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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas produktu ražošanas operators" (3. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa)  

Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana 

pārtikas aprites uzņēmumā" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 8 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs, situācijas analīze, atbildes 

uz jautājumiem. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

90 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Nosaukt videomateriālā redzamo produktu ražošanas uzņēmumu

specializāciju un produktu ražošanas tehnoloģijas posmu.

(1021) Satisfying Food Manufacturing Process You Have to See -

Factory Made - YouTube

2. Nosaukt pārtikas ražošanas uzņēmuma specializāciju, kurā ražo

1. attēlā redzamos produktus.

3. Nosaukt 2. attēlā redzamo pārtikas produkta veidu, aprakstīt un

pamatot 2. attēlā redzamo pārtikas produktu ražošanas tehnoloģiskās

plūsmas darbības.

4. Ierakstīt pie 3., 4. un 5. attēla tajos redzamā dārzeņu konservu

ražošanas tehnoloģiskā posma nosaukumu.

5. Raksturot pārtikas ražošanas tehnoloģiskās plūsmas nozīmi pārtikas

produktu ražošanā.

6. Skaidrot videomateriālā redzamā produkta trīs ražošanas

pamatprocesus un pamatot to nepieciešamību.

https://www.youtube.com/watch?v=r0rCEBPgo5Q

7. Ierakstīt pasterizēta piena ražošanas tehnoloģiskajā shēmā (6. attēls)

trūkstošo procesu nosaukumus.

8. Kura produkta ražošanas tehnoloģiskā shēma redzama 7. attēlā?

Īsi aprakstīt sterilizēšanas, dzesēšanas un etiķēšanas procesus

produkcijas ražošanas tehnoloģiskajā plūsmā.

Uz sākumu

https://www.youtube.com/watch?v=83Cp5YVHEug
https://www.youtube.com/watch?v=83Cp5YVHEug
https://www.youtube.com/watch?v=r0rCEBPgo5Q
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  

 
1. uzdevums. Nosaukt videomateriālā redzamo produktu ražošanas uzņēmumu 

specializāciju un produktu ražošanas tehnoloģijas posmu. 

(1021) Satisfying Food Manufacturing Process You Have to See - Factory Made - YouTube 
 

Atbilde 

Dārzeņu un augļu pārstrādes uzņēmums. Automatizēta līnija arbūza pirmapstrādei – mizošana; 

avokado mizošana; ābolu mizošana un sadale gabaliņos. 

Konditorejas izstrādājumu ražošanas uzņēmums. Automatizēta līnija izstrādājumu formēšanai, 

termiskajai apstrādei un iepakošanai. 

Olu pārstrādes uzņēmums. Automatizēta līnija olu dzeltenuma atdalīšanai no baltuma. Otrā 

epizode – olu iepakošana. 

Gaļas pārstrādes uzņēmums. Automatizēta līnija desu izstrādājumu pagatavošanai – desu 

mīklas pagatavošana un izstrādājumu formēšana. 

Maizes un maizes izstrādājumu ražošanas uzņēmums. Maizes izstrādājumu ražošana – picas 

pagatavošana un mīklas izstrādājuma formēšana. 

1 punkts par katra videomateriālā parādītā uzņēmuma specializācijas noteikšanu (kopā 

5 punkti). 

1 punkts par katra videomateriālā parādītā ražošanas tehnoloģiskā procesa noteikšanu (kopā 

5 punkti). 

 

Kopā iegūstamais punktu skaits 10. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Mācību telpas, aprīkotas ar datoriem, kas nodrošina videomateriālu 

noskatīšanos.  

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 56, 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 
1–8   9–16  17–25  26–33  34–38 39–42 43–46   47–51 52–54  55–56   

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 

https://www.youtube.com/watch?v=83Cp5YVHEug


 

 

 

3 

Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

2. uzdevums. Nosaukt pārtikas ražošanas uzņēmuma specializāciju, kurā ražo 1. attēlā 

redzamos produktus. 

 

 
1. attēls. Čipsu raksturojums 

 

Atbilde 

Čipsus ražo augļu un dārzeņu pārstrādes uzņēmumā. 

 

Par uzņēmuma specializācijas noteikšanu 1 punkts. 

 

 

3. uzdevums. Nosaukt 2. attēlā redzamo pārtikas produkta veidu, aprakstīt un pamatot 

2. attēlā redzamo pārtikas produktu ražošanas tehnoloģiskās plūsmas darbības. 

 

 
2. attēls. Pārstrādāti dārzeņi 

 

Atbilde 

Augļu un dārzeņu pārstrādes uzņēmuma produkcija – marinēti dārzeņi (gurķi). 
Par marinētiem tiek saukti dārzeņi, augļi vai ogas, kas pārlieti ar šķīdumu, kura sastāvā ir etiķis 

(vai atsevišķos gadījumos arī citronskābe, vīnskābe), sāls, cukurs un garšvielas. Rūpnieciski 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

ražotās marinādēs etiķskābes daudzums nepārsniedz 0,9 %. Šī koncentrācija nav pietiekama 
pelējumu, etiķskābes baktēriju un citu mikroorganismu iznīcināšanai, tāpēc produktus pasterizē 

vai sterilizē. 
Marinēti dārzeņi atšķiras no sālītiem ar to, ka sālītos dārzeņos konservants ir tikai sāls. 

 

Nosauc un īsi raksturo – 1 punkts. 

 

Gurķu marinēšanas tehnoloģiskais process 
Tehnoloģiskais 

process 

Gurķu marinēšanas tehnoloģiskās darbības 

Mazgāšana  

(2a) Mērcēšana  

(2b) Blanšēšana  

Skalošana  

Zaļumu sagatavošana  

Marinādes gatavošana  

Gurķu un garšvielu 

fasēšana 

 

Sterilizēšana  

 
 Atbildes Piešķiramie punkti 

Tehnoloģiskais 

process 

  

Mazgāšana Gurķus rūpīgi nomazgā ar ūdeni, lai novērstu bojāšanos un 

mehānisku piesārņojumu. 

2 punkti 

(nosauc – 1 punkts, 

pamato – 1 punkts) 

(2a) Mērcēšana Mērcē metāla vai cementa tarā 30–60 minūtes. Ja gurķi līdz 

pārstrādei ir glabāti 5–10 stundas, mērcē 5 stundas.  

Mērcē, lai gurķi būtu stingri un kraukšķīgi. 

2 punkti 

(nosauc – 1 punkts, 

pamato – 1 punkts) 

(2b) Blanšēšana Gurķus blanšē tīrā ūdenī. Ūdeni maina ik pēc 2 stundām; 

ūdens temperatūra 50–60 °C; ilgums – 3–5 minūtes (atkarībā 

no gurķu lieluma). Dažādu šķirņu gurķus blanšē atsevišķi. Pēc 

blanšēšanas gurķus atdzesē aukstā ūdenī.  

Blanšēšanai ir tāda pati nozīme kā mērcēšanai, tikai process 

norit ātrāk. 

2 punkti 

(nosauc – 1 punkts, 

pamato – 1 punkts) 

Skalošana Pēc mērcēšanas vai blanšēšanas gurķus skalo aukstā ūdenī. 

Atkārtota mazgāšana nepieciešama mehāniskā piesārņojuma 

novēršanai. 

2 punkti 

(nosauc – 1 punkts, 

pamato – 1 punkts) 

Zaļumu 

sagatavošana 

Zaļumus mazgā porcijās pa 5–6 minūtēm metāla sietos, slāņu 

biezums 150–200 mm. Zaļumus griež 50–60 mm garos 

gabalos. Zaļumu griešana nepieciešama, lai to vienmērīgāk 

ievietotu iesaiņojumā. 

2 punkti 

(nosauc – 1 punkts, 

pamato – 1 punkts) 

Marinādes 

gatavošana 

Vārāmajos katlos izšķīdina NaCl (vārāmo sāli), šķīdumu vāra 

5–10 minūtes, pēc tam filtrē caur auduma filtru. Filtrētai 

marinādei saturs 7–8 % NaCl; pievieno etiķskābi – kopējais 

skābums, pārrēķinot uz etiķskābi, ir 1,4 % (pH – 2,8). 

2 punkti 

(marinādes 

sagatavošana – 

1 punkts, 

koncentrācijas 

norāde – 1 punkts) 

Gurķu un 

garšvielu 

fasēšana 

Sagatavotos zaļumus un gurķus atbilstoši receptūrai fasē 

noteikta tilpuma stikla, metāla vai polimēra primārajā 

iepakojumā. 

2 punkti 

(nosauc – 1 punkts, 

pamato – 1 punkts) 

Sterilizēšana Sterilizēšana 120–125 °C spiediena klātbūtnē autoklāvā. 1 punkts 

 

Kopā iegūstamo punktu skaits 16. 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

4. uzdevums. Ierakstīt pie 3., 4. un 5. attēla tajos redzamā dārzeņu konservu ražošanas 

tehnoloģiskā posma nosaukumu. 

  

 
3. attēls 

 

Atbilde  

3. attēls. Gurķu mazgāšana 

 

Par pareizu atbildi 1 punkts. 

 

 
4. attēls 

 

Atbilde  

4. attēls. Gurķu fasēšana 

 

Par pareizu atbildi 1 punkts. 

 
5. attēls 

 

Atbilde  

5. attēls. Marinēto gurķu sterilizēšana autoklāvā 

 

Par pareizu atbildi 1 punkts. 

 

Kopā iegūstamo punktu skaits 3. 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

5. uzdevums. Raksturot pārtikas ražošanas tehnoloģiskās plūsmas nozīmi pārtikas 

produktu ražošanā. 

 

Atbilde 

Pārtikas ražošanas tehnoloģisko plūsmu nosaka, lai mazinātu iespējamo piesārņojuma risku 

ražošanas tehnoloģiskā procesa norises laikā. 

Par pareizu atbildi 1 punkts. 

 

Lai nodrošinātu plūsmas principa ievērošanu, nosaka: 

• produktu kustības virzienu (izejviela → pusfabrikāts → gatavs produkts); 

• telpu izvietojumu uzņēmumā; 

• iekārtu izvietojumu telpā (no apstrādes iekārtām līdz izsniegšanas iekārtām); 

• dalītu tīro un netīro trauku plūsmu; 

• atkritumu plūsmu, kas nodalīta no pārtikas ražošanas plūsmas; 

• personāla kustības plūsmas virzienu (no "tīrā" sektora uz "netīro"). 

Par katru pareizu atbildi 1 punkts, kopā iegūstamo punktu skaits 6. 

 

Pārtikas uzņēmuma paškontroles sistēma drošas un nekaitīgas pārtikas apritei (HACCP) iekļauj 

sevī katra pārtikas aprites posma uzraudzību un analīzi, nosaka posmus pārtikas apritē, kuri ir 

kritiski (bīstami) pārtikas drošībai un nekaitīgumam, ievieš efektīvas kontroles un uzraudzības 

procedūras šajos posmos. 

Par pareizu atbildi 2 punkti. 

 

Kopā iegūstamo punktu skaits 9. 

 

 

6. uzdevums. Skaidrot videomateriālā redzamā produkta trīs ražošanas pamatprocesus 

un pamatot to nepieciešamību. 

https://www.youtube.com/watch?v=r0rCEBPgo5Q 

 

Atbilde  

Tehnoloģisko pamatprocesu skaidrojums: 

1. Normalizēšana. Piena tauku satura noregulēšana, atdalot saldo krējumu, lai iegūtu pienu ar 

noteiktu tauku saturu tajā. Piena normalizēšanai izmanto separatoru. No separatora centrifūgas 

griešanās ātruma ir atkarīgs, kādā mērā atdalās piena tauki (iegūst pienu ar lielāku vai mazāku 

tauku saturu). 

 

2. Homogenizēšana. Piena tauku lodīšu saskaldīšana, lai samazinātu piena noslāņošanos 

uzglabāšanas laikā. Pienu homogenizē, ar lielu spiedienu laižot pienu caur noteikta diametra 

sprauslu. 

 

3. Pasterizēšana. Piena termiska apstrāde līdz 100 °C, lai iznīcinātu mikroorganismus. 

Kvalitatīvi pasterizēšanu var veikt, īsā laika posmā sasniedzot augstu temperatūru un pēc tam 

strauji atdzesējot. 

 

4. Sterilizēšana. Piena termiska apstrāde virs 100 °C, lai iznīcinātu mikroorganismus un to 

sporas. Kvalitatīvi sterilizēšanu var veikt, īsā laika posmā sasniedzot augstu temperatūru 

paaugstinātā spiedienā un pēc tam strauji atdzesējot. 

 

Par katra ražošanas procesa nosaukšanu un skaidrojumu 2 punkti. 

 

Kopā iegūstamo punktu skaits 8. 

https://www.youtube.com/watch?v=r0rCEBPgo5Q
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

7. uzdevums. Ierakstīt pasterizēta piena ražošanas tehnoloģiskajā shēmā (6. attēls) 

trūkstošo procesu nosaukumus. 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. attēls. Pasterizēta piena ražošanas tehnoloģiskā shēma 

 

Atbilde  

 

 

 

 

 

 

 

6. attēls. Pasterizēta piena ražošanas tehnoloģiskā shēma 

 

Par katra ražošanas procesa ierakstīšanu 1 punkts. 

Kopā iegūstamo punktu skaits 2. 

 

 

8. uzdevums. Kura produkta ražošanas tehnoloģiskā shēma redzama 7. attēlā? Īsi 

aprakstīt sterilizēšanas, dzesēšanas un etiķēšanas procesus produkcijas ražošanas 

tehnoloģiskajā plūsmā. 

 

Atbilde 

1. attēlā redzama zaļo zirnīšu ražošanas tehnoloģiskā shēma. 

Par produkta noteikšanu 1 punkts. 

 

Sterilizēšana – produkta termiskās apstrādes veids, kas tiek izmantots, lai pārtrauktu 

mikroorganismu darbību. Sterilizēšanai paredzētā iepakojumā pildītus produktus ievieto 

autoklāvā 100–125 °C temperatūrā paaugstinātā spiedienā. 

Atdzesēšana – ražošanas procesa laikā pēc termiskās apstrādes (pasterizēšana, sterilizēšana) 

produktu strauji atdzesē līdz 30–40 °C, lai nodrošinātu mikroorganismu darbības pārtraukšanu, 

saglabātu produkta kvalitāti. To dara ūdens vannās.  

Etiķēšana (konservu marķēšana) – konserviem ir jābūt marķētiem – labi redzamā vietā ir jābūt 

attēlotai informācijai par konserviem valsts valodā. Var būt pievienotas etiķetes – visu veidu 

birkas, zīmoli, atšķirības zīmes, ilustratīvs vai cits aprakstošs materiāls, kas uzrakstīts, 

uzdrukāts, uzkrāsots ar šablonu, iezīmēts, iespiests vai uzspiests uz pārtikas iepakojuma, vai ir 

tai piestiprināts. Marķējumā norāda obligātās ziņas tā, lai nodrošinātu skaidru salasāmību.  

Par katra procesa aprakstīšanu 2 punkti. 

 

Kopā iegūstamo punktu skaits 7. 

 

Piena 

pieņemšana 

 

Kvalitātes 

pārbaude 

Uzsildīšana 

 

Attīrīšana 

 

Dzesēšana 

 

 

Uzsildīšana 

 

Homogeni-

zēšana 

 

 Dzesēšana 

 

Pasterizēts 

piens 

 

Pildīšana 

iepakojumā 

 

Piena 

pieņemšana 

 

 

Kvalitātes 

pārbaude 

 

Uzsildīšana 

 

 

Attīrīšana 

 

 

Dzesēšana 

 

 

Normalizē-

šana 

 

Uzsildīšana 

 

 

Homogeni-

zēšana 

 

 

Pasterizēša-

na 

 

Dzesēšana 

 

 

Pasterizēts 

piens 

 

 

Pildīšana 

iepakojumā 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Piemērs 

 
7. attēls. Pārtikas produkta ražošanas tehnoloģiskā plūsma 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas produktu ražošanas operators" (3. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa)  

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana 

pārtikas aprites uzņēmumā" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 13 

Uzdevumu veidi Praktiskie darbi, situāciju analīze, atbildes uz 

jautājumiem. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

180 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Praktiski demonstrēt higiēnas prasībām atbilstošu roku mazgāšanu,

izvēloties atbilstošus mazgāšanas līdzekļus un lietojot atbilstošu

aprīkojumu.

2. Identificēt neatbilstības personāla minimālām higiēnas prasībām

darba apģērba lietošanā pārtikas ražošanas uzņēmumā. Raksturot

attēlā redzamā darba apģērba izvēli, ieteikt piemērotāku variantu.

3. Mutiski nosaukt slimību simptomus / pazīmes, pēc kuru

konstatēšanas pārtikas apritē iesaistītam darbiniekam ir pienākums

pārtraukt darbu un par darba nespēju paziņot tiešajam vadītājam.

4. Raksturot kopīgās un atšķirīgās iezīmes dokumentos, kas nosaka

higiēnas prasības pārtikas rūpniecībā.

5. Skaidrot jēdzienus "ražošanas higiēna", "laba higiēnas prakse"

(LHP) un "laba ražošanas prakse" (LRP), to saistību ar paškontroles

sistēmu.

6. Nosaukt dokumentu, kas pārtikas ražošanas uzņēmumā nosaka

sanitārā stāvokļa uzturēšanas kārtību. Paskaidrot dokumenta būtību un

tajā iekļauto informāciju.

7. Nosaukt ražošanas iekārtu un darba virsmu sanitārās apkopes

darbības tādā secībā, kā to nosaka sanitārās apkopes pamatprincipi.

Raksturot katru darbību.

8. Mutiski skaidrot mazgāšanas līdzekļa lietošanas iespējas, bīstamību,

individuālo aizsardzības līdzekļu nepieciešamību, mazgāšanas līdzekļa

uzglabāšanas apstākļu nosacījumus, pamatojoties uz informāciju

izsniegtajā drošības datu lapā (DDL).

