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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" (4. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa)  

Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba 

procesam" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 3 

Uzdevumu veidi Atbilžu izvēles jautājumi, zināšanu pārbaudes 

uzdevumi, praktiskais darbs.   

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

180 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz 10 atbilžu izvēles jautājumiem par fizikāli

ķīmiskajā un mikrobioloģiskajā testēšanā izmantojamajiem

laboratorijas traukiem.

(izpildes laiks 10 min.)

2. Rakstiski izpildīt četrus zināšanu pārbaudes uzdevumus par

laboratorijas trauku lietošanas mērķi, darba drošības noteikumiem un

laboratorijas trauku un iekārtu sastāvdaļu nosaukumiem.

(izpildes laiks 20 min.)

3. Sagatavot laboratorijas traukus, piederumus un iekārtas fizikāli

ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai atbilstoši darba

uzdevumam.

(izpildes laiks 150 min.)

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Pārbaudījuma 1. un 2. uzdevuma norisei nepieciešams: telpa ar 

atsevišķu darba vietu katram izglītojamajam.   

1. uzdevumu veic ar zilu vai melnu pildspalvu. Labojumiem nedrīkst

lietot korektoru. Zīmuli drīkst lietot tikai zīmējumos un shēmās.

Pārbaudījuma 3. uzdevuma norisei nepieciešams: laboratorijas telpa ar 

atsevišķu darba vietu katram eksaminējamajam, zīmulis, A4 formāta 

lapa piezīmēm, dzēšgumija, pildspalva, izejvielas, palīgmateriāli un 

materiāli atbilstoši laboratorijas darba aprakstam, laboratorijas trauki 

un piederumi, laboratorijas iekārtas, tehnoloģiskā dokumentācija, 

ķimikālijas (reaģenti), aizsargcimdi (lateksa cimdi), mazgāšanas un 

tīrīšanas līdzekļi darba vides sakopšanai. 

Individuālo aizsardzības līdzekļu komplekts (aizsargbrilles, gumijas 

cimdi, darba apģērbs) katram izglītojamajam. 

Uz sākumu
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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  

 
1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz 10 atbilžu izvēles jautājumiem, 1. tabulā atzīmējot 

katram jautājumam vienu pareizo atbildi (atbildes varianta burtu apvelkot ar aplīti).  

(izpildes laiks 10 min.)  

1. tabula 

 

Nr. Jautājums Atbilžu varianti 

1. Ar kādu precizitāti vielas var nosvērt ar 

analītiskajiem svariem? 

a) ±0,0001 g  

b) ±0,001 g  

c) ±0,01 g  

d) ±0,1 g 

2. Kā sauc attēlā redzamos laboratorijas 

traukus? 

 

a) vārglāzes 

b) sverglāzītes 

c) piknometri 

d) mērglāzes 

3. Ko izmanto, lai noteiktu krēmveida, 

pastveida vai gelveida vielas paraugu 

blīvumu? 

 

 

a) mērkolbu 

b) mērcilindru 

c) bireti 

d) piknometru 

4. Kurus no minētajiem laboratorijas 

traukiem izmanto gravimetriskajā 

metodē? 

a) mērkolbu, eksikatoru un svarus 

b) konisko kolbu, eksikatoru un svarus 

c) eksikatoru, tīģeli vai sverglāzīti un svarus  

d) piknometru, eksikatoru un svarus 

5. Kurā iekārtā sterilizē pagatavotās 

mikrobioloģiskās barotnes? 

a) žāvēšanas skapī 

b) autoklāvā 

c) termostatā 

d) inokulatorā 

6. Kā sauc attēlā redzamo laboratorijas 

ierīci? 

a) areometrs 

b) termometrs 

c) aerometrs 

Telpas un to aprīkojums ir atbilstošs darba drošības prasībām, 

tehnoloģiskās iekārtas ir darba kārtībā.   

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 72, kas 

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

nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–10  11–21 22–31 32–42 43–48 49–54 55–60 61–65 66–69 70–72 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

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

100 

Vērtējums  

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

 

d) manometrs 

7. Kā sauc attēlā redzamos laboratorijas 

piederumus? 

 

a) drigstaļadatas 

b) pincetes 

c) cilpas 

d) špāteles 

8. Kura iekārta redzama attēlā? 

 

a) destilācijas iekārta 

b) titrēšanas iekārta 

c) elektrolīzes iekārta 

d) vakuumfiltrēšanas iekārta 

9. Ar kuru iekārtu mēra elektrovadītspēju? a) ar konduktometru 

b) ar polarimetru 

c) ar refraktometru 

d) ar spektrofotometru 

10. Kā sauc attēlā redzamo laboratorijas 

trauku? 

 

a) Petri plate 

b) segstikliņš 

c) priekšmetstikls 

d) sverglāzīte 
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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

2. uzdevums. Rakstiski izpildīt četrus zināšanu pārbaudes uzdevumus. 

(izpildes laiks 20 min.)  

 

2.1. Izvēlēties ķīmisko trauku, iekārtu vai piederumu atbilstoši to lietošanas mērķim. Ierakstīt 

ķīmiskā trauka, iekārtas vai piederuma burtu (A–F) 2. tabulā pie atbilstošā lietošanas mērķa 

cipara (1–6). 

 

 

 

2. tabula 

Ķīmiskā trauka, iekārtas vai laboratorijas piederuma lietošanas mērķis 

 
Lietošanas mērķis 

(cipars) 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 

Ķīmiskais trauks, iekārta 

vai laboratorijas 

piederums (burts) 

      

 

2.2. Uzrakstīt, kurus darba drošības pasākumus neievēro pārtikas kvalitātes kontrolieris 

situācijas aprakstā. 

 

Situācijas apraksts 

Pārtikas kvalitātes kontrolieris uzvelk gumijas cimdus, paņem pudeli ar 10 % nātrija 

hidroksīda šķīdumu, atver pudeli un aizbāzni novieto uz paplātes. Tad iestiprina 5 mL mēģeni 

mēģeņu turētājā, ielej mēģenē apmēram 4 mL nātrija hidroksīda šķīduma, pudeli novieto uz 

paplātes un no mēģenes apmēram 3 mL šķīduma atlej atpakaļ pudelē, pudeli noslēdz ar 

aizbāzni. 

 

Vieta atbildei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lietošanas mērķis  
Ķīmiskais trauks, iekārta vai 

laboratorijas piederums 

1. Vielu žāvēšanai istabas temperatūrā  A. Mērkolba 

2. Šķīdumu iztvaicēšanai  B. Stikla nūjiņa 

3. Vielu karsēšanai  C. Porcelāna bļodiņa 

4. Šķīdumu pagatavošanai ar noteiktu 

izšķīdušās vielas molāro koncentrāciju 

 D. Eksikators 

5. Šķīdumu samaisīšanai  E. Spirta lampiņa 

6. Vielu ietvaicēšanai  F. Vārglāze 
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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

2.3. Uzrakstīt 1. attēlā redzamās iekārtas sastāvdaļu (A, B, C) nosaukumus. 

 

  
 1. attēls. Iekārta 

 

2.4. Apvilkt 2. attēlā redzamos laboratorijas traukus un aprīkojumu, kas nepieciešami, lai 

pagatavotu 10 % 200 mL BaCl2 šķīdumu no kristālhidrāta. 

 
2. attēls. Laboratorijas trauki un aprīkojums 

 

 

3. uzdevums. Sagatavot laboratorijas traukus, piederumus un iekārtas fizikāli 

ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai atbilstoši darba uzdevumam. 
(izpildes laiks 150 min.)  

 

3.1. Sagatavot 10 Petri plates sausajai sterilizēšanai. 

3.2. Ieliet 200 mL koniskajā kolbā 100 mL 0,9 % NaCl šķīduma un sagatavot to 

autoklavēšanai. 

3.3. Sagatavot un kalibrēt pH metru ūdens testēšanai. 

3.4. Reģistrēt datus pH metra kalibrēšanas reģistrācijas žurnālā. 

3.5. Sagatavot visus nepieciešamos laboratorijas piederumus, iekārtas un traukus atbilstoši 

testēšanas darba gaitas aprakstam. 

 

A –  

 

 

 

 

B –  

 

 

 

 

C –  
 

Vieta atbildei 
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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

 

Darba uzdevums 

 
 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz 10 atbilžu izvēles jautājumiem, atzīmējot 1. tabulā 

katram jautājumam vienu pareizo atbildi. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Veicamā darbība: pareizās atbildes izvēle.  
 

1. 

a)  

b)  

c)  

d)  

2. 

a)  

b)  

c)  

d)  

3. 

a)  

b)  

c)  

d)  

4. 

a)  

b)  

c)  

d)  

5. 

a)  

b)  

c)  

d)  

6. 

a)  

b)  

c)  

d)  

7. 

a)  

b)  

c)  

d)  

8. 

a)  

b)  

c)  

d)  

9. 

a)  

b)  

c)  

d)  

10. 

a)  

b)  

c)  

d)  

Kopā 10 punkti 

 

 

2. uzdevums. Rakstiski izpildīt četrus zināšanu pārbaudes uzdevumus. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 16) 

 

2.1. Veicamā darbība: atbilstoša ķīmiskā trauka, iekārtas vai piederuma klasificēšana pēc 

lietošanas mērķa. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 6) 

 
Lietošanas mērķis 1. 2. 3. 4. 5. 6. 

Ķīmiskais trauks, iekārta vai 

laboratorijas piederums 
D C E A B F 

Piešķiramie punkti 1 1 1 1 1 1 
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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

2.2. Veicamā darbība: neievēroto darba drošības noteikumu identificēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 2) 

 

Pareizās atbildes 

(par katru pareizi konstatētu neievēroto darba drošības noteikumu 1 punkts) 

Piešķiramie 

punkti 

Nelieto aizsargbrilles darbā ar kodīgām vielām 1 

Vielu no mēģenes ielēja atpakaļ pudelē 1 

 

2.3. Veicamā darbība: iekārtas sastāvdaļu atšifrēšana. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 3) 

 
Pareizā atbilde 

(par katru pareizi atšifrētu sastāvdaļu 1 punkts) 

Piešķiramie 

punkti 

A – refraktometra vāciņš 1 

B – refraktometra prizma 1 

C – refraktometra displejs 1 

 

2.4. Veicamā darbība: laboratorijas trauku un aprīkojumu identificēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 5) 

Par katru pareizi izvēlētu (apvilktu) laboratorijas trauku un aprīkojumu 1 punkts (skat. 

attēlu). 

 
 

 

3. uzdevums. Sagatavot laboratorijas traukus, piederumus un iekārtas fizikāli 

ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai atbilstoši darba uzdevumam. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 46) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Petri plašu 

sagatavošana sausajai 

sterilizēšanai un 

sterilizēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 12) 

Noliek uz darba virsmas 10 Petri plates ar atbilstošiem 

vāciņiem 

1 

Pirms sterilizēšanas pārbauda stikla trauku tīrību, 

sausumu 

1 

Pirms sterilizēšanas pārbauda, vai traukiem nav plaisu 1 

Petri traukus pareizi ietin filtrpapīrā vai 

pergamentpapīrā (ietin tā, lai nebūtu redzamas brīvas 

malas) 

1 

Iestata sausajā sterilizatorā vai žāvēšanas skapī 160 °C 1 
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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

temperatūru 

Kad temperatūra ir sasniegta, sausajā sterilizatorā vai 

žāvēšanas skapī iestata laiku – 2 h 

1 

Uz iepakotajām Petri platēm uzliek sausā gaisa 

indikatorlenti 

1 

Visas 10 Petri plates ieliek sterilizēties sausajā 

sterilizatorā vai žāvēšanas skapī 

1 

Pēc sterilizēšanas (2 h) pārbauda indikatorlenti, lai 

pārliecinātos par sterilizēšanas veiksmīgu norisi 

(indikatorlente mainījusi krāsu) 

1 

Pēc sterilizēšanas izslēdz sauso sterilizatoru vai 

žāvēšanas skapi 

1 

Petri plates pēc sausā gaisa sterilizatora atdzišanas 

nogādā uzglabāšanai vai uz darba vietu 

1 

Petri plašu sagatavošanas un sterilizēšanas procesa laikā 

ievēro visus darba drošības noteikumus darbā ar 

karstuma ierīcēm 

1 

3.2. Fizioloģiskā šķīduma 

sagatavošana 

autoklavēšanai un tā 

autoklavēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 16) 

Sagatavo uz darba virsmas 250 mL konisko kolbu 1 

Sagatavo uz darba virsmas 100 mL mērcilindru 1 

Sagatavo uz darba virsmas 0,9 % NaCl šķīdumu 1 

Ar mērcilindru precīzi nomēra 100 mL 0,9 % NaCl 

šķīduma  

1 

Kvantitatīvi pārlej nomērīto 0,9 % NaCl šķīdumu 

sagatavotajā koniskajā kolbā 

1 

Izvēlas atbilstoša izmēra vates aizbāzni un aiztaisa 

250 mL konisko kolbu 

1 

Uz aizbāžņa uzliek autoklavējamo papīru un nostiprina 

to ar gumiju vai auklu 

1 

Uz 250 mL koniskās kolbas ar permanento marķieri 

uzraksta kolbā esošo šķīdumu un datumu 

1 

Uz 250 mL koniskās kolbas uzlīmē sterilizēšanas 

kontroles indikatorlenti 

1 

Sagatavo darbam autoklāvu, ielejot attīrītu ūdeni līdz 

norādītajam līmenim 

1 

Ieliek autoklāvā sagatavoto fizioloģisko šķīdumu 1 

Aiztaisa autoklāva vāku 1 

Iestata autoklāvā programmu ar parametriem: 121 °C 

temperatūra, 30 min.  

1 

Pēc autoklavēšanas, izmantojot indikatorlenti, nosaka 

šķīduma sterilitāti 

1 

Atdzisušo sterilo fizioloģisko šķīdumu nogādā 

uzglabāšanai vai uz darba vietu 

1 

Fizioloģiskā šķīduma sagatavošanas un sterilizēšanas 

procesa laikā ievēro visus darba drošības noteikumus 

darbā ar spiediena iekārtām 

1 

3.3. pH metra kalibrēšana 

un sagatavošana darbam. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Uz darba virsmas sagatavo pH metru, 100 mL vārglāzi, 

skalotni, kalibrēšanas šķīdumus un salvetes 

1 

Ar attīrītu / destilētu ūdeni noskalo pH metra sensoru un 

noslauka to ar salveti 

1 

pH metra sensoru iegremdē 1. kalibrēšanas šķīdumā un 

veic kalibrēšanas procesu 

1 

Pēc kalibrēšanas ar 1. šķīdumu noskalo un noslauka 

sensoru  

1 

pH metra sensoru iegremdē 2. kalibrēšanas šķīdumā un 

veic kalibrēšanas procesu 

1 

Pēc kalibrēšanas ar 2. šķīdumu noskalo un noslauka 1 
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Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

    

 

sensoru 

Pārbauda pH metra kalibrēšanas rezultātu, izmērot 

attīrītā / destilētā ūdens pH 

1 

Noskalo un noslauka sensoru 1 

Sagatavoto un kalibrēto pH metru nogādā uz testēšanu 

(sensoram jābūt iegremdētam KCl šķīdumā) 

1 

Sakārto darba vietu un nomazgā visus laboratorijas 

traukus un piederumus 

1 

3.4. pH metra kalibrēšanas 

datu reģistrēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

Darba vietā sagatavo pH metra kalibrēšanas reģistrācijas 

žurnālu 

1 

Pareizi aizpilda pH metra kalibrēšanas reģistrācijas 

žurnālu (ieraksta kalibrēšanas datumu, kalibrēšanas 

veikšanas laiku, vārdu un uzvārdu) 

1 

Precīzi ievērojot datu ievadīšanas noteikumus, ieraksta 

pH metra sensora rādījumus 

1 

pH metra kalibrēšanas reģistrācijas žurnālā ieraksta 

nākamo plānoto kalibrēšanas datumu 

1 

3.5. Laboratorijas 

piederumu, iekārtu un 

trauku sagatavošana 

testēšanai pēc darba 

apraksta. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 4) 

Uz darba virsmas sagatavo raugu, 2,5 % NaCl, 

attīrītu / destilētu ūdeni, miltus 

1 

Uz darba virsmas sagatavo iztvaicēšanas bļodiņu, 200–

250 mL vārglāzi 

1 

Ūdens termostatā iestata 35 °C temperatūru 1 

Pārbauda svaru (precizitāte ±0,01 g) tīrību un līmeņa 

rādījumu 

1 

Kopā 46 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" (4. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa)  

Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 1 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs.  

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

200 min. 

Uzdevumu apraksts 

Sagatavot reaģentus fizikāli ķīmiskajai un barotnes mikrobioloģiskajai 

testēšanai atbilstoši darba uzdevumam, ievērojot darba drošības un 

vides aizsardzības noteikumus. 

