanai 

1 

Sagatavotie trauki un konteineri iekšējo orgānu, specifiskā 
riska materiāla ievietošanai kautķermeņa apstrādes laikā ir 
atbilstoši  tilpuma un skaita ziņā. 

1 

Izvēlētie un darbam  sagatavotie instrumenti un aprīkojums 
pilnībā nodrošina visas darbības praktiskā uzdevuma 
izpildē. 

1 

Izvēlētie instrumenti un  aprīkojums atbilst higiēnas  
prasībām. 

1 

1.4. Liellopa (jaunlopa) 
apdullināšana un 
kaušana. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 10) 

Dzīvnieka pārvietošana uz savaldīšanas/apdullināšanas 
boksu veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām, 
neradot dzīvniekam papildus stresa situācijas 

1 

Dzīvnieka ievietošana savaldīšanas/apdullināšanas boksā 
veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām 

1 

Dzīvnieka galva fiksēta atbilstoši prasībām   1 
Pilnībā veikta dzīvnieka apdullināšana 1 

Veikta dzīvnieka apdullināšanas kvalitātes pārbaude 1 
Novērtēta atkārtotas apdullināšanas nepieciešamība un 
veikta dzīvnieka atkārtota apdullināšana 

1 

Ja veicot atkārtotu apdullināšanu, dzīvnieks neuzrāda pazīmes, ka ir notikusi  sekmīga 
apdullināšana, eksaminējamais tālākās praktiskās darbības neveic un tiek uzskatīts, ka eksāmens 

nav nokārtots 

 Dzīvnieks pacelts pie piekarceļiem laika robežā līdz 
60 sekundēm  

1 

Atasiņošana uzsākta 60 sekunžu laikā pēc apdullināšanas 1 

Atasiņošana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 
Asiņu savākšana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 

1.5. Liellopa (jaunlopa) 
kautķermeņa 
pirmapstrāde. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 32) 

Kautķermeņa pirmapstrāde uzsākta ne ātrāk kā 30 
sekundes pēc pilnīgas atasiņošanas 

1 

Pirmapstrādes procesā ievērota uzņēmuma noteiktā 
kautķermeņa pirmapstrādes kārtība 

1 

Ievērota kautķermeņa pirmapstrādes procesu tehnoloģija   1 
Kautķermeņa pirmapstrāde veikta atbilstoši pareizai 
ražošanas plūsmai 

1 

Galva atdīrāta 1 
Galva atdalīta atbilstoši prasībām (starp atlantu un pakauša 
kaulu) 

1 

Uzlikta ligatūra (pārsējs) uz barības vada 1 



 
 

 

10 

Modulis "Gaļas iegūšana" 

Veikta kautķermeņa pārkarināšana uz ādas atdīrāšanas 
piekarceļa 

1 

Atsegtas Ahileja stiegras 1 
Veikts cirkulārais grieziens ap anālo atveri, pārgriezta astes 
āda 

1 

Uzlikta ligatūra (pārsējs) uz taisnās zarnas 1 

Veikta ādas atdīrāšana no pakaļkājām, kāju atdalīšana 1 

Vēdera āda pārgriezta pa balto līniju 1 
Atdīrāta vēdera, paslēpeņu, sānu un priekškāju āda 1 

Veikta ādas mehāniska novilkšana 1 
Veikta krūšu kaula pārzāģēšana 1 

Vēdera muskulatūra pārgriezta  pa balto līniju, izņemti 
vēdera dobuma orgāni un nodoti veterinārajai ekspertīzei 

1 

Izņemti krūšu  dobuma orgāni un nodoti veterinārajai 
ekspertīzei 

1 

Atbilstoši apstrādes tehnoloģijai atdalīti un atsevišķi 
savākti liemeņa tauki 

1 

Atdalīta aste,  liemenis sadalīts gareniski uz pusēm 1 
Veikta liemeņa mitrā tīrīšana 1 

Liemenis nodots veterinārajai ekspertīzei, marķēšanai un 
nosūtīšanai uz saldētavu 

1 

Iekšējie orgāni kautķermeņa apstrādes laikā ir ievietoti  
atbilstoša  tilpuma, marķējuma traukos un konteineros 

1 

Iekšējie orgāni nodoti veterinārajai ekspertīzei  1 
Netiek pieļauta ādas virsējās daļas saskare ar liemeni 1 

Kautķermeņa apstrādes laikā netiek pieļauts gaļas 
piesārņojums ar gremošanas trakta saturu 

1 

Izmantoti efektīvi, tehnoloģijai atbilstoši darba paņēmieni 1 

Darba izpildei nepieciešamie palīgmateriāli un resursi tiek 
racionāli izmantoti (ūdens, elektrība, gāze, u.c.) 

1 

Darba izpildes laikā ievērotas darba drošības prasības 1 

Darba izpildes laikā ievērotas elektrodrošības prasības 1 
Ir prasme rīkoties atbilstoši neparedzētai situācijai* 1 

Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas normas 1 
1.6. Darba vietas 
sakārtošana pēc darba 
izpildes. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 3) 

Iekārtas, instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 
uzglabāšanā 

1 

Uzkopta darba vieta  1 

* Ja darba izpildes laikā neparedzētas situācijas nenotiek, eksaminējamais automātiski iegūst 1 punktu 

 

1. uzdevums. Veikt liellopa (govs) savaldīšanu, apdullināšanu, kaušanu un kautķermeņa 

apstrādi atbilstoši kaušanas un apstrādes plūsmas principam, kaušanas procesā 

ievērojot dzīvnieku labturības prasības, higiēnas un darba drošības prasības. (maksimāli 
iegūstamais punktu skaits 65) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Sagatavošanās 
darbam ievērojot 
higiēnas un darba 
drošības normas. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti 
tīrajā zonā" 

1 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi darbam "nosacīti 
tīrajā zonā" 

1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 
Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda 
nosegtas 

1 
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Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu individuālās 
lietošanas priekšmetu 

1 

1.2. Darba vietas un 
iekārtu sagatavošana 
liellopa (govs) dzīšanai, 
savaldīšanai, 
apdullināšanai. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 5) 

Pārbaudīti dzīvnieku pārvietošanas ceļi, novēršot faktorus, 
kas kavē dzīvnieku pārvietošanos uz priekšu 

1 

Sagatavoti mehāniskie palīglīdzekļi dzīvnieku dzīšanai 
(vairogi, karodziņi, u.tml.) 

1 

Pārbaudīta ķēžu piekarceļu funkcionalitāte, dzīvnieka 
pakāršanai esošo ķēžu esamība un atbilstība 

1 

Pārbaudīta un sagatavota dzīvnieka 
savaldīšanas/apdullināšanas iekārta (bokss) 

1 

Pārbaudīta dzīvnieka galvas fiksatora  funkcionalitāte 
galvas fiksēšanai 

1 

1.3. Darba instrumentu 
un aprīkojuma 
sagatavošana liellopa 
(govs)  kaušanai un 
kautķermeņa 
pirmapstrādei. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 9) 

Pārbaudīts siltā un aukstā ūdens nodrošinājums 1 
Sagatavota darba instrumentu sterilizācijas iekārta, kuras 
ūdens temperatūra nav zemāka par +82℃. 

1 

Pārbaudīta apdullināšanas ierīces gatavība darbam 1 

Pārbaudīta elektriskās dzīšanas ierīces gatavība darbam 1 

Pārbaudīta rezerves apdullināšanas ierīces esamība un 
gatavība darbam 

1 

Sagatavoti vismaz divi atbilstoša garuma abpusgriezīgi 
naži  ādas pārgriešanai un dzīvnieka atasiņošanai 

1 

Sagatavotie trauki un konteineri iekšējo orgānu, specifiskā 
riska materiāla ievietošanai kautķermeņa apstrādes laikā ir 
atbilstoši  tilpuma un skaita ziņā. 

1 

Izvēlētie un darbam  sagatavotie instrumenti un aprīkojums  
nodrošina darbības praktiskā uzdevuma izpildē. 

1 

Izvēlētie darba instrumenti un  aprīkojums atbilst higiēnas  
prasībām. 

1 

1.4. Liellopa (govs) 
apdullināšana un 
kaušana. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 10) 

Dzīvnieku pārvietošana uz savaldīšanas/apdullināšanas 
boksu veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām 

1 

Dzīvnieku ievietošana savaldīšanas/apdullināšanas boksā 
veikta atbilstoši dzīvnieku labturības prasībām 

1 

Dzīvnieka galva fiksēta atbilstoši prasībām   1 

Pilnībā veikta dzīvnieka apdullināšana 1 
Veikta dzīvnieka apdullināšanas kvalitātes pārbaude 1 

Novērtēta atkārtotas apdullināšanas nepieciešamība un 
veikta dzīvnieka atkārtota apdullināšana 

1 

Ja veicot atkārtotu apdullināšanu, dzīvnieks neuzrāda pazīmes, ka ir notikusi  sekmīga 

apdullināšana, eksaminējamais tālākās praktiskās darbības neveic un tiek uzskatīts, ka eksāmens 

nav nokārtots 

 Dzīvnieks pacelts pie piekarceļiem laika robežā līdz 
60 sekundēm 

1 

Atasiņošana uzsākta 60 sekunžu laikā pēc apdullināšanas 1 
Atasiņošana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 

Asiņu savākšana veikta atbilstoši higiēnas prasībām 1 
1.5. Liellopa (govs) 
kautķermeņa 
pirmapstrāde. 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 32) 

Kautķermeņa pirmapstrāde uzsākta ne ātrāk kā 
30 sekundes pēc pilnīgas atasiņošanas 

1 

Pirmapstrādes procesā ievērota uzņēmuma noteiktā 
kautķermeņa pirmapstrādes kārtība 

1 

Ievērota kautķermeņa pirmapstrādes procesu tehnoloģija   1 

Kautķermeņa pirmapstrāde veikta atbilstoši pareizai 
ražošanas plūsmai 

1 

Galva atdīrāta 1 

Galva atdalīta atbilstoši prasībām (starp atlantu un pakauša 
kaulu) 

1 



 
 

 

12 

Modulis "Gaļas iegūšana" 

Uzlikta ligatūra (pārsējs) uz barības vada 1 

Veikta kautķermeņa pārkarināšana uz ādas atdīrāšanas 
piekarceļa 

1 

Atsegtas Ahileja stiegras 1 

Veikts cirkulārais grieziens ap anālo atveri, pārgriezta astes 
āda 

1 

Uzlikta ligatūra (pārsējs) uz taisnās zarnas 1 

Veikta ādas atdīrāšana no pakaļkājām, kāju atdalīšana 1 
Vēdera āda pārgriezta pa balto līniju 1 

Atdīrāta vēdera, paslēpeņu, sānu un priekškāju āda 1 
Veikta ādas mehāniska novilkšana 1 

Veikta krūšu kaula pārzāģēšana 1 
Vēdera muskulatūra pārgriezta  pa balto līniju, izņemti 
vēdera dobuma orgāni un nodoti veterinārajai ekspertīzei 

1 

Izņemti krūšu  dobuma orgāni un nodoti veterinārajai 
ekspertīzei 

1 

Atbilstoši apstrādes tehnoloģijai atdalīti un atsevišķi 
savākti liemeņa tauki 

1 

Atdalīta aste,  liemenis sadalīts gareniski uz pusēm, 
neskarot muguras smadzenes 

1 

Izņemts specifiskais riska materiāls no mugurkaula 1 
Veikta liemeņa mitrā tīrīšana 1 

Liemenis nodots veterinārajai ekspertīzei, marķēšanai un 
nosūtīšanai uz saldētavu 

1 

Iekšējie orgāni, specifiskais riska materiāls  kautķermeņa 
apstrādes laikā ir ievietots  atbilstoša  tilpuma, marķējuma 
traukos un konteineros 

1 

Tiek nodoti veterinārajai ekspertīzei  iekšējie orgāni, 
specifiskais riska materiāls  

1 

Netiek pieļauta ādas virsējās daļas saskare ar liemeni 1 
Kautķermeņa apstrādes laikā netiek pieļauts gaļas 
piesārņojums ar gremošanas trakta saturu 

1 

Izmantoti efektīvi, tehnoloģijai atbilstoši darba paņēmieni 1 
Darba izpildei nepieciešamie palīgmateriāli un resursi tiek 
racionāli izmantoti (ūdens, elektrība, gāze, u.c.) 

1 

Darba izpildes laikā ievērotas darba drošības  prasības 1 
Ir prasme rīkoties atbilstoši neparedzētai situācijai* 1 

Darba izpildes laikā tiek ievērotas  higiēnas normas 1 
1.6. Darba vietas 
sakārtošana pēc darba 
izpildes. (maksimāli 
iegūstamais punktu 
skaits 3) 

Iekārtas, instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 
uzglabāšanā 

1 

Uzkopta darba vieta  1 

* Ja darba izpildes laikā neparedzētas situācijas nenotiek, eksaminējamais automātiski iegūst 1 punktu 

 

2. uzdevums. Sagatavoties un mutiski atbildēt uz jautājumiem par dzīvnieku liemeņu 

atdzesēšanas un uzglabāšanas tehnoloģiju un dzīvnieku piespiedu nokaušanas 

nepieciešamību. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 13) 
 

Jautājums Pareizā atbilde 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Kā ir jārīkojas ar 
pārvadāšanā  traumētiem 
dzīvniekiem, kuri nespēj 
paiet? (maksimāli 

Jāinformē veterinārārstu 1 
Veterinārārsts sniedz palīdzību vai arī nosaka tūlītēju 
nokaušanu 

1 

Dzīvniekus, kas nespēj paiet nokauj (nonāvē) tur, kur 1 
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iegūstamais punktu skaits 3) tie guļ. 

2.2. Līdz kādai temperatūrai 
un kādā veidā atdzesē 
apstrādātus dzīvnieku 
liemeņus, un cik ilgā laikā 
pēc ievietošanas 
aukstumkamerā šī 
temperatūra ir jāsasniedz? 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 3) 

Dzīvnieku liemeņus atdzesē līdz liemeņa 
temperatūrai dziļākajos slānos ne augstākai kā +7ºC 

1 

Šāda liemeņa temperatūra ir jāsasniedz 24 stundu 
laikā 

1 

Liemeņi  tiek atdzesēti pakārti un piekaru ceļiem, 
vertikālā stāvoklī 

1 

2.3. Līdz kādai temperatūrai 
un kādā veidā  atdzesē  
dzīvnieku kaušanas laikā 
iegūtos blakusproduktus, un 
cik ilgā laikā pēc 
ievietošanas aukstumkamerā 
šī temperatūra ir jāsasniedz? 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 3) 

Dzīvnieku  kaušanas laikā iegūtos blakusproduktus 
atdzesē līdz temperatūrai ne augstākai kā +3ºC 

1 

Šāda liemeņa temperatūra ir jāsasniedz 16 stundu 
laikā 

1 

Kaušanas  laikā iegūtos blakusproduktus atdzesē 
ievietotus vanniņās vai novietotus uz paliktņiem.  