9. Skaidrot izsekojamības četrus pamatprincipus: identificēšana,

pierakstu veikšana, saikņu noteikšana un vadīšana, komunicēšana.

10. Skaidrot pieeju "solis atpakaļ, solis uz priekšu" izsekojamības

prasību izpildē. Nosaukt izsekojamības soli "atpakaļ" un soli "uz

priekšu" situācijā, ja ražošanas uzņēmuma gatavās produkcijas

Uz sākumu
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Praktiski demonstrēt higiēnas prasībām atbilstošu roku mazgāšanu, 

izvēloties atbilstošus mazgāšanas līdzekļus un lietojot atbilstošu aprīkojumu. 

 

 

2. uzdevums. Identificēt 1. attēlā redzamās neatbilstības personāla minimālām higiēnas 

prasībām darba apģērba lietošanā pārtikas ražošanas uzņēmumā. Raksturot 1. attēlā 

redzamā darba apģērba izvēli (galvassega, halāts, bikses, apavi), ieteikt piemērotāku 

variantu.  

 

noliktavā kādas produkta partijas atlikumā konstatēts nepareizi 

marķēts produkts. Nosaukt divus izsekojamībā izmantojamus 

elementus (dokumentus) katrā solī. 

11. Rakstiski pabeigt HACCP septiņu pamatprincipu shēmas 

aizpildīšanu. Pēc pedagoga izvēles mutiski detalizēti skaidrot vienu no 

pamatprincipiem.  

12. Identificēt pierakstu veikšanas kļūdas veidlapā "Faktisko 

uzglabāšanas režīmu reģistrēšanas lapa". Norādīt informāciju, kuras 

trūkst minētajā veidlapā pilnīgas izsekojamības veikšanai. 

13. Mutiski atbildēt uz jautājumiem par higiēnas prasībām darbā ar 

birstēm. Mutiski aprakstīt iespējamās sekas, ja darba virsmas tīrīšanai 

izmantotu birsti, kas paredzēta citu virsmu mazgāšanai.  

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

1. uzdevuma veikšanai – mācību darbnīca ar higiēnas prasībām 

atbilstošu aprīkojumu un mazgāšanas līdzekļiem roku mazgāšanai. 

2.–13. uzdevuma veikšanai – telpa ar darba vietu katram 

izglītojamajam. 

Profesionālai lietošanai paredzēta mazgāšanas līdzekļa drošības datu 

lapa (DDL) – 1 komplekts. 

Rakstāmpiederumi – 1 komplekts.  

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 110, 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 
1–16  17–32   33–49   50–65   66–74   75–83   84–91   

92–

100   

101–

106   

107–

110  

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 "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

 
1. attēls. Pārtikas ražošanas darbiniece darba apģērbā 

 

3. uzdevums. Mutiski nosaukt slimību simptomus / pazīmes, pēc kuru konstatēšanas 

pārtikas apritē iesaistītam darbiniekam ir pienākums pārtraukt darbu un par darba 

nespēju paziņot tiešajam vadītājam. 

 

 

4. uzdevums. Raksturot kopīgās un atšķirīgās iezīmes dokumentos, kas nosaka higiēnas 

prasības pārtikas rūpniecībā: 

• Codex Alimentarius, 

• Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 852/2004, 

• nozares labas higiēnas prakses vadlīnijas, 

• paškontroles sistēma uzņēmumā. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

5. uzdevums. Skaidrot jēdzienus "ražošanas higiēna", "laba higiēnas prakse" (LHP) un 

"laba ražošanas prakse" (LRP), to saistību ar paškontroles sistēmu. 

 

 

6. uzdevums. Nosaukt dokumentu, kas pārtikas ražošanas uzņēmumā nosaka sanitārā 

stāvokļa uzturēšanas kārtību. Paskaidrot dokumenta būtību un tajā iekļauto 

informāciju.  

 

 

7. uzdevums. Nosaukt ražošanas iekārtu un darba virsmu sanitārās apkopes darbības 

tādā secībā, kā to nosaka sanitārās apkopes pamatprincipi. Raksturot katru darbību.  

  

 

8. uzdevums. Mutiski skaidrot mazgāšanas līdzekļa lietošanas iespējas, bīstamību, 

individuālo aizsardzības līdzekļu nepieciešamību, mazgāšanas līdzekļa uzglabāšanas 

apstākļu nosacījumus, pamatojoties uz informāciju izsniegtajā drošības datu lapā 

(DDL).  

 

 

9. uzdevums. Skaidrot izsekojamības četrus pamatprincipus: identificēšana, pierakstu 

veikšana, saikņu noteikšana un vadīšana, komunicēšana. 

 

 

10. uzdevums. Skaidrot pieeju "solis atpakaļ, solis uz priekšu" izsekojamības prasību 

izpildē. Nosaukt izsekojamības soli "atpakaļ" un soli "uz priekšu" situācijā, ja 

ražošanas uzņēmuma gatavās produkcijas noliktavā kādas produkta partijas atlikumā 

konstatēts nepareizi marķēts produkts. Nosaukt divus izsekojamībā izmantojamus 

elementus (dokumentus) katrā solī. 

 

 

11. uzdevums. Rakstiski pabeigt HACCP septiņu pamatprincipu shēmas aizpildīšanu. 

Pēc pedagoga izvēles mutiski detalizēti skaidrot vienu no pamatprincipiem.  
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

HACCP septiņu pamatprincipu shēma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

HACCP 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. APDRAUDĒJUMU 

ANALĪZE 

 
2.  

7. VERIFIKĀCIJA UN 

PĀRSKATĪŠANA 

 

3. 

5.  

4. 
 

6.  
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

12. uzdevums. Identificēt pierakstu veikšanas kļūdas veidlapā "Faktisko uzglabāšanas 

režīmu reģistrēšanas lapa". Norādīt informāciju, kuras trūkst minētajā veidlapā 

pilnīgas izsekojamības veikšanai. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

13. uzdevums. Situācijas analīze. 

Uzņēmumā sanitārijā izmanto birstes dažādiem mērķiem: 

ražošanas telpu grīdu mazgāšanai, darba virsmu tīrīšanai, 

sanitāro mezglu grīdu tīrīšanai, palešu mazgāšanai.  

Kuras higiēnas prasības jāievēro darbā ar šīm birstēm? 

Mutiski aprakstīt iespējamās sekas, ja darba virsmas tīrīšanai 

izmantotu birsti, kas paredzēta palešu mazgāšanai. 
 

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Praktiski demonstrēt higiēnas prasībām atbilstošu roku mazgāšanu, 

izvēloties atbilstošus mazgāšanas līdzekļus un lietojot atbilstošu aprīkojumu. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 11) 
 

Pareiza roku mazgāšana. 

1. Pirms roku mazgāšanas pārliecinās, vai pie roku mazgātnes ir visi nepieciešamie piederumi 

roku mazgāšanai. 

2. Saslapina rokas un apakšdelmus zem tekoša ūdens strūklas. 

3. Pārklāj rokas ar ziepēm (ieteicams izmantot šķidrās ziepes no slēgta trauka, jo uz cieto 

ziepju virsmām un ziepju traukos var saglabāties dažādi mikroorganismi no iepriekšējiem 

lietotājiem). 

4. Ziepes rokās saputo. 

5. Vismaz 15 sekundes enerģiski ieziepē visas roku virsmas, jo katra mazgāšanas līdzekļa 

efektivitāte ir atkarīga no tā iedarbības laika. 

6. To veicot, kārtīgi no visām pusēm berž plaukstas, pirkstu starpas, pirkstu galus pretējās 

rokas delnās, abu plaukstu virspusi, abus īkšķus pretējās rokas delnās, kā arī iztīra nagus. 

  
7. Šajā laikā rokas netur zem ūdens strūklas.  

8. Vismaz 10 sekundes rokas skalo zem tekoša ūdens strūklas. 

9. Roku mazgāšanas laikā izvairās no ūdens šļakstīšanās vai pieskaršanās izlietnei. 

10. Rokas nosusina roku žāvējamā aparātā vai ar vienreizlietojamo papīra dvieli.  
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Ar roku regulējamu ūdens krānu (maisītāju) aizgriež, izmantojot papīra dvieli (uz ūdens krāna 

rokturiem var atrasties infekcijas slimību izraisītāji, jo tiem pieskaras arī pirms roku 

mazgāšanas). 

11. Papīra dvieli met atkritumu tvertnē, nepieskaroties tai ar rokām. 

 

1 punkts par katras darbības secīgi pareizu izpildi. 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 11.  

 

 

2. uzdevums. Identificēt 1. attēlā redzamās neatbilstības personāla minimālām higiēnas 

prasībām darba apģērba lietošanā pārtikas ražošanas uzņēmumā. Raksturot 1. attēlā 

redzamā darba apģērba izvēli (galvassega, halāts, bikses, apavi), ieteikt piemērotāku 

variantu. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 9) 

 

 
1. attēls. Pārtikas ražošanas darbiniece darba apģērbā 

Neatbilstības: 

• nepareizi tiek lietota galvassega, mati nav nosegti, 

• tiek lietotas rotaslietas (auskari, gredzens, kaklarota), 

• tiek lietots pulkstenis, 

• darba apģērbā virs jostasvietas ārējā kabatā ir ievietoti priekšmeti, 

• tiek lietoti neatbilstoši apavi (ar atklātiem pirkstiem). 

Darba apģērba raksturojums: 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

 
Darba 

apģērba 

elements 

Darba apģērba elementa 

raksturojums 
Ieteikums 

Galvassega Vienreizlietojama un neatbilstoša 

izmēra 

Galvassegai jānosedz visi mati 

Halāts Garums izvēlēts par garu, ar īsām 

piedurknēm 

Īsāks halāts ar garām piedurknēm 

 

Bikses Atbilstoša garuma Darba bikses piemērotāk lietot ar virssvārci 

vai īso halātu 

Apavi Ar vaļēju purngalu Apaviem slēgti purngali un neslīdoša zole 

 

1 punkts par katras neatbilstības identificēšanu (kopā 5 punkti). 

1 punkts par katras darba apģērba sastāvdaļas raksturojumu un ieteikumu (kopā 4 punkti). 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 9. 

 

 

3. uzdevums. Mutiski nosaukt slimību simptomus / pazīmes, pēc kuru konstatēšanas 

pārtikas apritē iesaistītam darbiniekam ir pienākums pārtraukt darbu un par darba 

nespēju paziņot tiešajam vadītājam. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 11) 

 

Izraksts no Latvijas Republikas MK 2018. gada 24. jūlija noteikumiem Nr. 447 "Noteikumi 

par darbiem, kas saistīti ar iespējamu risku citu cilvēku veselībai, un obligāto veselības 

pārbaužu veikšanas kārtība": 

5. Darbinieks, kurš ir nodarbināts ar iespējamu risku citu cilvēku veselībai saistītajā 

darbā, neveic darba pienākumus, ja viņš var radīt risku citu cilvēku veselībai un viņam 

izpaužas kāds no šādiem iespējamās infekcijas slimības simptomiem: 

5.1. caureja (šķidra vēdera izeja trīs un vairāk reižu diennaktī); 

5.2. vemšana; 

5.3. ādas, gļotādu vai acu ābolu dzelte, kas parādījusies nesen; 

5.4. paaugstināta ķermeņa temperatūra ar: 

5.4.1. sāpēm kaklā (rīkles iekaisums); 

5.4.2. iesnām; 

5.4.3. klepu; 

5.4.4. galvassāpēm; 

5.4.5. ādas izsitumiem, kas parādījušies nesen; 

5.5. drudzis; 

5.6. ādas bojājums (tai skaitā apdegums, brūce, augonis) ar iekaisumu vai 

sastrutojumu; 

5.7. strutaini izdalījumi no acīm, ausīm, deguna. 

 

1 punkts par katru nosauktu slimības pazīmi. 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 11. 

 

 

4. uzdevums. Raksturot kopīgās un atšķirīgās iezīmes dokumentos, kas nosaka higiēnas 

prasības pārtikas rūpniecībā: 

• Codex Alimentarius, 

• Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 852/2004, 

• nozares labas higiēnas prakses vadlīnijas, 

• paškontroles sistēma uzņēmumā. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 5) 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Visiem minētajiem dokumentiem kopīgā iezīme: tie nosaka higiēnas prasības pārtikas aprites 

uzņēmumos. 

 

Atšķirības: 

 

Codex Alimentarius 

Codex Alimentarius ir vispārīgu pārtikas higiēnas principu un standartu krājums visu valstu 

lietošanai. Piemērošana ir brīvprātīgs pasākums, un katram uzņēmumam ir tiesības lemt par to 

izmantošanu labas higiēnas prakses nodrošināšanā. 

 

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 852/2004 

Regula nosaka vispārīgās un īpašās higiēnas prasības, kas tiek attiecinātas uz ikvienu pārtikas 

uzņēmumu, taču higiēnas regula ļauj elastīgi risināt higiēnas pamatjautājumus, izmantojot 

izteicienus "vajadzības gadījumā", "attiecīgā gadījumā", "atbilstoši" un "pietiekami". 

Nosaka mērķi uz HACCP principiem balstītas, uzņēmuma veidam un lielumam atbilstošas 

pārtikas nekaitīguma nodrošināšanas sistēmas izveidi. Regulā ir uzsvērta HACCP principu 

elastīga piemērošana, kas ļauj izveidot konkrētam uzņēmumam piemērotu sistēmu atkarībā no 

uzņēmuma veida un lieluma. 

 

Nozares labas higiēnas prakses vadlīnijas  

Nozares labas higiēnas prakses vadlīnijas izstrādā konkrētai pārtikas nozarei, piemēram, labas 

higiēnas prakses vadlīnijas alus nozarei. Šīs izstrādātās vadlīnijas sīkāk definē un izskaidro 

higiēnas prasības un to īstenošanas ieteikumus nozares uzņēmumiem, nosaka kvalitātes un 

nekaitīguma prasības dažādu veidu produktiem, nosaka nozares uzņēmumos raksturīgākos 

kritiskos kontroles punktus. 

 

Paškontroles sistēma uzņēmumā 

Paškontroles sistēma attiecināma uz konkrētu pārtikas aprites uzņēmumu, un tā sastāv no 

standarta operāciju procedūrām (SOP) katram uzņēmuma pārtikas aprites posmam 

(izejvielu / produktu pieņemšana, uzglabāšana, pārstrāde, apstrāde, gatavošana, fasēšana, 

realizācija / pasniegšana u. c.). Procedūrās nosaka katra uzņēmuma darbinieka funkcijas, 

atbildību un rīcību piesardzības pasākumu veikšanā. 

 

1 punkts par nosauktu kopīgo iezīmi. 

1 punkts par katra dokumenta atšķirības raksturojumu. 

 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 5. 

 

 

5. uzdevums. Skaidrot jēdzienus "ražošanas higiēna", "laba higiēnas prakse" (LHP) un 

"laba ražošanas prakse" (LRP), to saistību ar paškontroles sistēmu. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 7) 

 

Ražošanas higiēna – praktisku pasākumu kopums higiēnas prasību īstenošanai ražošanas 

vidē no izejvielu pieņemšanas līdz gatavā produkta realizācijai, ieskaitot ražošanas telpu, 

noliktavu un to elementu higiēnu, gaisa tīrību, iekārtu un inventāra sanitāriju, ūdens apgādes 

higiēnu, taras un materiālu higiēnu, personāla rīcību un apmācību. 

 

Laba higiēnas prakse – higiēnas prasību kopums un to īstenošana praksē, lai novērstu 

pārtikas piesārņošanu un patērētājiem nodrošinātu drošu pārtiku.   
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Laba ražošanas prakse – ražošanas programmās noteiktu darbību un procesu kopums, kas 

tiek īstenots piemērotās telpās, ar piemērotām iekārtām un kvalificētu personālu pabeigtu 

produktu ražošanai, kas atbilst to specifikācijām (kā tas ir noteikts uzņēmuma paša standartos, 

likumdošanas aktos vai starptautiski atzītos standartos).  

 

Saistība – laba higiēnas un laba ražošanas prakse ir paškontroles sistēmas ieviešanas pamats, 

ar ko uzņēmumā vajadzētu sākt uz HACCP principiem balstītas paškontroles sistēmas 

ieviešanu.    

 

1 punkts par katra jēdziena skaidrojumu pēc būtības (kopā 3 punkti). 

2 punkti par katra jēdziena skaidrojumu pēc būtības un profesionālā valodā (kopā 6 punkti). 

1 punkts par saistības skaidrojumu. 

 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 7. 

 

 

6. uzdevums. Nosaukt dokumentu, kas pārtikas ražošanas uzņēmumā nosaka sanitārā 

stāvokļa uzturēšanas kārtību. Paskaidrot dokumenta būtību un tajā iekļauto 

informāciju. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Dokuments, kurā ir norādīts, kas, kad, kā un ar ko jātīra, jāmazgā un jādezinficē, ir sanitārā 

programma vai sanitārais plāns. Sanitārajā programmā iekļauj: 

• tīrāmā, mazgājamā, dezinficējamā objekta nosaukumu,  

• metodi, ar kuru tiks īstenoti procesi,  

• periodiskumu,  

• izmantojamo aprīkojumu,  

• izmantojamos mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļus,  

• nepieciešamo mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļu koncentrāciju, 

• nepieciešamo saskares laiku ar objektu,  

• darbu izpildītāju,  

• būtiski ir norādīt arī mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļu atlikumu kontroles metodi.  

 

1 punkts par dokumenta nosaukšanu. 

1 punkts par katras dokumentā iekļautās informācijas vienības nosaukšanu (kopā 9 punkti). 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 10. 