(izpildes laiks 200 min.) 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Pārbaudījuma norisei nepieciešams: laboratorijas telpa ar atsevišķu 

darba vietu katram izglītojamajam, zīmulis, A4 formāta lapa 

piezīmēm, dzēšgumija, kalkulators, periodiskā tabula, datu drošības 

lapas, pildspalva, izejvielas, barotnes, references materiāli, 

palīgmateriāli un materiāli atbilstoši darba aprakstam, laboratorijas 

trauki un piederumi, laboratorijas iekārtas, tehnoloģiskā 

dokumentācija, ķimikālijas (reaģenti), aizsargcimdi (lateksa cimdi), 

mazgāšanas un tīrīšanas līdzekļi darba vides sakopšanai, dators ar datu 

reģistrēšanas sistēmas izklājlapām. 

Individuālo aizsardzības līdzekļu komplekts (aizsargbrilles, gumijas 

cimdi, darba apģērbs) katram izglītojamajam. 

Telpas un to aprīkojums atbilst darba drošības prasībām, 

tehnoloģiskās iekārtas ir darba kārtībā.  

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 69, kas 

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

nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–9 10–20 21–30 31–40 41–46 47–52 53–58 59–63 64–66 67–69 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

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

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji 

 
1. uzdevums. Sagatavot reaģentus fizikāli ķīmiskajai un barotnes mikrobioloģiskajai 

testēšanai atbilstoši darba uzdevumam, ievērojot darba drošības un vides aizsardzības 

noteikumus. 

(izpildes laiks 200 min.) 

 

1.1. Pagatavot 1 L 0,1 mol/L NaOH šķīduma. 

1.2. Pagatavot 100 g 5 % CuSO4 šķīduma no CuSO4 · 5H2O. 

1.3. Pagatavot 1 L 0,02 mol/L KMnO4 šķīduma no fiksanāla. 

1.4. Pagatavot 200 mL 25 % H2SO4 šķīduma no koncentrētās skābes. 

1.5. Reģistrēt datu reģistrēšanas sistēmā (izklājlapā) šķīdumu pagatavošanas datumu un 

ievadīt derīguma termiņu un uzglabāšanas apstākļus. 

1.6. Pagatavot 20 PCA Petri plates. 

1.7. Reģistrēt datu reģistrēšanas sistēmā (izklājlapā) barotnes pagatavošanas datumu un 

ievadīt derīguma termiņu un uzglabāšanas apstākļus. 

1.8. Sakārtot darba vietu un noformēt laboratorijas darba protokolu. 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

ŠĶĪDUMU UN BAROTŅU PAGATAVOŠANAS PROTOKOLS 

 

 

Vārds, uzvārds:            

Pagatavošanas datums:           

 

1. 0,1 mol/L NaOH šķīduma pagatavošanas aprēķini* 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. 5 % CuSO4 šķīduma pagatavošanas aprēķini* 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. 0,02 mol/L KMnO4 fiksanāla izejas dati* 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

4. 25 % H2SO4 šķīduma pagatavošanas aprēķini* 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

 

5. 20 PCA Petri plašu pagatavošanas aprēķini* 

 

Pagatavošanas informācija uz iepakojuma: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* Pievienot no datu reģistrēšanas sistēmas šķīdumu derīguma termiņu, pagatavošanas un 

uzglabāšanas nosacījumu datus.  
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Sagatavot reaģentus fizikāli ķīmiskajai un barotnes mikrobioloģiskajai 

testēšanai atbilstoši darba uzdevumam, ievērojot darba drošības un vides aizsardzības 

noteikumus. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 69) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. 0,1 mol/L NaOH 

šķīduma pagatavošana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Pareizi aprēķina NaOH masu 1 

Sagatavo uz darba virsmas 1 L mērkolbu, piltuvi, 

attīrīta / destilēta ūdens skalotni, svēršanas trauciņu un 

NaOH vielu, lāpstiņu 

1 

Svēršanas trauciņā nosver ar svariem (precizitāte 

±0,001 g) aprēķināto NaOH masu  

1 

Nosvērto NaOH masu kvantitatīvi pārnes 1 L mērkolbā 1 

1 L mērkolbu precīzi uzpilda līdz atzīmei, ievērojot 

meniskumu 

1 

10–15 reizes apvērš mērkolbā pagatavoto 0,1 mol/L 

NaOH šķīdumu (šķīduma koncentrācijas izlīdzināšana) 

1 

Pareizi marķē šķīdumu (korekti uzrādīta koncentrācija, 

uzrakstīts pagatavošanas datums un derīguma termiņš) 

1 

Sakārto darba vietu un nomazgā lietotos laboratorijas 

traukus un piederumus 

1 

1.2. 5 % CuSO4 šķīduma 

pagatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 9) 

Pareizi aprēķina CuSO4 · 5H2O masu un 

attīrītā / destilētā ūdens tilpumu 

2 

Sagatavo uz darba virsmas 150–250 mL konisko kolbu, 

piltuvi, attīrīta / destilēta ūdens skalotni, atbilstoša 

tilpuma mērcilindru, svēršanas trauciņu un 

CuSO4 · 5H2O vielu, magnētisko maisītāju un ampulu, 

lāpstiņu 

1 

Svēršanas trauciņā vai koniskajā kolbā nosver ar 

svariem (precizitāte ±0,001 g) aprēķināto CuSO4 · 5H2O 

masu  

1 

Ar mērcilindru precīzi izmēra attīrītā / destilētā ūdens 

tilpumu 

1 

Izmērīto attīrītā / destilētā ūdens tilpumu kvantitatīvi 

pārnes 150–250 mL koniskajā kolbā pie iesvērtās vielas 

1 

Šķīdumu novieto uz magnētiskā maisītāja un maisa, 

kamēr viela ir izšķīdusi 

1 

Pareizi marķē šķīdumu (korekti uzrādīta koncentrācija, 

uzrakstīts pagatavošanas datums un derīguma termiņš) 

1 

Sakārto darba vietu un nomazgā lietotos laboratorijas 

traukus un piederumus 

1 

1.3. 0,02 mol/L KMnO4 

šķīduma pagatavošana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Izvēlas pareizās koncentrācijas fiksanālu 1 

Sagatavo uz darba vietas 1 L konisko kolbu, piltuvi, 

belzni, attīrīta / destilēta ūdens skalotni un aizsargbrilles 

1 

Ievērojot darba drošības noteikumus, ievieto piltuvi 1 L 

mērkolbā, piltuvē ievieto belzni, pēc tam uzmanīgi sasit 

fiksanālu 

1 

Kvantitatīvi visu fiksanāla saturu ieskalo 1 L mērkolbā 1 

1 L mērkolbu ar fiksanāla saturu uzpilda līdz atzīmei, 

ievērojot meniskumu 

1 

10–15 reizes apvērš mērkolbā pagatavoto 0,1 mol/L 

NaOH šķīdumu (šķīduma koncentrācijas izlīdzināšana) 

1 

Pareizi marķē šķīdumu (korekti uzrādīta koncentrācija, 1 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

uzrakstīts pagatavošanas datums un derīguma termiņš) 

Sakārto darba vietu un nomazgā lietotos laboratorijas 

traukus un piederumus 

1 

1.4. 25 % H2SO4 šķīduma 

pagatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 11) 

Pareizi aprēķina koncentrētās skābes tilpumu 25 % 

H2SO4 šķīduma pagatavošanai 

2 

Pareizi aprēķina attīrītā / destilētā ūdens tilpumu 1 

Sagatavo darba vietā 250–300 mL konisko kolbu, 

atbilstoša tilpuma mērcilindru un stikla mērpipeti, 

pipešu uzpildītāju, attīrīta / destilēta ūdens skalotni un 

aizsargbrilles 

1 

Koniskajā kolbā ar mērcilindru ielej 20 mL attīrīta / 

destilēta ūdens  

1 

Velkmes skapī vai zem manuālās velkmes, izmantojot 

aizsargbrilles, ar mērpipeti izmēra aprēķināto 

koncentrētās skābes tilpumu 

1 

Koncentrētās skābes daudzumu kvantitatīvi pārnes 

koniskajā kolbā, kurā jau ieliets attīrīts / destilēts ūdens 

1 

Pievieno atlikušo attīrītā / destilētā ūdens tilpumu  1 

Pagatavoto šķīdumu kārtīgi samaisa 1 

Pareizi marķē šķīdumu (korekti uzrādīta koncentrācija, 

uzrakstīts pagatavošanas datums un derīguma termiņš) 

1 

Sakārto darba vietu un nomazgā lietotos laboratorijas 

traukus un piederumus 

1 

1.5. 20 Petri plašu 

pagatavošana ar PCA 

barotni. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 19) 

Pareizi aprēķina nepieciešamo PCA barotnes pulvera 

masu 20 Petri plašu pagatavošanai 

2 

Uz darba virsmas sagatavo atbilstoša tilpuma konisko 

kolbu, PCA barotni, svēršanas lāpstiņu un sildīšanas 

iekārtu 

1 

PCA barotni pareizi nosver ar svariem (precizitāte 

±0,01 g) 

1 

Pielej pie nosvērtās barotnes aprēķināto destilētā / 

attīrītā ūdens daudzumu, izmantojot atbilstošo 

mērcilindru 

1 

Barotni karsē uz plītiņas vai mikroviļņu krāsnī, vai uz 

maisītāja ar sildīšanas funkciju, līdz šķīdums kļūst 

dzidrs 

1 

Pagatavoto barotni sagatavo autoklavēšanai (aizbāznis, 

autoklavējamais papīrs un gumija, sterilizēšanas 

indikatorlente) 

1 

Marķē pagatavoto barotni (uz etiķetes atzīmē 

nepieciešamo informāciju) 

1 

Sagatavo autoklāvu PCA barotnes autoklavēšanai 1 

Ieliek autoklāvā barotni un iestata pēc PCA barotnes 

instrukcijas sterilizēšanas režīmus 

1 

Pēc autoklavēšanas atdzisušu barotni (līdz 45 °C) izņem 

ārā no autoklāva 

1 

Ievieto laminārās gaisa plūsmas skapī visus 

nepieciešamos materiālus un 20 sterilas Petri plates 

1 

Ieslēdz UV starojumu laminārās gaisa plūsmas skapī uz 

15 min.  

1 

Pēc 15 min. laminārās gaisa plūsmas skapī dezinficē 

darba galdu 

1 

Iededzina spirta lampiņu 1 

Marķē sterilās Petri plates 1 

Izlej barotni virs spirta lampiņas Petri platēs  1 

Sakārto darba vietu, sterilizē virsmu un ieslēdz UV uz 1 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

    

15 min. 

Pēc barotņu sacietēšanas Petri plates izņem ārā un 

ievieto ledusskapī uzglabāšanai 

1 

1.6. Šķīdumu 

pagatavošanas datu 

apstrāde. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Šķīdumu pagatavošanas datus precīzi ievada sistēmā, 

norādot pagatavošanas laiku, derīguma termiņu un 

uzglabāšanas nosacījumus 

2 

Barotnes pagatavošanas datus precīzi ievada sistēmā, 

norādot pagatavošanas laiku, derīguma termiņu un 

uzglabāšanas nosacījumus 

2 

Pareizi aizpildītas visas šķīdumu un barotnes 

pagatavošanas protokola sadaļas 

2 

1.7. Darba un vides 

aizsardzības pasākumu 

ievērošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 4) 

Pareizi izvēlēti un sagatavoti darba uzdevumam 

atbilstoši individuālie aizsardzības līdzekļi 

1 

Darba uzdevuma izpildes laikā ievēroti darba drošības 

noteikumi 

1 

Darbā ar kodīgām un kairinošām vielām darbs veikts 

velkmes skapī 

1 

Darbā ar mikrobioloģiskajām barotnēm ievēroti 

sterilitātes (aseptikas) nosacījumi 

1 

1.8. Tīras un sakoptas 

darba vides nodrošināšana 

pirms un pēc pārbaudes 

darba. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 4) 

Darba laikā ir nodrošināta tīra un sakopta darba vide 1 

Darba laikā ir uzturēta tīra darba virsma 1 

Darba laikā trauki ir nomazgāti ar mazgājamajiem 

šķīdumiem 

1 

Laboratorijas iekārtas un aparatūra pēc testēšanas atstāta 

darba kārtībā 

1 

Kopā 69 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites 

uzņēmumos" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 11 

Uzdevumu veidi Praktiskie darbi, situāciju analīze, zināšanu 

pārbaudes uzdevumi.   

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

180 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Mazgāt rokas atbilstoši higiēnas prasībām, izvēloties un lietojot

atbilstošus mazgāšanas līdzekļus un aprīkojumu.

2. Mutiski nosaukt slimību simptomus / pazīmes, pēc kuru

konstatēšanas pārtikas apritē iesaistītam darbiniekam ir pienākums

pārtraukt darbu un par darba nespēju paziņot tiešajam vadītājam.

3. Mutiski raksturot kopīgās un atšķirīgās iezīmes dokumentos, kas

nosaka higiēnas prasības pārtikas ražošanas uzņēmumā.

4. Mutiski skaidrot jēdzienus "ražošanas higiēna", "laba higiēnas

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

paškontroles sistēmu.

5. Mutiski nosaukt dokumentu, kas pārtikas ražošanas uzņēmumā

nosaka sanitārā stāvokļa uzturēšanas kārtību. Paskaidrot dokumenta

būtību un tajā iekļauto informāciju.

6. Mutiski nosaukt ražošanas iekārtu un darba virsmu sanitārās

apkopes darbības tādā secībā, kā to nosaka sanitārās apkopes

pamatprincipi. Raksturot katru darbību.

7. Mutiski skaidrot mazgāšanas līdzekļa lietošanas iespējas, bīstamību,

individuālo aizsardzības līdzekļu nepieciešamību, mazgāšanas līdzekļa

uzglabāšanas apstākļu nosacījumus, pamatojoties uz informāciju

izsniegtajā drošības datu lapā (DDL).

8. Mutiski skaidrot izsekojamības četrus pamatprincipus: identificēšana,

pierakstu veikšana, saikņu noteikšana un vadīšana, komunicēšana.

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

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums 

Mazgāt rokas atbilstoši higiēnas prasībām, izvēloties un lietojot atbilstošus mazgāšanas 

līdzekļus un aprīkojumu. 

 

2. uzdevums 

Mutiski nosaukt slimību simptomus / pazīmes, pēc kuru konstatēšanas pārtikas apritē 

iesaistītam darbiniekam ir pienākums pārtraukt darbu un par darba nespēju paziņot tiešajam 

vadītājam. 

 

3. uzdevums 

Mutiski raksturot kopīgās un atšķirīgās iezīmes dokumentos, kas nosaka higiēnas prasības 

pārtikas ražošanā: 

• Codex Alimentarius, 

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

• nozares labas higiēnas prakses vadlīnijas,  

• paškontroles sistēma uzņēmumā. 

9. Mutiski skaidrot pieeju "solis atpakaļ, solis uz priekšu" 

izsekojamības prasību izpildē, nosaukt izsekojamības soļus dotajā 

situācijā un divus izsekojamībā izmantojamus elementus (dokumentus) 

katrā solī. 

 

10. Rakstiski pabeigt HACCP septiņu pamatprincipu shēmas 

aizpildīšanu. Pēc pedagoga izvēles mutiski detalizēti skaidrot vienu no 

pamatprincipiem.  

 

11. Identificēt pierakstu veikšanas kļūdas veidlapā "Faktisko 

uzglabāšanas režīmu reģistrēšanas lapa". Mutiski nosaukt informāciju, 

kuras trūkst minētajā veidlapā pilnīgas izsekojamības veikšanai. 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

1. uzdevuma izpildei – mācību darbnīca ar higiēnas prasībām 

atbilstošu aprīkojumu un mazgāšanas līdzekļiem roku mazgāšanai. 

2.–11. uzdevuma izpildei – telpa ar darba vietu katram izglītojamajam. 

Profesionālai lietošanai paredzēta mazgāšanas līdzekļa drošības datu 

lapa (DDL). 

A4 formāta papīrs, rakstāmpiederumi. 

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 95, kas 

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

nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–13  14–28  29–42   43–56   57–64   65–71   72–79   80–86   87–91   92–95  

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 uzņēmumos" 

 

4. uzdevums 

Mutiski skaidrot jēdzienus "ražošanas higiēna", "laba higiēnas prakse" (LHP) un "laba 

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

 

5. uzdevums 

Mutiski nosaukt dokumentu, kas pārtikas ražošanas uzņēmumā nosaka sanitārā stāvokļa 

uzturēšanas kārtību. Paskaidrot dokumenta būtību un tajā iekļauto informāciju.  

 

6. uzdevums  

Mutiski nosaukt ražošanas iekārtu un darba virsmu sanitārās apkopes darbības tādā secībā, kā 

to nosaka sanitārās apkopes pamatprincipi. Raksturot katru darbību.  

 

7. 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).  

 

8. uzdevums 

Mutiski skaidrot izsekojamības četrus pamatprincipus: identificēšana, pierakstu veikšana, 

saikņu noteikšana un vadīšana, komunicēšana. 

 

9. uzdevums 

Mutiski 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. 

 

10. 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 uzņēmumos" 

HACCP septiņu pamatprincipu shēma 

 

 
 

1. APDRAUDĒJUMU 

ANALĪZE 

 2.   

7. VERIFIKĀCIJA UN 

PĀRSKATĪŠANA 

3.  

5.   

4.  
 

6.   
 