1 

2.4. Līdz kādai temperatūrai 
ir jāatdzesē jēltauki? 
(maksimāli iegūstamais 
punktu skaits 1) 

Jēltaukus atdzesē līdz temperatūrai ne augstākai kā 
+7ºC 

1 

2.5. Kādi faktori 
aukstumkamerās var radīt 
liemeņa masas dabiskos 
zudumus? (maksimāli 
iegūstamais punktu skaits 3) 

Telpas gaisa relatīvais mitrums 1 
Telpas gaisa plūsmas ātrums 1 

Liemeņa izturēšanas perioda ilgums aukstumkamerā 1 
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Modulis "Gaļas izciršanas pamati" 

Profesionālā kvalifikācija "Gaļas izcirtējs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Gaļas izciršanas pamati" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Rakstiskas atbildes uz jautājumiem, 

praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

120 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem, atzīmējot pareizo

atbildi.

2. Veikt mājdzīvnieka (liellops/aita/cūka) un vistas svaigas gaļas

organoleptisko novērtēšanu, raksturojot katru svaigas gaļas

organoleptisko rādītāju un nosakot dotās gaļas piederību kādai no

sugām.

3. Sadalīt sīklopa liemeni trijās daļās: lāpstiņas daļa (labā un kreisā),

krūšu – ribu daļa un pakaļējā daļā (labā un kreisā), nodalot no liemeņa

pārtikā neizmantojamos dzīvnieku izcelsmes blakusproduktus,

ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba

drošības prasības.

4. Atkaulot cūkas liemeņa vidusdaļu izgriežot karbonādes gabalu,

krūtiņas gabalus (3), muguras speķa gabalus bez ādas, kotlešu gaļu,

darba procesā nodalot no liemeņa pārtikā neizmantojamos dzīvnieku

izcelsmes blakusproduktus, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses

nosacījumus un darba drošības prasības.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešamās telpas: 

• Mācību kabinets ar pedagoga darba vietu un darba vietām

izglītojamajiem;

• gaļas produktu sadalei piemērota mācību laboratorija ar ūdens

apgādi un aprīkotu gaļas izcirtēja darba vietu.

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos mutiskajām atbildēm;

• nažu komplekti gaļas sadalei;

• nažu uzasināšanas ierīce;

• trauki;

• rokas kaulu zāģis;

• sīklopa (aitas/kazas) liemenis;

• cūkas liemeņa lāpstiņas daļa;

Uz sākumu
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Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par gaļas izciršanu, 

atzīmējot pareizo atbildi! 

 

1. Kura liellopu liemeņa kategorija tiek piemērota liemenim, kas iegūts no govs? 

A. B kategorija 

B. C kategorija  

C. D kategorija 

D. F kategorija 

 

2. Kādā secībā dzīvnieka liemeņa marķējumā norāda dzīvnieka kaušanas datumu? 

A .Gada pēdējais skaitlis, gada nedēļa, nedēļas diena 

B. Nedēļas diena, gada nedēļa, gada pēdējais skaitlis 

C. Gads, mēnesis, diena 

D. Diena, mēnesis, gads 

 

3. Kādu procesu gaļas izciršanā apzīmē ar terminu "atkaulošana"? 

A. Sīku kauliņu, skrimšļu atdalīšana no gaļas, sadalot gaļu pa šķirām 

B. Saistaudu un taukaudu atdalīšana no kauliem  

C. Sīku kauliņu, skrimšļu atdalīšana no gaļas 

D. Muskuļaudu, saistaudu un taukaudu atdalīšana no kauliem  

 

4. Kurā atbildē minēts pareizais kakla skriemeļu skaits cūkai, aitai, kazai un liellopam?  

A. 5  skriemeļi 

B. 6  skriemeļi 

C. 7 skriemeļi 

D. 8 skriemeļi 

 

5. Kurai medījamo dzīvnieku gaļai pirms liemeņa apstrādes ir jāveic laboratoriska pārbaude 

uz trihinellu esamību? 

A. Meža cūkas gaļai 

• liellopa, aitas, cūkas un vistas gaļa organoleptiskajai 

vērtēšanai; 

• darba apģērbs. 

Individuālie darba aizsardzības līdzekļi.  

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 86, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–12  13–25   26–38  39–51   52–58   59–65  66–71  72–78  79–83  84–86  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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B. Aļņa gaļai  

C. Stirnas gaļai  

D. Staltbrieža gaļai  

 

6. Pēc kuriem rādītājiem liellopu liemeņus iedala kategorijās? 

A. Dzīvnieka dzimums un vecums 

B. Dzīvnieka svars un dzimums 

C. Dzīvnieka dzimums, vecums, brieduma pakāpe, svars 

D. Dzīvnieka dzimums, vecums, aptaukošanās pakāpe, svars 

 

7. Klasificējot cūku liemeņus, kur un  kad  to veic? 

A. Klasificē kautuvē, 45 minūšu laikā pēc nokaušanas  

B. Klasificē kautuvē, 90 minūšu laikā pēc nokaušanas  

C. Klasificē gaļas pārstrādes uzņēmumā, ne vēlāk kā 45 minūtes pirms liemeņa sadalīšanas 

D. Klasificē gaļas pārstrādes uzņēmumā, ne vēlāk kā 90 minūtes pirms liemeņa sadalīšanas 

 

8. Uz kuras liellopa liemeņa daļas ir jāliek  liemeņa marķējums? 

A. Uz liemeņa iekšējās  virsmas,  vismaz katrai liellopa liemeņa ceturtdaļai  

B. Uz liemeņa ārējās virsmas, vismaz katrai liellopa liemeņa ceturtdaļai 

C. Uz liemeņa ārējās virsmas, vismaz  katram liellopa pusliemenim 

D. Uz liemeņa iekšējās  virsmas, vismaz  katram liellopa pusliemenim 

 

9. Kāds ir jostas skriemeļu skaits atgremotājdzīvniekiem? 

A. 7 skriemeļi 

B. 5 skriemeļi 

C. 6 skriemeļi 

D. 8 skriemeļi 

 

10. Kādi ir pieļaujamie tehniskie zudumi cūkgaļas atkaulošanas procesā? 

A. Ne vairāk kā 1,0 % no gaļas sākotnējās masas 

B. Ne vairāk kā 0,8 % no gaļas sākotnējās masas 

C. Ne vairāk kā 0,6 % no gaļas sākotnējās masas 

D. Ne vairāk kā 0,2 % no gaļas sākotnējās masas 

 

11. Kuru marķējumu formas veidu izmanto uzņēmumi, kuri gaļas produktus izvieto tikai 

Latvijas tirgū?  

A. Trijstūra formas marķējumu  

B. Ovālas formas marķējumu  

C. Apaļas formas marķējumu 

D. Taisnstūra formas marķējumu 

 

12. Kuri kauli atrodas liellopa liemeņa pakaļējā daļā? 

A. Gūžas kauls jeb bļodas kauls, ciskas kauls, liela kauls, ceļa kauliņš 

B. Apakšpleca kauls, lāpstiņa, pleca kauls 

C. Krustakauls, spieķa kauls, karpālie kauli 

D. Tarsālie kauli, metatarsālie kauli, spieķa kauls 

 

13. Kādā kategorijā tiek iedalīti liellopu liemeņi, kuru vecums nepārsniedz astoņus mēnešus? 

A. Kategorija "Z" – jaunlopa gaļa 

B. Kategorija "V" – teļa gaļa 

C. Kategorija "E" – teles  gaļa 

D. Kategorija "A" – jauna buļļa  gaļa 
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14. Kādās tirdzniecības klasēs iedala cūku liemeņus, atbilstoši liesās gaļas saturam procentos 

no liemeņa svara?  

A. A, B, C, D, E, P  

B. E, U, R, O, K, M 

C. S, E, U, R, O, P 

D. R, O, P, A, D, C 

 

15. Starp kuriem mugurkaula skriemeļiem iet sadalošā līnija, atdalot cūkas pusliemeņa 

priekšējo daļu desu ražošanai?  

A. Starp 3. un 4. muguras skriemeli 

B. Starp 4. un 5. muguras skriemeli 

C. Starp 5. un 6. muguras skriemeli 

D. Starp 6. un 7. muguras skriemeli 

 

16. No kura mugurkaula skriemeļa līdz kuram mugurkaula skriemelim no cūkas pusliemeņa 

tiek izdalīta karbonāde? 

A. No 1. jostas skriemeļa līdz 4. krusta skriemelim  

B. No 7. kakla  skriemeļa līdz 1. krusta skriemelim 

C. No 2. kakla  skriemeļa līdz 4. krusta skriemelim   

D. No 5. krūšu skriemeļa līdz 1. krusta skriemelim 

 

17. Kādai tirdzniecības klasei atbilst cūkas liemenis, ja muskuļaudu saturs liemenim ir 60 % 

un vairāk?   

A. Tirdzniecības klase P 

B. Tirdzniecības klase O 

C. Tirdzniecības klase R 

D. Tirdzniecības klase S 

 

18. Kurš muskulis izvietots cūkas liemeņa priekšējā daļā? 

A. Zarnukaula – ribu muskulis  

B. Apakšējais zobainais muskulis 

C. Platais fascijas stiepējmuskulis 

D. Deltveida muskulis 

 

19. Kā sākotnēji tiek sadalīts aitas liemenis, ja liemeni sadala divās daļās? 

A. Aitas liemeņa labais un kreisais pusliemenis 

B. Priekšējā krūšu daļa, kurā ietilpst visas ribas un pakaļējā daļā 

C. Priekšējā kakla daļa un vidusdaļa ar gūžas un ciskas daļu 

D. Priekšējā kakla un lāpstiņas daļa un pakaļējās ciskas daļa  

 

20. Kas klāj skeleta kaula virspusi?   

A. Kaula plēve  

B. Kaula skrimslis 

C. Ārējā kaulviela  

D. Kaula saites 
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Modulis "Gaļas izciršanas pamati" 

2. uzdevums. Veikt mājdzīvnieka (liellops/aita/cūka) un vistas svaigas gaļas 

organoleptisko novērtēšanu,  raksturojot katru svaigas gaļas organoleptisko rādītāju un 

nosakot dotās gaļas piederību kādai no sugām. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

2.1. Gaļas paraugu identificēšana. 

2.2. Gaļas organoleptiskā vērtēšana. 

 

 

3. uzdevums. Sadalīt sīklopa (aitas/kazas) liemeni trijās daļās: lāpstiņas daļa (labā un 

kreisā), krūšu – ribu daļa un pakaļējā daļā (labā un kreisā), nodalot no liemeņa pārtikā 

neizmantojamos dzīvnieku izcelsmes blakusproduktus, ievērojot higiēnas, labas 

ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības prasības. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

3.1. Personīgā sagatavošanās darba veikšanai un darba vietas, nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sagatavošana  uzdevuma izpildei. 

3.2. Sīklopa liemeņa sadalīšana daļās. 

3.3. Darba vietas sakārtošana pēc darba izpildes. 

 

 

4. uzdevums. Atkaulot cūkas liemeņa vidusdaļu, izgriežot karbonādes gabalu, krūtiņas 

gabalus (3), muguras speķa gabalus bez ādas, kotlešu gaļu, darba procesā nodalot no 

liemeņa pārtikā neizmantojamos dzīvnieku izcelsmes blakusproduktus, ievērojot 

higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības prasības. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

4.1. Personīgā sagatavošanās darba veikšanai un darba vietas, nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sagatavošana  uzdevuma izpildei. 

4.2. Cūkas liemeņa vidusdaļas atkaulošana, izgriežot karbonādes gabalu, krūtiņas gabalus (3), 

muguras speķa gabalus bez ādas un kotlešu gaļu. 

4.3. Darba vietas sakārtošana pēc darba izpildes. 

 

 

 

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par gaļas izciršanu, 

atzīmējot pareizo atbildi. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 20) 

 

Par katru pareizu atbildi piešķirams 1 punkts, par katru nepareizu atbildi piešķirami 0 punkti. 

Pareizās atbildes uz atbilžu izvēles jautājumiem: 

 
1. 2. 3. 4. 5. 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
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6. 7. 8. 9. 10. 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

11. 12. 13. 14. 15. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

16. 17. 18. 19. 20. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

2. uzdevums. Veikt mājdzīvnieka (liellops/aita/cūka) un vistas svaigas gaļas 

organoleptisko novērtēšanu (kopā divi paraugi), raksturojot katru svaigas gaļas 

organoleptisko rādītāju un nosakot dotās gaļas piederību kādai no sugām. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 18) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1. paraugs  

2.1. Gaļas identificēšana 

un raksturojums. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Pareizi nosaukta mājdzīvnieka suga organoleptiski 

vērtējamajai gaļai   

1 

Nosauktas pazīmes, kas norāda uz gaļas piederību 

mājdzīvnieka sugai 

1 

2.2. Gaļas organoleptiskā 

vērtēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 7) 

Nosaukti un raksturoti svaigas gaļas organoleptiskās vērtēšanas kritēriji: 

Ārējais izskats 1 

Konsistence 1 

Krāsa  1 

Skats griezumā 1 

Smarža (aromāts)  1 

Gaļas  raksturojums atbilstoši dzīvnieka stresa stāvoklim 

pirms kaušanas: "normāla" gaļa, PSE gaļa, DFD gaļa 

2 

2. paraugs 

2.3. Gaļas identificēšana 

un raksturojums. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Pareizi nosaukta mājdzīvnieka suga organoleptiski 

vērtējamajai gaļai   

1 

Nosauktas pazīmes, kas norāda uz gaļas piederību 

mājdzīvnieka sugai 

1 

2.4. Gaļas organoleptiskā 

vērtēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits  7) 

Nosaukti un raksturoti svaigas gaļas organoleptiskās vērtēšanas kritēriji: 

Ārējais izskats 1 

Konsistence 1 

Krāsa  1 

Skats griezumā 1 

Smarža (aromāts)  1 

Gaļas  raksturojums atbilstoši dzīvnieka stresa stāvoklim 

pirms kaušanas: "normāla" gaļa, PSE gaļa, DFD gaļa 

2 
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3. uzdevums. Sadalīt sīklopa (aitas/kazas) liemeni trijās daļās: lāpstiņas daļa (labā un 

kreisā), krūšu – ribu daļa un pakaļējā daļā (labā un kreisā), nodalot no liemeņa pārtikā 

neizmantojamos dzīvnieku izcelsmes blakusproduktus, ievērojot higiēnas, labas 

ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības prasības. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 20) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Sagatavošanās darbam 

ievērojot higiēnas un darba 

drošības prasības. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi 1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda 

nosegtas 

1 

Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu 

individuālās lietošanas priekšmetu 

1 

Manikīrs darba veikšanai atbilstošs 1 

3.2. Aprīkojuma un 

instrumentu sagatavošana 

darba uzdevuma izpildei. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

Sagatavota izmantošanai darba instrumentu 

sterilizācijas iekārta 

1 

Izvēlētie naži ir atbilstoši darba operāciju izpildei 1 

Aprīkojums un instrumenti atbilst higiēnas prasībām. 1 

Sagatavoti konteineri pārtikā neizmantojamo dzīvnieku 

izcelsmes blakusproduktu ievietošanai, ja tie rastos 

darba procesā 

1 

3.3. Aitas/kazas liemeņa 

sadalīšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 8) 

Pirms sadalīšanas darba uzsākšanas aitas liemenis 

notīrīts, izgrieztas zīmogu nospiedumu vietas 

1 

Atdalīti muskuļaudi no krustakaula   1 

Atdalīti muskuļaudi no zarnukaula 1 

Pakaļējā daļa atgriezta vietā. kur zarnukauls savienojas 

ar krustakaulu 

1 

Atdalītas lāpstiņas 1 

Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas normas 1 

Darba izpildes laikā ievērotas darba aizsardzības 

prasības 

1 

Pārtikā neizmantojamie dzīvnieku izcelsmes 

blakusprodukti savākti atsevišķā konteinerā* 

1 

3.4. Darba vietas 

sakārtošana pēc darba 

izpildes. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Darba virsma notīrīta, nomazgāta 1 

Instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 

uzglabāšanā 

1 

*Par šo kritēriju piešķirams 1 punkts, ja dzīvnieku izcelsmes blakusprodukti atkaulošanas un pusfabrikātu 

izgriešanas procesā nav radušies. 