 

 

7. uzdevums. Nosaukt ražošanas iekārtu un darba virsmu sanitārās apkopes darbības 

tādā secībā, kā to nosaka sanitārās apkopes pamatprincipi. Raksturot katru darbību. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 13) 

 

Sanitārās apkopes principi noteic, ka apkopes secība ir šāda: 

1. Redzamo netīrumu savākšana. Mazgājamo virsmu atbrīvo no pārstrādes produkta 

paliekām, pārtikas blakus produktiem un pārtikas atkritumiem, samazinot iespējamo 

bioloģisko un ķīmisko piesārņojumu; var veikt ar rokām, izmantojot speciāli tam 

paredzētas birstes vai citu aprīkojumu, ja virsmu tīra regulāri un, ja nepieciešams, 

dezinficē. Birstes, kuras lieto iekārtu virsmu mazgāšanai tiešam kontaktam ar 

pārstrādes produktiem, marķē atšķirīgi un uzglabā atsevišķi no instrumentiem un 

birstēm, kas paredzētas sienu un grīdu mazgāšanai. 

2. Tīrīšana vai noskalošana. Mazgājamo virsmu noskalo ar ūdeni tādā temperatūrā, kāda 

noteikta sanitārajā programmā. Tikai pēc tam sāk mazgāšanas procesu ar mazgājamo 
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darba šķīdumu; mazgājamā līdzekļa efektivitāte ir lielāka saskarē ar sagatavotu, 

noskalotu virsmu. 

3. Mazgāšana, izmantojot mazgāšanas līdzekļus. Procesā ievēro ražotāja instrukcijas par 

iekārtu pareizu izjaukšanu un salikšanu; rūpīgi apstrādā vietas, kas potenciāli var 

izraisīt produktu piesārņošanu; stingri ievēro darba instrukcijas; lieto tikai sanitārajā 

programmā norādītos mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļus; neizmanto līdzekļus bez 

lietošanas instrukcijas; neizmanto līdzekļus bez marķējuma; līdzekļa pārliešanai un 

uzglabāšanai izmanto marķētu konteineru / tvertni; pēc lietošanas konteineru / tvertni 

cieši noslēdz; ja nepieciešams, valkā individuālos aizsardzības līdzekļus, aizsargtērpu, 

cimdus, respiratoru, aizsargbrilles. 

4. Dezinficēšana. Veic, ja to nosaka sanitārā programma. Lietojot dezinfekcijas līdzekli, 

nosacījumi ir tādi paši, kā mazgājot ar mazgāšanas līdzekli. 

5. Noskalošana. Pēdējo skalošanu veic, ja mazgāšanas vai dezinfekcijas līdzeklis gaisā 

nesadalās un noskalošana nav nepieciešama. 

No pēdējā skalojamā ūdens jāņem paraugi analīžu veikšanai, lai kontrolētu izmantoto 

mazgāšanas / dezinfekcijas līdzekļu atlikumu. 

Mazgāto objektu mazgāšanas, dezinfekcijas efektivitāti kontrolē, veicot mazgāto virsmu 

mikrobioloģiskos izmeklējumus. 

 

1 punkts par katru pareizi nosauktu darbību (kopā 5 punkti). 

1 punkts par pareizu darbību secību. 

1 punkts par katras apkopes darbības raksturošanu (kopā 5 punkti). 

1 punkts par mazgāšanas / dezinfekcijas līdzekļu atlikumu kontroles nosaukšanu. 

1 punkts par apstrādes efektivitātes novērtēšanas nosaukšanu. 

Maksimāli iegūstamo punktu skaits 13. 

 

 

8. uzdevums. Mutiski skaidrot mazgāšanas līdzekļa lietošanas iespējas, bīstamību, 

individuālo aizsardzības līdzekļu nepieciešamību, mazgāšanas līdzekļa uzglabāšanas 

apstākļu nosacījumus, pamatojoties uz informāciju izsniegtajā drošības datu lapā 

(DDL). (maksimāli iegūstamais punktu skaits 4) 

 

DDL ir izveidotas reglamentētā formā saskaņā ar Regulas (EK) Nr. 1907/2006 (REACH) 

prasībām. DDL ir 16 iedaļas. Uzdevumā prasīto informāciju jebkurai ķīmiskajai vielai, tostarp 

mazgāšanas līdzeklim, var atrast DDL:  

▪ lietošanas iespējas – 1. iedaļā, 

▪ bīstamību – 2. iedaļā,  

▪ individuālos aizsardzības līdzekļus – 8. iedaļā, 

▪ uzglabāšanu – 7. iedaļā. 

 

1 punkts par katra prasītā raksturlieluma skaidrošanu. 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 4. 

 

 

9. uzdevums. Skaidrot izsekojamības četrus pamatprincipus: identificēšana, pierakstu 

veikšana, saikņu noteikšana un vadīšana, komunicēšana. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 10) 

 

Regulas (EK) 178/2002 18. panta 1. punkts noteic, ka visos ražošanas, pārstrādes un 

izplatīšanas posmos ir nodrošināts, ka pārtiku un jebkuras citas vielas, ko paredzēts pievienot 

vai ko varētu pievienot pārtikai, var izsekot.  
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Izsekojamības principi: 

1. Identificēt tiešo (-os) pārdevēju (-us) un tiešo (-os) viņu produktu pircēju (-us), tāpēc 

jānodrošina informācija, no kuriem piegādātājiem produkti (izejvielas) tiek piegādāti 

uzņēmumam un kuri produkti (gatavie produkti) tiek piegādāti citiem uzņēmumiem. 

Tomēr pārtikas uzņēmējiem nav jāidentificē tiešie pircēji, ja tie ir galapatērētāji 

(fiziskas personas). Identifikācijas nepieciešamība attiecas arī uz materiāliem un 

izstrādājumiem, kas nonāk saskarē ar pārtiku. Pārtikas uzņēmumiem materiālu un 

izstrādājumu izsekojamība jānodrošina visos posmos, lai atvieglotu kontroli, bojātu 

produktu atsaukšanu, informācijas sniegšanu patērētājiem un atbildības sadali. 

Materiālus un izstrādājumus jāspēj identificēt un izsekot pēc marķējuma, pierakstiem 

attiecīgos dokumentos vai informācijas nesējos.  

Uzņēmēju rīcībā ir jābūt identificēšanas sistēmām un procedūrām, kas dod iespēju pēc 

pieprasījuma izsekojamības informāciju darīt zināmu kompetentajām iestādēm. 

 

2. Uzņēmējam ir jānosaka pierakstu veikšanas vietas, apjoms un atbildība, lai varētu 

izsekojamības informāciju nodrošināt un pēc pieprasījuma izsekojamības informāciju 

sniegt kompetentajām iestādēm. Ražotājs var izvēlēties jebkura veida sistēmas un datu 

nesējus izsekojamības nodrošināšanai atsevišķi vai kombinācijā, piemēram, papīra 

sistēmas, datorizētās sistēmas (IT technology), svītrkodu sistēmas, radiofrekvences 

identifikāciju, biometrisko identifikāciju u. c. 

 

3. Regula nenosaka obligātu prasību uzņēmējiem izveidot saikni starp ienākošajiem un 

izejošajiem produktiem (tā saukto iekšējo izsekojamību). Tomēr iekšējā izsekojamības 

sistēma ļauj nodrošināt mērķtiecīgāku un precīzāku produktu izņemšanu no tirgus, 

tāpēc pašiem uzņēmumiem, ņemot vērā sava uzņēmuma lielumu un darbības raksturu, 

vajadzētu pieņemt lēmumu par to, cik sīku iekšējo saikņu jeb izsekojamības sistēmu 

veidot.  

 

4. Regulas (EK) Nr. 178/2002 19. pants noteic, ka gadījumos, ja ir iemesls uzskatīt, ka 

pārtika neatbilst pārtikas nekaitīguma prasībām, tā nekavējoties ir jāizņem no 

apgrozības un jāinformē kompetentā iestāde, kā arī, ja nepieciešams, ražotājs un 

patērētājs. Šim nolūkam jānosaka informācijas apmaiņas ceļi un atbildīgie darbinieki 

ātrai un efektīvai informācijas sniegšanai / saņemšanai. 

 

1 punkts par katra principa skaidrojumu pēc būtības. 

2 punkti par katra principa detalizētu skaidrojumu (kopā 8 punkti). 

1 punkts par loģisku skaidrojumu. 

1 punkts par profesionālo terminoloģiju. 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 10. 

 

 

10. uzdevums. Skaidrot pieeju "solis atpakaļ, solis uz priekšu" izsekojamības prasību 

izpildē. Nosaukt izsekojamības soli "atpakaļ" un soli "uz priekšu" situācijā, ja 

ražošanas uzņēmuma gatavās produkcijas noliktavā kādas produkta partijas atlikumā 

konstatēts nepareizi marķēts produkts. Nosaukt divus izsekojamībā izmantojamus 

elementus (dokumentus) katrā solī. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 8) 

 

Izsekojamības prasība balstās uz pieeju "solis atpakaļ, solis uz priekšu". Tas nozīmē, ka 

uzņēmumiem jāspēj identificēt tiešos produktu (izejvielu) piegādātājus, kā arī klientus, kam 

piegādāti saražotie produkti (izņemot galapatērētājus). Šim nolūkam: 

• jāizveido sistēma, kas sniedz informāciju par katru izejvielas vai materiāla piegādātāju 

un identificē, kādus produktus tas piedāvā (saikne "piegādātājs – produkts"); 
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• jāizveido sistēma, kas sniedz informāciju par to, kādus saražotos produktus piedāvā 

katram klientam (saikne "klients – produkts"). 

 

Ja ražošanas uzņēmuma gatavās produkcijas noliktavā kādas saražotās produkta partijas 

atlikumā konstatēts nepareizi marķēts galaprodukts, tad: 

• solis "atpakaļ" ir izsekot konkrētās produkta partijas saņemšanu noliktavā; izsekošanai 

izmantojamie elementi varētu būt noliktavā ienākošo preču pavadzīme un pieraksti par 

partijas kvalitātes kontroli;  

• solis "uz priekšu" ir izsekot klientus, kam jau ir pārdota daļa no partijas, kurā konstatēts 

nepareizi marķēts produkts; izsekošanai izmantojamie elementi varētu būt preču 

komplektēšanas saraksti un izejošās pavadzīmes. 

 

1 punkts par katras pieejas paskaidrojumu (kopā 2 punkti). 

1 punkts par pareizi nosauktu soli "atpakaļ". 

1 punkts par pareizi nosauktu soli "uz priekšu". 

1 punkts par katru nosauktu izsekojamības elementu (kopā 4 punkti). 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 8. 

 

 

11. uzdevums. Rakstiski pabeigt HACCP septiņu pamatprincipu shēmas aizpildīšanu. 

Pēc pedagoga izvēles mutiski detalizēti skaidrot vienu no pamatprincipiem. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 8) 

 

Detalizēta viena pamatprincipa raksturojums, piemēram HACCP sistēmas 3., 4. vai 

5. pamatprincipa raksturojums (tā ir ieteicamā izvēle, jo tehniķi ar šiem principiem darbā 

visvairāk saskarsies un darbs KKP ir visatbildīgākais darbs): 

 

1. Novēršamo, likvidējamo vai līdz pieļaujamam līmenim samazināmo apdraudējumu 

noteikšana (riska analīze). To dara, izveidojot tehnoloģisko procesu shēmas jeb plūsmas 

diagrammas un rūpīgi izvērtējot iespējamos apdraudējumus katrā etapā. 

2. Kritisko kontroles punktu (KKP) noteikšana, izvērtējot pārtikas uzņēmuma rīcību, kura var 

būtiski ietekmēt pārtikas produktu drošumu. KKP noteikšanai izstrādātas standartizētas 

shēmas, kas nosaka, uz kuriem jautājumiem jāsniedz atbildes, lai izvērtētu, vai konkrētajā 

tehnoloģiskajā etapā ir KKP. Piemēram, par KKP parasti tiek noteikts bezalkoholisko 

dzērienu plūsmas pasterizācijas process, kas ir mikrobioloģisko rādītāju samazināšanai līdz 

pieļaujamai robežai. 

3. Parametru noteikšana kritiskajos kontroles punktos. Katrā KKP nosaka parametrus, kas ir 

jāmēra, un nosaka to pieļaujamās robežvērtības; tiem vienmēr ir jābūt izmērāmiem lielumiem. 

Piemēram, pasterizācijas procesam noteikti kontrolējamie parametri ir temperatūra un 

pasterizācijas ilgums (izturēšanas laiks): temperatūrai jābūt +85 °C (±1 °C), un šī temperatūra 

ir jāiztur 2–3 minūtes; tās ir galējās robežas, ko pieļauj produkta nekaitīgums; noteiktās 

robežvērtības nošķir atbilstošu produktu no neatbilstoša; tas nozīmē – ja pasterizācijas laikā 

temperatūra ir bijusi zemāka par +84 °C, šajā periodā saražots neatbilstošs produkts; 

temperatūru nosaka tiešā mērījuma rezultātā, bet pasterizācijas laiku nosaka netieši, 

kontrolējot plūsmas ātrumu pasterizācijas iekārtā.  



 
 

 

15 

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumā" 

HACCP septiņu pamatprincipu shēma ar pareizajām atbildēm 

HACCP septiņi pamatprincipi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

HACCP 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

4. Efektīvu uzraudzības procedūru izstrāde un īstenošana kritiskajos kontrolpunktos, veicot 

kontroles parametru novērojumus, vērtējumus, mērījumus un analīzes. Uzraudzības 

programmā ir jāparedz, kas veic uzraudzību un pārbaudi, kad un cik bieži tiek veikta 

uzraudzība, cik bieži tiek veikta pārbaude, kādi instrumenti un metodes tiek izmantotas 

procesa uzraudzībai. 

Piemēram, pasterizācijas procesa uzraudzību veic maiņas tehniķis pastāvīgi visa procesa 

laikā, iekārtas displejā sekojot pasterizācijas temperatūrai un laikam, izvēlas automātisku 

parametru kontroles ierīci ar parametru reģistrāciju.  

 

1. APDRAUDĒJUMU 

ANALĪZE 

 
2. KRITISKO KONTROLES 

PUNKTU (KKP) 

NOTEIKŠANA 

7. VERIFIKĀCIJA UN 

PĀRSKATĪŠANA 

 

3. KKP KRITISKO ROBEŽU 

NOTEIKŠANA 

5. KOREKTĪVO DARBĪBU 

NOTEIKŠANA 

4. UZRAUDZĪBAS 

PASĀKUMU NOTEIKŠANA 

 

6. DOKUMENTĀCIJAS 

SAGATAVOŠANA 
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5. Korektīvā darbība, nosakot darbinieku rīcību un atbildību, gadījumos, kad pārsniegtas 

kritisko parametru robežvērtības. Noteikto korektīvo darbību galvenais mērķis ir atjaunot 

efektīvu kontroli, piemēram, kuras darbības ir jāveic, ja pasterizācijas temperatūra ir zemāka 

par +84 °C vai augstāka par +86 °C, kā jārīkojas ar to neatbilstošo produktu, kas saražots 

laikā, kad netika ievērotas temperatūras robežvērtības (process netika kontrolēts); veiktās 

korektīvās darbības obligāti ir jāreģistrē, norādot veikšanas datumu, laiku, pasākuma veidu, 

izpildītāju un turpmāko verifikācijas pārbaudi. 

6. Dokumentācijas un pierakstu sistēmas ieviešana un uzturēšana, laikus plānojot 

nepieciešamo rīcību un atbilstoši reģistrējot to izpildi.  

7. Sistēmas pārbaudes procedūru izveidošana, nosakot darbības sistēmas atbilstības 

novērtēšanai.  

 

1 punkts par katru pareizi nosauktu HACCP principu shēmā (kopā 5 punkti). 

1 punkts par pareizas principu secības ievērošanu. 

1 punkts par viena principa detalizētu raksturojumu. 

1 punkts par profesionālo terminoloģiju. 

Maksimāli iegūstamo punktu skaits 8. 

 

 

12. uzdevums. Identificēt pierakstu veikšanas kļūdas veidlapā "Faktisko uzglabāšanas 

režīmu reģistrēšanas lapa". Norādīt informāciju, kuras trūkst minētajā veidlapā 

pilnīgas izsekojamības veikšanai. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 6) 
 

Kļūdas pierakstos: 

• 02/9:30 temperatūras ciparam nav atzīmēta zīme "+", 

• starp ierakstu 03/10:30 un 05/9:30 nav bijis reģistrēts režīms, tas iestarpināts; maz 

ticams, ka ieraksts ir patiess, 

• 07/9:30 pierakstā ir nepareizi veikti labojumi, pārvelkot labojumu pāri sākotnējam 

ierakstam, 

• 10/9:00 neviennozīmīgi, grūti salasāmi norādīts relatīvā gaisa mitruma skaitlis, 

• ailē "Mērījuma veicēja vārds, uzvārds" pierakstos lietotas pēdiņas, kas nav ieteicams.  

 

Trūkstošā informācija veidlapā – korektīvās darbības mērāmo kritēriju pieļaujamo robežu 

neievērošanas gadījumā. Piemēram, ierakstā 20/9:00 ir redzams, ka pārkāpts temperatūras 

režīms, taču nav izsekojams, kādas korektīvās darbības ir veiktas un kas ir noticis ar produktu, 

kurš uzglabāts neatbilstošā temperatūrā.  
 

1 punkts par katru norādīto kļūdu (kopā 5 punkti). 

1 punkts par trūkstošās informācijas nosaukšanu. 

Maksimāli iegūstamo punktu skaits 6. 
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13. uzdevums. Situācijas analīze. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 8) 

Uzņēmumā sanitārijā izmanto birstes dažādiem mērķiem: ražošanas 

telpu grīdu mazgāšanai, darba virsmu tīrīšanai, sanitāro mezglu grīdu 

tīrīšanai, palešu mazgāšanai. KURas higiēnas prasības jāievēro darbā 

ar šīm birstēm? 

Mutiski aprakstīt iespējamās sekas, ja darba virsmas tīrīšanai 

izmantotu birsti, kas domāta palešu mazgāšanai. 

 

Birstes ir sanitārās apkopes inventārs. 