HACCP 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

11. uzdevums 

Identificēt pierakstu veikšanas kļūdas veidlapā "Faktisko uzglabāšanas režīmu reģistrēšanas 

lapa". Mutiski nosaukt informāciju, kuras trūkst minētajā veidlapā pilnīgas izsekojamības 

veikšanai. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Mazgāt rokas atbilstoši higiēnas prasībām, izvēloties un lietojot 

piemērotus mazgāšanas līdzekļus un aprīkojumu. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 11) 
 

Pareiza roku mazgāšana (1. attēls): 

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; 

 

 
1. attēls. Pareiza roku mazgāšana 

 

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; 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. 

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par katras darbības secīgi pareizu izpildi (kopā 11 punkti).  
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

2. 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) 

 

Pareizā atbilde 

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. 

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par katru pareizi nosauktu slimības pazīmi (kopā 11 punkti). 

 

 

3. uzdevums. Mutiski raksturot kopīgās un atšķirīgās iezīmes dokumentos, kas nosaka 

higiēnas prasības pārtikas ražošanas uzņēmumā: 

• Codex Alimentarius, 

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

• nozares labas higiēnas prakses vadlīnijas,  

• paškontroles sistēma uzņēmumā. 

 (maksimāli iegūstamais punktu skaits 5) 

 

Pareizā atbilde 

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". 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

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. 

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par pareizi nosauktu kopīgo iezīmi. 

1 punkts par katra dokumenta pēc būtības pareizu atšķirības raksturojumu (kopā 4 punkti). 

 

 

4. uzdevums. Mutiski skaidrot jēdzienus "ražošanas higiēna", "laba higiēnas prakse" 

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

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Pareizā atbilde 

▪ 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.   

 

▪ 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.    

 

Piešķiramie punkti 

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

2 punkti par katra jēdziena pēc būtības pareizu skaidrojumu, lietojot nozares profesionālo 

terminoloģiju (kopā 6 punkti). 

1 punkts par pēc būtības pareizu saistības skaidrojumu. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

5. uzdevums. Mutiski nosaukt dokumentu, kas pārtikas ražošanas uzņēmumā nosaka 

sanitārā stāvokļa uzturēšanas kārtību. Paskaidrot dokumenta būtību un tajā iekļauto 

informāciju. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Pareizā atbilde 

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, to bīstamības apzīmējumus 

atbilstoši DDL; 

• nepieciešamo mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļu koncentrāciju; 

• nepieciešamo saskares laiku ar objektu; 

• darbu izpildītāju; 

• (būtiski ir norādīt arī) mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļu atlikumu kontroles 

metodi.  

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par dokumenta nosaukšanu. 

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

 

 

6. uzdevums. Mutiski nosaukt ražošanas iekārtu un darba virsmu sanitārās apkopes 

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

darbību. (maksimāli iegūstamo punktu skaits 13) 

 

Pareizā atbilde 

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 

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. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

4. Skalošana. Veic, lai noskalotu mazgāšanas līdzekļa atlikumus, stingri ievērojot darba 

instrukcijas. Virsmu noskalo ar ūdeni tādā temperatūrā, kāda noteikta sanitārajā 

programmā. 

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

nosacījumi ir tādi paši, kā mazgājot ar mazgāšanas līdzekli. 

6. 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. 

 

Piešķiramie punkti 

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

1 punkts par pareizu darbību secību. 

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

1 punkts par mazgāšanas / dezinfekcijas līdzekļu atlikumu kontroles skaidrojumu. 

1 punkts par apstrādes efektivitātes novērtēšanas skaidrojumu. 

 

 

7. 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) 

 

Pareizā atbilde 

DDL ir izveidotas reglamentētā formā saskaņā ar Regulas (EK) Nr. 2015/830 (REACH) 

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

mazgāšanas līdzeklim, var atrast DDL:  

▪ lietošanas iespējas – 1. iedaļā, 

▪ bīstamību – 2. iedaļā,  

▪ individuālos aizsardzības līdzekļus – 8. iedaļā, 

▪ uzglabāšanu – 7. iedaļā. 

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par katra prasītā raksturlieluma nosaukšanu (kopā 4 punkti). 

 

 

8. uzdevums. Mutiski skaidrot izsekojamības četrus pamatprincipus: identificēšana, 

pierakstu veikšana, saikņu noteikšana un vadīšana, komunicēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 11) 

 

Pareizā atbilde 

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.  

 

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. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

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

(fiziskas personas).  

2. 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.  

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

pieprasījuma izsekojamības informāciju darīt zināmu kompetentajām iestādēm. 

4. 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), svītru kodu sistēmas, radiofrekvences 

identifikāciju, biometrisko identifikāciju u. c. 

5. 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.  

6. 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. 

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par katra principa pēc būtības pareizu skaidrojumu. 

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

1 punkts par loģisku skaidrojumu. 

1 punkts par nozares profesionālās terminoloģijas pareizu lietojumu. 

 

 

9. uzdevums. Mutiski 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) 

 

Pareizā atbilde 

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"); 

• 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: 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

• 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. 

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par katras pieejas pareizu skaidrojumu (kopā 2 punkti). 

1 punkts par pareizi nosauktu soli "atpakaļ". 

1 punkts par pareizi nosauktu soli "uz priekšu". 

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

 

 

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

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

iegūstamo punktu skaits 10) 

 

HACCP 7 pamatprincipu shēma ar pareizajām atbildēm 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

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

5. pamatprincipa raksturojums: 

 

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.  

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 

veic uzraudzību, cik bieži veic pārbaudi, kurus instrumentus un metodes lieto procesa 

uzraudzībai. Piemēram, pasterizācijas procesa uzraudzību veic maiņas tehniķis visa 

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

automātisku parametru kontroles ierīci ar parametru reģistrāciju.  

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.  

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par katru pareizi nosauktu HACCP pamatprincipu shēmā (kopā 7 punkti). 

1 punkts par pareizas principu secības ievērošanu. 

1 punkts par viena principa detalizētu raksturojumu. 

1 punkts par nozares profesionālās terminoloģijas pareizu lietojumu. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

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

režīmu reģistrēšanas lapa". Mutiski nosaukt informāciju, kuras trūkst minētajā 

veidlapā pilnīgas izsekojamības veikšanai. (maksimāli iegūstamo punktu skaits 6) 

 

 

Pareizās atbildes 

 

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.  

 

Piešķiramie punkti 

1 punkts par katru pareizi identificētu kļūdu (kopā 5 punkti). 

1 punkts par trūkstošās informācijas nosaukšanu. 

 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

65 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Veikt dzeramā ūdens parauga ņemšanu fizikāli ķīmiskajai un

mikrobioloģiskajai testēšanai.

(izpildes laiks 30 min.)

2. Veikt nomazgājuma noņemšanu no rokām.

(izpildes laiks 5 min.)

3. Noņemt vidējo paraugu izlozes kārtībā noteiktai produktu grupai

saskaņā ar vidējā parauga noņemšanas metodes variantu.

(izpildes laiks 10 min.)

4. Noņemt maizes vidējo paraugu mikrobioloģiskajai testēšanai.

(izpildes laiks 20 min.)

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Pārbaudījumu norisei nepieciešams: laboratorijas telpa ar atsevišķu 

darba vietu katram izglītojamajam, zīmulis, A4 formāta lapa 

piezīmēm, dzēšgumija, pildspalva, izejvielas, palīgmateriāli un 

materiāli atbilstoši laboratorijas darba aprakstam, laboratorijas trauki 

un piederumi, laboratorijas iekārtas, etiķetes, tehnoloģiskā 

dokumentācija, aizsargcimdi (lateksa cimdi), mazgāšanas un tīrīšanas 

līdzekļi darba vides sakopšanai. 

Individuālo aizsardzības līdzekļu komplekts (aizsargbrilles, gumijas 

cimdi, darba apģērbs) katram izglītojamajam. 

Telpas un to aprīkojums atbilst darba drošības prasībām, 

tehnoloģiskās iekārtas ir darba kārtībā. 

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 40, kas 

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

nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Uz sākumu
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

  

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji 

 
1. uzdevums. Veikt dzeramā ūdens parauga ņemšanu fizikāli ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai testēšanai. 

(izpildes laiks 30 min.) 

 

1.1. Aizpildīt dzeramā ūdens parauga ņemšanas plānu (1. tabula). 

1. tabula 

Paraugu ņemšanas plāns 

 

Parauga 

nosaukums 

Testēšanas 

veids 

Kontrolējamais 

parametrs 

Uzraudzības 

procedūra (ko, 

cik bieži) 

Parauga 

tilpums 
Dokumenti 

      

      

      

 

1.2. Noņemt dzeramā ūdens paraugu fizikāli ķīmiskajai testēšanai. 

1.2.1. Sagatavot visus nepieciešamos laboratorijas traukus, materiālus paraugu ņemšanai 

no ūdensvada krāna. 

1.2.2. Noskrūvēt ūdens krānam filtru. 

1.2.3. Notecināt 15 min. dzeramo ūdeni. 

1.2.4. Ņemt 1,5 L parauga, piepildot trauku līdz pašai augšai, lai tajā nepaliktu gaiss. 

1.2.5. Marķēt noņemto dzeramā ūdens paraugu, ierakstot marķējumā šādu informāciju: 

• parauga ņemšanas datums, laiks un vieta, 

• parauga numurs, 

• parauga apraksts, 

• parauga ņēmēja vārds, uzvārds, 

• ziņas par izmantoto parauga konservāciju vai fiksāciju, 

• ziņas par izmantoto parauga uzglabāšanu, 

• informācija par parauga integritāti un manipulācijām ar to, 

• vajadzības gadījumā – jebkura cita informācija. 

 

1.3. Noņemt dzeramā ūdens paraugu mikrobioloģiskajai testēšanai.  

1.3.1. Sagatavot visus nepieciešamos laboratorijas traukus, materiālus paraugu ņemšanai 

no ūdensvada krāna. 

1.3.2. Noskrūvēt ūdens krānam filtru. 

1.3.3. Sagatavot aprīkojumu krāna dezinfekcijai (apdedzināšanai). 

1.3.4. Apdedzināt krānu. 

1.3.5. Notecināt ūdeni, lai būtu pārliecība, ka ūdens paraugu neietekmēs apdedzināšana 

(krāns nedrīkst būt karsts). 

Iegūto punktu 

skaits 
1–5  6–11 12–17 18–23 24–26 27–29 30–33 34–36 37–38 39–40 

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 "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

1.3.6. Pudeli atskrūvēt, piepildīt ar 0,5 L ūdens un aizvērt, izvairoties no pieskaršanās 

pudeles augšējai malai un korķa iekšpusei. 

1.3.7. Trauku nepiepildīt pilnībā, atstāt brīvu vietu, lai paraugu pirms testēšanas varētu 

samaisīt. 

1.3.8. Nekavējoties aizvērt trauku. 

1.3.9. Marķēt noņemto dzeramā ūdens paraugu, ierakstot marķējumā šādu informāciju: 

• parauga ņemšanas datums, laiks un vieta, 

• parauga numurs, 

• parauga apraksts, 

• parauga ņēmēja vārds, uzvārds, 

• ziņas par izmantoto parauga konservāciju vai fiksāciju, 

• ziņas par izmantoto parauga uzglabāšanu, 

• informācija par parauga integritāti un manipulācijām ar to, 

• vajadzības gadījumā – jebkura cita informācija. 

 

 

2. uzdevums. Noņemt nomazgājumus no rokām. 

(izpildes laiks 5 min.) 

 

2.1. Sagatavot nepieciešamās iekārtas un piederumus nomazgājumu noņemšanai no rokām. 

2.2. Noņemt nomazgājuma paraugu no rokām ar speciālu sterilu tamponu. Paraugu testēšanai 

ņemt no rokas un apakšdelma – vietām, kas ir saskarsmē ar pārtikas produktiem. Paraugu 

noņemt pēc 1. attēla shēmas. 

 
1. attēls. Nomazgājumu noņemšanas kārtība no rokām 

 

2.3. Sterilo tamponu ievietot testa mēģenē. 

2.4. Pārlauzt mēģenes augšējo daļu, saspiest šķidro reaģentu, lai tas samērcē tamponu. 

2.5. Sakratīt mēģeni. 

2.6. Ievietot testa mēģeni portatīvajā iekārtā. 

2.7. Pēc 15 sekundēm nolasīt rezultātu un izvērtēt to. 

 

Rezultāta izvērtējums 
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

3. uzdevums. Noņemt vidējo paraugu izlozes kārtībā noteiktai produktu grupai saskaņā 

ar vidējā parauga noņemšanas metodes variantu. 

(izpildes laiks 10 min.) 

 

1. variants 

 

Noņemt raudzēto pārtikas produktu vidējo paraugu skābuma testēšanai. 

 

Izlozes produktu grupas: rauga mīkla, ieraugs, mīkla bez rauga. 

 

3.1. Sagatavot nepieciešamos laboratorijas piederumus un materiālus paraugu ņemšanai. 

3.2. No raudzēšanas tvertnes ņemt stikla tarā rauga mīklas vidējo punktveida paraugu (shēma 

2. attēlā) ar kopējo masu līdz 50 g. 

 

 
2. attēls. Vidējā parauga ņemšanas shēma 

 

3.3. Trauku nepiepildīt pilnībā, atstāt brīvu vietu, lai paraugu pirms testēšanas varētu samaisīt. 

3.4. Marķēt noņemto paraugu, ierakstot marķējumā šādu informāciju: 

• parauga ņemšanas datums, laiks un vieta, 

• parauga numurs, 

• parauga apraksts, 

• parauga ņēmēja vārds, uzvārds, 

• ziņas par izmantoto parauga konservāciju vai fiksāciju, 

• ziņas par izmantoto parauga uzglabāšanu, 

• informācija par parauga integritāti un manipulācijām ar to, 

• vajadzības gadījumā – jebkura cita informācija. 

 

2. variants 

 

Noņemt šķidro pārtikas produktu vidējo paraugu fizikāli ķīmiskajai testēšanai. 

 

Izlozes produktu grupas: sulas, piens, skābpiena dzērieni, jogurts, majonēze, kečups. 

 

3.1. Sagatavot nepieciešamos laboratorijas piederumus un materiālus paraugu ņemšanai. 

3.2. No tvertnes paraugu ņemšanas trauciņā ņemt vidējo paraugu (3. attēls) ar kopējo tilpumu 

50 mL. 
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

 

 
3. attēls. Šķidro paraugu (piena) ņemšanas procedūra 

 

3.3. Parauga ņemšanas trauku nepiepildīt pilnībā, atstājot brīvu vietu, lai paraugu pirms 

testēšanas varētu samaisīt. 

3.4. Marķēt noņemto paraugu, ierakstot marķējumā šādu informāciju: 

• parauga ņemšanas datums, laiks un vieta, 

• parauga numurs, 

• parauga apraksts, 

• parauga ņēmēja vārds, uzvārds, 

• ziņas par izmantoto parauga konservāciju vai fiksāciju, 

• ziņas par izmantoto parauga uzglabāšanu, 

• informācija par parauga integritāti un manipulācijām ar to, 

• vajadzības gadījumā – jebkura cita informācija. 
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

3. variants 

 

Noņemt konservēta pārtikas produkta vidējo paraugu fizikāli ķīmiskajai testēšanai. 

 

Izlozes produktu grupas: kūpinātas, marinētas vai sālītas zivis konservu kārbās, 

konservēti dārzeņi, konservēti augļi. 

 

3.1. Sagatavot nepieciešamos laboratorijas piederumus un materiālus paraugu ņemšanai. 

3.2. No dotajiem paraugiem ņemt stikla tarā konservēta pārtikas produkta vidējo paraugu 

(4. attēls) ar kopējo masu līdz 50 g. 

 

 

 
4. attēls. Zivju vidējā parauga no konservu kārbām ņemšanas procedūra 

 

3.3. Trauku nepiepildīt pilnībā, atstāt brīvu vietu, lai paraugu pirms testēšanas varētu samaisīt. 

3.4. Marķēt noņemto paraugu, ierakstot marķējumā šādu informāciju: 

• parauga ņemšanas datums, laiks un vieta, 

• parauga numurs, 

• parauga apraksts, 

• parauga ņēmēja vārds, uzvārds, 

• ziņas par izmantoto parauga konservāciju vai fiksāciju, 

• ziņas par izmantoto parauga uzglabāšanu, 

• informācija par parauga integritāti un manipulācijām ar to, 

• vajadzības gadījumā – jebkura cita informācija. 

 

 

4. uzdevums. Noņemt maizes vidējo paraugu mikrobioloģiskajai testēšanai. 

(izpildes laiks 20 min.) 

 

4.1. Sagatavot nepieciešamos laboratorijas piederumus un materiālus paraugu ņemšanai. 

4.2. Paņemt vienu baltmaizes klaipu aseptiskos apstākļos un ievietot sterilā maisiņā. 

4.3. Laboratorijā ar sterilu skalpeli baltmaizi sagriezt gareniski uz pusēm. 
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4.3. No vienas gareniskās šķēles baltmaizes parauga ar sterilu skalpeli izgriezt 10–20 g 

paraugu. 