 

4. uzdevums. Atkaulot cūkas liemeņa vidusdaļu, izgriežot  karbonādes gabalu, krūtiņas 

gabalus, muguras speķa gabalus bez ādas, kotlešu gaļu, darba procesā nodalot no 

liemeņa pārtikā neizmantojamos dzīvnieku izcelsmes blakusproduktus, ievērojot 

higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības prasības. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 28) 
 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Sagatavošanās darbam 

ievērojot higiēnas un darba 

drošības prasības. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi 1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda 

nosegtas 

1 

Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu 1 
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individuālās lietošanas priekšmetu 

Manikīrs darba veikšanai atbilstošs 1 

4.2. Aprīkojuma un 

instrumentu  sagatavošana 

darba uzdevuma izpildei. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

Sagatavota izmantošanai  darba instrumentu 

sterilizācijas iekārta 

1 

Izvēlētie naži ir atbilstoši darba operāciju izpildei 1 

Aprīkojums un instrumenti atbilst higiēnas prasībām 1 

Sagatavoti konteineri pārtikā neizmantojamo dzīvnieku 

izcelsmes blakusproduktu ievietošanai, ja tie rastos 

darba procesā 

1 

4.3. Darba rezultāta 

atbilstība darba uzdevumam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 16) 

Liemeņa vidusdaļa novietota ar ādu pret darba virsmu, 

ar muguras daļu pret sevi 

1 

Atdalītas ribas kopā ar mugurkaula skriemeļiem 1 

Atrodot karbonādes un krūšu daļas savienojuma vietu, 

izgriezts  karbonādes gabals 

1 

Nodalīts muguras speķis 1 

Krūtiņas gabals sadalīts 3 gabalos 1 

Ar nazi speķim noņemta āda 1 

No pusliemeņa nodalītie gaļas gabali nolīdzināti, veicot 

gaļas gabala plāno daļu nogriešanu kotlešu gaļai 

1 

Ievērota atkaulošanas un gaļas sadales realizācijai 

darbu izpildes secība: izgrieztas ribas kopā ar 

mugurkaula skriemeļiem, izgriezta karbonāde, nodalīts 

muguras speķa gabals, krūtiņas daļas  gaļa sadalīta 

gabalos (trijos) 

1 

Izmantoti atkaulošanas un gaļas sadales tehnoloģijai 

atbilstoši darba paņēmieni 

1 

Atkaulošanas procesā gaļa no kauliem ir maksimāli 

atdalīta 

1 

Nodalītajiem gaļas gabaliem ir precei atbilstošs izskats 1 

Darba izpildes laikā gaļas resursi tiek izmantoti 

racionāli un taupīgi 

1 

Kauli un izdalītie gaļas gabali nodoti uzglabāšanai 

atbilstoši higiēnas prasībām 

1 

Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas prasības 1 

Darba izpildes laikā ievērotas darba aizsardzības 

prasības 

1 

Pārtikā neizmantojamie dzīvnieku izcelsmes 

blakusprodukti savākti atsevišķā konteinerā* 

1 

4.4. Darba vietas 

sakārtošana pēc darba 

izpildes. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Darba virsma notīrīta, nomazgāta 1 

Instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 

uzglabāšanā 

1 

*Par šo kritēriju piešķirams 1 punkts, ja dzīvnieku izcelsmes blakusprodukti atkaulošanas un pusfabrikātu 

izgriešanas procesā nav radušies. 

 

 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 

1 

Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

Profesionālā kvalifikācija "Gaļas izcirtējs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbilžu izvēles jautājumi, praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

120 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par gaļas izciršanu, atzīmējot

pareizo atbildi.

2. Veikt cūkas pusliemeņa sadalīšanu daļās: priekšējā daļa, vidējā daļa

un pakaļējā daļa.

3. Veikt cūkas pusliemeņa priekšējās daļas atkaulošanu un sadalīšanu

realizācijai, nodalot šādus gabalus: kakla karbonāde, stilbiņš, speķis,

vaigu daļas gabals, kotlešu gaļa.

4. Izgriezt porciju un sīkgabalu gaļas pusfabrikātus no liellopa gaļas

un cūkgaļas, veikt to iepakošanu un marķēšanu.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešamās telpas: 

• mācību kabinets ar pedagoga darba vietu un darba vietām

izglītojamajiem;

• gaļas produktu sadalei piemērota mācību laboratorija ar ūdens

apgādi un aprīkotu gaļas izcirtēja darba vietu.

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos mutiskajām atbildēm;

• nažu komplekti gaļas sadalei;

• nažu uzasināšanas ierīce;

• trauki;

• rokas kaulu zāģis;

• mājdzīvnieka (cūkas) pusliemenis;

• liellopa fileja;

• svari (līdz 3 kg);

• tara/materiāli gaļas produkcijas iepakošana, marķēšanai;

• ledusskapis +4º+6ºC;

• darba apģērbs.

Individuālie darba aizsardzības līdzekļi. 

Uz sākumu
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Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par gaļas izciršanu, atzīmējot pareizo 

atbildi. 

 

1. Kāds ir kaulu procentuālais iznākums, atkaulojot desu ražošanai E tirdzniecības klases 

cūkas liemeni? 

A. No 6% līdz 10% 

B. No 11% līdz 16% 

C. No 17% līdz 20% 

D. 20% un vairāk  

 

2. Kura darbība ir jāveic vispirms, atkaulojot cūkas pusliemeņa pakaļējo daļu, kurš uz galda 

noguldīts ar ārējo pusi?  

A. Izgriež ceļa bļodiņu 

B. Nogriež muskuļaudus no gūžas daļas 

C. Izgriež ceļa kauliņu 

D. Atdala dzīslas  

 

3. Kuru darba operāciju veic kā pirmo, atkaulojot cūkas liemeņa labo lāpstiņu? 

A. Atdala muskuļaudus no pleca kaula virsmas un kreisās puses 

B. Atdala muskuļaudus no elkoņkaula labās puses 

C. Atdala muskuļaudus no pleca kaula un lāpstiņas kreisās puses 

D. Atdala muskuļaudus no lāpstiņas virsmas 

 

4. Kāds ir pieļaujamais procentuālais taukaudu daudzums atkaulotā liesā cūkgaļā?  

A. 20 – 25% taukaudu 

B. Ne vairāk kā 10 % taukaudu  

C. 30 – 50% taukaudu 

D. Vairāk nekā 50% taukaudu 

 

5. Starp kuriem liellopa pusliemeņa mugurkaula skriemeļiem iet sadalošā līnija, nodalot no 

pusliemeņa kakla daļu? 

A. starp kakla 7.skriemeli  un krūšu 1. skriemeli 

B. starp kakla 6. skriemeli un 7. skriemeli 

C. starp krūšu 1.skriemeli  un 2. skriemeli 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 90, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–13   14–26  27–40  41–53  54–60  61–68  69–75  76–81  82–86  87–90  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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D. starp kakla  5.skriemeli  un 6. skriemeli 

 

6. Kādi ir maksimāli pieļaujamie tehniskie zudumi, veicot pilnīgu liellopu gaļas atkaulošanu 

un atcīpslošanu?  

A. 0,5% 

B. 0,8% 

C. 0,6% 

D. 0,3% 

 

7. Kuri kauli atrodas liellopa liemeņa pakaļējā daļā? 

A. Gūžas kauls jeb bļodas kauls, ciskas kauls, liela kauls, ceļa kauliņš 

B. Apakšpleca kauls, lāpstiņa, pleca kauls 

C. Krustakauls, spieķa kauls, karpālie kauli 

D. Tarsālie kauli, metatarsālie kauli, spieķa kauls 

 

8. No kura mugurkaula skriemeļa līdz kuram mugurkaula skriemelim no cūkas pusliemeņa 

tiek izdalīta karbonāde? 

A. No 1. jostas skriemeļa līdz 4. krusta skriemelim  

B. No 7. kakla  skriemeļa līdz 1. krusta skriemelim 

C. No 2. kakla  skriemeļa līdz 4. krusta skriemelim   

D. No 5. krūšu skriemeļa līdz 1. krusta skriemelim 

 

9. Kuras ir pirmās darba operācijas, veicot liellopa kreisās lāpstiņas atkaulošanu? 

A. Attīra lāpstiņas knābjveida izaugumu, nogriež muskuļaudus no pleca kaula virspuses 

B. Attīra muskuļaudus no pleca kaula  un lāpstiņas kaula kreisās puses 

C. Pārgriež pleca locītavu, attīra lāpstiņas kaula galviņu un noņem gaļu no lāpstiņas kaula 

virspuses 

D. Izgriež pleca kaulu, sākot no kaula augšējās galvas, pārgriež pleca locītavu 

 

10. Kuras ir darba pirmās operācijas, veicot liellopa liemeņa pakaļējās daļas  atkaulošanu? 

A. Atdala muskuļaudus no liela kaula labās un kreisās puses 

B. Atdala muskuļaudus no sēžas kaula virspuses 

C. Atdala muskuļaudus no gūžas kaula apakšpuses 

D. Pārgriež locītavas cīpslas un atdala liela kaulu 

 

11. Kuru gaļas pusfabrikātu izgriež no liellopa filejas daļas? 

A. Bifšteks 

B. Azu 

C. Gulašs 

D. Zupas izlase 

 

12. No kuras cūku liemeņa daļas iegūst speķi desu ražošanai? 

A. No sānu  un krūšu daļas 

B. No muguras un krūšu daļas 

C. No muguras un sānu daļas  

D. No sānu un kakla daļas 

 

13. Kā iet sadalošā līnija, atdalot cūkas pusliemeņa priekšējo (lāpstiņas) daļu? 

A. Sadales līnija iet starp 5. un 6.  muguras skriemeli 

B. Sadales līnija iet starp 4. un 5.  muguras skriemeli  

C. Sadales līnija iet starp 6.  un 7. jostas  skriemeli 

D. Sadales līnija iet starp  8. un 9. muguras skriemeli  
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Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

14. Kā sauc gaļas – kaulu pusfabrikātus, kuriem mīkstaudu saturs ir ne mazāks kā 50% no 

porcijas masas 

A. Gulašs  

B. Ragū 

C. Cūkgaļa sacepumam 

D. Azu 

 

15. Cik un kādās daļās sadala liellopa pusliemeni pēc filejas atdalīšanas?  

A. 6 daļās: lāpstiņas daļa, kakla daļa, krūšu daļa, muguras – ribu daļa, pakaļējā daļa, krustu 

daļa. 

B. 5 daļās: kakla daļa, krūšu daļa, muguras – ribu daļa, pakaļējā daļa, jostas daļa 

C. 3 daļās: krūšu daļa, muguras – ribu daļa, pakaļējā daļa 

D. 7 daļās: lāpstiņas daļa, kakla daļa, krūšu daļa, muguras – ribu daļa, pakaļējā daļa, krustu 

daļa, jostas daļa 

 

16. Kāds ir pieļaujamais gaļas atgriezumu daudzums pie sānu speķa? 

A.No 35% līdz 40% un vairāk attiecībā pret speķa masu  

B.No 30% līdz 35% attiecībā pret speķa masu  

C.No 25% līdz 30% attiecībā pret speķa masu  

D. Līdz 25 % attiecībā pret speķa masu  

 

17. Kādā secībā veic kaulu izgriešanu no liellopa lāpstiņas? 

A. 1) lāpstiņa, 2) apakšpleca kauls, 3) pleca kauls  

B. 1) apakšpleca kauls, 2) lāpstiņa,3) pleca kauls 

C. 1) pleca kauls, 2) lāpstiņa, 3) apakšpleca kauls 

D. 1) apakšpleca kauls, 2) pleca kauls, 3) lāpstiņa 

 

18. Kāds ir maksimāli pieļaujamais iegriezumu dziļums liellopu gaļas lielo gabalu 

pusfabrikātos? 

A. Līdz 10 mm 

B. Līdz 20 mm 

C. Līdz 30 mm 

D. Līdz 35 mm 

 

19. Kāds ir cīpslu un skrimšļu iznākums procentos, veicot liellopu gaļas pilnīgu atkaulošanu 

un atcīpslošanu?  

A. No 2% līdz 4 % 

B. No 4% līdz 6 % 

C. No 6% līdz 7 % 

D. No 7% līdz 8,5 % 

 

20. Kuru no kauliem kopā ar mīkstaudiem izmanto sīkgabalu gaļas – kaulu pusfabrikātu 

ražošanai? 

A. Lāpstiņu  

B. Liela kaulu 

C. Spieķa kaulu 

D. Mugurkaula skriemeļus 
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Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

2. uzdevums. Veikt cūkas pusliemeņa sadalīšanu daļās: priekšējā daļa, vidējā daļa un 

pakaļējā daļa, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba 

drošības prasības. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

2.1. Personīgā sagatavošanās darba veikšanai un darba vietas, nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sagatavošana  uzdevuma izpildei. 

2.2. Cūkas pusliemeņa sadalīšana daļās: priekšējā daļa, vidējā daļa un pakaļējā daļa. 

2.3. Darba vietas iekārtu, instrumentu un aprīkojuma sakārtošana, un personālam 

nepieciešamo higiēnas pasākumu veikšana. 

 

 

3. uzdevums. Veikt cūkas pusliemeņa priekšējās daļas atkaulošanu un sadalīšanu 

realizācijai, nodalot šādus gabalus: kakla karbonāde, stilbiņš, speķis, vaigu daļas gabals, 

priekšēja pleca gabali (2 vai 3), kotlešu gaļa, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses 

nosacījumus un darba drošības prasības. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

3.1. Cūkas pusliemeņa priekšējās daļas atkaulošana. 

3.2. Kakla karbonādes, stilbiņa, speķa, vaigu daļas gabala un  kotlešu gaļas izgriešana no 

cūkas pusliemeņa priekšējās daļas. 

3.3. Gatavās produkcijas, gaļas pārpalikumu, beidzot darbu, nodošana, darba vietas, iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sakārtošana, un personālam nepieciešamo higiēnas pasākumu 

veikšana. 

 

 

4. uzdevums. Izgriezt porciju un sīkgabalu gaļas pusfabrikātus no liellopa gaļas un 

cūkgaļas, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības 

prasības, veikt izgriezto pusfabrikātu iepakošanu un marķēšanu. 