Inventāra lietošanas higiēnas prasības: 

• obligāti jāmarķē – mazgāšanas instrumentus var marķēt ar apzīmējumiem vai krāsām, 

lai nebūtu iespēja darbiniekiem tās izmantot tam neparedzētiem mērķiem. Piemēram, uz 

birstes kātiem iekrāso cehu vai iecirkņa apzīmējumu un riska pakāpi norāda ar *, 

piemēram:  
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FC*** (fasēšanas cehs, fasēšanas galds – augsts piesārņojuma risks), 

FC* (palešu apkopei – zems produkta piesārņojuma risks); 

• aizliegts izmantot nemarķētu inventāru; 

• marķējuma princips jānorāda sanitārajās programmās, lai personāls, kas to lietos, un 

kontrolējošo institūciju darbinieki būtu informēti; 

• sanitārās apkopes inventārs arī ir jātīra, jāmazgā un, kur tas nepieciešams, jādezinficē; 

• jāseko sanitārā inventāra fiziskam nodilumam, piemēram, tīrīšana ar nodilušām birstēm 

ir neefektīva; 

• pareizi jāuzglabā – inventārs dažādiem nolūkiem jāglabā nodalīti. Birstes, kuras lieto 

iekārtu virsmu mazgāšanai tiešam kontaktam ar pārstrādes produktiem, uzglabā 

atsevišķi no instrumentiem un birstēm, kas paredzētas telpu uzkopšanai. Birstes, kuras 

lieto sanitāro mezglu uzkopšanai, kategoriski aizliegts lietot ražošanas telpās; tās 

jāglabā atsevišķi ārpus ražošanas telpām. 

 

Iespējamās sekas ir gatavā produkta: 

• fizikālais piesārņojums; 

• mikrobioloģiskais piesārņojums. 

Birstēm, kas paredzētas palešu mazgāšanai, parasti nenosaka tik stingru mazgāšanas un 

dezinfekcijas režīmu, kā to nosaka birstēm, kuras izmanto iekārtām un virsmām, kas nonāk 

tiešā saskarē ar produktu.  

 

1 punkts par katru inventāra lietošanas nosacījumu (kopā 6 punkti). 

1 punkts par katra piesārņojuma veida nosaukšanu (kopā 2 punkti). 

Maksimāli iegūstamais punktu skaits 8. 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas produktu ražošanas operators" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 7 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs, situācijas analīze, atbildes 

uz jautājumiem. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

Organizējot pārbaudījumu pārtikas ražošanas 

uzņēmumā – 180 min. 

Organizējot pārbaudījumu izglītības iestādē – 

90 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. variants

Izpildāms ražošanas uzņēmumā

Darba vietā pārtikas ražošanas uzņēmumā izglītojamajam veicamās

darbības:

1. Sagatavot darbam pārtikas produkta mazgāšanas, smalcināšanas,

sadalīšanas iekārtu.

2. Pieņemt izejvielas un izvērtēt to kvalitāti.

3. Sagatavot izejvielas ražošanas procesam – veikt izejvielu

pirmapstrādi.

4. Uzraudzīt ražošanas procesu.

5. Šķirot un atdalīt pirmapstrādes procesā radušos atkritumus.

6. Tīrīt un mazgāt izmantotās iekārtas un aprīkojumu atbilstoši "Darba

vietas un aprīkojuma tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas

programmai".

2. variants

Izpildāms izglītības iestādē

1. Nosaukt minimālās kvalitātes prasības dārzeņiem, pieņemot tos

ražošanā.

2. Nosaukt dārzeņu un kartupeļu pirmapstrādes tehnoloģiskos procesus.

3. Atbildēt uz jautājumiem par videomateriālā redzamajām ar augļu un

dārzeņu pirmapstrādi saistītajām darbībām.

https://www.youtube.com/watch?v=f5Mu93jjJyw:

4. Atbilstoši sniegtajam pirmapstrādes procesu raksturojumam ierakstīt

tabulas otrajā kolonā skābētu kāpostu pirmapstrādes procesu

nosaukumus.

5. Mutiski raksturot gaļas pirmapstrādi desu gatavošanas tehnoloģijā.

Uz sākumu

https://www.youtube.com/watch?v=f5Mu93jjJyw
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Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. variants 

Izpildāms ražošanas uzņēmumā 

 

Veikt produktu pirmapstrādi saskaņā ar darba uzdevumu. 

 

1. Pirms darba uzsākšanas uzvilkt darba apģērbu (apavus) un izmantot individuālos 

aizsardzības līdzekļus. 

2. Saņemt darba uzdevumu un iepazīties ar to. 

3. Sagatavot darbam pārtikas produkta mazgāšanas, smalcināšanas, sadalīšanas u. tml. iekārtu. 

4. Pieņemt izejvielas un izvērtēt to kvalitāti. 

5. Sagatavot izejvielas ražošanas procesam – veikt izejvielu pirmapstrādi. 

6. Uzraudzīt ražošanas procesu. 

7. Šķirot un atdalīt pirmapstrādes procesā radušos atkritumus. 

8. Tīrīt un mazgāt izmantotās iekārtas un aprīkojumu atbilstoši "Darba vietas un aprīkojuma 

tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas programmai". 

 

Piemērs  

Veikt kartupeļu pirmapstrādi, ja dots darba uzdevums sagatavot 20,000 kilogramus 

starpprodukta. 

 

 

 

 

6. Aprakstīt rauga sagatavošanu iejavas gatavošanai un ierauga 

gatavošanu.   

7. Uzrakstīt procesa nosaukumu un parametrus skābpiena dzērienu 

ražošanas vispārīgajā procesā. 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

1. variants – atbilstoši uzdevumam aprīkota darba vieta pārtikas 

ražošanas uzņēmumā. 

2. variants – atbilstoši aprīkota mācību darbnīca izglītības iestādē, 

mācību klase ar datoru, IT aprīkojumu, lietojumprogrammām un 

interneta pieslēgumu. 

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits 1. variantā ir 

25 un 2. variantā ir 66, 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. variantā 

1–4   5–7   8–11   12–15  16–17  18–19   20–21  22–23  24–25   25   

Iegūto punktu 

skaits 

2. variantā 

1–9   10–19   20–29   30–39  40–44  45–50   51–55  56–60  61–63   64–66   

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 "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Nepieciešamā darba 

apģērba un individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

izmantošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Izmanto uzņēmuma noteikto darba apģērbu, tostarp 

galvassegu, kas pilnībā nosedz matus, un maiņas apavus 

atbilstoši darba drošības noteikumiem 

1 

Darba laikā ievēro higiēnas prasības (mazgā un dezinficē 

rokas, uzvelk darba apģērbu, uz darba vietu ierodas bez 

rotaslietām un mobilā telefona) 

1 

Izmanto darbam nepieciešamos individuālos aizsardzības 

līdzekļus (piemēram, ausu aizbāžņus, aizsargbrilles, 

cimdus) 

1 

1.2. Veicamā darba 

uzdevuma saņemšana, 

iepazīšanās ar to un 

uzdevuma veikšanai 

nepieciešamo darbību 

pareizas secības  

paskaidrošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 1) 

Nosauc veicamās darbības un to pareizu secību (šķirošana, 

mazgāšana, attīrīšana, sagriešana salmiņos) 

1 

1.3. Darba vietas, 

inventāra un aprīkojuma 

sagatavošana darbam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Pārbauda darba virsmu, inventāra, aprīkojuma tīrību un, ja 

nepieciešams, to noslauka, nomazgā 

1 

Pirms darba veikšanas pārliecinās, vai viss nepieciešamais 

atrodas darba vietā 

1 

1.4. Kartupeļu pieņemšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 1) 

Aizpilda "Izejvielu pieņemšanas karti" 1 

1.5. Kartupeļu kvalitātes 

rādītāju pārbaudīšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 3) 

Saskaņā ar pavaddokumentiem pārbauda saņemamās 

izejvielas (kartupeļus) pēc daudzuma un kvalitātes  

1 

Sensori pārbauda kartupeļu raksturīgos kvalitātes rādītājus 

saskaņā ar uzņēmuma noteiktajām prasībām; aizpilda 

tabulu "Apstrādāto izejvielu sensoro rādītāju izvērtējums" 

(piemēram, kartupeļu krāsa, lielums, bojājuma pazīmes) 

2 

1.6. Tehnoloģisko iekārtu 

sagatavošana apstrādes 

procesam. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Sagatavo tehnoloģiskās iekārtas darbam atbilstoši 

uzņēmumā noteiktajām prasībām (piemēram, pārbauda un 

noregulē svarus, pārbauda dārzeņu tīrīšanas, mazgāšanas, 

šķirošanas, griešanas iekārtas, iestata nepieciešamo 

programmu, pārbauda tās tukšgaitā) 

2 

1.7. Kartupeļu 

apstrādāšana ar 

tehnoloģiskajām iekārtām. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Apstrādā kartupeļus atbilstoši tehnoloģiskajai instrukcijai 

(piemēram, kartupeļus šķiro, mazgā, attīra, mizo, 

smalcina) 

2 

Nošķir kartupeļu apstrādē radušos atkritumus un tos 

sašķiro atbilstoši katrā uzņēmumā noteiktajai kārtībai 

(piemēram, dabīgos atkritumus (mizas) novieto tiem 

paredzētos konteineros, plastmasas, kartona, koka 

iepakojumu – atsevišķos marķētos konteineros) 

2 

Atbilstoši uzņēmumā noteiktajai kārtībai uzrauga 

iespējamos nekaitīguma apdraudējumus kartupeļu 

apstrādes procesā (piemēram, darba procesā seko līdzi, lai 

izejvielas netiktu fizikāli, mikrobioloģiski un ķīmiski 

piesārņotas) 

2 

1.8. Kartupeļu kvalitātes 

rādītāju pārbaudīšana pēc 

Sensori novērtē sagatavotos kartupeļus pēc apstrādes, 

aizpilda tabulu "Apstrādāto izejvielu sensoro rādītāju 

2 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

apstrādes un to 

izvērtēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

raksturojums"; nepieciešamības gadījumā veic apstrādātās 

izejvielas pārbaudi ar mērinstrumentiem vai nosūta 

pārbaudei uz laboratoriju 

Pieņem pareizu lēmumu par kartupeļu virzīšanu uz 

ražošanas procesu (piemēram, pārstrādātā izejviela atbilst 

pēc sensorajiem rādītājiem, nav bojājuma pazīmju, drīkst 

virzīt uz ražošanas procesu) 

1 

1.9. Sagatavoto kartupeļu 

nodošana turpmākajam 

ražošanas procesam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Apstrādātos kartupeļus sagatavo transportēšanai uz 

nākamo ražošanas procesa posmu (piemēram, safasē 

vakuuma maisos, ievieto pārvietojamos konteineros) 

1 

Iepakotos kartupeļus marķē transportēšanai uz nākamo 

ražošanas procesa posmu, sagatavo pavaddokumentus 

(piemēram, uz katra iepakojuma uzraksta svaru, datumu, 

laiku, tad parakstās un nodod sagatavoto izejvielu tālāk) 

1 

1.10. Izmantoto iekārtu, 

aprīkojuma tīrīšana, 

mazgāšana, dezinficēšana 

un darba vietas sakopšana 

atbilstoši "Darba vietas un 

aprīkojuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

programmai". (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Tīra un mazgā izmantotās iekārtas un aprīkojumu 

atbilstoši "Darba vietas un aprīkojuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un dezinfekcijas programmai" 

2 

 

Kopā iegūstamais punktu skaits 25. 

 

Pielikumi uzdevuma izpildei 

1. pielikums 

 

Izejvielas pieņemšanas karte  
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

Aizpildīts 1. pielikums 

Izejvielas pieņemšanas karte  

PIEMĒRS 

 

N
r.
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. 
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. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
1. Kartupeļi 1 SIA 

"XXX" 

dd.mm. 

gggg. 

25,000 Latvija Vēsā 

telpā no 

+2 līdz 

+8 °C; 

RGM 

80 % 

dd.mm.

gggg. 

Vārds 

Uzvārds 

Paraksts 

 

2. pielikums 

Apstrādātās izejvielas sensoro rādītāju izvērtējums  

Izejviela: kartupeļi  

 
Nr. p. k. Rādītāji Sensorais izvērtējums 

1 2 3 

1. Ārējais izskats  

2. Veids   

3. Krāsa   

4. Smarža   

5. Garša   

 

 

Aizpildīts 2. pielikums 

Apstrādātās izejvielas sensoro rādītāju izvērtējums  

PIEMĒRS 

Izejviela: kartupeļi  

 
Nr. p. k. Rādītāji Sensorais izvērtējums 

1 2 3 

1. Ārējais izskats Dzelteni, vienādi, bez mizām, acojuma, bojājuma pazīmēm 

2. Veids  Sagriezti vienādos salmiņos 

3. Krāsa  Raksturīga izejvielai  

4. Smarža  Raksturīga izejvielai  

5. Garša  Raksturīga izejvielai  

 

 
  



 

6 

Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

2. variants 

Izpildāms izglītības iestādē 

 

1. uzdevums. Nosaukt minimālās kvalitātes prasības dārzeņiem, pieņemot tos ražošanā. 

 

Atbilde 

Pieņemot dārzeņus ražošanā, tiem tiek noteiktas šādas minimālās kvalitātes prasības: 

• produktam jābūt nebojātam (mehāniski); 

• produktam jābūt veselam, tas nedrīkst būt puves bojāts vai sapelējis; 

• produktam jābūt tīram, brīvam no svešas izcelsmes vielām (burkāniem nedaudz zemes ir 

pieļaujami, bet gurķiem nē); 

• produktam jābūt svaigam pēc izskata, tas nedrīkst būt novītis, sažuvis; 

• produktam jābūt bez kaitēkļiem (tas attiecas arī uz bioloģiskiem produktiem); 

• produktam jābūt bez kaitēkļu bojājumiem; 

• produktam jābūt bez lieka virsmas mitruma (ja tas ir mazgāts, tam jābūt apžāvētam vai 

nosusinātam); 

• produktam jābūt bez svešas smakas; 

• produktam jābūt bez svešas garšas; 

• produkta attīstības stadijai un kondīcijai ir jābūt tādai, lai tas varētu izturēt pārvadāšanu 

un pārkraušanas, nokļūt paredzētajā vietā atbilstošā kondīcijā. 

Minimālo prasību ievērošana ir obligāta arī tiem dārzeņiem, kuriem nav vienotā kvalitātes 

standarta. 

Par katru nosaukto prasību 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 10. 

 

 

2. uzdevums. Nosaukt dārzeņu un kartupeļu pirmapstrādes tehnoloģiskos procesus. 

 

Atbilde 

Dārzeņu un kartupeļu pirmapstrādes tehnoloģisko procesu raksturojums:  

1. Dārzeņu un kartupeļu šķirošana – atdala bojātos dārzeņus un kartupeļus un mehāniskus 

piemaisījumus; dārzeņus un kartupeļus var šķirot, izmantojot transportierus, vai ar rokām.  

2. Mazgāšana – veselus un nebojātus dārzeņus visbiežāk mazgā vannās ar cirkulējošu 

ūdens plūsmu, mehāniski viegli bojājamus dārzeņus, lapu dārzeņus, augļus un ogas 

mazgā metāla sietos. 

3. Mizošana – var tikt veikta ar nažiem, izspiežot dārzeņus caur noteiktas konfigurācijas 

formām, ar abrazīvām virsmām (piemēram, kartupeļus). 

4. Sadalīšana rozetītēs (ziedkāposti, brokoļi), griešana ripiņās, kubiciņos, šķēlītēs 

(tostarp burkāni), arī tā saukto dreijāto burkānu un burkānu bumbiņu ražošana, jaukto 

salātu lapu maisījumu sagatavošana, sīpolu gredzenu griešana; griešanai un smalcināšanai 

jānotiek ar asiem nažiem vai asmeņiem, kas izgatavoti no nerūsējoša tērauda.  

5. Atkārtota mazgāšana – nepieciešama mizošanas un griešanas laikā radušos dārzeņu vai 

kartupeļu daļu atdalīšanai, mizas daļu atdalīšanai. 

6. Fasēšana – var notikt 50–500, 1000 gramu lielos iepakojumos; pārstrādei domātajiem 

dārzeņiem arī 10–20 kg un lielāka tilpuma iepakojumos.  

Par katra pirmapstrādes tehnoloģiskā procesa raksturojumu 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 6. 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

3. uzdevums. Atbildēt uz jautājumiem par videomateriālā redzamajām ar augļu un 

dārzeņu pirmapstrādi saistītajām darbībām. 

https://www.youtube.com/watch?v=f5Mu93jjJyw: 
 

 Jautājums Atbilde 

1.  Kuras augļu, ogu un dārzeņu 

pirmapstrādes un ražošanas operācijas 

tiek veiktas? 

(par katras pirmapstrādes darbības 

nosaukšanu 1 punkts; maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Notiek: 

• mazgāšana, 

• mizošana,  

• sadalīšana,  

• atkārtota mazgāšana, 

• fasēšana, 

• atdzesēšana. 

2.  Kādi ražošanas atkritumi rodas 

ražošanas procesā? 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 1)  

Augļu, ogu un dārzeņu pārstrādes procesā rodas 

dabiskie zudumi un ražošanas atkritumi (mizas, 

serdes, sēklas, bojātās augļu, ogu un dārzeņu 

daļas). 

3.  Kā tiek sagatavots cehs pirms dārzeņu 

pirmapstrādes? 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 1) 

Tiek mazgātas ražošanas iekārtas un grīda, darba 

vietās novietots nepieciešamais inventārs un 

materiāli. 

4.  Kādā veidā darbinieki tiek pasargāti no 

nelabvēlīgiem darba apstākļiem? 

(par katru nosaukto veidu 1 punkts; 

maksimāli iegūstamais punktu skaits 2) 

Darbiniekiem ir nepieciešama aizsardzība pret 

mitrumu un pazeminātu temperatūru, tādēļ tiek 

izmantoti gumijas cimdi, zābaki, siltināts apģērbs. 

 

Kopā iegūstamais punktu skaits 10. 

 

 

4. uzdevums. Atbilstoši sniegtajam pirmapstrādes procesu raksturojumam ierakstīt 

tabulas otrajā kolonā skābētu kāpostu pirmapstrādes procesu nosaukumus. 
 