4.4. Ievietot paraugu sterilā maisiņā. 

4.5. Marķēt noņemto paraugu, ierakstot marķējumā šādu informāciju: 

• parauga ņemšanas datums, laiks un vieta, 

• parauga numurs, 

• parauga apraksts, 

• parauga ņēmēja vārds, uzvārds, 

• ziņas par izmantoto parauga konservāciju vai fiksāciju, 

• ziņas par izmantoto parauga uzglabāšanu, 

• informācija par parauga integritāti un manipulācijām ar to, 

• vajadzības gadījumā – jebkura cita informācija. 

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Noņemt dzeramā ūdens paraugu fizikāli ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai 

testēšanai. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 23) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Dzeramā ūdens 

paraugu noņemšanas plāna 

aizpildīšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 

4) 

Paraugu ņemšanas plāna tabulā pareizi (korekti) 

ierakstīta visa informācija par paraugiem 

2 

Pareizi aizpildītas visas plāna sadaļas 2 

1.2. Dzeramā ūdens 

parauga noņemšana fizikāli 

ķīmiskajai testēšanai. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 9) 

Uz darba virsmas sagatavo 1,5 L paraugu ņemšanas 

trauku ar vāciņu 

1 

Uz darba virsmas sagatavo etiķetes parauga marķēšanai, 

maisiņus ar aizspiežamu aizdari iepakošanai un marķieri 

1 

Noņem no ūdensvada krāna filtru 1 

15 min. notecina ūdeni  1 

Iepilda dzeramo ūdeni parauga ņemšanas traukā, atstājot 

brīvu gaisa telpu (~ 50 mL) 

1 

Noslēdz ar vāku 1 

Marķē noņemto ūdens paraugu 1 

Parauga ņemšanas trauku ar ūdens vidējo paraugu 

iepako folijā un maisiņā ar aizspiežamu aizdari 

1 

Pirms testēšanas noņemto ūdens paraugu samaisa 1 

1.3. Dzeramā ūdens 

parauga noņemšana 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 10) 

Uz darba virsmas sagatavo 0,5 L sterilu paraugu 

ņemšanas trauku ar vāciņu 

1 

Uz darba virsmas sagatavo alumīnija foliju, etiķetes 

parauga marķēšanai, maisiņus ar aizspiežamu aizdari 

iepakošanai, marķieri, pinceti, vati un 96 % etilspirtu 

1 

No ūdensvada krāna noņem filtru 1 

Krānu sterilizē no visām malām 1 

Notecina ūdeni 5 min., līdz krāns ir atdzisis 1 

Iepilda dzeramo ūdeni parauga ņemšanas traukā, atstājot 

brīvu gaisa telpu (~ 50 mL) 

1 

Noslēdz ar vāku 1 

Marķē noņemto ūdens paraugu 1 

Parauga ņemšanas trauku ar ūdens vidējo paraugu 1 



 

8 

Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

 

2. uzdevums. Noņemt nomazgājumus no rokām. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 5) 

 

 

3. uzdevums. Noņemt vidējo paraugu izlozes kārtībā noteiktai produktu grupai saskaņā 

ar vidējā parauga noņemšanas metodes variantu. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 6) 

 

 

4. uzdevums. Noņemt maizes vidējo paraugu mikrobioloģiskajai testēšanai. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

 

 

iepako folijā un maisiņā ar aizspiežamu aizdari 

Pirms testēšanas noņemto ūdens paraugu samaisa 1 

Kopā 23 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Eksprestesta veikšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Sagatavo darbam luminometru 1 

Ar speciālu sterilu tamponu pareizi noņem paraugu no 

rokām 

1 

Sagatavo testa mēģeni, ievērojot visus sagatavošanas 

pamatnosacījumus 

2 

Testē paraugu luminatorā un nosaka rezultātus 1 

Kopā 5 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Vidējā parauga noņemšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Uz darba virsmas sagatavo stikla taru, etiķeti, nazi vai 

karoti (paraugu ņemšanas trauciņus, paraugu ņemšanas 

ierīci, dēlīti, šķīvīti – atbilstoši izlozētajam variantam) 

1 

Pēc shēmas / procedūras apraksta pareizi noņem vidējo 

paraugu  

2 

Iepilda paraugu (atbilstoši masai / tilpumam metodes 

aprakstā) parauga ņemšanas traukā (atbilstoši trauka 

veidam un tilpumam metodes aprakstā), atstājot brīvu 

gaisa telpu (~ 50 mL) 

1 

Noslēdz trauku ar vāku 1 

Marķē noņemto produkta vidējo paraugu saskaņā ar 

metodes aprakstā noteikto marķējuma informāciju 

1 

Kopā 6 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Maizes vidējā parauga 

noņemšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Uz darba virsmas sagatavo 3 sterilus polietilēna 

iepakojumus, etiķeti, nazi vai skalpeli   

1 

Paņem maizes klaipu un ievieto to sterilā iepakojumā, 

ievērojot aseptikas nosacījumus 

1 

Sagriež maizi gareniski, ievērojot aseptikas nosacījumus  1 

Izgriež ar sterilu skalpeli 10–20 g baltmaizes vidējo 

paraugu 

1 

Maizes vidējo paraugu ievieto sterilā iepakojumā, 

ievērojot aseptikas nosacījumus 

1 

Marķē noņemto maizes paraugu 1 

Kopā 6 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 3 

Uzdevumu veidi Praktiskie darbi. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

1. variants – 310 min.

2. variants – 250 min.

3. variants – 350 min.

Uzdevumu apraksts 

1. Mērīt fizikālos parametrus telpās.

(izpildes laiks 30 min.)

1. variants

2. Veikt parauga (vārītas desas) sensoro testēšanu.

(izpildes laiks 20 min.)

3. Noņemt pārtikas galaprodukta (vārītas desas) vidējo paraugu,

marķēt, sagatavot fizikāli ķīmiskajai testēšanai (fosfātu noteikšana).

(izpildes laiks 260 min.)

2. variants

2. Veikt parauga (saldējuma) sensoro testēšanu.

(izpildes laiks 20 min.)

3. Noņemt pārtikas galaprodukta (saldējuma) vidējo paraugu, marķēt,

sagatavot fizikāli ķīmiskajai testēšanai (mitruma un skābuma ºT

noteikšana).

(izpildes laiks 200 min.)

3. variants

2. Veikt parauga (kvasa) sensoro testēšanu.

(izpildes laiks 20 min.)

3. Noņemt pārtikas galaprodukta (kvasa) vidējo paraugu, marķēt,

sagatavot fizikāli ķīmiskajai testēšanai (skābuma un pH noteikšana).

(izpildes laiks 300 min.)

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Pārbaudījuma norisei nepieciešamās telpas: laboratorijas telpa 

instrumentālajai vai ķīmiskajai testēšanai; ražošanas telpa, noliktava 

un transports ar aukstumiekārtu.  

Pārbaudījuma īstenošanai nepieciešams laborants. 

Katram izglītojamajam nepieciešams: dators (ar izklājlapu), printeris, 

pildspalva, A4 formāta lapa, kalkulators, formulu lapa, ķīmisko 

Uz sākumu
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1. variants 

 

2. variants 

 

3. variants 

  

elementu periodiskā tabula, individuālie aizsardzības līdzekļi 

laboratorijā. 

Nepieciešamais aprīkojums un palīglīdzekļi ķīmijas laboratorijai: visi 

testēšanai nepieciešamie reaģenti, laboratorijas trauki (kolbas, 

cilindri, pipetes, biretes, sverglāzītes u. c.), instrumenti un aparatūra 

(magnētiskie maisītāji, elektroniskie svari, žāvēšanas skapis, mitruma 

analizators (žāvēšanas svari), refraktometrs, pH metrs, mufeļkrāsns 

(no 0 līdz 1200 °C), polarimetrs, spektrofotometrs) un citi 

palīgmateriāli (filtrpapīrs, indikatori, stikla nūjiņas, lāpstiņas u. c.). 

Telpas un to aprīkojums ir atbilstošs darba drošības prasībām, 

tehnoloģiskās iekārtas ir darba kārtībā.  

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits 1. variantā ir 

107, 2. variantā – 94, 3. variantā – 112, 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 
1–15   16–31  32–47   48–63  64–72  73–81  82–89  90–97  98–103 104–107 

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 

Iegūto punktu 

skaits 
1–13   14–27  28–41  42–55  56–63  64–71  72–78  79–85 86–90 91–94 

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 

Iegūto punktu 

skaits 
1–16  17–32  33–49  50–66  67–75  76–85  86–93  94–101 102–107 108–112 

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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Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji 
 

1. uzdevums* 

Veikt fizikālo parametru mērījumus. 

(izpildes laiks 30 min.) 

 

1.1. Veikt fizikālo parametru mērījumus vienu reizi: ražošanas telpā, noliktavā un transportā 

ar aukstumiekārtu (kas pārvadā pārtiku). Parametru neatbilstības gadījumā veikt korektīvās 

darbības. 

1.2. Datus reģistrēt 1. pielikuma "Fizikālo parametru mērījumi" protokola 1.1., 1.2. un 

1.3. punktos. 

 

*1. uzdevumu izpilda visi izglītojamie, 2. un 3. uzdevumu katrs izglītojamais izpilda atbilstoši 

izlozes kārtībā noteiktam uzdevumu variantam. 

 

1. variants 

 

2. uzdevums 

Veikt vārītas desas parauga sensoro testēšanu. 

(izpildes laiks 20 min.) 

 

2.1. Veikt pārtikas galaprodukta (vārītas desas) vidējā parauga sensoro testēšanu atbilstoši 

informācijai 1.1. tabulā. 

1.1. tabula 

Vārītas desas sensorās novērtēšanas raksturojums 

 

Rādītāja nosaukums Raksturojums 

Ārējais izskats Desa ar tīru, sausu virsu 

Konsistence Elastīga 

Šķērsgriezuma skats un krāsa 

Rozā, gaiši rozā, tumši rozā 

 

Smarža 
Raksturīga šāda veida produktam, bez svešas smaržas, ar 

garšvielu aromātu 

Garša 
Raksturīga šāda veida produktam, bez svešas garšas, 

mēreni sāļa 

 

2.2. Iegūtos sensorās novērtēšanas datus reģistrēt 2. pielikuma "Desas vidējā parauga fizikāli 

ķīmiskā testēšana" testēšanas protokola 1. tabulā "Vārītas desas sensorās testēšanas karte". 

 

 

3. uzdevums 

Noņemt pārtikas galaprodukta (vārītas desas) vidējo paraugu, marķēt, sagatavot to 

fizikāli ķīmiskajai testēšanai un veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam. 

(izpildes laiks 260 min.) 

 

3.1. Sagatavot darba vietu un darbam nepieciešamos palīglīdzekļus: 

• 1 L paraugu ņemšanas stikla trauku ar vāku; 

• etiķetes parauga marķēšanai; 
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• marķieri. 

3.1.1. Noņemt no dotajiem vārītas desas paraugiem vidējo paraugu. Paraugu noņemšanu veikt 

atbilstoši 1.1. attēlam. 

 

 
1.1. attēls. Vārītas desas vidējā parauga noņemšana 

 

3.1.2. Samaisīt un marķēt vārītas desas vidējo paraugu fizikāli ķīmiskajai testēšanai. 

3.1.3. Marķēt trauku (stikla pudeli paraugu noņemšanai), kurā ievietots vārītas desas 

vidējais paraugs. Uz etiķetes uzrakstīt parauga nosaukumu, parauga veidu, datumu un 

derīguma termiņu, testēšanas mērķi. 

 

3.2. Sagatavot šķīdumus kalibrēšanas grafika iegūšanai. 

3.2.1. Kalibrēšanas grafika šķīdumus (𝛾𝑃= 0,0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1,0 un 1,2 mg/100 mL) 

ar destilētu / attīrītu ūdeni uzpildīt līdz mērzīmei, samaisīt. 

3.2.2. Pēc 30 min. mērīt šo šķīdumu gaismas absorbciju pie λ = 430 nm pret tukšā 

eksperimenta šķīdumu, izmantojot 2 cm kivetes. 

3.2.3. Iegūtos mērījumu datus reģistrēt 2. pielikuma "Desas vidējā parauga fizikāli 

ķīmiskā testēšana" testēšanas protokolā. 

 

3.3. Sagatavot analizējamo vārītas desas vidējo paraugu. 

3.3.1. Analizējamo desas vidējo paraugu smalki sasmalcināt ar nazi. 

3.3.2. Porcelāna bļodiņā nosvērt apmēram 5 g (±0,01 g) smalki sasmalcināta desas vidējā 

parauga. 

 

 

No vārītas desas izvēlas izlases kārtībā trīs vārītas desas. 

 

Trīs desas apvieno 1 L stikla pudelē (paraugu noņemšanai ar vāku) 

    

1 

 

   

2 

. 
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3.3.3. Nosvērto paraugu porcelāna bļodiņā labi sajaukt ar 5 mL magnija acetāta šķīduma, 

uz elektriskās plītiņas pārogļot, tad pārpelnot mufeļkrāsnī 550 °C temperatūrā. 

3.3.4. Baltos pelnus sajaukt ar 10 mL atšķaidītas slāpekļskābes, uzkarsēt un žāvēšanas 

skapī turēt 1 stundu 105 °C temperatūrā. 

3.3.5. Pelnu šķīdumu pārliet 100 mL mērkolbā (porcelāna bļodiņu rūpīgi izskalot ar 

destilētu / attīrītu ūdeni), atdzesēt līdz istabas temperatūrai un ar destilētu / attīrītu ūdeni 

uzpildīt līdz mērzīmei, samaisīt. 

 

3.4. Veikt krāsu reakciju. 

3.4.1. Atkarībā no sagaidāmā fosfātu satura no 5 līdz 20 mL (V mL) pilnīgi dzidra un 

bezkrāsaina pelnu šķīduma ar pipeti iepildīt 100 mL mērkolbā, pievienot 30 mL reaģenta 

šķīduma un ar destilētu / attīrītu ūdeni uzpildīt līdz mērzīmei, samaisīt. 

3.4.2. Pēc 30 min. mērīt šā šķīduma gaismas absorbciju pie λ = 430 nm pret tukšā 

eksperimenta šķīdumu, izmantojot 2 cm kivetes. 

3.4.3. Iegūtos mērījumu datus reģistrēt 2. pielikuma "Desas vidējā parauga fizikāli 

ķīmiskā testēšana" testēšanas protokolā. 

 

3.5. Konstruēt kalibrēšanas grafiku izklājlapā. 

 

3.6. Veikt fosfātu masas daļas aprēķinu pēc (1.) formulas: 

                                                            wP2O5
[%] =

mp ∙ 22,9

V ∙ miesv.
, kur   (1.) 

mp – fosfora masa, mg 100 mL mērāmā šķīduma (nosaka pēc kalibrēšanas grafika); 

22,9 – pārrēķina koeficients (ietver pārrēķinu no fosfora uz fosfora pentoksīdu, kā arī 

atšķaidīšanu); 

V – krāsu reakcijai ņemto pelnu tilpums, [mL]; 

miesv. – parauga iesvara masa, [g].  

 

3.7. Aizpildīt 2. pielikuma protokolu, izvērtēt testēšanas rezultātus un rīkoties neatbilstības 

gadījumā. 

 

3.8. Sakopt darba vietu. 

 

2. variants 

 

2. uzdevums 

Veikt saldējuma vidējā parauga sensoro testēšanu. 

(izpildes laiks 20 min.) 

 

2.1. Veikt pārtikas galaprodukta (saldējuma) vidējā parauga sensoro testēšanu atbilstoši 

informācijai 2.1. tabulā. 

2.1. tabula 

Saldējuma sensorās novērtēšanas raksturojums 

 

Rādītāja nosaukums Raksturojums 

Garša un smarža 
Tīra, raksturīga šim saldējuma veidam, bez svešām smaržām un 

garšām 

Konsistence  
Viendabīga, bez manāmiem tauku gabaliem, stabilizatora un 

emulgatora, olbaltumvielu un laktozes daļiņām, ledus kristāliem 

Krāsa 
Raksturīga šim saldējuma veidam, vienmērīga visa saldējuma 

masā 

Ārējais izskats Vafeļu plaisu biezums nepārsniedz 10 mm 
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2.2. Iegūtos sensorās novērtēšanas datus reģistrēt 3. pielikuma "Saldējuma vidējā parauga 

fizikāli ķīmiskā testēšana" testēšanas protokola 1. tabulā "Saldējuma sensorās testēšanas 

karte". 

 

 

3. uzdevums 

Noņemt pārtikas galaprodukta (saldējuma) vidējo paraugu, marķēt, sagatavot to fizikāli 

ķīmiskajai testēšanai un veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam. 

(izpildes laiks 200 min.) 

 

3.1. Sagatavot darba vietu un darbam nepieciešamos palīglīdzekļus: 

• 500 mL paraugu ņemšanas stikla trauku ar vāku; 

• etiķetes parauga marķēšanai; 

• marķieri. 

3.1.1. Noņemt no dotajiem saldējuma paraugiem saldējuma vidējo paraugu. Paraugu 

noņemšanu veikt atbilstoši 2.1. attēlam.  