1. No liellopa filejas:  bifšteks 3 gabali 

Fileja 3 gabali; 

steiks 3 gabali; 

befstrogonovs 300 grami. 

2. No cūkgaļas (izvēlēties atbilstošas kvalitātes cūkgaļas gabalus, kas izdalīti, veicot 

3. uzdevumu):  šašliks – 500 grami; 

gaļa sacepumam – 500 grami. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

4.1. Personīgā sagatavošanās darba veikšanai un darba vietas, nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sagatavošana  uzdevuma izpildei. 

4.2. Porciju un sīkgabalu gaļas pusfabrikātus no liellopa gaļas un cūkgaļas izgriešana. 

4.3. Izgriezto pusfabrikātu iepakošana un marķēšana. 

4.4. Gatavās produkcijas, gaļas pārpalikumu, beidzot darbu, nodošana, darba vietas, iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sakārtošana, un personālam nepieciešamo higiēnas pasākumu 

veikšana. 
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Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par gaļas izciršanu, atzīmējot pareizo 

atbildi. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 20) 

  

Par katru pareizu atbildi piešķirams 1 punkts, par katru nepareizu atbildi piešķirami 0 punkti. 

Pareizās atbildes uz atbilžu izvēles jautājumiem: 

 
1. 2. 3. 4. 5. 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

6. 7. 8. 9. 10. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

11. 12. 13. 14. 15. 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

16. 17. 18. 19. 20. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

2. uzdevums. Veikt cūkas pusliemeņa sadalīšanu daļās: priekšējā daļa, vidējā daļa un 

pakaļējā daļa, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba 

drošības prasības. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 20) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Sagatavošanās 

darbam ievērojot higiēnas 

un darba drošības 

prasības. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi 1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda 

nosegtas 

1 

Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu 

individuālās lietošanas priekšmetu 

1 

Manikīrs darba veikšanai atbilstošs 1 
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Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

2.2. Aprīkojuma un 

instrumentu sagatavošana 

2. un 3. uzdevuma 

izpildei. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Sagatavota izmantošanai darba instrumentu sterilizācijas 

iekārta 

1 

Izvēlētie naži ir atbilstoši darba operāciju izpildei 1 

Kastes (trauki) ir atbilstošas gatavās produkcijas 

ievietošanai tilpuma ziņā 

1 

Kastes (trauki) ir atbilstošas gatavās produkcijas 

ievietošanai skaita ziņā 

1 

Aprīkojums un instrumenti atbilst higiēnas prasībām. 1 

Sagatavoti konteineri pārtikā neizmantojamo dzīvnieku 

izcelsmes blakusproduktu ievietošanai, ja tie rastos 

darba procesā 

1 

2.3. Cūkas pusliemeņa 

sadalīšana daļās: 

priekšējā daļa, vidējā daļa 

un pakaļējā daļa. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Pirms sadalīšanas darba uzsākšanas cūkas pusliemenis 

tīrīts, izgrieztas zīmogu nospiedumu vietas 

1 

Priekšējā daļa nodalīta starp muguras 4. un 5. skriemeli 1 

Vidējā daļa no pakalējās daļas nodalīta starp 6. un 

7. jostas skriemeli. 

1 

Izmantoti liemeņa sadalīšanai daļās atbilstoši darba 

paņēmieni 

1 

Uzdevuma izpildes laikā ievērotas darba drošības 

prasības 

1 

Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas normas 1 

2.4. Darba vietas 

sakārtošana pēc darba 

izpildes. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Darba virsma notīrīta, nomazgāta 1 

Instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 

uzglabāšanā 

1 

 

3. uzdevums. Veikt cūkas pusliemeņa priekšējās daļas atkaulošanu un sadalīšanu 

realizācijai, nodalot šādus gabalus: kakla karbonāde, stilbiņš, speķis, vaigu daļas gabals, 

priekšēja pleca gabali (2 vai 3), kotlešu gaļa, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses 

nosacījumus un darba drošības prasības. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 22) 

Uzdevums tiek uzsākts tūlīt pēc 2. uzdevuma pabeigšanas. 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Darba rezultāta 

atbilstība darba 

uzdevumam. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 17)  

Izgrieztas ribas kopā ar mugurkaula skriemeļiem 1 

Izgriezta kakla karbonāde 1 

Pa ceļa locītavu atdalīts priekšējais stilbiņš 1 

Izgriezts pleca kauls 1 

Izgriezts lāpstiņas kauls 1 

Nodalīts muguras speķa gabals 1 

Nodalīts vaigu daļas gabals 1 

No pusliemeņa nodalītie gaļas gabali nolīdzināti, 

veicot gaļas gabala plāno daļu nogriešanu kotlešu gaļai 

1 

Ievērota atkaulošanas un gaļas sadales realizācijai 

darbu izpildes kārtība: izgrieztas ribas kopā ar 

mugurkaula skriemeļiem, izgriezta kakla karbonāde, 

nodalīts stilbiņš, izgriezts pleca kauls, izgriezts 

lāpstiņas kauls, nodalīts muguras speķa gabals, 

nodalīts vaigu daļas gabals, atlikusī gaļa sadalīta 

gabalos (trijos) realizācijai 

1 

Izmantoti atkaulošanas un gaļas sadales tehnoloģijai 

atbilstoši darba paņēmieni 

1 

Atkaulošanas procesā gaļa no pleca kaula un lāpstiņas 

kaula ir maksimāli atdalīta 

1 
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Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

Darba izpildes laikā ievērotas darba drošības prasības 1 

Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas normas 1 

Darba izpildes laikā gaļas resursi tiek izmantoti 

racionāli un taupīgi 

1 

Nodalītajiem gaļas gabaliem ir precei atbilstošs izskats 1 

Darba vietas iekārtojums sekmē veicamo darba 

uzdevumu izpildi 

1 

No gaļas nodalīti pārtikā neizmantojamie dzīvnieku 

izcelsmes blakusprodukti 

1 

3.2. Atkaulošanā iegūtās 

gaļas, kaulu, izgriezto gaļas 

gabalu nodošana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Pārtikā neizmantojamie dzīvnieku izcelsmes 

blakusprodukti savākti atsevišķā konteinerā* 

1 

Atkaulotā gaļa, gaļas atlikumi un kauli nodoti atbilstoši 

higiēnas prasībām 

1 

3.3. Darba vietas 

sakārtošana pēc darba 

izpildes. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Darba virsma notīrīta, nomazgāta 1 

Instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 

uzglabāšanā 

1 

* Par šo kritēriju piešķirams 1 punkts, ja dzīvnieku izcelsmes blakusprodukti atkaulošanas un pusfabrikātu 

izgriešanas procesā nav radušies. 

 

4. uzdevums. Izgriezt porciju un sīkgabalu gaļas pusfabrikātus no liellopa gaļas un 

cūkgaļas, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības 

prasības, veikt izgriezto pusfabrikātu iepakošanu un marķēšanu. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 28) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Sagatavošanās 

darbam ievērojot higiēnas 

un darba drošības 

prasības. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi 1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Matu sakārtojums zem galvas segas. Ūsas un bārda 

nosegtas 

1 

Nav rotas lietu un citu darba izpildē neatļautu 

individuālās lietošanas priekšmetu 

1 

Manikīrs darba veikšanai atbilstošs 1 

4.2. Aprīkojuma un 

instrumentu sagatavošana 

uzdevuma izpildei. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Izvēlētie instrumenti un aprīkojums ir atbilstoši darba 

uzdevuma  izpildei 

1 

Kastes (trauki) ir atbilstošas gatavās produkcijas 

ievietošanai tilpuma ziņā 

1 

Kastes (trauki) ir atbilstošas gatavās produkcijas 

ievietošanai skaita ziņā 

1 

Aprīkojums un instrumenti atbilst higiēnas prasībām 1 

Darba vietas iekārtojums sekmē veicamo darba 

uzdevumu izpildi 

1 

Sagatavoti konteineri pārtikā neizmantojamo dzīvnieku 

izcelsmes blakusproduktu ievietošanai, ja tie rastos 

darba procesā 

1 

4.3. Pusfabrikātu 

izgriešana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 11) 

Bifšteks izgriezts no filejas biezās daļas 1 

Fileja izgriezta no filejas vidusdaļas 1 

Steiks izgriezts no jebkuras filejas daļas 1 

Befstrogonovs izgriezts no filejas atgriezumiem, kas 

paliek pāri pēc porciju pusfabrikātu izgriešanas 

1 

Šašliks izgriezts no kakla karbonādes 1 

Gaļa sacepumam izgriezta no kakla karbonādes vai 1 
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Modulis "Gaļas izciršana atbilstoši realizācijai" 

priekšējā pleca gabaliem 

Pusfabrikātu forma atbilst tehnoloģiskajām prasībām 1 

Katra pusfabrikāta gabala svars atbilst tehnoloģiskajām 

prasībām 

1 

Izpildīts sīkgabalu pusfabrikātu kopējais pasūtījuma 

svars 

1 

Uzdevuma izpildes laikā ievērotas darba drošības 

prasības 

1 

Darba izpildes laikā tiek ievērotas higiēnas normas 1 

4.4. Pusfabrikātu 

iepakošana un 

marķēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Produktu marķējumā norādītā informācija atbilst 

prasībām 

1 

Gatavā produkcija iepakota atbilstoši higiēnas prasībām 1 

Gatavā produkcija novietota uzglabāšanai 1 

4.5. Darba vietas 

sakārtošana pēc darba 

izpildes. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Darba virsma notīrīta, nomazgāta 1 

Instrumenti un aprīkojums notīrīti, nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 

uzglabāšanā 

1 

 

 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 

1 

Modulis "Palīgizejvielu un materiālu sagatavošana gaļas produktu ražošanai" 

Profesionālā kvalifikācija "Gaļas produktu izgatavotājs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Palīgizejvielu un materiālu sagatavošana 

 gaļas produktu ražošanai" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbildes uz atbilžu izvēles 

jautājumiem, praktiskais darbs.  

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

80 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par

palīgizejvielu un materiālu sagatavošana gaļas produktu

ražošanai, atzīmējot pareizo atbildi.

2. Identificēt garšaugus un garšvielas no piedāvātā paraugu

klāsta, mutiski nosaucot vismaz vienu katra garšauga/garšvielas

izmantošanas veidu gaļas produktu ražošanā.

3. Identificēt desu ražošanā izmantojamo izejvielu paraugus no

piedāvātā paraugu klāsta.

4. Identificēt svaigas gaļas paraugu piederību kādai no

mājdzīvnieku vai putnu sugām.

Norises vieta un 

nepieciešamie materiālie 

līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešams mācību kabinets ar pedagoga 

darba vietu un darba vietām izglītojamajiem. 

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos rakstiskajām un mutiskajām

atbildēm;

• garšvielu paraugi;

• garšaugu paraugi;

• mājdzīvnieku un vistas gaļas paraugi;

• gaļas produktu ražošanas izejvielu paraugi.

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 

72, kas atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu 

izpildes apjoms nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums 

tiek izteikts ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 
Iegūto punktu 

skaits 
1–10  11–21 22–32 33–42  43–48 49–54 55–60  61–66 67–69 70–72 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Palīgizejvielu un materiālu sagatavošana gaļas produktu ražošanai" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par palīgizejvielu un 

materiālu sagatavošana gaļas produktu ražošanai, atzīmējot pareizo atbildi! 

 

1. Kas ir pārtikas piedevas? 

A. Vielas, kuras pievieno pārtikas produktam, lai uzlabotu produkta īpašības 

B. Vielas, kuras ir obligāta pārtikas produkta sastāvdaļa 

C. Vielas, kuras no pārtikas produktiem atbaida kaitēkļus 

D. Vielas, kuras pievieno pārtikas produktiem pirms to lietošanas  
 

2. Cik lielu daudzumu fosfātu desu ražošanā pievieno uz 100 kilogramiem gaļas?  

A. 200  līdz 240 grami  

B. 250 līdz 300 grami 

C. 310 līdz 370 grami 

D.380 līdz 420 grami 

 

3. Kuru no minētajām vielām pievieno gaļas produktiem, lai nodrošinātu sārtu krāsu? 

A. Askorbīnskābi 

B. Akmenssāli 

C. Nātrija nitrītu 

D. Nātrija nitrātu 

 

4. Kuru desu dabīgo apvalku veidu izmanto cīsiņu un sardeļu ražošanā? 

A.Tievās zarnas 

B. Resnās zarnas 

C. Loka zarnas 

D. Aklās zarnas 

 

5. Kā sagatavo melanžu pirms lietošanas? 

A. Uzsilda  

B. Atkausē 

C. Uzbriedina 

D. Sasmalcina 

28. Kas ir gaļas pusfabrikāti? 

 

6. Kas ir "garšvielu ekstrakts"? 

A. Pārtikas produkts ar specifisku garšu un aromātu  

B. Noteiktās proporcijās sasvērts garšvielu maisījums 

C. Garšvielu ēterisko eļļu šķīdums eļļā vai spirtā 

D. Garšvielu ēterisko eļļu šķīdums ūdenī  

 

7.Kas ir "garšvielu maisījums"? 

A. Pārtikas produkts ar specifisku garšu un aromātu  

B. Noteiktās proporcijās sasvērtu garšvielu sajaukums 

C. Garšvielu ēterisko eļļu šķīdums eļļā vai spirtā 

D. Garšvielu ēterisko eļļu šķīdums ūdenī  

 

8. Kas ir zarnu kalibrēšana? 

A. Zarnu garuma noteikšana 

B. Zarnu diametra noteikšana 

C. Zarnu svara noteikšana 
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Modulis "Palīgizejvielu un materiālu sagatavošana gaļas produktu ražošanai" 

D. Zarnu sālījuma pakāpes noteikšana  

 

9. Kurš ķīmiskais savienojums veido vārāmo sāli? 

A. Nātrija hlorīds 

B. Nātrija jodīds 

C. Nātrija sulfāts 

D. Nātrija nitrāts 

 

10. Kuras pārtikas piedevas pievieno gaļas produktiem, lai veicinātu ūdens uzsūkšanos gaļas 

olbaltumvielās? 

A. Askorbīnskābes nātrija sāli 

B. Pārtikas fosfātus 

C. Nātrija glutamāts 

D.Nātrija nitrītu un nitrītsāli 

 

11. Kā secīgi sagatavo dabiskos desu apvalkus, pirms tajos tiek iepildīta desu masa? 

A. Mazgā aukstā ūdenī (12 ºC līdz 15 ºC, 10 – 15 minūtes), mērcē siltā ūdenī (30 ºC līdz 

35 ºC, līdz 2 stundas), skalo 

B. Mazgā aukstā ūdenī (12 ºC līdz 15 ºC, 10 – 15 minūtes), mērcē aukstā ūdenī (12 ºC līdz 

15 ºC, līdz 1 stundai), skalo 

C. Mazgā karstā ūdenī (35 ºC līdz 45 ºC, 10 – 15 minūtes), mērcē siltā ūdenī (30 ºC līdz 

35 ºC, līdz 1 stundai), skalo 

D. Skalo, mazgā aukstā ūdenī (12 ºC līdz 15 ºC, 10 – 15 minūtes), mērcē siltā ūdenī (30 ºC 

līdz 35 ºC, līdz 2 stundas), 

 

12. Kā sauc mākslīgos desu apvalkus, kuri ir izgatavoti no speciāli apstrādātām liellopu 

ādām? 