Pirmapstrādes procesu raksturojums 
Tehnoloģiskā procesa 

nosaukums 

Skābēšanai piemērotākas ir tās šķirnes, kurās cukura saturs nav 

mazāks par 4 %. Tās parasti ir vidējās un vēlīnās kāpostu šķirnes. 

Kāpostu galviņām jābūt cietām, baltām, ar smalku lapu dzīslojumu. 

Sāls ir galvenā garšviela kāpostu skābēšanai. Sālim jābūt tīram, 

baltam, bez smakas un piemaisījumiem. 

Izejvielu pieņemšana pēc 

daudzuma un kvalitātes 

Skābēšanai paredzētajiem traukiem jābūt nevainojami tīriem. Skābēšanai paredzēto trauku 

sagatavošana 

Kāpostus pirms sasmalcināšanas attīra no ārējām lapām un izgriež 

kacenu.  

Kāpostu notīrīšana  

Kāpostus jācenšas saēvelēt vienmērīgi, vienāda izmēra sloksnītēs. 

Saēvelētos kāpostus pilda traukā. 

Kāpostu smalcināšana 

Katru kārtu pārkaisa ar sāli un piedevām. Kāpostu skābēšanai sāli 

nedrīkst pielikt par daudz, jo tad vājāk darbojas pienskābes 

baktērijas, sliktāk saglabājas C vitamīns. Skābētos kāpostos 

vēlamais sāls daudzums ir 1–2 %. Kāposti vislabāk saglabājas un 

vislabākās garšas īpašības iegūst, ja pievienotais sāls daudzums ir 

1,3 %. Cukuru nav nepieciešams pievienot, jo tas veicina ātrāku 

kāpostu pārskābšanu. 

Piedevu pievienošana 

 

Par katra tehnoloģiskā procesa nosaukumu 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 5. 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=f5Mu93jjJyw
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5. uzdevums. Mutiski raksturot gaļas pirmapstrādi desu gatavošanas tehnoloģijā. 

 

Atbilde 

Izejvielu pieņemšana  

Pieņemot gaļu, tiek veikta organoleptisko kvalitātes rādītāju kontrole. Nosaka:  

• gaļas ārējo izskatu un krāsu – muskuļaudu un taukaudu krāsu nosaka vizuāli, apskatot 

virskārtu un svaigā griezumā muskuļaudu dziļāko slāni;  

• konsistenci – svaigai griezuma vietai uzspiež ar pirkstu, izveidojas neliela iespieduma 

bedrīte, seko, kā tā izlīdzinās (svaigai gaļai tas notiek ātri);  

• smaržu – ar tīru nazi izdara muskuļaudos griezumu un nekavējoties nosaka smaržu 

dziļākajos audos, sevišķu vērību pievēršot muskuļaudiem kaulu rajonā.  

Svaigas gaļas organoleptiskie rādītāji: virsma ir sausa; svaigā griezumā virsma ir viegli mitra, 

bet ne lipīga; virskārta – vāji rozā vai vāji sarkanā krāsā. 

 

Par katra gaļas organoleptiskā kvalitātes rādītāja nosaukšanu 1 punkts (kopā 3 punkti). 

Par prasību svaigas gaļas kvalitātes rādītājam nosaukšanu 1 punkts (kopā 3 punkti). 

Kopā iegūstamo punktu skaits 6. 

 

Liemeņu sadale 

Liemeņus sadala gabalos atbilstoši cūkas, liellopa, aitas kautķermeņa sadalīšanas shēmai. Tiek 

nosaukti sadalītā liemeņa gabalu nosaukumi, izmantojot lietišķās svešvalodas zināšanas. 

Desu ražošanā var izmantot atdzesētu gaļu (temperatūra no 0 līdz +4 ºC; pH 5,5–5,7) un saldētu 

gaļu (temperatūra –18 ºC), kuru atlaidina, lai muskuļaudu dziļākajos slāņos (6 cm) temperatūra 

būtu no 0 līdz +1 ºC.  

 
Par katra veida liemeņa sadales shēmas skaidrojumu 1 punkts (kopā 5 punkti). 

Par skaidrojumu par dažādu liemeņa daļu izmantošanu 1 punkts (kopā 5 punkti). 

Iegūstamo punktu skaits 10. 
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Gaļas smalcināšana  

Gaļas atcīpslošanas procesā desu ražošanai paredzēto liellopa gaļu un cūkgaļu samaļ gaļas 

maļamajā iekārtā noteikta lieluma gabalos.  

Speķi un cūku krūtiņu sagriež sloksnēs un sasaldē. 

Smalcināšanas laikā jānovērš mehānisku piemaisījumu iekļūšanas iespēja masā; jānodrošina 

sanitāro prasību ievērošana.  

Par gaļas un speķa smalcināšanas nosaukšanu iegūstamo punktu skaits 2. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 18. 

 

 

6. uzdevums. Aprakstīt rauga sagatavošanu iejavas gatavošanai un ierauga gatavošanu.   

 

Atbilde 

Raugu izmanto kviešu maizes ražošanai. Pirms lietošanas raugs ir jāatdzīvina, uzlejot ūdeni, 

kura temperatūra ir līdz +40 °C. Iejavas gatavošanai atdzīvinātu raugu sajauc ar miltiem un 

cukuru, ļauj uzrūgt. 

Par rauga atdzīvināšanas aprakstu 1 punkts. 

Par iejavas gatavošanas aprakstu 1 punkts. 

 

Ieraugu izmanto rudzu maizes ražošanai, lietojot nepārtraukti atjaunojamu mīklas fāzi. 

Daļu ierauga izmanto mīklas gatavošanā, lai nodrošinātu nepieciešamo skābumu un specifiskas 

mikrofloras attīstību.  

Citai ierauga daļai pievieno noteiktu daudzumu miltu un ūdens un gatavo jaunu ierauga porciju.  

Iegūstamo punktu skaits 1. 

 

Kopā iegūstamais punktu skaits 3. 

 

 

7. uzdevums. Uzrakstīt procesa nosaukumu un parametrus skābpiena dzērienu ražošanas 

vispārīgajā procesā. 
 

Apraksts Procesa 

nosaukums 

Parametri 

Skābpiena dzērienu ražošanā pienu uzkarsē līdz augstai 

temperatūrai, tas nepieciešams tehnoloģisku mērķu 

sasniegšanai. Pirmkārt, šādā temperatūrā notiekošās 

izmaiņas ar piena olbaltumvielām nodrošina atbilstošas 

produkta konsistences sasniegšanu, kavējot sūkalu 

izdalīšanos produkta virskārtā; otrkārt, augstā temperatūra 

radīs piemērotus darbības apstākļus ierauga sastāvam. 

Pasterizācija  No +85 līdz +95 °C 

Produktu strauji atdzesē līdz ieraudzēšanas temperatūrai, tā 

ir atšķirīga katram produkta veidam, piemēram, jogurtam. 

Atdzesēšana līdz 

ieraudzēšanas 

temperatūrai 

+42 °C  

Sasniedzot atbilstošo temperatūru, pievieno ieraugu, 

pienu / vājpienu / paniņas maisa līdz 3 min. 

Ierauga 

pievienošana un 

ieraudzēšana 

+42 °C  

Raudzēšanas laikā jānodrošina atbilstoša temperatūra, nav 

vēlams temperatūrai svārstīties vairāk nekā 2 °C robežās, 

tas ietekmē gan raudzēšanas procesa gaitu un laiku, gan 

iegūtā produkta kvalitāti, garšu un konsistenci. 

Raudzēšanu beidz, kad produkts ir sasniedzis vēlamo 

skābumu. To nosaka, garšojot vai mērot pH, kam jābūt 

4,6–4,8. Gatavojot skābpiena produktu, labāk to nedaudz 

agrāk novietot zemā temperatūrā, nevis pārskābēt. Kamēr 

Raudzēšana  +42 °C 
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produkts atdzisīs, pienskābā rūgšana vēl kādu laiku 

turpināsies. 

Recekli samaisa lēni. Receklis ir vēl pietiekami maigs, 

nenoblīvējies, strauja maisīšana izjauc tā struktūru, veicina 

sūkalu izdalīšanos. Kopā ar maisīšanu uzsāk produkta 

atdzesēšanu. 

Samaisīšana un 

atdzesēšana 

No +4 līdz +6 °C   

Pievieno, lai iegūtu atbilstošo skābpiena produkta veidu 

atbilstoši sortimentam. Ieteicams to veikt jau atdzesētam 

produktam.  

Pievieno garšas 

un aromāta 

piedevas 

(ievārījumu u. c.) 

Atkarīga no ražotā 

produkta veida 

Pēc samaisīšanas un atdzesēšanas ieteicams produktu 

izturēt aukstumkamerā (ledusskapī). Šajā laikā produkts 

iegūst izteiktāku garšu, stingrāku konsistenci. 

Nogatavināšana  No +4 līdz +6 °C; 

laiks: 10–12 h  

 

Par katru nosaukto procesu 1 punkts. 

Par katra nosauktā procesa raksturojumu 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 14. 
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Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas produktu ražošanas operators" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 6 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs, situācijas analīze, atbildes 

uz jautājumiem. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

Organizējot pārbaudījumu pārtikas ražošanas 

uzņēmumā – 180 min. 

Organizējot pārbaudījumu izglītības iestādē – 

90 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. variants

Izpildāms ražošanas uzņēmumā

1. Sagatavot pārtikas produkta ražošanas iekārtu izejvielu

pieņemšanai / pirmapstrādei, ievērojot uzņēmumā noteiktās prasības,

tostarp tehnoloģiskajā dokumentācijā noteikto, darba aizsardzības,

elektrodrošības un ugunsdrošības, vides aizsardzības un higiēnas

prasības.

2. Sagatavot pārtikas produkta ražošanas iekārtu ražošanai, ievērojot

uzņēmumā noteiktās prasības, tostarp tehnoloģiskajā dokumentācijā

noteikto, darba aizsardzības, elektrodrošības un ugunsdrošības, vides

aizsardzības un higiēnas prasības.

2. variants

Izpildāms izglītības iestādē

1. Atbildēt uz jautājumiem.

1.1. Kuru pārtikas ražošanas iekārtu sagatavo darbam, ievietojot tajā

1. attēlā redzamās sastāvdaļas?

1.2. Nosaukt attēlā redzamās pārtikas ražošanas iekārtas sastāvdaļas.

1.3. No kā ir atkarīga attēlā redzamo sastāvdaļu izvēle, sagatavojot

pārtikas ražošanas iekārtu darbam?

2. Nosaukt attēlā redzamās iekārtas veidu, tās darbības principus,

sagatavošanu darbam.

3. Izskaidrot attēlā redzamās pārtikas produktu ražošanas iekārtas

sagatavošanu darbam.

Uz sākumu
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Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. variants 

Izpildāms ražošanas uzņēmumā 

 

1. uzdevums. Sagatavot pārtikas produkta ražošanas iekārtu izejvielu pieņemšanai / 

pirmapstrādei, ievērojot uzņēmumā noteiktās prasības, tostarp tehnoloģiskajā 

dokumentācijā noteikto, darba aizsardzības, elektrodrošības un ugunsdrošības, vides 

aizsardzības un higiēnas prasības. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

 

 

 

 

4. Mutiski raksturot attēlā redzamās produktu pirmapstrādes iekārtas 

sagatavošanu darbam.  

 

5. Atbildēt uz jautājumiem par attēlā redzamo pārtikas produktu 

ražošanas iekārtu. 

5.1. Kuras darba funkcijas veic attēlā redzamā iekārta?  

5.2. Nosaukt konusa tipa mīklas apaļotāja galvenās sastāvdaļas. 

5.3. Kā iekārtu sagatavo darbam? 

5.4. Kuras sanitārās, darba drošības prasības jāievēro, strādājot ar 

konusa tipa apaļotāju? 

 

6. Tīrīt un mazgāt izmantotās iekārtas un aprīkojumu atbilstoši "Darba 

vietas un aprīkojuma tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas 

programmai". 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

1. variants – atbilstoši uzdevumam aprīkota darba vieta pārtikas 

ražošanas uzņēmumā. Mācību darbnīca ar higiēnas prasībām atbilstošu 

aprīkojumu un mazgāšanas līdzekļiem roku mazgāšanai. 

2. variants – atbilstoši aprīkota mācību darbnīca izglītības iestādē. 

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits 1. variantā ir 

19 un 2. variantā ir 52, 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. variantā 

1–3   4–6   7–8   9–11 12–13  14   15–16  17  18   19   

Iegūto punktu 

skaits 

2. variantā 

1–8   9–16   17–24   25–32  33–36  37–40   41–44  45–48  49–50   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 
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Vērtēšanas kritēriji 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Nepieciešamā darba 

apģērba un individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

izmantošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Izmanto uzņēmuma noteikto darba apģērbu, tostarp 

galvassegu, kas pilnībā nosedz matus, un maiņas apavus 

atbilstoši darba drošības noteikumiem 

1 

Darba laikā ievēro higiēnas prasības (mazgā un dezinficē 

rokas, uzvelk darba apģērbu, uz darba vietu ierodas bez 

rotaslietām un mobilā telefona) 

1 

Izmanto darbam nepieciešamos individuālos aizsardzības 

līdzekļus (piemēram, ausu aizbāžņus, aizsargbrilles, 

cimdus)  

1 

1.2. Dienas darba 

uzdevuma saņemšana un 

iepazīšanās ar to. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Izlasa dienas darba uzdevumu un izskaidro pedagogam 

darba uzdevuma izpildei nepieciešamo iekārtu 

sagatavošanai veicamās darbības un to secību 

(nosauc visas darbības – 1 punkts, nosauc visas darbības 

pareizā secībā – 1 punkts) 

2 

1.3. Darba vietas 

sagatavošana darbam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 3) 

Pārbauda darba virsmu tīrību un, ja nepieciešams, 

noslauka, nomazgā 

1 

Nepieciešamības gadījumā novieto darba vietā visu 

uzdevuma izpildei nepieciešamo inventāru un aprīkojumu, 

pārbauda to gatavību darbam 

1 

Pārbauda nepieciešamā inventāra, aprīkojuma un 

mērinstrumentu (svaru, termometru, bīdmēru, bļodu, 

katlu, nažu utt.) gatavību darbam 

1 

1.4. Tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma 

sagatavošana izejvielu 

pirmapstrādes procesam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Sagatavo izejvielu pirmapstrādes tehnoloģiskās iekārtas 

darbam atbilstoši uzņēmumā noteiktajām prasībām 

(piemēram, pārbauda un noregulē svarus, tukšgaitā 

pārbauda miltu sijātāju, gaļas smalcinātāju, dārzeņu 

mizotāju / griezēju) 

1 

Skaidro iekārtu sagatavošanas darbību secību 1 

Kopā 10 

 

2. uzdevums. Sagatavot pārtikas produkta ražošanas iekārtu ražošanai, ievērojot 

uzņēmumā noteiktās prasības, tostarp tehnoloģiskajā dokumentācijā noteikto, darba 

aizsardzības, elektrodrošības un ugunsdrošības, vides aizsardzības un higiēnas prasības. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 9) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Nepieciešamā 

darba apģērba un 

individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

izmantošana. 

(maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Izmanto uzņēmuma noteikto darba apģērbu, tostarp 

galvassegu, kas pilnībā nosedz matus, un maiņas apavus 

atbilstoši darba drošības noteikumiem 

1 

Darba laikā ievēro higiēnas prasības (mazgā un dezinficē 

rokas, uzvelk darba apģērbu, uz darba vietu ierodas bez 

rotaslietām un mobilā telefona) 

1 

Izmanto darbam nepieciešamos individuālos aizsardzības 

līdzekļus (piemēram, ausu aizbāžņus, aizsargbrilles, cimdus)  

1 

1.2.Veicamā darba 

uzdevuma saņemšana 

un darbību pareizas 

secības skaidrošana. 

(maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Izlasa dienas darba uzdevumu un izskaidro pedagogam darba 

uzdevuma izpildei nepieciešamo iekārtu sagatavošanai 

veicamās darbības un to secību 

(nosauc visas darbības – 1 punkts, nosauc visas darbības 

pareizā secībā – 1 punkts) 

2 
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1.3. Darba vietas, 

inventāra un 

aprīkojuma 

sagatavošana darbam. 

(maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Pārbauda darba virsmu tīrību un, ja nepieciešams, noslauka, 

nomazgā 

1 

Nepieciešamības gadījumā novieto darba vietā visu uzdevuma 

izpildei vajadzīgo inventāru un aprīkojumu, pārbauda to 

gatavību darbam 

1 

Pārbauda nepieciešamā inventāra, aprīkojuma un 

mērinstrumentu (svaru, termometru, bīdmēru, bļodu, katlu, 

nažu utt.) gatavību darbam 

1 

1.4. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana produktu 

ražošanas procesam. 

(maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 1) 

Sagatavo pārtikas produktu ražošanas tehnoloģiskās iekārtas 

darbam atbilstoši uzņēmumā noteiktajām prasībām 

(piemēram, pārbauda un noregulē svarus, pārbauda krāsns 

gatavību produktu cepšanai, frīzeru gatavību saldētu produktu 

ražošanai) 

1 

Kopā 9 

 

Kopā iegūstamo punktu skaits par 1. un 2. uzdevumu 19. 
 

 

2. variants 

Izpildāms izglītības iestādē 

 

1. uzdevums. Mutiski atbildēt uz jautājumiem. 

 

1.1. Kuru pārtikas ražošanas iekārtu sagatavo darbam, ievietojot tajā 1. attēlā redzamās 

sastāvdaļas? 

1.2. Nosaukt 1. attēlā redzamās pārtikas ražošanas iekārtas sastāvdaļas. 

1.3. No kā ir atkarīga 1. attēlā redzamo sastāvdaļu izvēle, sagatavojot pārtikas ražošanas iekārtu 

darbam? 

 

 
 

1. attēls. Pārtikas ražošanas iekārtas sastāvdaļas 

 

Atbilde 

 

1.1. jautājums 

Pārtikas ražošanas iekārtas nosaukums ir gaļas malējs (gaļas maļamā mašīna).  