 

 
 

2.1. attēls. Saldējuma vidējā parauga noņemšana 
 

3.1.2. Noņemto saldējuma paraugu kārtīgi samaisīt. 

3.1.3. Marķēt saldējuma vidējo paraugu fizikāli ķīmiskajai testēšanai. 

3.1.4. Marķēt trauku (parauga trauku), kurā ievietots saldējuma vidējais paraugs. Uz 

etiķetes uzrakstīt parauga nosaukumu, parauga veidu, datumu un derīguma termiņu, 

testēšanas mērķi. 

 

3.2. Veikt saldējuma vidējā parauga mitruma noteikšanu. 

3.2.1. Ieslēgt žāvēšanas svarus jeb mitruma analizatoru, iestatīt 120 °C temperatūru un, ja 

nepieciešams, laiku līdz konstantai žāvēšanas masai (atkarībā no mitruma analizatora 

veida). 

3.2.2. Ar žāvēšanas svariem jeb mitruma analizatora alumīnija plati (precizitāte 

±0,0001 g) nosvērt 2 g saldējuma vidējo paraugu, datus reģistrēt 3. pielikuma protokola 

2. tabulā "Saldējuma vidējā parauga mitruma satura noteikšanas reģistrācijas tabula". 

 
Visus trīs saldējumus apvieno 500 mL stikla pudelē (paraugu noņemšanai ar vāku). 

 

No saldējumiem izvēlas izlases kārtībā trīs saldējumus. 

 

 

Visus trīs saldējumus apvieno 500 mL stiklā pudelē (paraugu noņemšanai ar vāku) 

   

1 

    

2 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

3.2.3. Žāvēšana sākas automātiski, kad svars ir nostabilizējies. Ja žāvēšana nesākas 

automātiski, nospiest taustiņu Start. 

3.2.4. Kad žāvēšanas process beidzas, uz ekrāna parādās beigu rezultāts. 

3.2.5. Procesa parametrus (temperatūru, laiku, izžāvēto mitruma saturu, M/W %) reģistrēt 

3. pielikuma protokola 2. tabulā "Saldējuma vidējā parauga mitruma satura noteikšanas 

reģistrācijas tabula". 

3.2.6. Beidzot darbu, nospiest taustiņu ON/OFF. 

 

3.3. Veikt saldējuma vidējā parauga skābuma noteikšanu (ºT). 

3.3.1. Nosvērt 10 g saldējuma vidējā parauga (ar precizitāti līdz ±0,001 g), pievienot 

30 mL (tumšajam saldējumam – 50 mL) destilētu / attīrītu ūdeni, samaisīt. 

3.3.2. Parauga šķīdumam pievienot 2–3 pilienus 1 % fenolftaleīna un titrēt ar 0,1 mol/L 

NaOH šķīdumu līdz vāji sārtai krāsai, kas neizzūd 1 min. laikā. 

 

3.4. Veikt skābuma aprēķinu pēc (1.) formulas: 

                                                           °𝐓 = 𝐕𝐍𝐚𝐎𝐇 ∙ 𝟐𝟎     (1.) 

 

3.5. Aizpildīt 3. pielikuma protokolu, izvērtēt testēšanas rezultātus un rīkoties neatbilstības 

gadījumā. 

 

3.6. Sakopt darba vietu. 

 

3. variants 

 

2. uzdevums 

Veikt kvasa parauga sensoro testēšanu. 

(izpildes laiks 20 min.) 

 

2.1. Veikt pārtikas galaprodukta (kvasa) parauga sensoro testēšanu atbilstoši informācijai 

3.1. tabulā. 

3.1. tabula 

Kvasa parauga sensorās novērtēšanas raksturojums 

 

Rādītāja nosaukums Raksturojums 

Ārējais izskats Opāls šķidrums 

Krāsa Brūna līdz tumši brūna 

Aromāts Dominē rūgšanas un grauzdētas maizes toņi 

Garša Saldi skāba maizes garša ar skābenu pēcgaršu 

 

2.2. Iegūtos sensorās novērtēšanas datus reģistrēt 4. pielikuma "Kvasa vidējā parauga fizikāli 

ķīmiskā testēšana" testēšanas protokola 1. tabulā "Kvasa parauga sensorās testēšanas karte". 

 

 

3. uzdevums 

Noņemt kvasa vidējo paraugu, marķēt, sagatavot to fizikāli ķīmiskajai testēšanai un 

veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam. 

(izpildes laiks 300 min.) 

 

3.1. Sagatavot darba vietu un darbam nepieciešamos palīglīdzekļus: 

• 1 L paraugu ņemšanas stikla trauku ar vāciņu; 

• etiķetes parauga marķēšanai; 

• marķieri. 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

3.1.1. Noņemt no dotajām kvasa pudelēm kvasa vidējo paraugu. Paraugu noņemšanu veikt 

atbilstoši 3.1. attēlam.  

 
3.1. attēls. Kvasa vidējā parauga noņemšana 

 

3.1.2. Noņemto kvasa vidējo paraugu kārtīgi samaisīt un marķēt fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai. 

3.1.3. Marķēt trauku (konisko kolbu), kurā ieliets kvasa vidējais paraugs. Uz etiķetes 

uzrakstīt parauga nosaukumu, parauga veidu, datumu, partiju un derīguma termiņu, 

testēšanas mērķi. 

 

3.2. Veikt kvasa vidējā parauga sagatavošanu testēšanai (skābuma noteikšanai). 

3.2.1. 250–300 mL koniskajā kolbā ieliet 100 mL kvasa vidējā parauga un atbrīvot no 

gāzēm, aiztaisīt konisko kolbu ar aizbāzni un intensīvi sakratīt, tad attaisīt aizbāzni, lai 

novadītu gāzi. 

3.2.2. Trijās 250 mL koniskajās kolbās ieliet 100 mL attīrīta / destilēta ūdens un uz plītiņas 

sildīt līdz viršanas temperatūrai. 

3.2.3. No kvasa vidējā parauga (atgāzētā) paņemt pa 10 mL parauga un pārnest vārītā 

attīrītā / destilētā ūdenī. Ja izmanto tumšo kvasu, paraugu ņemt pa 5 mL uz 200 mL 

attīrīta / destilēta ūdens. 

3.2.4. Katru 250 mL konisko kolbu nosegt ar aizbāzni, maisījumu vārīt 5 min. 

3.2.5. Uzsildīto kvasa paraugu atdzesēt līdz 20 ºC temperatūrai. 

 

3.3. Veikt sagatavotā kvasa vidējā parauga skābuma noteikšanu. 

3.3.1. Katrā atdzesētajā 250 mL koniskajā kolbā pievienot 3–4 pilienus indikatora – 1 % 

fenolftaleīna. 

3.3.2. Samaisīt un kolbas saturu titrēt ar 0,1 mol/L NaOH šķīdumu līdz gaiši rozā 

krāsojumam, kas saglabājas 30 sekundes. 

3.3.3. Titrēšanu veikt trīs reizes, pēc titrēšanas datiem aprēķināt Vvidējais (NaOH); X(skābums). 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

3.3.4. Pierakstīt titrēšanas noteikšanas rezultātus 4. pielikuma "Kvasa vidējā parauga 

fizikāli ķīmiskā testēšana" testēšanas protokolā. 

3.3.5. Veikt skābuma aprēķinu pēc (1.) formulas: 

 

    𝑿 =
𝑽∙𝑲∙𝟏𝟎

𝑨
, kur       (1.) 

Vtitrants – 0,1 mol/L NaOH tilpums, kas izlietots titrēšanā, Vvidējais (NaOH), [mL]; 

K – 0,1 mol/L NaOH šķīduma pārrēķina koeficients, (K = 0,1000 mol/L); 

A – kvasa vidējā parauga tilpums, kas tika ņemts analīzei. 

 

3.4. Veikt kvasa vidējā parauga pH noteikšanu. 

3.4.1. Testēšanai ņemt kvasa paraugu, kas iepriekš ir atbrīvots no gāzes. 

3.4.3. Ieslēgt pH metru un, ja nepieciešams, veikt iekārtas kalibrēšanu saskaņā ar lietošanas 

instrukciju. 

3.4.4. Elektrodu izņemt no 3 mol/L KCl šķīduma un noskalot ar destilētu / attīrītu ūdeni.  

3.4.5. Elektrodu nosusināt ar salveti. 

3.4.6. 100 mL vārglāzē ieliet ~ 50 mL kvasa vidējā parauga. 

3.4.7. Kvasa paraugā ievietot pH mērīšanas elektrodu, gaidīt, līdz mērījums nostabilizējas, 

un pierakstīt mērījuma rezultātu 4. pielikuma "Kvasa vidējā parauga fizikāli ķīmiskā 

testēšana" testēšanas protokolā. 

3.4.8. Izslēgt pH metru un noskalot elektrodu ar destilētu / attīrītu ūdeni. 

3.4.9. Elektrodu nosusināt ar salveti. 

3.4.10. Sakopt darba vietu. 

 

3.5. Iegūtos datus reģistrēt 4. pielikuma "Kvasa vidējā parauga fizikāli ķīmiskā testēšana" 

testēšanas protokolā. 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Veikt fizikālo parametru mērījumus. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 30) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Fizikālo parametru 

mērīšana ražošanas telpā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta ražošanas 

telpas nosaukumu 

1 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta uzņēmuma 

reģistrācijas numuru 

1 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta 

kontaktinformāciju 

1 

Skaidri, salasāmi uzraksta datumu, laiku 1 

Skaidri, salasāmi uzraksta faktisko temperatūru, °C 1 

Skaidri, salasāmi uzraksta relatīvo mitrumu, % 1 

Rīkojas rezultātu neatbilstības gadījumā (ieraksta 

protokolā) (ja neatbilstība nav konstatēta, piešķir 

2 punktus) 

2 

Skaidri, salasāmi uzraksta vārdu un uzvārdu 1 

Parakstās 1 

1.2. Fizikālo parametru 

mērīšana noliktavā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta uzņēmuma 

nosaukumu 

1 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta uzņēmuma 

reģistrācijas numuru 

1 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta 1 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

 

1. variants 

 

2. uzdevums. Veikt pārtikas galaprodukta (vārītas desas) vidējā parauga sensoro 

testēšanu atbilstoši darba aprakstam. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 8) 

 

 

 

  

kontaktinformāciju 

Skaidri, salasāmi uzraksta datumu, laiku 1 

Skaidri, salasāmi uzraksta aukstumiekārtas nosaukumu 1 

Skaidri, salasāmi uzraksta faktisko temperatūru, °C 1 

Rīkojas rezultātu neatbilstības gadījumā (ieraksta 

protokolā) (ja neatbilstība nav konstatēta, piešķir 

2 punktus) 

2 

Skaidri, salasāmi uzraksta vārdu un uzvārdu 1 

Parakstās 1 

1.3. Fizikālo parametru 

mērīšana transportā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta uzņēmuma 

nosaukumu 

1 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta uzņēmuma 

reģistrācijas numuru 

1 

Kontroles lapā skaidri, salasāmi uzraksta 

kontaktinformāciju 

1 

Skaidri, salasāmi uzraksta datumu, laiku 1 

Skaidri, salasāmi uzraksta faktisko temperatūru, °C 1 

Skaidri, salasāmi uzraksta relatīvo mitrumu, % 1 

Rīkojas rezultātu neatbilstības gadījumā (ieraksta 

protokolā) (ja neatbilstība nav konstatēta, piešķir 

2 punktus) 

2 

Skaidri, salasāmi uzraksta vārdu un uzvārdu 1 

Parakstās 1 

Kopā 30 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Vārītas desas vidējā 

parauga sensorā testēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Sensorās novērtēšanas trauki izvēlēti atbilstoši darba 

aprakstam (mēģenes) 

1 

Desas ārējais izskats novērtēts atbilstoši darba 

aprakstam 

1 

Desas konsistence novērtēta atbilstoši darba aprakstam 1 

Desas krāsa novērtēta atbilstoši darba aprakstam 1 

Šķērsgriezuma skats un krāsa novērtēta atbilstoši darba 

aprakstam 

1 

Desas smarža novērtēta atbilstoši darba aprakstam 1 

Desas garša novērtēta atbilstoši darba aprakstam 1 

Atbilstoši novērtēšanas rezultātiem aizpildīta 

2. pielikuma 1. tabula "Vārītas desas sensorās 

testēšanas karte" 

1 

Kopā 8 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

3. uzdevums. Noņemt pārtikas galaprodukta (vārītas desas) vidējo paraugu, marķēt, 

sagatavot to fizikāli ķīmiskajai testēšanai un veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 69) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Vārītas desas vidējā 

parauga noņemšana un 

marķēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 5) 

Sagatavo visus nepieciešamos palīglīdzekļus un traukus 

paraugu noņemšanai 

1 

Noņem vārītas desas vidējo paraugu fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai 

1 

Trauku ar noņemto vārītas desas vidējo paraugu noslēdz 

ar vāciņu 

1 

Noņemto vārītas desas vidējo paraugu marķē atbilstoši 

darba aprakstam 

2 

3.2. Šķīdumu sagatavošana 

kalibrēšanas grafika 

iegūšanai. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 

12) 

Uzpilda līdz mērzīmei šķīdumus (𝛾𝑃= 0,0; 0,2; 0,4; 0,6; 

0,8; 1,0 un 1,2 mg/100 mL) ar destilētu / attīrītu ūdeni 

un samaisa 

1 

Uzņem laiku un uzgaida 30 min. 2 

Sagatavo spektrofotometru (iestāda viļņa garumu 

λ = 430 nm) 

2 

Sagatavo 2 cm spektrofotometra kiveti 1 

Iegūtajiem šķīdumiem (𝛾𝑃= 0,0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 

1,0 un 1,2 mg/100 mL) mēra absorbciju pret tukšā 

eksperimenta šķīdumu 

6 

3.3. Vārītas desas vidējā 

parauga sagatavošana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 12) 

Analizējamo desas vidējo paraugu smalki sasmalcina ar 

nazi 

2 

Nosver apmēram 5 g (±0,01 g) smalki sasmalcināta 

desas vidējā parauga 

2 

Nosvērto paraugu porcelāna bļodiņā labi sajauc ar 5 mL 

magnija acetāta šķīduma  

2 

Pārogļo uz elektriskās plītiņas un tad pārpelno 

mufeļkrāsnī 550 °C temperatūrā 

2 

Baltos pelnus sajauc ar 10 mL atšķaidītas slāpekļskābes, 

uzkarsē un žāvēšanas skapī tur 1 stundu 105 °C 

temperatūrā 

2 

Pelnu šķīdumu pārlej 100 mL mērkolbā, atdzesē līdz 

istabas temperatūrai, ar destilētu / attīrītu ūdeni uzpilda 

līdz mērzīmei un samaisa 

2 

3.4. Krāsu reakcijas 

veikšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Pelnu šķīdumu ar pipeti iepilda 100 mL mērkolbā, 

pievieno 30 mL reaģenta šķīduma, ar destilētu / attīrītu 

ūdeni uzpilda līdz mērzīmei un samaisa 

2 

Uzņem laiku un uzgaida 30 min. 2 

Absorbciju mēra pareizi pret tukšā eksperimenta 

šķīdumu 

2 

3.5. Datu reģistrēšana, 

apstrāde un izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 20) 

Visi vārītas desas vidējā parauga fosfātu masas daļas 

noteikšanas dati reģistrēti darba protokolā 

2 

Visi kalibrēšanas grafikam nepieciešamie fosfātu masas 

koncentrācijas dati reģistrēti darba protokolā 

2 

Kalibrēšanas grafika konstruēšanai uz abscisu ass 

pareizi atliek fosfātu masas koncentrāciju (mg/100 mL) 

pagatavotajos šķīdumos, bet uz ordinātu ass – gaismas 

absorbciju 

3 

Pareizi nosaka analizējamā desas vidējā parauga mp, 

izmantojot kalibrēšanas grafiku 

2 

Veic fosfātu masas daļas aprēķinu 2 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

 

2. variants 

 

2. uzdevums. Veikt pārtikas galaprodukta (saldējuma) vidējā parauga sensoro testēšanu 

atbilstoši darba aprakstam. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 7) 

 

 

3. uzdevums. Noņemt pārtikas galaprodukta (saldējuma) vidējo paraugu, marķēt, 

sagatavot to fizikāli ķīmiskajai testēšanai un veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 57) 

 

Izvērtē fosfātu masas daļu (salīdzina ar kvalitātes 

rādītājiem) 

2 

Protokolā ar vienu piemēru parādīta aprēķinu gaita 1 

Aizpildītas visas testēšanas protokola sadaļas 2 

Rīkojas (sniedz norādījumus protokolā) rezultātu 

neatbilstības gadījumā (ja neatbilstības nav, piešķir 

2 punktus) 

2 

Secinājumi formulēti atbilstoši testēšanas mērķim un 

uzdevumiem 

2 

3.6. Darba un vides 

aizsardzības pasākumu 

ievērošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Pareizi izvēlēti un sagatavoti darba uzdevumam 

atbilstoši individuālie aizsardzības līdzekļi 

2 

Darba uzdevuma izpildes laikā ievēroti darba drošības 

noteikumi 

2 

Darbā ar kodīgām un kairinošām vielām darbs veikts 

velkmes skapī 

2 

3.7. Tīras un sakoptas 

darba vides nodrošināšana 

pirms un pēc pārbaudes 

darba. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 8) 