A. Sintētiskie apvalki  

B. Viskozes apvalki 

C. Pergamenta apvalki 

D. Olbaltumvielu apvalki 

 

13. Kura atbildē ir nosauktas gaļas produktu ražošanā izmantojamās tikai augu valsts 

izcelsmes izejvielas? 

A.Gaļa, tauki, sviest, piens, soja 

B. Milti, ciete, ķiploki 

C. Garšvielas, garšaugi, sviests, olas 

D. Vārāmā sāls, nitrīti, fosfāti 

 

14. Kurā no atbildēm ir noteiktas obligātās prastības desu apvalkiem, kurus drīkst izmantot 

desu ražošanā? 

A. Desu apvalkiem ir standarta biezums un garums 

B. Desu apvalki pirms izmantošanas ir izmērcēti, mazgāti un skaloti 

C. Desu apvalkiem ir desu sortimentam atbilstošs diametrs 

D. Desu apvalki ir ražoti atzītā uzņēmumā 

 

15. Kāpēc sāls ir jāuzglabā sausā vietā, slēgtā traukā, atsevišķi no aromātiskām garšvielām? 

A. Sāls var negatīvi ietekmēt aromātiskās garšvielas, pazeminot to garšās īpašība un kvalitāti 

B. Sāls var ātri piesaistīt ūdeni un uzsūkt svešas smakas 

C. Sāls var iegūt dzeltenīgu nokrāsu, samazinoties sāls kopējam svaram 

D. Izmainās sāls kristālu izmēri, kas apgrūtina sāls iekļūšanu produktā – gaļas audos. 
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Modulis "Palīgizejvielu un materiālu sagatavošana gaļas produktu ražošanai" 

2. uzdevums. Identificēt garšaugus un garšvielas no piedāvātā paraugu klāsta, mutiski 

nosaucot vismaz vienu katra garšauga/garšvielas izmantošanas veidu gaļas produktu 

ražošanā: 

1.  Graudi: melnie pipari, baltie pipari, zaļie pipari, rozā pipari, smaržīgie pipari; 

2. Sēklas: ķimenes, sinepes, koriandrs, sezams, kumīns; 

3. Lauru lapas, oregano (raudene) , timiāns, estragons; 

4. Kaperi, lavanda, anīss, čili pipars, muskatrieksts; 

5. Sīpoli, ķiploki, maurloki, dilles.  

 

 

3. uzdevums. Identificēt desu ražošanā izmantojamo izejvielu paraugus no piedāvātā 

paraugu klāsta: sāls, smalkais cukurs, milti, ciete, pūdercukurs, sausais piens.  

 

 

4. uzdevums. Identificēt svaigas gaļas paraugu piederību kādai no mājdzīvnieku vai 

putnu sugām. 

Gaļas paraugi: liellopa gaļa , teļa gaļa, aitas gaļa, vistas gaļa, cūkas gaļa.  

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par palīgizejvielu un 

materiālu sagatavošana gaļas produktu ražošanai, atzīmējot pareizo atbildi. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 15) 

  

Par katru pareizu atbildi piešķirams 1 punkts, par katru nepareizu atbildi piešķirami 0 punkti. 

Pareizās atbildes uz atbilžu izvēles jautājumiem: 

 
1. 2. 3. 4. 5. 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

   

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

6. 7. 8. 9. 10. 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

  

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

   

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

11. 12. 13. 14. 15. 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

  

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
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Modulis "Palīgizejvielu un materiālu sagatavošana gaļas produktu ražošanai" 

2. uzdevums. Identificēt garšaugus un garšvielas no piedāvātā paraugu klāsta, mutiski 

nosaucot vismaz vienu katra garšauga/garšvielas izmantošanas veidu gaļas produktu 

ražošanā. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 46) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Piedāvāto 

garšaugu, garšvielu 

paraugu 

identificēšana. 

(maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 46) 

Identificēti melnie pipari  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, kūpinātas 

desas, aukstā gaļa, marinādes) 

1 

Identificēti baltie pipari  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, kūpinātas 

desas, aukstā gaļas, marinādes, šašliks) 

1 

Identificēti zaļie pipari 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, kūpinātas 

desas, aukstā gaļa, marinādes, šašliks) 

1 

Identificēti rozā pipari 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, kūpinātas 

desas, aukstā gaļa, marinādes, šašliks) 

1 

Identificēti smaržīgie pipari 1 

(piemēram, aukstā gaļa, marinādes) 1 

Identificētas ķimenes 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, kūpinātas 

desas, kūpinātas gaļa, pastētes, ragū, gulašs) 

1 

Identificētas sinepes  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, kūpinātas 

desas, kūpinātas gaļa, pastētes, ragū, gulašs) 

1 

Identificēts koriandrs  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, gaļas 

marinādēm)  

1 

Identificēts sezams  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, kūpinātās 

desas) 

1 

Identificēts kumīns 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, jēra gaļas 

ēdieniem) 

1 

Identificētas lauru lapas  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, marināde 

kūpinātai gaļai, pastētes, šašliks) 

1 

Identificēts oregano (raudene)  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, gaļas 

pusfabrikāti grilēšanai vai cepšanai) 

1 

Identificēts timiāns  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, truša gaļas 

marinādēm, meža gaļas marinādēm, pastētes, kūpinātas desas) 

1 

Identificēts estragons 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, truša gaļas 

marinādēm, vistas gaļas marinādēm) 

1 

Identificēti kaperi  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, vistas  

gaļas marinādēm, vistas gaļai, treknai cūkgaļai) 

1 

Identificēta lavanda 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, jēra, kazas, 

truša gaļai) 

1 

Identificēts anīss 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, salami 1 
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Modulis "Palīgizejvielu un materiālu sagatavošana gaļas produktu ražošanai" 

desas) 

Identificēts čili pipars  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, kūpinātas 

desas, kūpināta gaļa, vītināta gaļa) 

1 

Identificēts muskatrieksts 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, aknu 

pastētes) 

1 

Identificēti sīpoli 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, marināde 

šašlikam, marināde kūpinātai gaļai) 

1 

Identificēti ķiploki  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, vistas 

gaļai, kūpināta cūkgaļa ) 

1 

Identificēti maurloki  1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, marināde 

cepeša gaļai, marināde šašlikam) 

1 

Identificētas dilles 1 

Nosaukts vismaz viens izmatošanas veids (piemēram, vistas 

gaļai, gaļas pusfabrikāti "zaļajā" panējumā) 

1 

 

3. uzdevums. Identificēt desu ražošanā izmantojamo izejvielu paraugus no piedāvātā 

paraugu klāsta: sāls, smalkais cukurs, milti, ciete, pūdercukurs, sausais piens. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 6) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Desu ražošanā 

izmantojamo izejvielu 

paraugu identificēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

Identificēta sāls 1 

Identificēts smalkais cukurs 1 

Identificēti milti 1 

Identificēta ciete 1 

Identificēts pūdercukurs 1 

Identificēts sausais piens 1 

 

4. uzdevums. Identificēt svaigas gaļas paraugu piederību kādai no mājdzīvnieku vai 

putnu sugām. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 5) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Svaigas gaļas paraugu 

identificēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Identificēta liellopa gaļa 1 

Identificēta teļa gaļa 1 

Identificēta aitas gaļa 1 

Identificēta vistas gaļa 1 

Identificēta cūkas gaļa 1 

 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Gaļas konservu un gaļas kulinārijas produktu ražošana" 

Profesionālā kvalifikācija "Gaļas produktu izgatavotājs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Gaļas konservu un gaļas kulinārijas produktu ražošana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbilžu izvēles jautājumi, praktiskais darbs, 

sava darba rezultātu pašanalīze, datu analīze.  

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

390 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par gaļas konservu un gaļas

kulinārijas produktu ražošanu, atzīmējot pareizo atbildi.

2. Izgatavot cūkgaļas galertu atbilstoši receptūrai un produkta

izgatavošanas tehnoloģijai, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses

nosacījumus un darba drošības prasības.

3. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma laikā izgatavoto produktu,

veicot savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes

izvērtēšanu, veikt produkta iepakošanu, marķēšanu un sagatavošanu

uzglabāšanai.

4. Veikt gaļas kulinārijas produkta/gaļas konservu laboratorisko

analīžu rezultātu vērtēšanu atbilstoši uzņēmuma deklarētajiem

rādītājiem.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešamās telpas: 

• mācību kabinets ar pedagoga darba vietu un darba vietām

izglītojamajiem;

• gaļas produktu izgatavošanai piemērota mācību laboratorija.

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos rakstiskajām un mutiskajām

atbildēm;

• plīts;

• vārāmais katls;

• gaļas produktu atdzesēšanas kamera;

• pildspiede;

• produktu atdzesēšanas kamera;

• aukstumkamera/ledusskapis +4 ºC +6 ºC;

• svari (skala līdz 10 kg);

• produkta iekšējās temperatūras kontroles termometri;

• naži;

• sadales dēļi, bļodas;

Uz sākumu
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Modulis "Gaļas konservu un gaļas kulinārijas produktu ražošana" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par gaļas konservu un 

gaļas kulinārijas produktu ražošanu, atzīmējot pareizo atbildi! 

 

1. Kuru no minētajiem dzīvnieka orgāniem nedrīkst izmantot gaļas produktu ražošanā? 

A. Cūkas balsenes skrimsli 

B. Cūkas ādu 

C. Liellopu nieres  

D. Aitas aknas  

 

2. Kuru gaļas produktu ražošanai var izmantot spurekļus un kuņģus? 

A. Aknu desu ražošanai 

B. Aknu pastētes ražošanai 

C. Cīsiņu ražošanai 

D. Zilcgaļas ražošanai 

 

3. Kāda ir cūku tauku kušanas temperatūra? 

A. No + 28 oC līdz + 35 oC  

B. No + 36 oC līdz + 40 oC 

C. No + 40 oC līdz + 50 oC  

D. No + 60 oC līdz + 70 oC  

 

4. Līdz kādai temperatūrai ir jāatdzesē pastētes uzreiz pēc to izgatavošanas? 

A. Līdz 0 ºC + 2 ºC 

B. Līdz + 2 ºC + 4 ºC 

C. Līdz + 5 ºC + 6 ºC 

D. Līdz + 6 ºC + 8 ºC 

 

• izejvielas produkta ražošanai atbilstoši receptūrai; 

• trauki produkcijas fasēšanai; 

• gaļas kulinārijas produkta/gaļas konservu laboratorisko analīžu 

lapas un uzņēmuma deklarēto rādītāju gaļas kulinārijas 

produkta/gaļas konservu produkcijai lapas; 

• darba apģērbs. 

Individuālie darba aizsardzības līdzekļi.   

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 65, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–9  10–19  20–27   28–38  39–44  45–49  50–54  55–59  60–62  63–65  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Gaļas konservu un gaļas kulinārijas produktu ražošana" 

5. Līdz kādai temperatūrai ir jāatdzesē galerti uzreiz pēc to izgatavošanas? 

A. Līdz + 0 ºC +6 ºC 

B. Līdz + 5 ºC + 7 ºC 

C. Līdz + 7 ºC + 9 ºC 

D. Līdz + 9 ºC + 10 ºC 

 

6. Gatavojot pastētes, subprodukti tiek blanšēti. Kad blanšēšanas procesu var uzskatīt par 

pabeigtu? 

A. Kad subprodukta virsma zaudē sārto krāsu 

B. Pārgriežot subproduktu, no tiem vēl tek asiņaina sula 

C. Kad ūdens virspusē izveidojas putu slānis 

D. Pārgriežot subproduktu, no tiem vairs netek asiņaina sula 

 

7. Kāds ir pastēšu izgatavošanai paredzētās cūkgaļas blanšēšanas ilgums? 

A. 5 līdz 10 minūtes 

B. 20 līdz 30 minūtes 

C. 10 līdz 15 minūtes 

D. 2 līdz 5 minūtes 

 

8. Kāds ir subproduktu kā izejvielas vārīšanas ilgums pirms to izmantošanas produktu 

ražošanā?  

A. 1 stunda 

B. 30 minūtes 

C. 2 – 5 stundas  

D. 5 – 8 stundas 

 

9. Kāda ir gaļas konservu metāla kārbās sterilizācijas temperatūra? 

A. No 100 ºC līdz 107 ºC 

B. No 113 ºC līdz 120 ºC 

C. No 108 ºC līdz 112 ºC 

D. No 95 ºC līdz 102 ºC 

 

10. Kāds ir konservu sterilizācijas procesa mērķis? 

A. Nodrošināt uzturvērtības saglabāšanu konservējamajai gaļai 

B. Sagatavot bez termiskās apstrādes lietošanai gatavu produktu 

C. Nodrošināt minerālvielu un mikroelementu  saglabāšanu konservējamajai gaļai 

D. Izbeigt  konservos esošo mikroorganismu un fermentu darbību 

 

11. Kā sauc gaļas produktu grupu, kuri pagatavoti no vārītas gaļas un subproduktiem, 

pievienojot asinis, atsevišķos gadījumos arī miltus, putraimus un citus produktus? 

A. Tefteļi 

B. Gaļas maizes 

C. Asins desas 

D. Zilcgaļa  

 

12. Kurā no minētajiem gadījumiem gaļā pēc nokaušanas var rasties sasmakums? 

A. Gaļa pēc nokaušanas netiek strauji atdzesēta 

B. Nav ievērota dzīvnieka kaušanas tehnoloģija 

C. Nokauts novārdzis dzīvnieks 

D. Nokauts vecs dzīvnieks 

 

 



 
 

 

4 

Modulis "Gaļas konservu un gaļas kulinārijas produktu ražošana" 

13. Kuras no minētajām  prasībām ir obligāti  jāievēro, karsējot gaļas produktu konservus? 

A. Ir jāreģistrē produkta nosaukums un produkta ražošanas parametri (piemēram, karsēšanas 

ilgums, temperatūra, pildījums, taras izmēri)  

B. No visām konservu kārbām nomazgā taukus ar karstu dzeramo ūdeni 

C. Ūdenim, kuru izmanto konservu kārbu karsēšanai, pievieno vielas, kas novērš konservu 

kārbu koroziju 

D. Konservu karsēšanai drīkst izmantot tikai dezinficētu ūdeni. 

 

14. Kura no atbildēm raksturo pareizus pastēšu uzglabāšanas apstākļus un ilgumu, skaitot no 

produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa pabeigšanas?  

A. 0 ºC līdz +2 ºC temperatūra, gaisa relatīvais mitrums 79 – 85%, ne ilgāk par 12 stundām 

B. 0 ºC līdz +2 ºC temperatūra, gaisa relatīvais mitrums 79 – 85%, ne ilgāk par 24 stundām 

C. +2 ºC līdz +6 ºC temperatūra, gaisa relatīvais mitrums 79 – 85%, ne ilgāk par 12 stundām 

D. +2 ºC līdz +6 ºC temperatūra, gaisa relatīvais mitrums 40 – 60%, ne ilgāk par 24 stundām 

 

15. Veicot gaļas konservu ražošanu, kāda ir pieļaujamā zemākā gaļas produktu termiskās 

apstrādes beigu temperatūra vismaz 30 minūtes ilgi? 