Ievietojot 1. attēlā redzamās sastāvdaļas, darbam sagatavo gaļas malēju (gaļas maļamo mašīnu).  

 

1.2. jautājums  

Attēlā redzami dažāda izmēra gaļas malēja sieti un naži.  
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1.3. jautājums 

Sietu un nažu izvēle ir atkarīga no tehnoloģiskajā kartē norādītā – cik rupjš gaļas malums ir 

nepieciešams.  

 

Par katru pareizi atbildētu jautājumu 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 3. 

 

2. uzdevums. Nosaukt 2. attēlā redzamās iekārtas veidu, tās darbības principus, 

sagatavošanu darbam. 

 
2. attēls. Mīklas mīcīšanas iekārta ar stacionāru abru 

Avots: http://www.prp.lv/lv/katalogs/kategorija/aprikojums-maizes-razosanai/masinas-miklas-micisanai/ 

 

Atbilde 

Iekārtas veids – elektriskais mīklas mīcītājs.  

Darbības principu raksturojums – iekārta sastāv no stacionāras, statīvā ievietojamas abras. 

Statīvā ievieto mīcītāja mīklas āķi. Drošību darbā ar mīklas mīcītāju nodrošina drošības aizsargs 

ar slēdzi – aizsargs nodrošina automātisku iekārtas izslēgšanos pie tā atvēršanas. 

Sagatavošana darbam – pirms darba uzsākšanas pārbauda, vai iekārta ir tīra, ievieto mīklas āķi, 

pārbauda tā gatavību iekārtas ieslēgšanai, nolaiž uz leju drošības aizsargu un ieslēdz mīcītāju 

tukšgaitā. 

 

Par iekārtas veida nosaukšanu 1 punkts. 

Par iekārtas darbības principu raksturošanu 2 punkti. 

Par izskaidrojumu, kā iekārtu sagatavo darbam, 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 4. 

 

3. uzdevums. Izskaidrot 3. attēlā redzamās pārtikas produktu ražošanas iekārtas 

sagatavošanu darbam. 

 
3. attēls. Pārtikas ražošanas iekārta – izejvielu mazgāšanas iekārta 
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Atbilde 

3. attēlā redzama dārzeņu un augļu mazgāšanas sistēma. 

Mazgāšanas sistēmu sagatavo darbam, vispirms pārbaudot tās tīrību, iekārtas komplektāciju. 

Sagatavojot to darbam, vispirms pārbauda padošanas bunkuru, tad elevatoru, mazgāšanas 

vannu ar iebūvētām birstēm un, ja tiek mazgāti augļi vai ogas, arī perforētos grozus. Pēc 

vizuālās apskates pārbauda, vai iekārta ir pieslēgta elektrotīklam, ieslēdz tukšgaitā un izslēdz. 

Pēc tam no padošanas bunkura tiek padoti augļi vai dārzeņi. 

 

Par iekārtas veida noteikšanu 1 punkts. 

Par skaidrojumu, kā iekārta sagatavojama darbam, 2 punkti. 

Par skaidrojumu, kā mazgājami atsevišķi dārzeņu un ogu veidi, 2 punkti. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 5. 

 

 

4. uzdevums. Mutiski raksturot attēlā redzamās produktu pirmapstrādes iekārtas 

sagatavošanu darbam.  

 

 
4. attēls. Pārtikas ražošanas uzņēmuma iekārta zivju ādas noņemšanai 

 

Atbilde 

Mutiski raksturo iekārtas sagatavošanu darbam: 

1. Pārbauda sanitāro un tehnisko stāvokli. 

2. Pārbauda, vai iekārta stabili un nekustīgi novietota darba uzsākšanai. 

3. Pareizi saliek iekārtas darba instrumentus, nostiprina tos.  

4. Pārbauda pieslēgumu elektrotīklam. 

5. Pārbauda tukšgaitā. 

6. Darba laikā jāstāv slēdžu tuvumā. 

 

Par katru raksturoto darbību 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 6. 

 

 

5. uzdevums. Atbildēt uz jautājumiem par 5. attēlā redzamo pārtikas produktu ražošanas 

iekārtu. 

5.1. Kuras darba funkcijas veic 5. attēlā redzamā iekārta?  

5.2. Nosaukt konusa tipa mīklas apaļotāja galvenās sastāvdaļas. 

5.3. Kā iekārtu sagatavo darbam? 

5.4. Kuras sanitārās, darba drošības prasības jāievēro, strādājot ar konusa tipa apaļotāju? 
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Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana" 

  
5. attēls. Konusa tipa mīklas apaļotājs 

 

Jautājums Pareizā atbilde 

5.1. Kuras darba funkcijas 

veic 5. attēlā redzamā 

iekārta? (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 1) 

Attēlā redzams mīklas apaļotājs, tas paredzēts sadalītās mīklas 

porciju apaļošanai – izstrādājumu formas veidošanai pirms 

raudzēšanas. 

5.2. Nosaukt konusa tipa 

mīklas apaļotāja galvenās 

sastāvdaļas. (1 punkts par 

katru pareizi nosauktu 

tehnoloģiskās iekārtas 

sastāvdaļu; maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 9) 

1. Ieeja. 

2. Mīklas dalītājs. 

3. Mīklas tekne. 

4. Miltu sūcējs. 

5. Konuss. 

6. Izeja. 

7. Slīpā tekne. 

8. Konveijers uz raudzēšanas kameru. 

9. Motors. 

5.3. Kā iekārtu sagatavo 

darbam? (1 punkts par katru 

pareizi nosauktu darbību; 

maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

1. Pārbauda sanitāro un tehnisko stāvokli. 

2. Pārbauda, vai iekārta stabili un nekustīgi novietota darba 

uzsākšanai. 

3. Pārbauda pieslēgumu elektrotīklam. 

4. Pārbauda tukšgaitā. 

 

Kopā iegūstamais punktu skaits 14. 

 

 

6. uzdevums. Tīrīt un mazgāt izmantotās iekārtas un aprīkojumu atbilstoši "Darba vietas 

un aprīkojuma tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas programmai". 

 

Atbilde 

Saņem "Darba vietas un aprīkojuma tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas programmu", 

atbilstoši tai izvēlas uzņēmuma noteiktos mazgāšanas / dezinficēšanas līdzekļus un ar tiem tīra 

darba galdu, iekārtas, inventāru, izlietni, atkritumu konteinerus un grīdu. 
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Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana" 

Par atbilstošu mazgāšanas / dezinficēšanas līdzekļu izvēli 2 punkti. 

Par katra objekta tīrīšanu 2 punkti (kopā 12 punkti). 

Par pareizas objektu tīrīšanas secības ievērošanu katram objektam 1 punkts (kopā 6 punkti). 

Kopā iegūstamais punktu skaits 20. 

 

Darba vietas un aprīkojuma tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas programma* 

 
Nr. p. k. Objekts Mazgāšanas līdzekļi Aizsardzības 

līdzekļi 

Uzkopšanas 

veids 

Mazgāšanas 

biežums 

Izpildītājs 

1. Darba 

galds 

Mazgā, dezinficē ar 

ražošanas uzņēmumā 

noteiktajiem 

mazgāšanas / dezinficēšanas 

līdzekļiem 

Cimdi Mitrais  Katru dienu 

pēc darba 

veikšanas 

Darba 

veicējs  

2. Iekārtas  Mazgā, dezinficē ar 

ražošanas uzņēmumā 

noteiktajiem 

mazgāšanas / dezinficēšanas 

līdzekļiem 

Cimdi Mitrais  Katru dienu 

pēc darba 

veikšanas 

Darba 

veicējs  

3. Darba 

inventārs 

Mazgā, dezinficē ar 

ražošanas uzņēmumā 

noteiktajiem 

mazgāšanas / dezinficēšanas 

līdzekļiem 

Cimdi Mitrais  Katru dienu 

pēc darba 

veikšanas 

Darba 

veicējs  

4. Izlietne Mazgā, dezinficē ar 

ražošanas uzņēmumā 

noteiktajiem 

mazgāšanas / dezinficēšanas 

līdzekļiem 

Cimdi Mitrais  Katru dienu 

pēc darba 

veikšanas 

Darba 

veicējs  

5. Atkritumu 

konteiners  

 Mazgā, dezinficē ar 

ražošanas uzņēmumā 

noteiktajiem 

mazgāšanas / dezinficēšanas 

līdzekļiem 

Cimdi Mitrais  Katru dienu 

pēc darba 

veikšanas 

Darba 

veicējs  

6. Grīda  Mazgā, dezinficē ar 

ražošanas uzņēmumā 

noteiktajiem 

mazgāšanas / dezinficēšanas 

līdzekļiem 

Cimdi Mitrais  Katru dienu 

pēc darba 

veikšanas 

Darba 

veicējs  

* Saskaņā ar ražošanas uzņēmumā izstrādāto mazgāšanas / dezinficēšanas programmu 

 

Kopā 2. variantā iegūstamo punktu skaits 52. 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas produktu ražošanas operators" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Pārtikas produktu ražošana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs, situācijas analīze, atbildes 

uz jautājumiem. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

Organizējot pārbaudījumu pārtikas ražošanas 

uzņēmumā – 180 min. 

Organizējot pārbaudījumu izglītības iestādē – 

120 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. variants

Izpildāms ražošanas uzņēmumā

1. Uzraudzīt pārtikas produkta ražošanas iekārtu darba procesu

produkta termiskās apstrādes (frīzēšanas / saldēšanas) laikā, ievērojot

uzņēmumā noteiktās prasības, tostarp tehnoloģiskajā dokumentācijā

noteikto, darba aizsardzības, elektrodrošības un ugunsdrošības, vides

aizsardzības un higiēnas prasības.

2. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem.

3. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par produkta neatbilstību kvalitātes

prasībām.

2. variants

Izpildāms izglītības iestādē

1. Noteikt 1. attēlā un videomateriālā redzamās iekārtas veidu,

izmantojumu ražošanas procesā, tās darbības principus un produktu

nogādi glabāšanai.

https://www.youtube.com/watch?v=W-de22LuROs

2. Atbildēt uz jautājumiem par pārtikas produktu receptūru, iekārtu

izmantošanu, kvalitātes prasībām pārtikas produktiem, kvalitātes

sonsoro novērtējumu, ražošanas riskiem, uzglabāšanu, sanitārajām

prasībām ražošanas laikā.

3. Novērtēt pārtikas produkta (piemēram, svaigpiena) kvalitāti.

3.1. Novērtēt kvalitāti, izmantojot sensoro novērtēšanu. Rezultātus

reģistrēt veidlapā "Svaigpiena sensorās īpašības".

Uz sākumu

https://www.youtube.com/watch?v=W-de22LuROs
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Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. variants 

Izpildāms ražošanas uzņēmumā 

 

1. uzdevums. Uzraudzīt pārtikas produkta ražošanas iekārtu darba procesu produkta 

termiskās apstrādes (frīzēšanas / saldēšanas) laikā, ievērojot uzņēmumā noteiktās 

prasības, tostarp tehnoloģiskajā dokumentācijā noteikto, darba aizsardzības, 

elektrodrošības un ugunsdrošības, vides aizsardzības un higiēnas prasības. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 29) 
 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Nepieciešamā darba 

apģērba un individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

izmantošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Izmanto uzņēmuma noteikto darba apģērbu, tostarp 

galvassegu, kas pilnībā nosedz matus, un maiņas apavus 

atbilstoši darba drošības noteikumiem 

1 

Darba laikā ievēro higiēnas prasības (mazgā un dezinficē 

rokas, uzvelk darba apģērbu, uz darba vietu ierodas bez 

rotaslietām un mobilā telefona) 

1 

Izmanto darbam nepieciešamos individuālos aizsardzības 

līdzekļus (piemēram, ausu aizbāžņus, aizsargbrilles, 

cimdus)  

1 

1.2. Veicamā darba 

uzdevuma saņemšana, 

Izlasa darba uzdevumu un pedagogam izskaidro veicamās 

darbības un to secību 

1 

3.2. Novērtēt pārtikas produkta kvalitāti, izmantojot ar instrumentālām 

metodēm veiktas pārbaudes rezultātus. 

 

4. Mutiski atbildēt uz jautājumiem par biezpiena gatavošanas iekārtu 

plūsmas shēmu (2. attēls).  

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

1. variants – atbilstoši uzdevumam aprīkota darba vieta pārtikas 

ražošanas uzņēmumā (frīzēšanas / saldēšanas iekārtas).  

2. variants – atbilstoši uzdevumam aprīkota mācību darbnīca izglītības 

iestādē, mācību klase ar datoru, IT aprīkojumu, lietojumprogrammām 

un interneta pieslēgumu. 

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits 1. variantā ir 

45 un 2. variantā ir 35, 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. variantā 

1–6   7–13   14–19   20–26  27–30  31–33   34–37  38–40  41–43  44–45   

Iegūto punktu 

skaits 

2. variantā 

1–5   6–10   11–15   16–21  22–23  24–26   27–29  30–32  33–34  35   

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 "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

iepazīšanās ar to un 

pareizas darbību secības 

paskaidrošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 1) 

1.3. Darba vietas, inventāra 

un aprīkojuma 

sagatavošana darbam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 3) 

Pārbauda darba virsmu, inventāra, aprīkojuma tīrību un, 

ja nepieciešams, noslauka, nomazgā  

2 

Pirms darba veikšanas pārliecinās, vai viss 

nepieciešamais atrodas darba vietā 

1 

1.4. Tehnoloģisko iekārtu 

parametru iestatīšana 

ražošanas procesam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Sagatavo tehnoloģiskās iekārtas darbam atbilstoši 

uzņēmumā noteiktajām prasībām un ražošanas 

tehnoloģijai (piemēram, pārbauda cepšanas līniju, iestata 

vajadzīgos režīmus (temperatūru, laiku, mitrumu), 

pārbauda, vai visi režīmi strādā, vai nav mehānisku 

bojājumu; ieslēdz vārīšanas iekārtas, iestata vārīšanas 

temperatūru, ilgumu, apgriezienu skaitu) 

2 

1.5. Starpproduktu 

pieņemšana, kvalitātes 

pārbaude. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 4) 

Sensori pārbauda starpprodukta kvalitāti (piemēram, 

maizes klaipu formu, uzrūgšanas pakāpi; vai desu masa 

apvalkos ir piepildīta blīvi, bez gaisa telpām) 

2 

Pārbauda katram starpproduktam raksturīgos kvalitātes 

rādītājus saskaņā ar uzņēmuma noteiktajām prasībām 

(piemēram, vai pareizi izveidots maizes iegriezums, vai ir 

atbilstošs svars, vai dārzeņi burkās ir pareizi sapildīti) 

2 

1.6. Starpproduktu 

pirmapstrāde. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Atbilstoši dienas darba uzdevumam pirms termiskās 

apstrādes tiek veikta starpproduktu pirmapstrāde  

(piemēram, riekstu sagatavošana / smalcināšana glazūrai, 

pārsmērēšana ar olu, pārkaisīšana ar riekstiem, desu 

savēršana uz kūpināšanas stieņiem)  

2 

1.7.Termiskās apstrādes 

procesa uzraudzīšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Atbilstoši dienas darba uzdevumam tiek veikts termiskās 

apstrādes, frīzēšanas, sālīšanas, kaltēšanas ražošanas 

process (piemēram, maizes, cepumu, vafeļu cepšana, 

desu, misas vārīšana, saldējuma frīzēšana, dārzeņu 

kaltēšana) 

2 

Gatavā produkta atdzesēšana (piemēram, maizes 

atdzesēšana līdz noteiktai temperatūrai, lai neveidotos 

nelabvēlīgā mikroflora; desas dzesē zem auksta ūdens 

dušas, tad turpina dzesēšanas kamerās) 

2 

Atbilstoši uzņēmumā noteiktajai kārtībai kontrolē 

iespējamos nekaitīguma apdraudējumus starpprodukta 

gatavošanas un atdzesēšanas procesā, mutiski paskaidro 

iespējamo bīstamību, prot pamatot savu rīcību, 

nepieciešamības gadījumā prot pieņemt pareizu lēmumu 

(piemēram, darba procesā seko līdzi, lai gatavais produkts 

netiktu fizikāli un mikrobioloģiski piesārņots) 

2 

1.8. Gatavā produkta 

kvalitātes rādītāju (sensorā) 

pārbaude pēc apstrādes. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

Sensori novērtē gatavo, saražoto produktu (piemēram, 

maizei – garozas biezumu, mīkstuma elastību, poru 

struktūru, garšu, smaržu, formu; desai – izskatu, 

griezumu, garšu, smaržu, konsistenci) 

2 

Gatavo produktu nosūta arī uz laboratoriju ķīmiskai 

kontrolei (piemēram, desām laboratorijā nosaka sāls, 

nitrītu un mitruma saturu) 

2 

1.9. Gatavā produkta 

nodošana turpmākam 

ražošanas procesam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Pieņem pareizu lēmumu par gatavā produkta virzīšanu uz 

fasēšanas procesu (piemēram, maizes sensorie un 

ķīmiskie rādītāji atbilst uzņēmumā noteiktajām kvalitātes 

prasībām – maize tiek virzīta uz iesaiņošanas, fasēšanas 

procesu) 

2 
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1.10. Izmantoto iekārtu, 

aprīkojuma tīrīšana, 

mazgāšana, dezinficēšana 

un darba vietas sakopšana 

atbilstoši "Darba vietas un 

aprīkojuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinficēšanas 

programmai". (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 

2) 

Tīra un mazgā izmantotās iekārtas un aprīkojumu 

atbilstoši "Darba vietas un aprīkojuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un dezinfekcijas programmai" 

2 

 

 

Pielikumi 1. varianta 1. uzdevuma izpildei 

1. pielikums 

VEICAMĀ DARBA UZDEVUMS 

Uzdevums: izcept maizi  

 PIEMĒRS 

 
Datums  Starpprodukta nosaukums Starpprodukta daudzums (gab.) 