Darba laikā ir nodrošināta tīra un sakopta darba vide 2 

Darba laikā ir uzturēta tīra darba virsma 2 

Darba laikā trauki ir nomazgāti ar mazgājamajiem 

šķīdumiem 

2 

Laboratorijas iekārtas un aparatūra pēc testēšanas 

atstāta darba kārtībā 

2 

Kopā 69 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Saldējuma vidējā parauga 

sensorā testēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 7) 

Sensorās novērtēšanas trauki izvēlēti atbilstoši darba 

aprakstam 

1 

Saldējuma ārējais izskats novērtēts atbilstoši darba 

aprakstam 

1 

Saldējuma konsistence novērtēta atbilstoši darba 

aprakstam 

1 

Saldējuma krāsa novērtēta atbilstoši darba aprakstam 1 

Saldējuma smarža novērtēta atbilstoši darba aprakstam 1 

Saldējuma garša novērtēta atbilstoši darba aprakstam 1 

Atbilstoši novērtēšanas rezultātiem aizpildīta 

3. pielikuma 1. tabula "Saldējuma sensorās testēšanas 

karte" 

1 

Kopā 7 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Saldējuma vidējā 

parauga noņemšana un 

marķēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

Sagatavo visus nepieciešamos palīglīdzekļus un traukus 

paraugu noņemšanai 

1 

Noņem saldējuma vidējo paraugu fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai 

1 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

 

skaits 5) Trauku ar noņemto saldējuma vidējo paraugu noslēdz ar 

vāciņu 

1 

Marķē noņemto saldējuma paraugu atbilstoši darba 

aprakstam 

2 

3.2. Fizikāli ķīmiskā 

testēšana (mitruma 

noteikšana). (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 7) 

Sagatavo darbam žāvēšanas svarus jeb mitruma 

analizatoru un nepieciešamos palīgmateriālus vidējā 

parauga (saldējuma) mitruma noteikšanai 

1 

Pareizi iestata žāvēšanas parametrus (temperatūru un 

laiku) 

1 

Pareizi nosver alumīnija plati (tarē) 1 

Pareizi nosver testējamo paraugu (plāns, izlīdzināts 

slānis) 

1 

Pareizi uzsāk žāvēšanu 1 

Pareizi reģistrē protokolā temperatūru, laiku un 

mitrumu 

1 

Izslēdz žāvēšanas svarus jeb mitruma analizatoru 1 

3.3. Fizikāli ķīmiskā 

testēšana (skābuma ºT 

noteikšana). (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 14) 

Sagatavo visus nepieciešamos traukus un 

palīgmateriālus saldējuma vidējā parauga skābuma ºT 

noteikšanai 

2 

Testēšanas iekārtas sagatavo atbilstoši darba aprakstam 2 

Nosver 10 g saldējuma vidējo paraugu (ar precizitāti 

līdz ±0,001 g) 

2 

Pievieno 30 mL destilētu / attīrītu ūdeni (tumšajam 

saldējumam – 50 mL) un samaisa 

3 

Šķīdumam pievieno 2–3 pilienus 1 % fenolftaleīna  2 

Titrē ar 0,1 mol/L NaOH šķīdumu līdz vāji sārtai krāsai 3 

3.4. Datu reģistrēšana, 

apstrāde un izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 17) 

Visi saldējuma vidējā parauga skābuma noteikšanas dati 

reģistrēti darba protokolā 

2 

Visi saldējuma vidējā parauga mitruma noteikšanas dati 

reģistrēti darba protokolā 

2 

Veic pareizi skābuma ºT aprēķinu 2 

Izvērtē mitruma rezultātu (salīdzina ar kvalitātes 

rādītājiem) 

2 

Izvērtē skābuma rezultātu (salīdzina ar kvalitātes 

rādītājiem) 

2 

Protokolā ar vienu piemēru parādīta aprēķinu gaita 1 

Aizpildītas visas testēšanas protokola sadaļas 2 

Rīkojas (sniedz norādījumus protokolā) rezultātu 

neatbilstības gadījumā (ja neatbilstības nav, piešķir 

2 punktus) 

2 

Secinājumi formulēti atbilstoši testēšanas mērķim un 

uzdevumiem 

2 

3.5. Darba un vides 

aizsardzības pasākumu 

ievērošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Pareizi izvēlēti un sagatavoti darba uzdevumam 

atbilstoši individuālie aizsardzības līdzekļi 

2 

Darba uzdevuma izpildes laikā ievēroti darba drošības 

noteikumi 

2 

Darbā ar kodīgām un kairinošām vielām darbs veikts 

velkmes skapī 

2 

3.6. Tīras un sakoptas 

darba vides nodrošināšana 

pirms un pēc pārbaudes 

darba. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 8) 

Darba laikā ir nodrošināta tīra un sakopta darba vide 2 

Darba laikā ir uzturēta tīra darba virsma 2 

Darba laikā trauki ir nomazgāti ar mazgājamajiem 

šķīdumiem 

2 

Laboratorijas iekārtas un aparatūra pēc testēšanas 

atstāta darba kārtībā 

2 

Kopā 57 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

3. variants 

 

2. uzdevums. Veikt kvasa vidējā parauga sensoro testēšanu atbilstoši darba aprakstam. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 8) 

 

 

3. uzdevums. Noņemt kvasa vidējo paraugu, marķēt, sagatavot to fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai un veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 74) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Kvasa vidējā parauga 

sensorā testēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Sensorās novērtēšanas trauki izvēlēti atbilstoši darba 

aprakstam 

1 

Kvasa ārējais izskats novērtēts atbilstoši darba 

aprakstam 

1 

Kvasa aromāts novērtēts atbilstoši darba aprakstam 1 

Kvasa krāsa novērtēta atbilstoši darba aprakstam 2 

Kvasa garša novērtēta atbilstoši darba aprakstam 2 

Atbilstoši novērtēšanas rezultātiem aizpildīta 

4. pielikuma 1. tabula "Kvasa sensorās testēšanas karte" 

1 

Kopā 8 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Kvasa vidējā parauga 

noņemšana un marķēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Sagatavo visus nepieciešamos palīglīdzekļus un traukus 

paraugu noņemšanai 

1 

Noņem kvasa vidējo paraugu atbilstoši darba aprakstam 

un ielej to traukā 

1 

Samaisa noņemto kvasa vidējo paraugu 1 

Trauku ar noņemto kvasa vidējo paraugu noslēdz ar 

vāciņu 

1 

Marķē noņemto kvasa vidējo paraugu atbilstoši darba 

aprakstam 

2 

3.2. Fizikāli ķīmiskā 

testēšana (kvasa parauga 

sagatavošana testēšanai). 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 16) 

Sagatavo trīs 250 mL koniskās kolbas 3 

Sagatavo 250–300 mL konisko kolbu kvasa atgāzēšanai 1 

250–300 mL koniskajā kolbā ielej 100 mL kvasa vidējā 

parauga un atbrīvo to no gāzēm 

3 

20–30 min. veic kratīšanu 1 

Trijās 250 mL koniskajās kolbās ielej 100 mL 

attīrīta / destilēta ūdens un uzvāra līdz viršanas 

temperatūrai 

3 

Nomēra 10 mL sagatavota, atgāzēta kvasa parauga un 

pārnes trijās 250 mL koniskajās kolbās pie verdošā 

attīrīta / destilēta ūdens  

3 

Uz elektriskās plītiņas 5 min. silda kvasa paraugu, 

periodiski maisot 

1 

Atdzesē kvasa paraugu līdz 20 ºC temperatūrai 1 

3.3. Fizikāli ķīmiskā 

testēšana (skābuma 

noteikšana). (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 10) 

Sagatavo visus nepieciešamos traukus un 

palīgmateriālus kvasa vidējā parauga skābuma 

noteikšanai 

2 

Sagatavo titrēšanas iekārtu atbilstoši darba aprakstam 1 

Katrā sagatavotajā un atdzesētajā kvasa parauga 

250 mL koniskajā kolbā pievieno 3–4 pilienus 

indikatora – 1 % fenolftaleīna 

3 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

 

  

Samaisa un kolbas saturu titrē ar 0,1 mol/L NaOH 

šķīdumu līdz gaiši rozā krāsojumam, kas saglabājas 

30 sekundes 

3 

Titrēšanu veic trīs reizes 1 

3.4. Fizikāli ķīmiskā 

testēšana (pH noteikšana). 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 11) 

Ņem testēšanai kvasa paraugu, kas iepriekš ir atbrīvots 

no gāzes, kā aprakstīts 3.2.1. punktā 

2 

Ieslēdz pH metru un, ja nepieciešams, veic iekārtas 

kalibrēšanu saskaņā ar lietošanas instrukciju (ja 

kalibrēšana nav jāveic, piešķir 2 punktus) 

2 

Izņem elektrodu no 3 mol/L KCl šķīduma un noskalo ar 

destilētu / attīrītu ūdeni 

1 

Elektrodu nosusina ar salveti 1 

Ielej 100 mL vārglāzē ~ 50 mL kvasa vidējā parauga 1 

Ievieto kvasa vidējā paraugā pH mērīšanas elektrodu, 

gaida, līdz mērījums nostabilizējas, un pieraksta 

mērījuma rezultātu 

2 

Izslēdz pH metru un noskalo elektrodu ar 

destilētu / attīrītu ūdeni; elektrodu nosusina ar salveti 

2 

3.5. Datu reģistrēšana, 

apstrāde un izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 7) 

Visi kvasa vidējā parauga skābuma noteikšanas dati 

reģistrēti darba protokolā 

2 

Visi kvasa vidējā parauga pH noteikšanas dati reģistrēti 

darba protokolā 

2 

Pareizi veic skābuma aprēķinu 2 

Izvērtē skābuma rezultātu (salīdzina ar kvalitātes 

rādītājiem) 

2 

Izvērtē pH rezultātu (salīdzina ar kvalitātes rādītājiem) 2 

Protokolā ar vienu piemēru parādīta aprēķinu gaita 1 

Aizpildītas visas testēšanas protokola sadaļas 2 

Rīkojas (sniedz norādījumus protokolā) rezultātu 

neatbilstības gadījumā (ja neatbilstības nav, piešķir 

2 punktus) 

2 

Secinājumi formulēti atbilstoši testēšanas mērķim un 

uzdevumiem 

2 

3.6. Darba un vides 

aizsardzības pasākumu 

ievērošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Pareizi izvēlēti un sagatavoti darba uzdevumam 

atbilstoši individuālie aizsardzības līdzekļi 

2 

Darba uzdevuma izpildes laikā ievēroti darba drošības 

noteikumi 

2 

Darbā ar kodīgām un kairinošām vielām darbs veikts 

velkmes skapī 

2 

3.7. Tīras un sakoptas 

darba vides nodrošināšana 

pirms un pēc pārbaudes 

darba. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 8) 

Darba laikā ir nodrošināta tīra un sakopta darba vide 2 

Darba laikā ir uzturēta tīra darba virsma 2 

Darba laikā trauki ir nomazgāti ar mazgājamajiem 

šķīdumiem 

2 

Laboratorijas iekārtas un aparatūra pēc testēšanas 

atstāta darba kārtībā 

2 

Kopā 74 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

1. pielikums 

Fizikālo parametru mērījumi 

1.1. 

Ražošanas telpas nosaukums _______________ 

Reģ. nr. _________________ 

Kontaktinformācija _________________ 

 

1. tabula 

Temperatūras kontroles lapa 

 

Datums / laiks 
Faktiskā 

temperatūra, °C 

Relatīvais 

mitrums, % 

Korektīvas 

darbības 

Pārbaudītāja 

vārds, uzvārds 

Pārbaudītāja 

paraksts 

      

 

Telpas temperatūra 18 °C (±3 °C) 

Gaisa relatīvais mitrums ne lielāks par 75 % 

 

1.2. 

Uzņēmuma nosaukums _________________ 

Reģ. nr. ___________________ 

Kontaktinformācija ___________________  

2. tabula 

Temperatūras kontroles lapa 

 

Ieteicamā temperatūra 5 °C (±3 °C) 

 

1.3. 

Uzņēmuma nosaukums ___________________ 

Reģ. nr. ___________________ 

Kontaktinformācija ___________________ 

3. tabula 

Temperatūras kontroles lapa 

 

 

Ieteicamā temperatūra 5 °C (±3 °C) 

 

Novirzes un novērojumi testēšanas laikā (ja ir): 

             

             

 

 

 

Slēdziens:  

             
             
 

Paraksts:         

Datums / 

laiks 

Aukstumiekārtas 

nosaukums 

Faktiskā 

temperatūra, °C 

Korektīvas 

darbības 

Pārbaudītāja 

vārds, uzvārds 

Pārbaudītāja 

paraksts 

      

Datums / 

laiks 

Faktiskā 

temperatūra, °C 

Relatīvais 

mitrums, % 

Korektīvas 

darbības 

Pārbaudītāja 

vārds, uzvārds 

Pārbaudītāja 

paraksts 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

2. pielikums 

TESTĒŠANAS PROTOKOLS 

 

Vārītas desas vidējā parauga fizikāli ķīmiskā testēšana 

 

Testētāja vārds, uzvārds:           

Testēšanas datums:            

 

 

1. Vārītas desas vidējā parauga sensorā testēšana 

Produkta nosaukums:         

Partijas numurs:        

Analizējamais daudzums:        

Derīguma termiņš:         
 

1. tabula 

 Vārītas desas vidējā parauga sensorās testēšanas karte  

 

Rādītāja nosaukums Produkta raksturojums Atbilst / neatbilst 

Ārējais izskats   

Konsistence   

Šķērsgriezuma skats un krāsa   

Smarža   

Garša   
 

Slēdziens:  

            

            
             

 

Paraksts:         

 

 

2. Vārītas desas vidējā parauga fizikāli ķīmiskā testēšana (fosfātu noteikšana) 

 

Informācija par paraugu noņemšanu: 

• paraugu ņēmējs (vārds, uzvārds) 

            

• paraugu ņemšanas procedūra, plāns, mērķis  

            

• parauga nosaukums  

            

• paraugu ņemšanas vieta  

            

• paraugu noņemšanas datums, laiks 

            

 

 

Datu ieguve un reģistrēšana: 
(Patstāvīgi izveidot datu tabulu vai lietot citu reģistrācijas veidu nepieciešamo lielumu, pazīmju un novērojumu reģistrēšanai, 

paredzēt tabulas nosaukumu, apzīmējumus un to paskaidrojumus, mērvienības. Patstāvīgi tabulā reģistrēt lielumus, pazīmes 

un novērojumu kvantitatīvos vai kvalitatīvos datus.) 

  



 

18 

Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

 

Datu apstrāde: 
(Precīzi apstrādāt datus, izvēloties piemērotus aprēķinu veidus un mērvienības. Parādīt katram aprēķinam vienu piemēru. 

Veidot atbilstošu grafiku datorā. Grafika izdruku pievienot šim protokolam.) 

 

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

 

Datu un rezultātu analīze un izvērtēšana: 
(Loģiski un pamatoti analizēt iegūtos datus, izvērtēt rezultātu ticamību, salīdzināt ar pieļaujamajiem normatīviem.) 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

Eksperimenta izvērtēšana: 
(Izvērtēt eksperimenta trūkumus un ierobežojumus.) 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 

Novirzes un novērojumi testēšanas laikā (ja ir): 

            

             

             

 

Slēdziens:  

            

             

             

 

 

Paraksts:         
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

3. pielikums 

TESTĒŠANAS PROTOKOLS 

 

Saldējuma vidējā parauga fizikāli ķīmiskā testēšana 

 

Testētāja vārds, uzvārds:           

Testēšanas datums:            

 

 

1. Saldējuma vidējā parauga sensorā testēšana 

Produkta nosaukums:         

Partijas numurs:        

Analizējamais daudzums:        

Derīguma termiņš:         
 

1. tabula 

 Saldējuma vidējā parauga sensorās testēšanas karte  

 

Rādītāja nosaukums Produkta raksturojums Atbilst / neatbilst 

Garša un smarža   

Konsistence   

Krāsa   

Ārējais izskats   
 

Slēdziens:  

            

            
             

 

Paraksts:         

 

 

2. Saldējuma vidējā parauga fizikāli ķīmiskā testēšana (mitruma un skābuma ºT 

noteikšana) 

 

Informācija par paraugu noņemšanu: 

• paraugu ņēmējs (vārds, uzvārds) 

            

• paraugu ņemšanas procedūra, plāns, mērķis  

            

• parauga nosaukums  

            

• paraugu ņemšanas vieta  

            

• paraugu noņemšanas datums, laiks 

            

 

 

 

  



 

21 

Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

2.1. Saldējuma vidējā parauga mitruma satura noteikšana 

2. tabula 

 

Saldējuma vidējā parauga mitruma satura noteikšanas reģistrācijas tabula 
 

Testējamais 

paraugs 

Parauga 

masa, g 

Žāvēšanas 

temperatūra, °C 

Žāvēšanas 

laiks, min. 