A. Nedrīkst būt zemāka par +60 °C 

B. Nedrīkst būt zemāka par +65 °C 

C. Nedrīkst būt zemāka par +68 °C 

D. Nedrīkst būt zemāka par +70 °C 

 

 

2. uzdevums. Izgatavot cūkgaļas galertu atbilstoši receptūrai un produkta izgatavošanas 

tehnoloģijai, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības 

prasības. 

 

Receptūra  

Izstrādājuma nosaukums: Cūkgaļas galerts 

Iznākums: 3000 grami  
 

Izejvielas nosaukums Mērvienība Daudzums 

Cūkas gaļa (kotlešu gaļa) g 1080 

Cūkas kājas g 1200 

Cūkas galvas  1365 

Buljons:   

Burkāni g 120 

Pētersīļu saknes g 96 

Ķiploki, tīrīti g 15 

Vārāmā sāls g 60 

Melnie pipari g 3 

Lauru lapas g 0,6 

Porcionēšana kārbās  g 1000 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

2.1. Personīgā sagatavošanās darba veikšanai un darba vietas, nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sagatavošana uzdevuma izpildei. 

2.2. Izejvielu sagatavošana atbilstoši receptūrā noteiktajam daudzumam un sortimentam. 

2.3. Cūkgaļas galerta izgatavošana.  

2.4. Cūkgaļas galerta porcionēšana  
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Modulis "Gaļas konservu un gaļas kulinārijas produktu ražošana" 

2.5. Darba vietas, iekārtu, instrumentu un aprīkojuma sakārtošana un darbiniekam 

nepieciešamo higiēnas pasākumu darba vietā veikšana. 

 

 

3. uzdevums. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma izpildes laikā izgatavoto produktu, 

veicot savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšanu*, veikt 

izgatavotā produkta marķēšanu un sagatavošanu uzglabāšanai. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

3.1. Cūkgaļas galerta sagatavošana degustācijai un organoleptiskā vērtēšana. 

3.2. Cūkgaļas galerta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšana. 

3.3. Cūkgaļas galerta marķēšana  un sagatavošana uzglabāšanai. 

 

* Uzdevums izpildāms tikai tad, kad izgatavotais produkts atdzesēts līdz +6 ºC temperatūrai. 

 

 

4. uzdevums. Veikt gaļas kulinārijas produkta/gaļas konservu laboratorisko analīžu 

rezultātu vērtēšanu atbilstoši uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem.  

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par gaļas konservu un 

gaļas kulinārijas produktu ražošanu, atzīmējot pareizo atbildi. (maksimāli iegūstamais 

punktus skaits 20) 

  

Par katru pareizu atbildi piešķirams 1 punkts, par katru nepareizu atbildi piešķirami 0 punkti. 

Pareizās atbildes uz atbilžu izvēles jautājumiem: 

 
1. 2. 3. 4. 5. 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

6. 7. 8. 9. 10. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

11. 12. 13. 14. 15. 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
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Modulis "Gaļas konservu un gaļas kulinārijas produktu ražošana" 

2. uzdevums. Izgatavot cūkgaļas galertu atbilstoši receptūrai un produkta izgatavošanas 

tehnoloģijai, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības 

prasības. (maksimāli iegūstamais punktus skaits 34) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Personīgā sagatavošanās 

darbam ievērojot higiēnas un 

darba drošības normas. 

(maksimāli iegūstamais 

punktus skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi 1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Mati un sejas apmatojums nosegti 1 

Nav rotas lietu un citu pārtikas ražošanas darba izpildē 

neatļautu individuālās lietošanas priekšmetu 

1 

Manikīrs darba veikšanai atbilstošs 1 

2.2. Darba vietas, 

nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma 

sagatavošana uzdevuma 

izpildei. (maksimāli 

iegūstamais punktus 

skaits 6) 

Izvēlētās iekārtas un aprīkojums nodrošina praktiskā 

uzdevuma izpildi 

1 

Iekārtas un aprīkojums salikti lietošanas gatavībā, 

pārbaudīta to darbība 

1 

Izvēlēti un darbam sagatavoti trauki (bļodas, kastes, 

u.tml.) 

1 

Izvēlētie trauki ir atbilstoši produkcijas izgatavošanai 

skaita ziņā 

1 

Izvēlētie trauki ir atbilstoši produkcijas izgatavošanai  

tilpuma ziņā 

1 

Izvēlēti un sagatavoti palīgmateriāli (karotes, sieti, 

u.tml.) 

1 

2.3. Izejvielu sagatavošana 

atbilstoši receptūrā 

noteiktajam daudzumam un 

sortimentam. (maksimāli 

iegūstamais punktus 

skaits 3) 

Izejvielas izvēlētas atbilstoši receptūrai  1 

Izejvielas sagatavotas receptūrā noteiktajā daudzumā  1 

Izejvielām veikta pirmapstrāde 1 

2.4. Cūkgaļas galerta 

izgatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktus 

skaits 14) 

Ievērota cūkgaļas galerta izgatavošanas tehnoloģija 1 

Gaļa noputota 1 

Pēc gaļas noputošanas samazināta vārīšanās intensitāte 1 

Gaļa viegli atdalās no kauliem 1 

Uz darba virsmas neveidojas produktu uzkrājumi 1 

Iekārtas, aprīkojums tiek izmantots atbilstoši 

tehnoloģijai 

1 

Ievērotas darba drošības prasības 1 

Darba izpildei nepieciešamie palīgmateriāli un resursi 

(ūdens, elektrība, gāze, u.c.) izmantoti racionāli  

1 

Ir prasme rīkoties atbilstoši neparedzētai situācijai 

darba procesā* 

1 

Cūkgaļas galerta izgatavotas saskaņā ar receptūru  1 

Darba izpildes laikā ievērotas higiēnas normas 1 

Atbilstoši higiēnas prasībām veikta taras sagatavošana 

cūkgaļas galerta porcionēšanai 

1 

Veikta cūkgaļas galerta porcionēšana 1 

Izgatavotais cūkgaļas galerts ievietots atdzesēšanai 

atbilstoši produkta izgatavošanas tehnoloģiskajām un 

higiēnas prasībām  

1 

2.5. Darba vietas 

sakārtošana pēc darba 

izpildes. (maksimāli 

iegūstamais punktus 

skaits 6)  

Darba virsma notīrīta   1 

Darba virsma nomazgāta 1 

Iekārtas, instrumenti un aprīkojums nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 

uzglabāšanā 

1 
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Modulis "Gaļas konservu un gaļas kulinārijas produktu ražošana" 

Darba vieta uzkopta 1 

Cūkgaļas galerta izgatavošanas laikā radušies atkritumi 

savākti atbilstoši higiēnas prasībām 

1 

* Par šo kritēriju piešķirams 1 punkts, ja eksāmena laikā šāda situācija nav izveidojusies. 

 

3. uzdevums. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma izpildes laikā izgatavoto produktu, 

veicot savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšanu, veikt 

izgatavotā produkta marķēšanu  un sagatavošanu uzglabāšanai. (maksimāli iegūstamais 

punktus skaits 13) 
 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Cūkgaļas galerta 

sagatavošana degustācijai un 

organoleptiskā vērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktus skaits 7) 

Cūkgaļas galerts ir sagatavots degustācijai 1 

Cūkgaļas galertam ir precei atbilstošs izskats un 

noformējums   

1 

Cūkgaļas galertam ir atbilstošas garšas īpašības 1 

Nosaukti un izvērtēti cūkgaļas galerta kvalitātes organoleptiskie 

kritēriji: 

Ārējais izskats 1 

Konsistence 1 

Krāsa un skats griezumā, 1 

Smarža (aromāts) un garša 1 

3.2. Cūkgaļas galerta 

izgatavošanas tehnoloģiskā 

procesa izpildes izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktus skaits 2) 

Nosaukti cūkgaļas galerta kvalitātes defektu/nepilnību 

rašanās iemesli 

1 

Izvērtēta cūkgaļas galerta izgatavošanas tehnoloģiskā 

procesa ievērošana   

1 

3.3. Produkta marķēšana un 

sagatavošana uzglabāšanai. 

(maksimāli iegūstamais 

punktus skaits 4) 

Sagatavota informācija produkta marķējumam 1 

Produkts iepakots atbilstoši tehnoloģiskajām prasībām, 

veikts produkta marķējums 

1 

Produkts novietots uzglabāšanai aukstumkamerā/ 

ledusskapī, iepriekš uzstādot produkta uzglabāšanai 

atbilstošu temperatūru (+4 ºClīdz +6 ºC)   

1 

Produkts ievietots uzglabāšanai aukstumkamerā/ 

ledusskapī atbilstoši higiēnas prasībām 

1 

 

4. uzdevums. Veikt gaļas kulinārijas produkta/gaļas konservu laboratorisko analīžu 

rezultātu vērtēšanu atbilstoši uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem. (maksimāli 

iegūstamais punktus skaits 3) 
 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Laboratorisko analīžu 

vērtēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktus skaits 3) 

Veikta laboratorisko analīžu salīdzināšana ar 

uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem 

1 

Konstatētas atšķirības laboratorijas analīzēs no 

uzņēmuma deklarētajiem rādītajiem 

1 

Nosaukti laboratorijas analīžu noviržu no uzdotajiem 

rādītajiem iespējamie cēloņi 

1 
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Modulis "Desu ražošana" 

Profesionālā kvalifikācija "Gaļas produktu izgatavotājs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Desu ražošana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits Atbilžu izvēles jautājumi, praktisks darbs, sava 

darba rezultāta pašanalīze, datu analīze. 

Uzdevumu veidi 4 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks 

minūtēs 

250 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par desu ražošanu, atzīmējot

pareizo atbildi.

2. Izgatavot vārītās desiņas ar sieru.

3. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma izpildes laikā izgatavoto

produktu, veicot savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa

izpildes izvērtēšanu, veikt produkta iepakošanu, marķēšanu  un

sagatavošanu uzglabāšanai.

4. Veikt desu laboratorisko analīžu rezultātu vērtēšanu atbilstoši

uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešamās telpas: 

• mācību kabinets ar pedagoga darba vietu un darba vietām

izglītojamajiem;

• gaļas produktu izgatavošanai piemērota mācību laboratorija.

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos mutiskajām atbildēm;

• kuteris;

• gaļas maisītājs;

• plīts;

• pildspiede;

• produktu atdzesēšanas kamera;

• aukstumkamera/ledusskapis +4 ºC +6 ºC;

• gastrošķēlētājs;

• svari;

• produkta iekšējās temperatūras kontroles termometri;

• naži;

• sadales dēļi, bļodas;

• izejvielas produkta ražošanai atbilstoši receptūrai;

• vakuumiepakotājs, iepakojamais materiāls;

Uz sākumu
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Modulis "Desu ražošana" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par desu ražošanu, 

atzīmējot pareizo atbildi! 

 

1. Kāds ir maksimālais fosfātu daudzums, ko desu ražošanā drīkst pievienot uz 1 kilogramu 

gaļas?  

A. Līdz 5 grami  

B. No 5 līdz 8 grami 

C. No 8 līdz 10 grami 

D.No 10 līdz 12 grami  

 

2. Kuru no minētajām vielām pievieno desu masai, lai nodrošinātu gatavajam produktam sārtu 

krāsu? 

A. Askorbīnskābi 

B. Akmenssāli 

C. Nātrija nitrātu 

D. Nātrija nitrītu 

 

3. Kāda ir desu kveldināšanas temperatūra? 

A. No + 50 oC līdz + 60 oC 

B. No + 60 oC līdz + 75 oC 

C. No + 40 oC līdz + 50 oC 

D. No + 70 oC līdz + 110 oC 

 

4. Kādai ir jābūt desas iekšējai temperatūrai desas vārīšanas beigās? 

A. No + 50 oC līdz + 55 oC 

B. No + 56 oC līdz + 62 oC 

C. No + 62 oC līdz + 68 oC 

D. No + 68 oC līdz + 72 oC 

 

• desu produkcijas laboratorisko analīžu lapas un uzņēmuma 

deklarēto rādītāju desu produkcijai lapas; 

• darba apģērbs. 

Individuālie darba aizsardzības līdzekļi. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 69, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–10   11–20   21–30   31–41  42–46   47–52   53–57   58–63  64–66  67–69  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Desu ražošana" 

5. Kāda ir maksimāli pieļaujamā desu masas temperatūra desu masas izgatavošanas beigu 

posmā ? 

A. Ne vairāk kā + 8 oC  

B. Ne vairāk kā + 4 oC 

C. Ne vairāk kā + 12 oC 

D. Ne vairāk kā + 6 oC 

 

6. Kāda ir pieļaujamā zemākā produkta beigu temperatūra karstās kūpināšanas procesā? 

A. Ne mazāk kā + 65 oC  

B. Ne mazāk kā + 60 oC  

C. Ne mazāk kā + 70 oC  

D. Ne mazāk kā + 80 oC  

 

7. Kādiem nolūkiem desu ražošanā izmanto kuteri?  

A. Lai pazeminātu desu masas temperatūru  

B. Lai veiktu gaļas atkaulošanu  

C. Lai ļoti smalki sasmalcinātu gaļu 

D. Lai veiktu ādu atdalīšanu  

 

8. Kuri no minētajiem rādītājiem raksturo augstu desu masas kvalitāti? 

A. Augsta viskozitāte un lipīgums 

B. Viendabīgums, virsmas mitrums 

C. Masa viendabīga, paņemot viegli noslīd no lāpstiņas  

D. Masa pelēcīga, viegli noslīd no lāpstiņas 

 

9. Kādas pazīmes pēc nitrītu pievienošanas liecina, ka desu masa ir gatava pildīšanai desu 

apvalkos? 

A. Desu masā izveidojušies pelēki laukumi 

B. Desu masa kļuvusi vienmērīgi pelēcīga 

C. Desu masā veidojās sārti laukumi  

D. Desu masa kļuvusi vienmērīgi sārta 

 

10. Kā pareizi ir jāveic vārīto desu atdzesēšana? 

A. Vispirms dzesē telpās ar temperatūru +4 ºC līdz +8 ºC, līdz temperatūra desas centrā ir 

+30 ºC līdz +35 ºC, tad zem auksta tekoša ūdens līdz temperatūrai desas centrā +6 ºC līdz 

+8 ºC 

B. Vispirms dzesē zem auksta tekoša ūdens līdz temperatūrai desas centrā +30 ºC līdz +35 ºC, 

tad telpās ar temperatūru +4 ºC līdz +8 ºC, līdz temperatūra desas centrā ir +6 ºC līdz +8 ºC 

C. Dzesē zem auksta tekoša ūdens, līdz temperatūrai desas centrā ir +6 ºC līdz +8 ºC 

D. Dzesē telpās ar temperatūru +4 ºC līdz +8 ºC, līdz temperatūra desas centrā ir +6 ºC līdz 

+8 ºC. 