1 2 3 

dd.mm.gggg. Kviešu un rudzu miltu maize ar žāvētiem 

augļiem 

200,000 

dd.mm.gggg. Radziņš 100,000 

dd.mm.gggg. Baltmaize  300,000 

 

DEGUSTĀCIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM 

2. pielikums 

Produkta nosaukums: ___________________________________. 

 

Nr. p. k. Sensorie rādītāji Sensoro rādītāju raksturojums Atbilst / neatbilst 

1 2 3 4 

1. Ārējais izskats, 

forma 

  

2. Garoza – virsa, 

krāsa 

  

3. Mīkstuma 

struktūra, 

porainība 

  

4. Garša   

5. Smarža    

Izmantojamie apzīmējumi: 

A – atbilst 

N – neatbilst 

 

Lēmums par produkta realizāciju: ___________________________________________  

  

Degustācijas karti aizpilda:  __________________________________  (vārds, uzvārds) 

 

Datums  ___________________         paraksts  _________________________________  
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Aizpildīts 1. pielikums 

DEGUSTĀCIJAS KARTE GATAVAM  PRODUKTAM 

PIEMĒRS 

 

Produkta nosaukums: Kviešu un rudzu miltu maize ar žāvētiem augļiem 

 

Nr. p. k. Sensorie rādītāji Sensoro rādītāju raksturojums Atbilst / neatbilst 

1 2 3 4 

1. Ārējais izskats, 

forma 

Maizes klaips ir vienādas formas, krāsas, lieluma, 

svara 

A 

2. Garoza – virsa, 

krāsa 

Garoza kraukšķīga, gaiši brūnā krāsā A 

3. Mīkstuma 

struktūra, 

porainība 

Maizes mīkstums porains, nav sablīvējies A 

4. Garša Maizei raksturīga, patīkama, jūtama žāvētu augļu 

garša 

A 

5. Smarža  Maizei raksturīga, patīkama A 

Izmantojamie apzīmējumi: 

A – atbilst 

N – neatbilst 

 

Lēmums par produkta realizāciju: Produkts ir saražots kvalitatīvi, nododams realizācijai.  

 

Degustācijas karti aizpilda: Vārds Uzvārds  (vārds, uzvārds) 

 

Datums dd.mm.gggg.                     paraksts Paraksts 
 

 

 

 

2. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem. 

 

 
 

1. attēls. Optiska šķirošanas iekārta lielizmēra produktu dalīšanai 
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Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

Jautājums Pareizā atbilde 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. No kā sastāv tehnoloģiskā 

iekārta 1. attēlā? (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 4) 

Ar cipariem attēlā apzīmēts: 

1. Produkta padeves transportiekārta. 

2. Pulsējoša LED kamera. 

3. Ierīce neatbilstošu produktu izsišanai no plūsmas. 

4. Sadalītā plūsma. 

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

4 

2.2. Uzrakstīt smalcināšanas 

veidus pārtikas rūpniecībā. 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 5) 

1. Griešana šķēlēs. 

2. Griešana kubikos. 

3. Rīvēšana. 

4. Griešana daiviņās. 

5. Smalcināšana. 

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

5 

2.3. Kuriem pārtikas 

produktiem lieto 

identifikācijas marķējumu? 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 4) 

1. Gaļai, gaļas produktiem. 

2. Olām. 

3. Piena produktiem. 

4. Zivīm, zvejas produktiem. 

(1 punkts par katru pareizi nosauktu produktu grupu) 

4 

Kopā iegūstamo punktu skaits 13. 

 

 

3. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz jautājumiem par produkta neatbilstību kvalitātes 

prasībām. 

 

Jautājums Pareizā atbilde 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Kura kvalitātes neatbilstība redzama 2. attēlā?  

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 1) 

 
2. attēls 

Mehāniski bojāts iepakojums. 1 

3.2. Kā šāda kvalitātes neatbilstība varēja rasties? 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 1) 

Kārtojot kastes uz paletes, netika 

ievērota noteikta secība (šķībi 

saliktas kastes), tāpēc apakšējās 

deformējās. 

1 

3.3. Kā vajadzēja rīkoties, lai novērstu šādas 

kvalitātes kļūdas rašanos? (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 1) 

Jāseko līdzi, lai gatavo preci 

precīzi novietotu uz paletēm. 

1 

Kopā iegūstamais punktu skaits 3. 

 

Kopā 1. variantā iegūstamo punktu skaits 45. 
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Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

2. variants 

Izpildāms izglītības iestādē 

 

1. uzdevums. Noteikt 1. attēlā un videomateriālā redzamās iekārtas veidu, izmantojumu 

ražošanas procesā, tās darbības principus un produktu nogādi glabāšanai.  

https://www.youtube.com/watch?v=W-de22LuROs 

 

 
1. attēls. Pārtikas ražošanas iekārta 

 

Atbilde 

Attēlā un videomateriālā redzama automātiskā pelmeņu ražošanas iekārta.  

Par noteikšanu 1 punkts. 

 

Iekārta ir paredzēta pelmeņu formēšanai. Pelmeņi pieder pie maltajiem gaļas pusfabrikātiem. 

Pelmeņi ir mīklā iepildīta samaltas gaļas masa ar garšvielām un citām piedevām. Gaļas 

maisījumu gatavo no liellopa gaļas, cūkgaļas, vistas gaļas, aitas gaļas vai to maisījuma, gaļa ir 

54–56 % no pelmeņu kopējās masas. Pēc pelmeņu formēšanas notiek to sasaldēšana, glabāšana 

saldētavā. 

Par noteikšanu 2 punkti. 

 

Videomateriālā vispirms redzams pelmeņu pildījuma masas kuteris, no kura pa cauruli gaļas un 

garšvielu masa tiek padota pelmeņu veidošanas iekārtai. No augšpuses tiek padota izvalcēta 

mīkla.  

Par skaidrojumu 1 punkts. 

 

Pēc pelmeņu formēšanas tie tiek savākti uz metāla paplātes turpmākajam ražošanas procesam – 

iepakošanai, saldēšanai un glabāšanai saldētavā. 

Par skaidrojumu 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 5. 

 

  

2. uzdevums. Atbildēt uz jautājumiem par pārtikas produktu receptūru, iekārtu 

izmantošanu, kvalitātes prasībām pārtikas produktiem, kvalitātes sensoro novērtējumu, 

ražošanas riskiem, uzglabāšanu, sanitārajām prasībām ražošanas laikā.  

  

Jautājumi Atbildes 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Kas ir receptūrā 

norādītais bruto svars? Kā 

veidojas neto svars?  

Bruto svars – pārtikas produkta svars pirms 

pirmapstrādes. 

1 

Neto svars veidojas, bruto svaram noņemot zuduma 

procentus, kas veidojas pirmapstrādes laikā. 

1 

https://www.youtube.com/watch?v=W-de22LuROs
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Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

2.2. Aprēķināt kartupeļu 

neto svaru pirms to 

termiskās apstrādes, ja 

ražošanā ir saņemti 

300,000 kilogrami 

kartupeļu, vidējie zudumi 

pirmapstrādē ir 25 %.  

300000 g – 100 % 

X – 75 % (100 % – 25 %) 

X = 300000 g × 75 % = 225000 g jeb 225,000 kg 
 

1 

2.3. Kā aprēķina 

galaprodukta svaru, ja tiek 

veikta produkta termiskā 

apstrāde? 

Noņem zuduma % pie termiskās apstrādes. 1 

2.4. Kas ir pārtikas 

piedevas?  

Pārtikas piedeva ir viela, kuru (neatkarīgi no tās 

uzturvērtības) parasti nelieto uzturā kā atsevišķu pārtikas 

produktu vai kā raksturīgu uztura sastāvdaļu, bet apzināti 

pievieno pārtikai apstrādes, pārstrādes, ražošanas, 

iesaiņošanas, uzglabāšanas vai transportēšanas procesā 

(un tikai tad minētā viela vai tās blakusprodukti kļūst par 

pārtikas produktu sastāvdaļu). 

1 

2.5. Secīgi nosaukt 

videomateriālā redzamos 

pārtikas produktu ražošanas 

plūsmas procesus. 

https://www.youtube.com/w

atch?v=TgtB2HOQFbc&a

b_channel=ZavodBBDO 

Pieņemt, uzglabāt, inspektēt, nomazgāt, notīrīt, 

sasmalcināt, termiski apstrādāt, atdzesēt, fasēt, uzglabāt 

galaproduktu. 

1 

2.6. Kā veikt galaprodukta 

kvalitātes sensoro 

novērtēšanu? Kādi rādītāji 

jānovērtē?  

Gatava produkta kvalitātes sensorajai novērtēšanai 

paņem produkta paraugu. 

Novērtē šādus rādītājus: konsistence, smarža, garša, 

ārējais izskats. 

1 

 2.7. Kuri pārtikas produkti 

tiek apstrādāti ar 

mehāniskām iekārtām?  

Dārzeņi un augļi (netīrītie un tīrītie, svaigie un vārītie).  

Milti un miltu produkti – sijātāji, mīklas mīcītāji, mīklas 

veltnēšanas mašīna, putotāji, dalītāji u. c.  

Gaļa un zivs – tīrītāji, malēji, irdinātāji, dažādu 

starpproduktu griezēji u. c.  

1 

2.8. Kuri darba drošības 

noteikumi jāievēro, uzsākot 

darbu ar tehnoloģiskajām 

iekārtām? 

Jānoklausās darba drošības instruktāža un jāievēro 

iekārtas ekspluatācijas instrukcija.  

Jāizvērtē iekārtu gatavība darbam (tehniskais un 

sanitārais stāvoklis).  

1 

2.9. Nosaukt pārtikas 

produkta uzglabāšanas 

nekaitīguma apdraudējuma 

riskus ražošanas procesā.  

• Uzglabāšanas temperatūra ir visnozīmīgākais faktors. 

• Elpošanas ātrums. 

• Brūnēšanas reakcijas. 

• Mikroorganismu attīstība. 

2 

 

Kopā iegūstamais punktu skaits 11. 

 

 

3. uzdevums. Novērtēt pārtikas produkta (piemēram, svaigpiena) kvalitāti. 

 

3.1. Novērtēt kvalitāti, izmantojot sensoro novērtēšanu. Rezultātus reģistrēt veidlapā 

"Svaigpiena sensorās īpašības". 

  



 

9 

Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

Svaigpiena sensorās īpašības 

Sensorās īpašības Raksturojums Atbilst / neatbilst 

   

   

   

   

Lēmums par atbilstību ________________________ 

 

Atbilde  

Svaigpiena sensorās īpašības 

Sensorās īpašības Raksturojums Atbilst / neatbilst 

Krāsa Baltā krāsā ar dzeltenu nokrāsu Atbilst 

Smarža Raksturīga svaigam pienam Atbilst 

Garša Nedaudz salda, bez blakus piegaršām Atbilst 

Konsistence Šķidra, viendabīga, bez pārslām un citiem 

piemaisījumiem 

Atbilst 

Lēmums par atbilstību: Svaigpiena sensorās īpašības atbilst kvalitātes prasībām. 

 

Kopā iegūstamo punktu skaits 4. 

 

3.2. Novērtēt pārtikas produkta kvalitāti, izmantojot ar instrumentālām metodēm veiktas 

pārbaudes rezultātus. 

 

Svaigpiena kvalitātes rādītāji 
Nr. p. k. Kvalitātes kritērijs Rezultāts Novērtējums: 

atbilst / neatbilst 

Novērtējuma 

pamatojums* 

1 2 3 4 5 

1. Aktīvais skābums, pH 7,37   

2. Blīvums, kg/m3 1028   

3. Sasalšanas 

temperatūra, °C 

–0,518   

4. Tauki, % 3,60   

5. Inhibitori ir   

6. Staphylococcus 

aureus KVV/ml 

550   

7. Salmonella spp., 25 ml nav   
*Aizpilda neatbilstības gadījumā. 

 

Atbilde 

Svaigpiena kvalitātes rādītāji 
Nr. p. k. Kvalitātes kritērijs Rezultāts Novērtējums: 

atbilst / neatbilst 

Novērtējuma 

pamatojums* 

1 2 3 4 5 

1. Aktīvais skābums, pH 7,37 Neatbilst Svaigam pienam pH 

jābūt 6,5–6,85 

2. Blīvums, kg/m3 1028 Atbilst - 

3. Sasalšanas 

temperatūra, °C 

–0,518 Neatbilst Piena sasalšanas 

temperatūra nedrīkst 

būt augstāka par  

–0,520 °C 

4. Tauki, % 3,60 Atbilst - 

5. Inhibitori ir Neatbilst Pienā nedrīkst būt 

6. Staphylococcus 

aureus KVV/ml 

550 Neatbilst KVV/ml kvalitatīvā 

govs pienā nepārsniedz 

500 baktēriju 
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Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

7. Salmonella spp., 25 ml nav Atbilst - 
*Aizpilda neatbilstības gadījumā. 

Lēmums par pieņemšanu: Piens netiek pieņemts, jo vairāki kritēriji neatbilst kvalitātes 

prasībām. 

Par katra rādītāja noteikšanu 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 7. 

Kopā par 3. uzdevumu iegūstamais punktu skaits 11. 

 

4. uzdevums. Mutiski atbildēt uz jautājumiem par biezpiena gatavošanas iekārtu plūsmas 

shēmu (2. attēls). 

 
2. attēls. Biezpiena gatavošanas iekārtu plūsmas shēma 

 

Jautājums Pareizā atbilde 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Nosaukt biezpiena 

ražošanas tehnoloģiskā 

procesa posmus. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

Piena pieņemšana, pirmapstrāde 1 

Piena termiskā apstrāde, normalizācija 

Piena recināšana ar ieraugu 1 

Iegūtā recekļa sagriešana 

Biezpiena masas sildīšana, izturēšana 1 

Sūkalu atdalīšana, aizvadīšana 

Biezpiena masas dzesēšana, presēšana 1 

Biezpiena iepakošana 

4.2. Kuras biezpiena 

ražošanas tehnoloģiskās 

iekārtas redzamas dotajā 

shēmā? (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 3) 

Tvertne 1 

Plākšņu siltummainis 

Sūkalu atdalītājs 

Dzesēšanas, skalošanas tvertne 1 

Žāvētājs / nosusinātājs 

Tvertne krējuma pievienošanai 

Krējuma tvertne 1 

Pakošanas iekārta 

4.3. Kuras sanitārās, darba 

drošības prasības jāievēro, 

strādājot ar pārtikas 

ražošanas iekārtām? 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 1) 

Pirms darbu uzsākšanas jāiepazīstas ar darba drošības 

un iekārtas lietošanas instruktāžu. 

Jāpārliecinās, vai konkrētā iekārta ir tīra un darba 

kārtībā.  

Iekārtu darbības laikā aizliegts pašam veikt 

mehāniskus labojumus. Par iekārtas bojājumu jāziņo 

atbildīgajai amatpersonai uzņēmumā (ceha, nodaļas 

vadītājam utt.). 

1 

Kopā iegūstamo punktu skaits 8. 

Kopā 2. variantā iegūstamo punktu skaits 35. 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas produktu ražošanas operators" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 7 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs, situācijas analīze, atbildes 

uz jautājumiem. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

Organizējot pārbaudījumu pārtikas ražošanas 

uzņēmumā – 180 min. 

Organizējot pārbaudījumu izglītības iestādē – 

90 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. variants

Izpildāms ražošanas uzņēmumā

Uzraudzīt pārtikas produkta ražošanas iekārtu darbu produkta

saiņošanas / ietīšanas / fasēšanas / pildīšanas laikā, ievērojot

uzņēmumā noteiktās prasības, tostarp tehnoloģiskajā dokumentācijā

noteikto, darba aizsardzības, elektrodrošības un ugunsdrošības, vides

aizsardzības un higiēnas prasības.

2. variants

Izpildāms izglītības iestādē

1. Mutiski raksturot 1. attēlā redzamās iekārtas veidu, tās darbības

principus. Mutiski izskaidrot šīs iekārtas sagatavošanas darbam

pamatprasības.

2. Atbildēt uz jautājumiem par Sous vide iepakošanu.

2.1. Kuras iekārtas un piederumi ir nepieciešami, lai iepakotu produktus

ar šo metodi?

2.2. Kuras ir Sous vide iepakošanas metodes galvenās darbības?

3. Nosaukt 2. attēlā un videomateriālā redzamās iekārtas veidu un

izmantojumu ražošanas procesā.
https://www.youtube.com/watch?v=a19QqXdmYKk&feature=emb_title

4. Noteikt 3. attēlā redzamo sekundāro iepakojumu.

5. Mutiski raksturot 4. attēlā redzamo iepakojuma veidu. Kā un kam

izmanto šo iepakojumu?

Uz sākumu

https://www.youtube.com/watch?v=a19QqXdmYKk&feature=emb_title
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Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. variants 

Izpildāms ražošanas uzņēmumā 

 

1. uzdevums. Uzraudzīt pārtikas produkta ražošanas iekārtu darbu produkta 

saiņošanas / ietīšanas / fasēšanas / pildīšanas laikā, ievērojot uzņēmumā noteiktās 

prasības, tostarp tehnoloģiskajā dokumentācijā noteikto, darba aizsardzības, 

elektrodrošības un ugunsdrošības, vides aizsardzības un higiēnas prasības. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 30) 
 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Nepieciešamā darba 

apģērba un individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

izmantošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Izmanto uzņēmuma noteikto darba apģērbu, tostarp 

galvassegu, kas pilnībā nosedz matus, un maiņas 

apavus atbilstoši darba drošības noteikumiem 

1 

Darba laikā ievēro higiēnas prasības (mazgā un 

dezinficē rokas, uzvelk darba apģērbu, uz darba vietu 

ierodas bez rotaslietām un mobilā telefona) 

1 

Izmanto darbam nepieciešamos individuālos 

aizsardzības līdzekļus (piemēram, ausu aizbāžņus, 

aizsargbrilles, cimdus)  

1 

6. Mutiski raksturot 5. attēlā redzamos marķējumus un izskaidrot to 

nozīmi. 