Mitrums, 

% 

Mitruma saturs pēc 

kvalitātes rādītājiem, 

% 

      

 

Datu ieguve un reģistrēšana: 
(Patstāvīgi izveidot datu tabulu vai lietot citu reģistrācijas veidu nepieciešamo lielumu, pazīmju un novērojumu reģistrēšanai, 

paredzēt tabulas nosaukumu, apzīmējumus un to paskaidrojumus, mērvienības. Patstāvīgi tabulā reģistrēt lielumus, pazīmes 

un novērojumu kvantitatīvos vai kvalitatīvos datus.) 

  

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

 

Datu apstrāde: 
(Precīzi apstrādāt datus, izvēloties piemērotus aprēķinu veidus un mērvienības. Parādīt katram aprēķinam vienu piemēru. 

Veidot atbilstošu grafiku datorā. Grafika izdruku pievienot šim protokolam.) 

 

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

 

 

Datu un rezultātu analīze un izvērtēšana: 
(Loģiski un pamatoti analizēt iegūtos datus, izvērtēt rezultātu ticamību, salīdzināt ar pieļaujamajiem normatīviem.) 
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___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

Eksperimenta izvērtēšana: 
(Izvērtēt eksperimenta trūkumus un ierobežojumus.) 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 

Novirzes un novērojumi testēšanas laikā (ja ir): 

            

             

             

 

Slēdziens:  

            

             

             

 

 

Paraksts:         
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

4. pielikums 

TESTĒŠANAS PROTOKOLS 

 

Kvasa vidējā parauga fizikāli ķīmiskā testēšana 

 

Testētāja vārds, uzvārds:           

Testēšanas datums:            

 

 

1. Kvasa parauga sensorā testēšana 

Produkta nosaukums:         

Partijas numurs:        

Analizējamais daudzums:        

Derīguma termiņš:         
 

1. tabula 

 Kvasa parauga sensorās testēšanas karte  

 

Rādītāja nosaukums Produkta raksturojums Atbilst / neatbilst 

Ārējais izskats   

Krāsa   

Aromāts   

Garša   
 

Slēdziens:  

            

            
             

 

Paraksts:         

 

 

2. Kvasa vidējā parauga fizikāli ķīmiskā testēšana (skābuma un pH noteikšana) 

 

Informācija par paraugu noņemšanu: 

• paraugu ņēmējs (vārds, uzvārds) 

            

• paraugu ņemšanas procedūra, plāns, mērķis  

            

• parauga nosaukums  

            

• paraugu ņemšanas vieta  

            

• paraugu noņemšanas datums, laiks 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

Datu ieguve un reģistrēšana: 
(Patstāvīgi izveidot datu tabulu vai lietot citu reģistrācijas veidu nepieciešamo lielumu, pazīmju un novērojumu reģistrēšanai, 

paredzēt tabulas nosaukumu, apzīmējumus un to paskaidrojumus, mērvienības. Patstāvīgi tabulā reģistrēt lielumus, pazīmes 

un novērojumu kvantitatīvos vai kvalitatīvos datus.) 

  

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

 

Datu apstrāde: 
(Precīzi apstrādāt datus, izvēloties piemērotus aprēķinu veidus un mērvienības. Parādīt katram aprēķinam vienu piemēru. 

Veidot atbilstošu grafiku datorā. Grafika izdruku pievienot šim protokolam.) 

 

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

 

 

Datu un rezultātu analīze un izvērtēšana: 
(Loģiski un pamatoti analizēt iegūtos datus, izvērtēt rezultātu ticamību, salīdzināt ar pieļaujamajiem normatīviem.) 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 

Eksperimenta izvērtēšana: 
(Izvērtēt eksperimenta trūkumus un ierobežojumus.) 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

Novirzes un novērojumi testēšanas laikā (ja ir): 

            

             

             

 

Slēdziens:  

            

             

             

 

 

Paraksts:         



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Mikrobioloģiskā testēšana" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa)  

Modulis "Mikrobioloģiskā testēšana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbilžu izvēles jautājumi, aprēķinu uzdevumi, 

praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

110 min. 

Uzdevumu 

apraksts 

1. Rakstiski atbildēt uz 10 atbilžu izvēles jautājumiem par

mikroorganismu klasifikāciju, barotņu veidiem un testēšanu.

(izpildes laiks 10 min.)

2. Aprēķināt divus robežatšķaidījumus.

(izpildes laiks 10 min.)

3. Veikt gaisa mikrobioloģiskās kvalitātes parauga noņemšanu,

sagatavošanu testēšanai un testēšanu.

(izpildes laiks 60 min.)

4. Veikt testēšanu ar eksprestestu un izvērtēt darba virsmas vai sienas

tīrību.

(izpildes laiks 30 min.)

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Pārbaudījuma 1. un 2. uzdevuma norisei nepieciešams: telpa ar 

atsevišķu darba vietu katram izglītojamajam.  

Telpas un to aprīkojums ir atbilstošs darba drošības prasībām, 

tehnoloģiskās iekārtas ir darba kārtībā.   

1. un 2. uzdevumu izpilda ar zilu vai melnu pildspalvu. Labojumiem

nedrīkst lietot korektoru. Zīmuli drīkst lietot tikai zīmējumos un shēmās.

Pārbaudījuma 3. un 4. uzdevuma norisei nepieciešams: laboratorijas 

telpa ar atsevišķu darba vietu katram izglītojamajam, zīmulis, 

A4 formāta lapa piezīmēm, dzēšgumija, kalkulators, datu drošības lapas, 

pildspalva, izejvielas, barotnes, references materiāli, palīgmateriāli un 

materiāli atbilstoši laboratorijas darba aprakstam, laboratorijas trauki un 

piederumi, laboratorijas iekārtas, tehnoloģiskā dokumentācija, barotnes, 

aizsargcimdi (lateksa cimdi), mazgāšanas un tīrīšanas līdzekļi darba 

vides sakopšanai. 

Uz sākumu
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Modulis "Mikrobioloģiskā testēšana" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  

 
1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz 10 atbilžu izvēles jautājumiem, atzīmējot 1. tabulā 

vienu pareizo atbildi (atbildes varianta burtu apvelkot ar aplīti).  

(izpildes laiks 10 min.) 

1. tabula 

 

Nr. Jautājums Atbilžu varianti 

1.  

Kāpēc mikroskopēšanas procesā 

izmanto imersijas eļļas objektīvu? 

a) lai sagatavotu paraugu 

b) lai apskatītu mazu paraugu 

c) lai sakopotu gaismu uz parauga 

d) lai nofiksētu paraugu 

2.  

Kuri no nosauktajiem 

mikroorganismiem spēj veikt 

fotosintēzi? 

a) aļģes 

b) vīrusi 

c) sēnes 

d) augi 

3. 

Kurā krāsā iekrāsosies grampozitīvas 

baktērijas pēc Grama metodes? 

a) zilā 

b) sarkanā 

c) violetā 

d) dzeltenā 

4.  

Kā sauc pelējumsēnes micēliju, kas 

atrodas uz pārtikas produktu virsmas 

un paceļas gaisā? 

a) saprofīta micēlijs 

b) gaisa micēlijs 

c) rizoīda micēlijs 

d) pūderveida micēlijs 

5. 

Kura no šīm metodēm ir 

vispiemērotākā termojutīgu šķīdumu 

sterilizēšanai? 

a) termiskā apstrāde sausā gaisā 

b) autoklavēšana 

c) membrānfiltrācija 

d) pasterizācija 

6. 

Kurš režīms jāizmanto, lai iznīcinātu 

visas baktēriju šūnas un endosporas 

uz priekšmetiem sausā gaisa 

sterilizatorā? 

a) 120 °C temperatūra, ≤ 1,5 stundas 

b) 160 °C temperatūra, 1,5 stundas 

c) 200 °C temperatūra, ≤ 15 minūtes 

d) 71,7 °C temperatūra, 15 sekundes 

7. 

Kurā krāsā iekrāsosies 

gramnegatīvās baktērijas pēc Grama 

metodes? 

a) zilā 

b) sarkanā 

c) violetā 

d) dzeltenā 

Individuālo aizsardzības līdzekļu komplekts (aizsargbrilles, gumijas 

cimdi, darba apģērbs) katram izglītojamajam. 

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits 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 
1–9  10–19 20–29 30–39 40–44 45–49 50–54 55–60 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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8. 

Kā sauc barotni, ja pievieno 

reaģentus, kuri, palielinoties 

barotnes pH, iekrāso barotni dzeltenā 

krāsā? 

a) kompleksā barotne 

b) diferenciālā barotne 

c) selektīvā barotne 

d) minimālā barotne 

9. 

Kas ir kontaminācija? a) produkta piesārņojums ar mikroorganismiem 

b) produkta izejviela 

c) mikroorganismu skaita monitoringa metode 

rūpniecībā 

d) mikroorganismu samazināšanas veids rūpniecībā 

10. 

Kurš no faktoriem neietekmē 

mikroorganismu daudzumu gaisā? 

a) sausums 

b) UV starojums 

c) barības vielu daudzums 

d) skābekļa koncentrācija 

 

 

2. uzdevums. Veikt divus robežatšķaidījumu aprēķinus. 

(izpildes laiks 10 min.) 

 

2.1. Izpētīt shēmu (1. attēls) un aprēķināt, cik koloniju tiks saskaitīts uz Petri traukiem, ja 

laboratorijā kolbā pagatavota E.coli kultūras suspensija, kas satur 300 000 jeb 3 × 105 šūnu 

mililitrā (pagatavošana notikusi saskaņā ar shēmu 1. attēlā).  
 

 
1. attēls. Robežatšķaidīšanas un uzsēšanas shēma 

 

Aprēķini 
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Modulis "Mikrobioloģiskā testēšana" 

2.2. Izpētīt 2. attēlu un noteikt, kāda bija mikroorganismu koncentrācija (mikroorganismi/mL) 

kolbā. 

 
2. attēls. Robežatšķaidīšanas un uzsēšanas shēma 

 

Aprēķini 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. uzdevums. Veikt gaisa mikrobioloģiskās kvalitātes parauga noņemšanu, sagatavošanu 

testēšanai un testēšanu. 

(izpildes laiks 60 min.) 

 

3.1. Sagatavot visus nepieciešamos materiālus, traukus un piederumus gaisa parauga 

noņemšanai. 

3.2. Izvēlēties telpu, kurā tiks noteikta gaisa kvalitāte. 

3.3. Petri plati ar atbilstošo barotni atvērt un nolikt telpā. 

3.4. Gaisa paraugam ļaut sedimentēties uz agara virsmas 30 min. 

3.5. Pēc 30 min. paraugu inkubēt termostatā 25 °C divas diennaktis. 

Piezīme: paņemt blakus inkubatoram (termostatam) jau izaudzētu kultūru turpmākajam 

darbam. 

 

3.6. Pēc paraugu inkubēšanas veikt baktēriju un sēņu koloniju uzskaiti. 

3.7. Reģistrēt testēšanas datus un izvērtēt tos. 
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4. uzdevums. Veikt testēšanu ar eksprestestu un izvērtēt darba virsmas vai sienas tīrību.   

(izpildes laiks 30 min.) 

 

4.1. Noņemt no darba virsmas vai sienas paraugu eksprestesta veikšanai, lai noteiktu 

mikrobioloģisko tīrību. 

4.2. Ar luminometru noteikt kopējo tīrības līmeni pēc 3. attēlā dotās shēmas.   

 

 
3. attēls. Testēšanas darba gaita ar luminometru 

1 – noņemt paraugu no virsmas ar speciālu sterilu tamponu, 2 – ievietot to testa mēģenē, 3 – pārlauzt augšējo daļu, 

saspiest šķidro reaģentu, lai tas samērcē tamponu, 4 – mēģeni sakratīt 5 sekundes, 5 – ievietot testa mēģeni 

luminometrā, 6 – pēc 15 sekundēm nolasīt rezultātu 
 

4.3. Rezultātus reģistrēt testēšanas protokolā. 

4.4. Pēc testēšanas sakārtot darba vietu, visu sterilizēt. 
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TESTĒŠANAS PROTOKOLS 

 

Darba virsmas vai sienas tīrības noteikšana ar eksprestestu 

 

Testētāja vārds, uzvārds:           

Testēšanas datums:            

 

Informācija par paraugu noņemšanu: 

• paraugu ņēmējs (vārds, uzvārds) 

            

• paraugu ņemšanas procedūra, plāns, mērķis  

            

• parauga nosaukums  

            

• paraugu ņemšanas vieta  

            

• paraugu noņemšanas datums, laiks 

            

 

Kopējā tīrības līmeņa reģistrācijas tabula 

 
Testēšanas 

vieta 

Testēšanas 

iekārta 

Testēšanas 

laiks, s 

Testēšanas 

rezultāts, RLU 

Testētāja 

vārds, uzvārds 
Paraksts 

      

 

 

Novirzes un novērojumi testēšanas laikā (ja ir): 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slēdziens: 
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Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski atbildēt uz 10 atbilžu izvēles jautājumiem, atzīmējot 1. tabulā 

vienu pareizo atbildi. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Veicamā darbība: pareizās atbildes izvēle no četriem atbilžu variantiem.  
 

1. 

a)  

b)  

c)  

d)  

2. 

a)  

b)  

c)  

d)  

3. 

a)  

b)  

c)  

d)  

4. 

a)  

b)  

c)  

d)  

5. 

a)  

b)  

c)  

d)  

6. 

a)  

b)  

c)  

d)  

7. 

a)  

b)  

c)  

d)  

8. 

a)  

b)  

c)  

d)  

9. 

a)  

b)  

c)  

d)  

10. 

a)  

b)  

c)  

d)  

Kopā 10 punkti 

 

2. uzdevums. Aprēķināt divus uzdevumus par robežatšķaidījumiem. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 8) 

 

2.1. Veicamā darbība: E.coli koloniju skaita aprēķināšana. 

 
Vērtēšanas kritēriji / pareizā atbilde 

(par katru pareizu aprēķinu 1 punkts) 

Piešķiramie 

punkti 

Aprēķina mikroorganismu skaitu koniskajā kolbā un pieraksta mērvienību: 

300000 : 100 = 3000 KVV/1 mL 

2 

Aprēķina mikroorganismu skaitu 1. Petri platē un pieraksta mērvienību: 

3000 : 10 = 300 KVV/1 mL 

2 

Aprēķina mikroorganismu skaitu 2. Petri platē un pieraksta mērvienību:  

300 : 10 = 30 KVV 

2 

Aprēķina mikroorganismu skaitu 3. Petri platē un pieraksta mērvienību:  

30 : 10 = 3 KVV 

2 

Kopā 8 

 

2.2. Veicamā darbība: mikroorganismu koncentrāciju aprēķināšana. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

 

Vērtēšanas kritēriji / pareizā atbilde 
Piešķiramie 

punkti 

Aprēķina mikroorganismu skaitu otrajā mēģenē un pieraksta mērvienību: 

20 · 10 = 200 KVV/1 mL 

2 

Aprēķina mikroorganismu skaitu pirmajā mēģenē un pieraksta mērvienību: 

200 · 10 = 2000 KVV/1 mL 

2 

Aprēķina mikroorganismu skaitu koniskajā kolbā un pieraksta mērvienību: 

200 · 100 = 200000 KVV/1 mL 

2 

Kopā 6 
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3. uzdevums. Veikt gaisa mikrobioloģiskās kvalitātes parauga noņemšanu, sagatavošanu 

testēšanai un testēšanu. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 21) 

 

 

4. uzdevums. Veikt testēšanu ar eksprestestu un izvērtēt darba virsmas vai sienas tīrību. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 21) 
 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Darba vietas 

sagatavošana testēšanai. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

Uz darba virsmas sagatavo divas sterilas Petri plates ar 

PCA barotni un marķieri 

1 

Iepriekš ieslēdz inkubatoru (termostatu) un iestata 

kultivēšanas temperatūru – 25 °C, 48 stundas 

2 

Petri plates marķē (norāda telpas numuru, testēšanas 

datumu) 

1 

3.2. Gaisa parauga 

noņemšana un inkubēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Izvēlētajā telpā divās vietās (stūros) izvieto sagatavotās 

Petri plates 

2 

Pareizi noņem Petri plates vāku un noliek to blakus 1 

30 min. ļauj gaisam sedimentēties uz agara virsmas 1 

Pēc 30 min. ievieto noņemto gaisa paraugu inkubēties 

inkubatorā (termostatā) uz 48 stundām 

1 

3.3. Baktēriju un sēņu 

koloniju uzskaite un datu 

reģistrēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 12) 

Sagatavo koloniju skaitītāju darbam atbilstoši lietošanas 

instrukcijai 

2 

Kolonijas skaita pareizi ar koloniju skaitītāju 2 

Visi mikrobioloģiskās testēšanas dati reģistrēti darba 

protokolā 

2 

Nosaka lielāko piesārņojuma veidu (baktērijas vai 

pelējumsēnes) 

2 

Izvērtē iegūtos rādītājus (salīdzina ar kvalitātes 

rādītājiem) 

2 

Aizpildītas visas testēšanas protokola sadaļas 2 

Kopā 21 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Eksprestesta veikšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 9) 

Luminometru sagatavo darbam 2 

Ar speciālu sterilu tamponu pareizi noņem paraugu no 

darba virsmas vai sienas  

2 

Sagatavo testa mēģeni, ievērojot visus sagatavošanas 

pamatnosacījumus 

2 

Testē paraugu luminatorā un nosaka rezultātus 1 

Sakārto darba vietu, sterilizē virsmu un ieslēdz UV uz 

15 min. 