 

11. Kādā temperatūrā veic desu vārīšanu ūdens katlos? 

A. No +65 oC līdz + 70 oC 

B. No +75 oC līdz + 80 oC 

C. No +80 oC līdz + 85 oC 

D. No +85 oC līdz + 90 oC 

 

12. Kuru no minētajām izejvielām neizmanto dūmdesu ražošanā? 

A. Cūkas sirds 

B. Liesa cūkgaļa  

C. Muguras speķis 
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Modulis "Desu ražošana" 

D. Liellopu gaļa 

 

13. Kāda ir optimālā desu masas temperatūra kuterēšanas procesa noslēgumā? 

A. Ne augstāk kā + 5 oC 

B. Ne augstāk kā +8 oC 

C. Ne augstāk kā +12 oC 

D. Ne augstāk kā +16 oC 

 

14. Kurš no minētākiem tehnoloģiskajiem procesiem ir jāveic tūlīt pēc desu masas 

iepildīšanas apvalkos? 

A. Vārīšana 

B. Kaltēšana  

C. Kveldināšana  

D. Noblīvēšana  

 

15. Kuram no desu veidiem ir vismazākais iepildīšanas blīvums, pildot desu masu apvalkos? 

A. Vītinātajām desām 

B. Vārītajām desām  

C. Kūpinātajām desām 

D. Pusžāvētajām  desām 

 

16. Kādā gadījumā desu termiskās apstrādes laikā izveidosies tauku satecējumi zem desu 

apvalka? 

A. Ja nav ievērota izejvielu iekraušanas secība maisītājā  

B. Ja termiskās apstrādes laikā ir paaugstināta temperatūra 

C. Ja nav ievēroti gaļas sālīšanas un izturēšanas režīmi 

D. Ja desu ražošanā ir izmantota saldēta un ilgi uzglabāta gaļa 

 

17. Kāpēc desu ražošanā izmantojamo speķi pirms pievienošanas desu masai ir ieteicams 

sasaldēt līdz temperatūrai -4 ºC līdz -6 ºC? 

A. Šādi apstrādātam speķim ir augstāka kušanas temperatūra, desu termiskās apstrādes laikā 

tas neizkūst 

B. Šādi apstrādātam speķim ir zemāka kušana temperatūra, desu termiskās apstrādes laikā tas 

izkūst 

C. Lai desu masas kuterēšanas laikā desu masa nesasiltu 

D. Lai sekmētu desu masas sasilšanu kuterēšanas laikā 

 

18. Ja asins desu ražošanā tiek izmantotas svaigas asinis, kāds ir pieļaujamais svaigu asiņu 

uzglabāšanas ilgums +4 ºC temperatūrā? 

A. 48 stundas 

B. 32 stundas 

C. 36 stundas 

D. 24 stundas 

 

19. Kura atbilde raksturo desu aukstās kūpināšanas metodi? 

A. Kūpināšana +38 oC – + 42 oC temperatūrā, ilgums 1 – 2 diennaktis 

B. Kūpināšana +32 oC – +34 oC temperatūrā, ilgums 3 – 4 diennaktis 

C. Kūpināšana +32 oC – + 48 oC temperatūrā, ilgums 4 – 5 diennaktis  

D. Kūpināšana +18 oC – + 22 oC temperatūrā, ilgums 2 – 3 diennaktis 
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Modulis "Desu ražošana" 

20. Kāda veida desu ražošanas procesu raksturo dotā shēma: desu masas sagatavošana → 

desu masas pildīšana apvalkos → noblīvēšana un nogatavināšana→ kūpināšana → žāvēšana 

→ kvalitātes kontrole → pakošana ? 

A. Vārīto kūpināto desu ražošanu 

B. Dūmdesu ražošanu 

C. Vārīto  desu ražošanu  

D. Pusžāvēto desu ražošanu 

 

 

2. uzdevums. Izgatavot vārītas desiņas ar sieru atbilstoši receptūrai un produkta 

izgatavošanas tehnoloģijai, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un 

darba drošības prasības. 

 

Receptūra  

Izstrādājuma nosaukums: Vārītās desiņas ar sieru 

Iznākums: 5000 grami  
 

Izejvielas nosaukums Mērvienība Daudzums 

Cūkgaļa liesa/trekna 80/20; d=8 mm * g 1500 

Cūkgaļa liesa/trekna 50/50; d=5 mm g 3100 

Pārtikas sāls g 75 

Garšvielu maisījums "Country Grillwurst Combi" g 57 

Kaltēti maurloki g 10 

Siers (Holandes vai analogs) g 400 

Ūdens/pārtikas ledus g 700 

Apvalki   

Cūku tievās zarnas ar diametru 30/32mm   

Forma, izmēri – savirpinātas 18 – 22 cm garas desiņas   

* d – sietiņa atveres diametrs 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

2.1. Personīgā sagatavošanās darba veikšanai un darba vietas, nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sagatavošana uzdevuma izpildei. 

2.2. Izejvielu sagatavošana atbilstoši receptūrā noteiktajam daudzumam un sortimentam. 

2.3. Desiņu ar sieru izgatavošana.  

2.4. Darba vietas, iekārtu, instrumentu un aprīkojuma sakārtošana un darbiniekam 

nepieciešamo higiēnas pasākumu darba vietā veikšana. 

 

 

3. uzdevums. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma izpildes laikā izgatavoto produktu, 

veicot savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšanu, veikt 

produkta iepakošanu un sagatavošanu uzglabāšanai. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

3.1. Desiņu ar sieru sagatavošana degustācijai un organoleptiskā vērtēšana. 

3.2. Desiņu ar sieru izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšana. 

3.3. Desiņu ar sieru iepakošana un sagatavošana uzglabāšanai. 
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Modulis "Desu ražošana" 

4. uzdevums. Veikt desu laboratorisko analīžu rezultātu vērtēšanu atbilstoši uzņēmuma 

deklarētajiem rādītājiem.  

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par desu ražošanu, 

atzīmējot pareizo atbildi. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 20) 

  

Par katru pareizu atbildi piešķirams 1 punkts, par katru nepareizu atbildi piešķirami 0 punkti. 

Pareizās atbildes uz atbilžu izvēles jautājumiem: 

 
1. 2. 3. 4. 5. 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

6. 7. 8. 9. 10. 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

11. 12. 13. 14. 15. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

16. 17. 18. 19. 20. 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 

 

 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  

 

 

  

2. uzdevums. Izgatavot vārītas desiņas ar sieru atbilstoši receptūrai un produkta 

izgatavošanas tehnoloģijai, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un 

darba drošības prasības. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 32) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Personīgā sagatavošanās 

darbam ievērojot higiēnas un 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi 1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 
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Modulis "Desu ražošana" 

darba drošības normas. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Mati un sejas apmatojums nosegti 1 

Nav rotas lietu un citu pārtikas ražošanas darba izpildē 

neatļautu individuālās lietošanas priekšmetu 

1 

Manikīrs darba veikšanai atbilstošs 1 

2.2. Darba vietas, 

nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma 

sagatavošana uzdevuma 

izpildei. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Izvēlētās iekārtas un aprīkojums nodrošina praktiskā 

uzdevuma izpildi 

1 

Iekārtas un aprīkojums salikti lietošanas gatavībā, 

pārbaudīta to darbība 

1 

Izvēlēti un darbam sagatavoti trauki (bļodas, kastes, 

u.tml.) 

1 

Izvēlētie trauki ir atbilstoši produkcijas izgatavošanai 

skaita ziņā 

1 

Izvēlētie trauki ir atbilstoši produkcijas izgatavošanai 

tilpuma ziņā 

1 

Izvēlēti un sagatavoti palīgmateriāli (karotes, sieti, 

auklas, u.tml.) 

1 

2.3. Izejvielu sagatavošana 

atbilstoši receptūrā 

noteiktajam daudzumam un 

sortimentam. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Izejvielas izvēlētas atbilstoši receptūrai  1 

Izejvielas sagatavotas receptūrā noteiktajā daudzumā  1 

Izejvielām veikta pirmapstrāde 1 

2.4. Desiņu ar sieru 

izgatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 12) 

Ievērota desiņu ar sieru izgatavošanas tehnoloģija 1 

Desiņu vārīšanas temperatūra ir 80 ºC 1 

Ūdens temperatūra aukstajai dušai ir 10 ºC 1 

Uz darba virsmas neveidojas  produktu uzkrājumi 1 

Iekārtas, aprīkojums tiek izmantots atbilstoši 

tehnoloģijai 

1 

Izmantoti desiņu ar sieru  izgatavošanas tehnoloģijai 

atbilstoši darba paņēmieni 

1 

Ievērotas darba drošības prasības 1 

Darba izpildei nepieciešamie palīgmateriāli un resursi 

(ūdens, elektrība, gāze, u.c.) izmantoti racionāli  

1 

Ir prasme rīkoties atbilstoši neparedzētai situācijai 

darba procesā* 

1 

Desiņas ar sieru izgatavotas saskaņā ar receptūru  1 

Darba izpildes laikā ievērotas higiēnas normas 1 

Izgatavotās desiņas ar sieru  nodotas glabāšanā 

atbilstoši produkta izgatavošanas tehnoloģiskajām un 

higiēnas prasībām  

1 

2.5. Darba vietas 

sakārtošana pēc darba 

izpildes. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Darba virsma notīrīta   1 

Darba virsma nomazgāta 1 

Iekārtas, instrumenti un aprīkojums nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 

uzglabāšanā 

1 

Darba vieta uzkopta 1 

Desiņu ar sieru izgatavošanas laikā radušies atkritumi 

savākti atbilstoši higiēnas prasībām 

1 

*Par šo kritēriju piešķirams 1 punkts, ja eksāmena laikā šāda situācija nav izveidojusies. 
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Modulis "Desu ražošana" 

3. uzdevums. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma izpildes laikā izgatavoto produktu, 

veicot savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšanu, veikt 

produkta iepakošanu, marķēšanu  un sagatavošanu uzglabāšanai. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 14) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Desiņu ar sieru 

sagatavošana degustācijai un 

organoleptiskā vērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 7) 

Desiņas ar sieru ir sagatavotas degustācijai 1 

Desiņām ar sieru ir precei atbilstošs izskats un 

noformējums   

1 

Desiņām ar sieru ir atbilstošas garšas īpašības 1 

Nosaukti un izvērtēti desiņu ar sieru kvalitātes organoleptiskie kritēriji: 

Ārējais izskats 1 

Konsistence 1 

Krāsa un skats griezumā, 1 

Smarža (aromāts) un garša 1 

3.2. Desiņu ar sieru 

izgatavošanas tehnoloģiskā 

procesa izpildes izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Nosaukti Desiņu ar sieru kvalitātes defektu/nepilnību 

rašanās iemesli 

1 

Izvērtēta desiņu ar sieru izgatavošanas  tehnoloģiskā 

procesa ievērošana   

1 

3.3. Produkta iepakošana, 

marķēšana  un sagatavošana 

uzglabāšanai. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 5) 

Produkts iepakots atbilstoši higiēnas prasībām 1 

Sagatavota informācija produkta marķējumam 1 

Produkts iepakots atbilstoši tehnoloģiskajām prasībām, 

veikts produkta marķējums 

1 

Produkts ievietots uzglabāšanai aukstumkamerā/ 

ledusskapī, iepriekš uzstādot produkta uzglabāšanai 

atbilstošu temperatūru (+4 ºC līdz +6 ºC)   

1 

Produkts ievietots uzglabāšanai aukstumkamerā/ 

ledusskapī atbilstoši higiēnas prasībām 

1 

 

4. uzdevums. Veikt desu laboratorisko analīžu rezultātu vērtēšanu atbilstoši uzņēmuma 

deklarētajiem rādītājiem. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 3) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Laboratorisko analīžu 

vērtēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Veikta laboratorisko analīžu salīdzināšana ar 

uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem 

1 

Konstatētas atšķirības laboratorijas analīzēs no 

uzņēmuma deklarētajiem rādītajiem 

1 

Nosaukti laboratorijas analīžu noviržu no uzdotajiem 

rādītajiem iespējamie cēloņi. 

1 
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Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

Profesionālā kvalifikācija "Gaļas produktu izgatavotājs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbilžu izvēles jautājumi, praktiskais darbs, 

sava darba rezultātu analīze, datu analīze.   

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

370 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par gaļas kūpinājumu ražošanu,

atzīmējot pareizo atbildi.

2. Izgatavot kūpinātu vistu atbilstoši receptūrai un produkta

izgatavošanas tehnoloģijai, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses

nosacījumus un darba drošības prasības.

3. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma laikā izgatavoto produktu,

veicot savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes

izvērtēšanu, veikt produkta iepakošanu, marķēšanu un sagatavošanu

uzglabāšanai.

4. Veikt kūpināta gaļas produkta laboratorisko analīžu rezultātu

vērtēšanu atbilstoši uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešamās telpas: 

• mācību kabinets ar pedagoga darba vietu un darba vietām

izglītojamajiem;

• gaļas produktu izgatavošanai piemērota mācību laboratorija.

Nepieciešamie materiālie līdzekļi: 

• A4 papīrs, lai sagatavotos rakstiskajām un mutiskajām

atbildēm;

• Kūpinātava;

• gaļas produktu atdzesēšanas kamera;

• produktu atdzesēšanas kamera;

• aukstumkamera/ledusskapis +4 ºC +6 ºC;

• svari (skala līdz 5 kg);

• produkta iekšējās temperatūras kontroles termometri;

• naži;

• sadales dēļi, bļodas;

• izejvielas produkta ražošanai atbilstoši receptūrai;

• vakuumiepakotājs, iepakošanas materiāls;

• kūpinātu gaļas produktu laboratorisko analīžu lapas un

Uz sākumu
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Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji 

 
1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par gaļas kūpinājumu 

ražošanu, atzīmējot pareizo atbildi! 

 

1. Kurš no minētajiem speķa apstrādes veidiem sekmē speķa kvalitatīvu sagriešanu? 

A. Ādas noņemšana 

B. Iesālīšana  

C. Iemarinēšana 

D. Atdzesēšana līdz – 1 ºC 

 

2. Kāpēc lielo gabalu gaļas pusfabrikātus iesaka veidot ne smagākus par 2 kilogramiem? 

A. Lai būtu ērtāka gatavās produkcijas iesaiņošana un marķēšana 

B. Lai novērstu gaļas sulu izdalīšanos produkta termiskās apstrādes laikā 

C. Lai nodrošinātu produkta pilnīgu gatavību termiskās apstrādes laikā  

D. Lai sekmētu pusfabrikātu labāku apstrādi ar sāli un garšvielām 

 

3. Ar kādu mērķi veic gaļas marinēšanu? 

A. Lai gaļas izstrādājumam piešķirtu formu 

B. Lai mīkstinātu gaļā esošos saistaudus 

C. Lai izstrādājumam piedotu skābenu garšu 

D. Lai uzlabotu gatavā izstrādājuma krāsu 

 

4. Ar kādu mērķi veic dabisko gaļas gabalu pusfabrikātu irdināšanu? 

A. Lai palielinātu pusfabrikāta masu 

B. Lai novērtu garšvielu uzsūkšanos 

C. Lai pagarinātu termiskās apstrādes laiku 

D. Lai izjauktu gaļas audu struktūru   

 

5. Kādu gaļas sālīšanas veidu izmanto, lai nodrošinātu pēc iespējās īsāku gaļas iesālīšanās 

laiku?  