 

7. Pārbaudīt produkta marķējuma atbilstību normatīvo aktu prasībām, 

izmantojot 6. attēlu. Sniegt mutisku izvērtējumu. Var izmantot 

1. tabulu. 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

1. variants – atbilstoši uzdevumam aprīkota darba vieta pārtikas 

ražošanas uzņēmumā (produktu ražošanas fasēšanas / pildīšanas posmā 

atbilstošā darba vietā, kurā ir pieejamas fasēšanas / pildīšanas iekārtas, 

iekārtu tīrīšanas un uzkopšanas līdzekļi, darba izpildes instrukcijas un 

iepakojuma materiāli).  

2. variants – atbilstoši aprīkota mācību darbnīca izglītības iestādē un 

mācību klase ar datoru, IT aprīkojumu, lietojumprogrammām un 

interneta pieslēgumu.  

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 30, 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 
1–4   5–9   10–13   14–18  19–20  21–23   24–25  26–27  28–29   30   

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 "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

1.2. Veicamā darba uzdevuma 

saņemšana, iepazīšanās ar to 

un uzdevuma veikšanai 

nepieciešamo darbību pareizas 

secības paskaidrošana. 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Izlasa darba uzdevumu un pedagogam izskaidro 

veicamās darbības un to secību 

2 

1.3. Darba vietas, inventāra un 

aprīkojuma sagatavošana 

darbam. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 4) 

Pārbauda darba virsmu, inventāra, aprīkojuma tīrību 

un, ja nepieciešams, noslauka, nomazgā 

2 

Pirms darba veikšanas pārliecinās, vai viss 

nepieciešamais atrodas darba vietā 

2 

1.4. Tehnoloģisko iekārtu 

parametru iestatīšana 

ražošanas procesam. 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Sagatavo tehnoloģiskās iekārtas darbam atbilstoši 

uzņēmumā noteiktajām prasībām un ražošanas 

tehnoloģijai (piemēram, pārbauda saiņošanas, 

ietīšanas, fasēšanas, pildīšanas līniju, iestata 

vajadzīgos režīmus, pārbauda, vai visi režīmi strādā, 

vai nav mehānisku bojājumu) 

2 

1.5. Pakošanas materiāla izvēle 

un uzstādīšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 2) 

No materiālu noliktavas saņem produktam paredzētos 

saiņošanas, ietīšanas, fasēšanas, pildīšanas materiālus 

atbilstoši uzņēmuma prasībām  

2 

1.6. Gatavā produkta 

saiņošanas / ietīšanas / 

fasēšanas / pildīšanas procesa 

uzraudzīšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Atbilstoši dienas darba uzdevumam tiek veikts 

saiņošanas / ietīšanas / fasēšanas / pildīšanas ražošanas 

process (piemēram, konfekšu, cepumu, vafeļu 

fasēšana) 

2 

Safasētā produkta vizuālā uzraudzība (piemēram, 

konfekšu fasējums atbilstošs, marķējums redzams, 

izlasāms) 

2 

Atbilstoši uzņēmumā noteiktajai kārtībai kontrolē 

iespējamos nekaitīguma apdraudējumus produkta 

saiņošanas / ietīšanas / fasēšanas / pildīšanas procesā, 

mutiski izskaidro iespējamo bīstamību, prot pamatot 

savu rīcību – nepieciešamības gadījumā prot pieņemt 

pareizu lēmumu (piemēram, darba procesā seko līdzi, 

lai gatavais produkts netiktu fizikāli un 

mikrobioloģiski piesārņots) 

2 

1.7. Safasētā produkta 

kvalitātes rādītāju (sensorā) 

pārbaude. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 4) 

Sensori novērtē safasēto produktu (piemēram, 

konfektēm ietinamais papīrs satīts pareizi, var nolasīt 

konfekšu nosaukumu (3. pielikums)) 

2 

Safasēto produktu nosūta arī uz laboratoriju fizikāli 

ķīmiskajai kontrolei (piemēram, kā iepakotais 

produkts iztur dažādus temperatūras režīmus) 

2 

1.8. Marķējuma informācijas 

iestatīšana un marķējuma 

pareizības kontrole. 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 2) 

Sagatavo marķējumam nepieciešamo informāciju, 

kontrolē marķējuma pareizību fasēšanas procesā 

2 

1.9. Safasētā produkta 

nodošana turpmākajam 

ražošanas posmam. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 2) 

Pieņem pareizu lēmumu par safasētā produkta 

virzīšanu uz noliktavu (piemēram, iefasētās konfektes 

atbilst kvalitātes prasībām un tiek nodotas 

transportēšanai uz noliktavu) 

2 

1.10. Izmantoto iekārtu, 

aprīkojuma tīrīšana, 

mazgāšana, dezinficēšana un 

darba vietas sakopšana 

atbilstoši "Darba vietas un 

aprīkojuma tīrīšanas, 

Tīra un mazgā izmantotās iekārtas un aprīkojumu 

atbilstoši "Darba vietas un aprīkojuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un dezinfekcijas programmai" 

3 
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mazgāšanas un dezinfekcijas 

programmai". 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 3) 

 

 

Pielikumi uzdevuma izpildei / pareizās atbildes 

1. pielikums 

Produkta pārvietošanas pavadzīme  

 
Nr. p. k. Produkta 

nosaukums 

Produkta 

identifikācijas 

nr. 

Neto 

svars 

Datums Vārds, 

uzvārds 

Paraksts 

1 2 3 4 5 6 7 

       

 

 

Aizpildīts 1. pielikums 

Produkta pārvietošanas pavadzīme  

PIEMĒRS 

Nr. p. k. Produkta 

nosaukums 

Produkta 

identifikācijas 

nr. 

Neto 

svars, kg 

Datums Vārds, 

uzvārds 

Paraksts 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Šokolādes 

konfektes 

"Bura" 

212 200,00 dd.mm.gggg. Vārds 

Uzvārds 

Paraksts 

 

 

2. pielikums 

Sensoro rādītāju izvērtējums  

Gatavais produkts: __________________ 
 

Nr. p. k. Rādītāji Sensorais izvērtējums 

1 2 3 

1. Forma  

2. Virsa   

3. Šokolādes pārklājums  

 

 

Sensoro rādītāju izvērtējums  

PIEMĒRS 

Gatavais produkts: šokolādes konfektes "Bura" 

 

Nr. p. k. Rādītāji Sensorais izvērtējums 

1 2 3 

1. Forma Atbilst produkta veidam, bez deformācijas 

2. Virsa  Gluda, raksturīgā krāsā 

3. Šokolādes pārklājums Bez defektiem 
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3. pielikums 

MARĶĒJUMA PĀRBAUDE  

  
Nr. 

p. k. 

Datums  Produkta 

nosau-

kums 

Produkta 

partijas 

nr. 

Marķējums Vārds, 

uzvārds 

Paraksts  Korek-

tīvās 

darbī-

bas 

Svars 

(kg)  

Reali-

zācijas 

laiks 

Pakojuma 

līmējums 

Produk-

ta nosau-

kums 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

           

           

           

A – atbilst uzņēmuma izstrādātajām kvalitātes prasībām. 

N – neatbilst uzņēmuma izstrādātajām kvalitātes prasībām (jāveic korektīvās darbības). 

   

MARĶĒJUMA PĀRBAUDE  

PIEMĒRS 

 
Nr. 

p. k. 

Datums  Produkta 

nosau-

kums 

Produkta 

partijas 

nr. 

Marķējums Vārds, 

uzvārds 

Paraksts  Korek-

tīvās 

darbī-

bas 

Svars

(kg)  

Realizā-

cijas 

laiks 

Pakoju-

ma 

līmējums 

Produk-

ta nosau-

kums 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

1. dd.mm.

gggg. 

Šokolādes 

konfektes 

"Bura" 

1 100 A A A Vārds 

Uzvārds 
Paraksts - 

2. dd.mm.

gggg. 

Šokolādes 

konfektes 

"Rota" 

2 1001 A A A Vārds 

Uzvārds 
Paraksts - 

3. dd.mm.

gggg. 

Šokolādes 

konfektes 

"Kaija" 

3 80 A A A Vārds 

Uzvārds 
Paraksts - 

A – atbilst uzņēmuma izstrādātajām kvalitātes prasībām. 

N – neatbilst uzņēmuma izstrādātajām kvalitātes prasībām (jāveic korektīvās darbības). 
 

 

2. variants 

Izpildāms izglītības iestādē 

 

1. uzdevums. Mutiski raksturot 1. attēlā redzamās iekārtas veidu, tās darbības principus. 

Mutiski izskaidrot šīs iekārtas sagatavošanas darbam pamatprasības. 

 
1. attēls. Pārtikas pārstrādes uzņēmuma iekārta 
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Atbilde 

Šķidra pārtikas produkta (piemēram, medus) fasēšanas aparāts ar rotējošu galdu. Fasēšanas 

komplekts sastāv no vienas fasēšanas mašīnas un automātiska rotējoša galda. 

Iekārtas sagatavošana darbam sākas ar tās vizuālu apskati – higiēnas prasību ievērošanas 

novērtēšanu, tās pārbaudi tukšgaitā; seko izejvielu (medus, burciņu) novietošana tām paredzētā 

vietā. 

Par 1. attēlā redzamās iekārtas noteikšanu 1 punkts. 

Par iekārtas raksturojumu 2 punkti. 

Par skaidrojumu, kā šī iekārta jāsagatavo darbam, 2 punkti. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 5. 

 

 

2. uzdevums. Atbildēt uz jautājumiem par Sous vide iepakošanu. 

 

2.1. Kuras iekārtas un piederumi ir nepieciešami, lai iepakotu produktus ar šo metodi? 

 

Atbilde 

Iepakošanai ar Sous vide iepakošanas metodi ir nepieciešami speciāli vakuuma maisiņi, 

vakuuma iepakošanas iekārta, Sous vide pasterizēšanas iekārta (cirkulators). 

Par nosaukšanu 1 punkts. 

 

2.2. Kuras ir Sous vide iepakošanas metodes galvenās darbības? 

 

Atbilde 

Šīs metodes pamatā ir divdaļīgs process – pirmajā posmā ēdienu iepako vakuumā (vakuuma 

iepakošanas iekārtā; kā norāda nosaukums, tā ir ierīce, kas izsūc gaisu un pēc tam to iepako), 

otrajā – to gatavo zemā temperatūrā vai pasterizē uzglabāšanai (speciālā pasterizēšanas iekārtā). 

Par nosaukšanu 2 punkti. 

 

Kopā iegūstamais punktu skaits 3. 

 

 

3. uzdevums. Nosaukt 2. attēlā un videomateriālā redzamās iekārtas veidu un 

izmantojumu ražošanas procesā. 

https://www.youtube.com/watch?v=a19QqXdmYKk&feature=emb_title  

 

 
2. attēls. Pārtikas produktu ražošanas uzņēmuma iekārta 

 

https://www.youtube.com/watch?v=a19QqXdmYKk&feature=emb_title
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Atbilde 

Attēlā un videomateriālā ir redzamas automatizētas iesaiņošanas iekārtas.  

Par noteikšanu 1 punkts. 

 

Horizontālās iekārtas fasēšanai vertikāli nostatāmos maisiņos (doypack); var būt 2 veidu: 

1) maisiņu izgatavošana, produkta dozēšana un maisiņu hermetizēšana;  

2) produkta dozēšana jau gatavos maisiņos un automātiska hermetizēšana; maisiņi var būt ar 

aizspiežamu aizdari vai bez tās. 

Par iekārtas raksturojumu 2 punkti. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 3. 

 

 

4. uzdevums. Noteikt 3. attēlā redzamo sekundāro iepakojumu. 

 

 
3. attēls. Iepakojums 

Atbilde 

Termosarukuma plēvē iepako vairākus produktus, kam nav nepieciešams pilnīgi slēgts 

termoiepakojums.  

Šāda veida iepakojums ir ļoti praktisks un efektīvs, lai aizsargātu produktus, tajā pašā laikā tas 

ir ekonomiskāks nekā kastes. Šāda iepakojuma izvēle ļauj ietaupīt arī vietu noliktavā, jo ar 

1 plēves rulli pietiek, lai iepakotu daudzas pakas, bet tukšās kartona kastes aizņemtu daudz 

vairāk vietas. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 1. 

 

 

5. uzdevums. Mutiski raksturot 4. attēlā redzamo iepakojuma veidu. Kā un kam izmanto 

šo iepakojumu? 

 

 
4. attēls. Iepakojums 

 

Atbilde 

Attēlā redzams Big-Bag, tas ir mīkstā polipropilēna iepakojuma veids, kas paredzēts beramu 

pārtikas un nepārtikas produktu uzglabāšanai un transportēšanai. 

Par iepakojuma veida nosaukšanu 1 punkts. 
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Big-Bag tipa iepakojumi ir piemēroti, lai transportētu un uzglabātu beramus pārtikas produktus 

(cukuru, miltus, graudus u. c.), kā arī nepārtikas produkciju (mēslojumu, graudus, kombinēto 

lopbarību, šķembas, cementu, smiltis u. c.). Kravas tilpumu mēra kilogramos (piemēram, 

500 kg, 100 kg) vai litros (piemēram, 80 litri, 100 litri). 

Par iepakojuma raksturošanu 1 punkts. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 2. 

 

 

6. uzdevums. Mutiski raksturot 5. attēlā redzamos marķējumus un izskaidrot to nozīmi. 

 

1.    2.                 3. 

 

5. attēls. Marķējumi 

 

Atbilde 

 

1. Zaļā karotīte ir nacionālā pārtikas kvalitātes shēma, kas apliecina, ka: 

1) vismaz 95 % no produkta ražošanā izmantotajām izejvielām (arī pamatizejviela), izņemot 

ūdeni, sāli un cukuru, atbilst noteiktajām kvalitātes prasībām;  

2) tas nesatur ģenētiski modificētus organismus, nesastāv un nav ražots no tiem;  

3) produkta ražošanā nav izmantotas atsevišķas pārtikas krāsvielas;  

4) vismaz 75 % no produkta ražošanā izmantotajām izejvielām ir iegūtas vienā Eiropas 

Savienības dalībvalstī vai reģionā, kas norādē minēta kā izcelsmes valsts vai reģions. 

Par katras prasības nosaukšanu 1 punkts (kopā 4 punkti). 

 

2. Zaļais punkts. Šis marķējums nozīmē, ka iepakojuma ražotājs, preces izplatītājs vai 

importētājs ir samaksājis par šā iepakojuma otrreizēju pārstrādi. Ja uzraksts pie marķējuma ir 

svešvalodā (Green Dot, Der Grüne Punkt), preces importētājs ir samaksājis par to, lai 

iepakojumu varētu savākt un otrreizēji pārstrādāt. 

Par marķējuma raksturojumu 2 punkti. 

 

3. Otrreizējas pārstrādes simbols. Latvijas patērētāji var sastapties ar divu veidu šādiem 

simboliem. Pirmais atrodas uz precēm, kuras var tikt otrreizēji pārstrādātas. Otrais simbols 

norāda, ka prece vai tās iepakojums ir daļēji vai pilnīgi ražots no otrreizēji pārstrādātiem 

materiāliem. Dažreiz simbola vidū var redzēt, piemēram, 40 vai 80 % uzrakstu. Tas nozīmē, ka 

produktā tik procentu ir otrreizēji pārstrādātā materiāla.  

Par marķējuma raksturojumu 2 punkti. 

Kopā iegūstamais punktu skaits 8. 
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7. uzdevums. Pārbaudīt produkta marķējuma atbilstību normatīvo aktu prasībām, 

izmantojot 6. attēlu. Sniegt mutisku izvērtējumu. Var izmantot 1. tabulu. 

 
6. attēls. Maizes marķējums 

1. tabula 

 

Nr. p. k. Marķējumā obligāti 

norādāmā informācija 

Attēlā redzamā informācija* 

1.   

2.   

3.   

4.   

5.   

6.   

7.   

8.   
* Mutiski pamato nesakritību ar marķējumā obligāti norādāmo informāciju. 

 

Atbilde 

 

Aizpildīta 1. tabula. 

 
Nr. p. k. Marķējumā obligāti norādāmā 

informācija 

Attēlā redzamā informācija* 

1. Pārtikas produkta nosaukums  "Dzīvā saulespuķu maize" 

2. Pārtikas produkta sastāvdaļu saraksts 

(arī ūdens) dilstošā secībā 

Kviešu milti, ūdens, saulespuķu sēklas, 

linsēklas, mannas milti, raugs, rapšu eļļa, 

jodētais sāls, cukurs, sezama sēklas, piena 

produkta daļiņas 

3. Informācija par iespējamo alergēnu 

saturu produktā 

Kviešu milti, mannas milti, sezama sēklas, 

piena produkta daļiņas 

4. Neto masa fasētām pārtikas precēm 250 g 
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5. Minimālais termiņš vai ieteicams līdz 

datumam, kas norādīts uz aizdares 

Nav norādīts  

6. Jebkuri glabāšanas un / vai lietošanas 

nosacījumi 

Nav norādīts 

7. Uzturvērtība 100 g produkta, norādot 

enerģētisko vērtību (kJ un kcal), 

tauku, tostarp piesātināto taukskābju, 

ogļhidrātu, tostarp cukura, šķiedrvielu, 

olbaltumvielu un sāls daudzumu 

Tauki – 9,4 g 

Ogļhidrāti – 46,0 g 

Olbaltumvielas – 10,1 g 

Sāls – 1,0 g 

Šķiedrvielas – 5,2 g 

8. Uzņēmuma / ražotāja nosaukums, 

adrese, tālrunis, bezmaksas tālrunis 

atsauksmēm, svītrkods 

Nosaukums: SIA "Fazer Latvija" 

Adrese: Druvas iela 2, Ogre, LV-5001  

Tālrunis: 65071050 

Atsauksmēm: 80007017 

Svītrkods: ir 
* Mutiski pamato nesakritību ar marķējumā obligāti norādāmo informāciju. 

 

Kopā iegūstamais punktu skaits 8. 

 

Kopējais 2. variantā iegūstamais punktu skaits 30. 
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