A. Gaļas sauso sālīšanu 

uzņēmuma deklarēto rādītāju kūpinātam gaļas produktam 

lapas; 

• darba apģērbs. 

Individuālie darba aizsardzības līdzekļi.  

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 68, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–10  11–20  21–30 31–40  41–46 47–51   52–56  57–62  63–65   66–68   

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

B. Sālījuma šķīduma iešļircināšanu gaļas audos  

C. Gaļas izturēšanu sāls šķīdumā 

D. Gaļas apliešanu ar sāls šķīdumu 

 

6. Par ko liecina gaļas virsmā iespiestās bedrītes ātra izlīdzināšanās?  

A. Gaļa ir atvēsināta, svaiga 

B. Gaļa ir atlaidināta, svaiga 

C. Gaļa nav svaiga, sākusi bojāties 

D. Gaļa svaiga, bet atlaidināta vairākkārt  

 

7.Kas ir "formēta gaļa"? 

A. Gaļas produkts, kuru ražo ievietojot veselus gaļas gabalus speciālās veidnēs, lai piedotu 

tam īpašu formu  

B. Gaļas produkts, kura izgatavošanā izmanto vismaz divu dažādu sugu dzīvnieku gaļu 

C. Noteikta lieluma nesadalīti gaļas gabali, kurus ražo atbilstoši uzņēmumā apstiprinātajām 

ražošanas tehnoloģiskajām shēmām 

D. Gaļas produkts, kuru ražo sapresējot gaļas produktu ražošanā pārpalikušos gaļas 

atgriezumus 

 

8. Kādas priekšrocības gaļas produktam piešķir produkta vītināšana (kaltēšana)?  

A. Produktā labāk saglabājas minerālvielas un vitamīni 

B. Produkta ražošanā var tikt izmantots mazāks sāls daudzums 

C. Produkta ražošanā var tikt izmantots mazāks garšvielu daudzums 

D. Ievērojami pagarina produkta uzglabāšanas termiņu 

 

9. Ar kādu mērķi gaļa tiek apstrādāta masēšanas iekārtā?  

A. Lai veicinātu gaļā ievadītā sāls šķīduma uzsūkšanos audos 

B. Lai uzlabotu gatavā gaļas izstrādājuma ārējo izskatu 

C. Lai sekmētu vieglāku saistaudu un cīpslu atdalīšanu no gaļas  

D. Lai sekmētu vieglāku kaulu atdalīšanu no gaļas  

 

10. Kura koksne ir ieteicama gaļas kūpināšanai? 

A. Lakota un krāsota koksne 

B. Ķīmiski apstrādāta koksne 

C. Skuju koku koksne 

D. Lapu koku koksne 

 

11. Kur drīkst veikt gatavās produkcijas vakuumfasēšanu? 

A. Šim nolūkam speciāli ierīkotā atsevišķā telpā 

B. Gatavās produkcijas uzglabāšanas telpā 

C. Gatavās produkcijas atdzesēšanas telpā  

D. Gatavās produkcijas sadales telpā  

 

12. Kurš no saldētas gaļas atlaidināšanas veidiem nodrošina vismazākos svara zudumus gaļas 

sulas izdalīšanās dēļ? 

A. Atlaidināšana ar siltu gaisu  

B. Lēnā atlaidināšana 

C. Paātrinātā atlaidināšana  

D. Ātrā atlaidināšana 
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Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

13.Kāda ir ieteicamā sālījuma uzturēšanas temperatūra? 

A. + 2 ºC 

B. + 4 ºC 

C. + 6 ºC 

D. + 8 ºC 

 

14. Kāds ir speķa gabala pieļaujamais minimālais svars? 

A. ne mazāk kā 0,6 kilogrami 

B. ne mazāk kā 0,8 kilogrami 

C. ne mazāk kā 1,0 kilogrami 

D. ne mazāk kā 1,2 kilogrami 

 

15. Kūpināšanai sagatavotu gaļas produkti pirms termiskās  apstrādes ir: 

A. Jāapžāvē + 20 ºC līdz + 25 ºC temperatūrā  

B. Jāatdzesē līdz – 2 ºC līdz – 4 ºC temperatūrai 

C. Jānogatavina 2 stundas + 10 ºC līdz + 15 ºC temperatūrā  

D. Jānoblīvē 3 stundas + 10 ºC līdz + 15 ºC temperatūrā 

 

16. Kāpēc svaiga gaļa ir jāatdzesē? 

A. Lai saglabātu gaļas ārējo izskatu, krāsu 

B. Lai saglabātu vitamīnu un mikroelementu klātbūtni gaļā 

C. Lai ierobežotu mikroorganismu un fermentu darbību gaļā 

D. Lai saglabātu gaļas smaržu, formu 

 

17. Kādā temperatūrā uzglabā atdzesētus gaļas produktus? 

A. No – 1 ºC līdz + 1 ºC 

B. No 0 ºC līdz + 4 ºC 

C. No + 6 ºC līdz + 8 ºC 

D. No + 4 ºC līdz + 6 ºC 

 

18. Kādu cūkgaļu nav ieteicams izmantot kūpinātu cūkgaļas produktu izgatavošanai? 

A. Ekstra kategorijas cūkgaļu 

B. Cūkgaļu, kas izgriezta no liemeņa krūšu daļas 

C. Vāja barojuma cūku gaļu 

D. Atlaidinātu cūkgaļu 

 

19. Ar kādu mērķi tiek sālīta gaļa? 

A. Lai piešķirtu gaļai sāļu garšu, palielinātu ūdens piesaistīšanas spēju termiskās apstrādes 

laikā, uzlabotu gaļas vizuālo izskatu 

B. Lai piešķirtu gaļai sārtu krāsu, uzlabotu gaļas smaržu, palielinātu ūdens piesaistīšanas spēju 

termiskās apstrādes laikā 

C. Lai piešķirtu gaļai noturību pret mikroorganismu iedarbību, piešķirtu sāļu garšu, lipīgumu, 

palielinātu ūdens piesaistīšanas spēju termiskās apstrādes laikā 

D. Lai pasargātu gaļu no insektu ietekmes, uzlabotu gaļas krāsu, palielinātu ūdens 

piesaistīšanas spēju termiskās apstrādes laikā 

 

20. Kādu kurināmo materiālu ir ieteicams izmantot gaļas  produkta aukstai kūpināšanai? 

A. Pēc iespējas sausāku lapu koku koksni 

B. Pēc iespējas mitrāku lapu koku koksni 

C. Bērza malku ar tāsi 

D. Egles un/vai priedes malku 
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Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

2. uzdevums. Izgatavot kūpinātu vistu  atbilstoši receptūrai un produkta izgatavošanas 

tehnoloģijai, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības 

prasības.  

 

Receptūra  

Izstrādājuma nosaukums: Kūpināta vista 

Iznākums: 3000 grami  
 

Izejvielas nosaukums Mērvienība Daudzums 

Vista (~2 gab) g 3500 

Vārāmā sāls g 70 

Kurkums g 20 

Paprika g 12 

Malti melnie pipari g 4 

Ķiploki g 20 

Koksne kūpināšanai   

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

2.1. Personīgā sagatavošanās darba veikšanai un darba vietas, nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma sagatavošana uzdevuma izpildei. 

2.2. Izejvielu sagatavošana atbilstoši receptūrā noteiktajam daudzumam un sortimentam. 

2.3. Kūpinātas vistas izgatavošana.  

2.4. Darba vietas, iekārtu, instrumentu un aprīkojuma sakārtošana un darbiniekam 

nepieciešamo higiēnas pasākumu darba vietā veikšana. 

 

 

3. uzdevums. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma laikā izgatavoto produktu, veicot 

savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšanu, veikt produkta 

iepakošanu, marķēšanu un sagatavošanu uzglabāšanai. 

 

Uzdevuma izpildei veicamās darbības 

3.1. Kūpinātas vistas sagatavošana degustācijai un organoleptiskā vērtēšana. 

3.2. Kūpinātas vistas izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšana. 

3.3. Kūpinātas vistas marķēšana  un sagatavošana uzglabāšanai. 

 

 

4. uzdevums. Veikt kūpināta gaļas produkta laboratorisko analīžu rezultātu vērtēšanu 

atbilstoši uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem. 
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Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz atbilžu izvēles jautājumiem par gaļas kūpinājumu 

ražošanu, atzīmējot pareizo atbildi. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 20) 

  

Par katru pareizu atbildi piešķirams 1 punkts, par katru nepareizu atbildi piešķirami 0 punkti. 

Pareizās atbildes uz atbilžu izvēles jautājumiem: 

 
1. 2. 3. 4. 5. 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  

   

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

6. 7. 8. 9. 10. 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  

   

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B.  

C.  

D. X 
 

11. 12. 13. 14. 15. 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

16. 17. 18. 19. 20. 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A.  

B. X 

C.  

D.  
 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A.  

B.  

C. X 

D.  
 

 

A. X 

B.  

C.  

D.  
 

 

2. uzdevums. Izgatavot kūpinātu vistu atbilstoši receptūrai un produkta izgatavošanas 

tehnoloģijai, ievērojot higiēnas, labas ražošanas prakses nosacījumus un darba drošības 

prasības. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 32) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Personīgā sagatavošanās 

darbam ievērojot higiēnas un 

darba drošības normas. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Ir darbam atbilstošs apģērbs un apavi 1 

Izmantoti individuālie darba aizsardzības līdzekļi 1 

Mati un sejas apmatojums nosegti 1 

Nav rotas lietu un citu pārtikas ražošanas darba izpildē 

neatļautu individuālās lietošanas priekšmetu 

1 

Manikīrs darba veikšanai atbilstošs 1 

2.2. Darba vietas, 

nepieciešamo iekārtu, 

instrumentu un aprīkojuma 

sagatavošana uzdevuma 

izpildei. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Izvēlētās iekārtas un aprīkojums nodrošina praktiskā 

uzdevuma izpildi 

1 

Iekārtas un aprīkojums  salikti lietošanas gatavībā, 

pārbaudīta to  darbība 

1 

Izvēlēti un darbam sagatavoti trauki (bļodas, kastes, 

u.tml.) 

1 

Izvēlētie trauki ir atbilstoši produkcijas izgatavošanai 1 
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Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

skaita ziņā 

Izvēlētie trauki ir atbilstoši produkcijas izgatavošanai  

tilpuma  ziņā 

1 

Izvēlēti un sagatavoti palīgmateriāli (karotes, sieti, 

auklas, u.tml.) 

1 

2.3. Izejvielu sagatavošana 

atbilstoši receptūrā 

noteiktajam daudzumam un 

sortimentam. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Izejvielas izvēlētas atbilstoši receptūrai  1 

Izejvielas sagatavotas receptūrā noteiktajā daudzumā  1 

Izejvielām veikta pirmapstrāde 1 

2.4. Kūpinātas vistas 

izgatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 12) 

Ievērota kūpinātas izgatavošanas tehnoloģija 1 

Vista iemarinēta garšvielās ne mazāk kā 1 stundu 1 

Vistas liemenis ar garšvielām apstrādāts vienmērīgi 1 

Kūpināšana slaikā tiek kontrolēts temperatūras režīms 

un produkta iekšējā temperatūra 

1 

Iekārtas, aprīkojums tiek izmantots atbilstoši produkta 

ražošanas tehnoloģijai 

1 

Uz darba virsmas neveidojas  produktu uzkrājumi 1 

Ievērotas darba drošības prasības 1 

Darba izpildei nepieciešamie palīgmateriāli un resursi 

(ūdens, elektrība, gāze, u.c.) izmantoti racionāli  

1 

Ir prasme rīkoties atbilstoši neparedzētai situācijai 

darba procesā* 

1 

Kūpināta vista izgatavota saskaņā ar receptūru  1 

Darba izpildes laikā ievērotas higiēnas normas 1 

Izgatavotā kūpinātā vista atdzesēta atbilstoši produkta 

izgatavošanas tehnoloģiskajām un higiēnas prasībām    

1 

2.5. Darba vietas 

sakārtošana pēc darba 

izpildes. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Darba virsma notīrīta   1 

Darba virsma nomazgāta 1 

Iekārtas, instrumenti un aprīkojums nomazgāti 1 

Instrumenti un aprīkojums sagatavoti nodošanai 

uzglabāšanā 

1 

Darba vieta uzkopta 1 

Desiņu ar sieru  izgatavošanas laikā radušies atkritumi 

savākti atbilstoši higiēnas prasībām 

1 

* Par šo kritēriju piešķirams 1 punkts, ja pārbaudījuma laikā šāda situācija nav izveidojusies. 

 

3. uzdevums. Organoleptiski novērtēt 2. uzdevuma laikā izgatavoto produktu, veicot 

savu produkta izgatavošanas tehnoloģiskā procesa izpildes izvērtēšanu, veikt produkta 

iepakošanu, marķēšanu  un sagatavošanu uzglabāšanai. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 13) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Kūpinātas vistas 

sagatavošana degustācijai un 

organoleptiskā vērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 7) 

Kūpināta vista ir sagatavota degustācijai 1 

Kūpinātai vistai ir precei atbilstošs izskats un 

noformējums   

1 

Kūpinātai vistai ir produktam ir atbilstošas garšas 

īpašības 

1 

Nosaukti un izvērtēti kūpinātas vistas kvalitātes organoleptiskie 

kritēriji: 

Ārējais izskats 1 

Konsistence 1 

Krāsa un skats griezumā, 1 

Smarža (aromāts) un garša 1 
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Modulis "Gaļas kūpinājumu ražošana" 

3.2. Kūpinātas vistas 

izgatavošanas tehnoloģiskā 

procesa izpildes izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Nosaukti kūpinātas vistas  defektu/nepilnību rašanās 

iemesli 

1 

Izvērtēta kūpinātas vistas  izgatavošanas  tehnoloģiskā 

procesa ievērošana   

1 

3.3. Produkta marķēšana un 

sagatavošana uzglabāšanai. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

Sagatavota informācija produkta marķējumam 1 

Produkts iepakots atbilstoši tehnoloģiskajām prasībām, 

veikts produkta marķējums 

1 

Produkts novietots uzglabāšanai aukstumkamerā/ 

ledusskapī, iepriekš uzstādot produkta uzglabāšanai 

atbilstošu temperatūru (+4 ºClīdz +6 ºC)   

1 

Produkts ievietots uzglabāšanai aukstumkamerā/ 

ledusskapī atbilstoši higiēnas prasībām 

1 

 

4. uzdevums. Veikt gaļas kulinārijas produkta/gaļas konservu laboratorisko analīžu 

rezultātu vērtēšanu atbilstoši uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 
 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Laboratorisko analīžu 

vērtēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Veikta laboratorisko analīžu salīdzināšana ar 

uzņēmuma deklarētajiem rādītājiem 

1 

Konstatētas atšķirības laboratorijas analīzēs no 

uzņēmuma deklarētajiem rādītajiem 

1 

Nosaukti laboratorijas analīžu noviržu no uzdotajiem 

rādītajiem iespējamie cēloņi 

1 
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