2 

4.2. Eksprestesta datu 

reģistrēšana un izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Visi mikrobioloģiskās eksprestestēšanas dati reģistrēti 

darba protokolā 

2 

Izvērtē iegūtos rādītājus (salīdzina ar kvalitātes 

rādītājiem) 

2 

Visas testēšanas protokola sadaļas aizpildītas pareizi 2 

4.3. Tīras un sakoptas darba 

vides nodrošināšana pirms 

un pēc pārbaudes darba. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Darba laikā ir nodrošināta tīra un sakopta darba vide 2 

Darba laikā ir uzturēta tīra darba virsma 2 

Laboratorijas iekārtas un aparatūra pēc testēšanas 

atstāta darba kārtībā 

2 

Kopā 21 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

Profesionālā kvalifikācija "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Ūdens testēšana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 3 

Uzdevumu veidi Atbilžu izvēles jautājumi, situācijas analīze, 

savietošanas uzdevums, praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

100 min. 

Uzdevumu 

apraksts 

1. Rakstiski izpildīt divus zināšanu pārbaudes uzdevumus par dzeramā

ūdens kvalitātes rādītājiem.

(izpildes laiks 30 min.)

2. Rakstiski izpildīt divus zināšanu pārbaudes uzdevumus par dzeramā

ūdens paraugu sagatavošanu testēšanai un sensoro testēšanu, ievērojot

HACCP sistēmas prasības, vides un darba aizsardzības prasības.

(izpildes laiks 30 min.)

3. Noņemt, marķēt un sagatavot ūdens paraugu fizikāli ķīmiskajai

testēšanai un veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam, ievērojot

HACCP sistēmas, darba un vides aizsardzības prasības.

(izpildes laiks 40 min.)

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Mācību laboratorija ar visu uzdevumu veikšanai nepieciešamajām 

iekārtām, ierīcēm, komunikācijām, kā arī darba vietām rakstisko 

uzdevumu izpildei katram izglītojamajam. 

Katram izglītojamajam nepieciešams:  

• pH metrs – 1 gab.,

• turbidimetrs – 1 gab.,

• konduktometrs – 1 gab.,

• elektrovadītspējas sensors – 1 gab.,

• termometrs – 1 gab.,

• magnētiskais maisītājs ar ampulu – 1 gab.,

• speciāla turbidimetra kivete – 1 gab.,

• vārglāzes (100 mL) – 3 gab.,

• mērpipete (10 mL) – 1 gab.,

• mērpipete (20 mL) – 1 gab.,

• koniskās kolbas (250 mL) – 2 gab.,

• piltuve – 1 gab.,

Uz sākumu
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Modulis "Ūdens testēšana" 

 

 

 

• mērkolba (100 mL) – 1 gab., 

• paraugu trauciņi ar vāciņiem (1000 mL; stikla un / vai 

plastmasas) – 3 gab., 

• koniskā kolba ar vāciņu (1000 mL) – 1 gab., 

• mērcilindrs (200 mL) – 1 gab.,  

• utilizācijas tvertne – 1 gab., 

• konisko kolbu aizbāžņi – 2 gab., 

• analizējamais ūdens paraugs – 2 L,  

• iekārtu lietošanas instrukcijas, 

• destilēts / attīrīts ūdens, 

• IAL komplekts (laboratorijas halāts, aizsargbrilles, 

vienreizlietojamie gumijas cimdi) – 1 katram izglītojamajam, 

• mazgāšanas līdzekļi – 1 L, 

• dezinfekcijas līdzeklis rokām – 1 L, 

• dezinfekcijas līdzeklis virsmām – 1 L, 

• mazgāšanas piederumi (birstītes, sūkļi u. c.) – 1 iepakojums, 

• papīra dvieļi un salvetes – 1 rullis vai 1 iepakojums, 

• rakstāmpiederumi (zila vai melna pildspalva, zīmulis) – 1 gab. 

katram izglītojamajam, 

• A4 formāta lapas – 10 gab., 

• kalkulators – 1 gab., 

• marķieris – 1 gab., 

• vate (tīrīšanai) – 1 iepakojums,  

• etiķetes – 10 gab., 

• alumīnija folija – 1 rullis, 

• maisiņi ar aizspiežamu aizdari – 10 gab., 

• A4 formāta rakstāmpapīrs – 5 gab., 

• izejvielu un materiālu drošības datu lapas, 

• darba instrukcijas, 

• dzeramais ūdens – 1 L. 

Vērtēšanas kārtība 

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

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 70, kas 

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

nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–10  11–20  21–30  31–41  42–47   48–52   53–58  59–63  64–67  68–70   

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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Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji 
 

1. uzdevums. Rakstiski izpildīt divus zināšanu pārbaudes uzdevumus par dzeramā 

ūdens kvalitātes rādītājiem un sagatavošanas (apstrādes) veidiem. 

(izpildes laiks 30 min.) 

 

1.1. Atbildēt uz jautājumiem. Katram jautājumam ir tikai viena pareiza atbilde. Izvēlēties 

pareizo atbildi un apvilkt ar aplīti tās burtu. 

(izpildes laiks 20 min.) 

 

1) Kuri joni nosaka ūdens cietību? 

A B C D 

Nātrija un kālija joni Kalcija un kālija joni Fosfātjoni un 

sulfātjoni 

Magnija un kalcija 

joni 

 

2) Kurā dokumentā reglamentētas dzeramā ūdens obligātās nekaitīguma un kvalitātes 

prasības?   

A B C D 

Uzņēmuma kvalitātes 

rokasgrāmatā 

Latvijas Republikas 

MK noteikumos 

Nr. 118/2002 

"Noteikumi par 

virszemes un 

pazemes ūdeņu 

kvalitāti" 

Pārtikas aprites 

uzraudzības likumā 

(PAUL) 

Latvijas Republikas 

MK noteikumos 

Nr. 671/2017 

"Dzeramā ūdens 

obligātās 

nekaitīguma un 

kvalitātes prasības" 

 

3) Ar kuru mēriekārtu nosaka ūdens elektrovadītspējas vērtību? 

A B C D 

Ar pH metru Ar konduktometru Ar gāzu 

hromatogrāfu 

Ar spektrofotometru  

 

4) Kurš testē dzeramā ūdens paraugus? 

A B C D 

Ražošanas operators Par HACCP atbildīgā 

persona 

Kvalitātes kontroles 

laboratorijas 

darbinieks 

Ražošanas 

tehnologs 

 

5) Par ko liecina ūdens pH 4,5? 

A B C D 

Ūdenim ir skāba 

reakcija 

pH 4,5 ūdenim nevar 

būt 

Ūdenim ir bāziskā 

reakcija 

Ūdenim ir neitrālā 

reakcija 

 

6) Kurš no minētajiem ir sensorais ūdens kvalitātes rādītājs? 

A B C D 

Dzelzs jonu saturs Krāsa  Duļķainība  Mikroorganismu 

koloniju skaits 

 

7) Kurš no minētajiem faktoriem liecina par dzeramā ūdens mikrobioloģisko piesārņojumu? 

A B C D 

Putekļi  E.coli Pesticīdi  Sulfātjoni  
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Modulis "Ūdens testēšana" 

 

1.2. Iepazīties ar 1. tabulā dotajiem dzeramā ūdens sagatavošanas (apstrādes) procesu 

raksturojumiem. Ierakstīt 1. tabulā katra procesa nosaukumu, no dotajiem terminiem 

izvēloties atbilstošo. 

(izpildes laiks 10 min.) 

 

Termini ierakstīšanai 1. tabulas kolonnā "Dzeramā ūdens sagatavošanas (apstrādes) procesu 

nosaukums": filtrēšana, reversā osmoze, ozonēšana. 

1. tabula 

Dzeramā ūdens sagatavošanas (apstrādes) terminoloģijas izmantošana 

 

Nr. 
Dzeramā ūdens sagatavošanas (apstrādes) procesa 

raksturojums 

Dzeramā ūdens sagatavošanas 

(apstrādes) procesa nosaukums 

1. Procesa virzītājspēks ir spiediena starpība. Procesu 

izmanto suspensiju sadalīšanai. 

 

2. Procesu izmanto dzeramā ūdens dezinficēšanai un 

dezodorēšanai.  

 

3. Membrānu process, kas saistīts ar masas apmaiņu 

starp fāzēm; tā virzošais spēks ir starpība starp 

darba spiedienu un osmotisko spiedienu. 

 

 

 

2. uzdevums. Rakstiski izpildīt divus zināšanu pārbaudes uzdevumus par dzeramā 

ūdens paraugu ņemšanu un sagatavošanu testēšanai, iekārtu un reaģentu sagatavošanu 

ūdens testēšanai, sensoro testēšanu, ievērojot vides un darba aizsardzības prasības.  

(izpildes laiks 30 min.) 

 

2.1. Izvērtēt apgalvojumu patiesumu un atbilstošajā ailē atzīmēt "X". 

 

Nr. Apgalvojums Patiess Nepatiess 

1. Pirms ūdens testēšanas nav jāpārbauda reaģentu kvalitātes atbilstība 

normatīvajā dokumentācijā noteiktajām prasībām. 
  

2. Ūdens vidējam paraugam, veicot sensoro testēšanu, nosaka smaržu.   

3. Noskalojamā ūdens paraugi fizikāli ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai 

testēšanai ir jāmarķē. 
  

4. Garšu var noteikt tikai tādam ūdenim, kas nav kaitīgs dzeršanai.   

5. Pārtikas produktu ražošanai lieto dzeramo ūdeni.   

6. Ūdens fizikāli ķīmiskajai un sensorajai testēšanai izmanto vienu un to 

pašu paraugu. 
  

7. Ūdens paraugu ņemšanas ierīces jāuzglabā izmazgātas, marķētas un 

iepakotas tam paredzētajā vietā. 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

2.2. Izpētīt 1. attēlā dotās situācijas. Uzrakstīt, kurā gadījumā attēlotā situācija var būt 

riskanta, un nosaukt šos riskus. 

 

1. situācija 2. situācija 

 

 

1. attēls. Iekārtu un reaģentu sagatavošana ūdens testēšanai 

 

Atbilde: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. uzdevums. Noņemt, marķēt, sagatavot ūdens paraugu fizikāli ķīmiskajai testēšanai un 

veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam, ievērojot darba un vides aizsardzības 

prasības.  

(izpildes laiks 30 min.) 

 

Darba apraksts 

3.1. Noņemt un marķēt ūdens paraugu fizikāli ķīmiskajai testēšanai. 

3.1.1. Sagatavot darba vietu un darbam nepieciešamos palīglīdzekļus: 

• 500 mL trauku ar vāciņiem paraugu ņemšanai,  

• alumīnija foliju, 

• etiķetes parauga marķēšanai, 

• maisiņus ar aizspiežamu aizdari iepakošanai,  

• marķieri. 

3.1.2. Parauga ņemšanas traukā no tvertnes noņemt ūdens paraugu.  

3.1.3. Parauga ņemšanas traukā atstāt brīvu gaisa telpu (~ 50 mL). 

3.1.4. Noslēgt ar vāku. 

3.1.5. Noņemto paraugu marķēt. 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

3.1.6. Uz etiķetes uzrakstīt datumu, parauga numuru, parauga ņemšanas mērķi. 

3.1.7. Parauga ņemšanas trauku ar ūdens vidējo paraugu iesaiņot alumīnija folijā, lai tas 

būtu hermētisks. 

3.1.8. Folijā iepakoto parauga ņemšanas trauku ar ūdens paraugu ielikt maisiņā ar 

aizspiežamu aizdari.  

 

3.2. Sagatavot traukus, iekārtas un reaģentus ūdens paraugu testēšanai: 

• vārglāzes (100 mL) – 3 gab., 

• magnētisko maisītāju ar ampulu, 

• pH metru, 

• termometru, 

• turbidimetru, 

• speciālas turbidimetra kivetes, 

• elektrovadītspējas sensoru, 

• konduktometru, 

• iekārtu lietošanas instrukcijas, 

• destilētu / attīrītu ūdeni. 

 

3.3. Noteikt analizējamā ūdens parauga pH, temperatūru un elektrovadītspēju. 

3.3.1. Ieslēgt pH metru un, ja nepieciešams, veikt iekārtas kalibrēšanu saskaņā ar lietošanas 

instrukciju. 

3.3.2. Elektrodu izņemt no 3 mol/L KCl šķīduma un noskalot ar destilētu ūdeni.  

3.3.3. Elektrodu nosusināt ar salveti. 

3.3.4. 100 mL vārglāzē ieliet ~ 50 mL analizējamā ūdens vidējā parauga un tajā ievietot 

elektrodu. 

3.3.5. Analizējamo ūdens vidējo paraugu samaisīt ar magnētisko maisītāju. 

3.3.6. Ievietot paraugā elektrodu un ieslēgt pH metru. 

3.3.7. Pagaidīt 2–3 min. un nolasīt mērījumu. 

3.3.8. 100 mL vārglāzē ieliet ~ 50 mL analizējamā ūdens parauga, tajā uz 2–3 min. 

iegremdēt termometru un tad nolasīt mērījumu. 

3.3.9. Ieslēgt konduktometru un, ja nepieciešams, veikt iekārtas kalibrēšanu saskaņā ar 

lietošanas instrukciju. 

3.3.10. 100 mL vārglāzē ieliet ~ 50 mL analizējamā ūdens parauga. 

3.3.11. Ievietot tajā elektrodu un 2–3 min. pagaidīt, tad nolasīt mērījumu. 

3.3.12. Iegūtos pH, temperatūras un elektrovadītspējas mērījumu datus reģistrēt testēšanas 

protokolā "Ūdens parauga testēšana" (pielikumā). 

 

3.4. Noteikt analizējamā ūdens parauga duļķainību.  

3.4.1. Ieslēgt turbidimetru un, ja nepieciešams, veikt iekārtas kalibrēšanu saskaņā ar 

lietošanas instrukciju. 

3.4.2. Izskalot turbidimetra kiveti ar analizējamo ūdens paraugu, uzpildīt kiveti ar labi 

samaisītu noņemto ūdens vidējo paraugu.  

3.4.3. Aiztaisīt kiveti, noslaucīt ar salveti un, turot kiveti aiz vāciņa, ievietot to iekārtā.  

3.4.4. Izmērīt duļķainības vērtību un datus reģistrēt testēšanas protokolā "Ūdens parauga 

testēšana" (pielikumā). 

 

3.5. Sakopt darba vietu.  
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Modulis "Ūdens testēšana" 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Rakstiski izpildīt divus zināšanu pārbaudes uzdevumus par dzeramā 

ūdens kvalitātes rādītājiem, sagatavošanas (apstrādes) veidiem. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 13) 

 

1.1. Veicamā darbība: pareizās atbildes izvēle no četriem atbilžu variantiem. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 7)  

 

Par katru pareizi izvēlētu atbildi 1 punkts. 
Pareizās atbildes 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 

D D B C A B B 

 

1.2. Ierakstīt 1. tabulā katra procesa nosaukumu, no dotajiem terminiem izvēloties atbilstošo. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 6) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Dzeramā ūdens sagatavošanas 

(apstrādes) procesam atbilstošu 

terminu izvēle. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Izvēlas 1. procesa aprakstam atbilstošo terminu 

(filtrēšana) 

2 

Izvēlas 2. procesa aprakstam atbilstošo terminu 

(ozonēšana) 

2 

Izvēlas 3. procesa aprakstam atbilstošo terminu 

(reversā osmoze) 

2 

 

2. uzdevums. Rakstiski izpildīt divus zināšanu pārbaudes uzdevumus par dzeramā 

ūdens paraugu ņemšanu un sagatavošanu testēšanai, iekārtu un reaģentu sagatavošanu 

ūdens testēšanai, sensoro testēšanu, ievērojot vides un darba aizsardzības prasības. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 12) 

 

2.1. Veicamā darbība: apgalvojumu patiesuma izvērtēšana. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 7) 

 

Par katru pareizi izvērtētu apgalvojumu un atzīmētu pareizu atbildi 1 punkts. 

 

Nr. Apgalvojums 
Pareizā atbilde Piešķiramie 

punkti Patiess Nepatiess 

1. Pirms ūdens testēšanas nav jāpārbauda reaģentu 

kvalitātes atbilstība normatīvajā dokumentācijā 

noteiktajām prasībām. 

 X  1 

2. Ūdens vidējam paraugam, veicot sensoro testēšanu, 

nosaka smaržu. 

X  1 

3. Noskalojamā ūdens paraugi fizikāli ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai testēšanai ir jāmarķē. 

X  1 

4. Garšu var noteikt tikai tādam ūdenim, kas nav kaitīgs 

dzeršanai. 

X  1 

5. Pārtikas produktu ražošanai lieto dzeramo ūdeni. X  1 

6. Ūdens fizikāli ķīmiskajai un sensorajai testēšanai 

izmanto vienu un to pašu paraugu. 

X  1 

7. Ūdens paraugu ņemšanas ierīces jāuzglabā izmazgātas, 

marķētas un iepakotas tam paredzētajā vietā. 

X   1 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

2.2. Veicamā darbība: argumentētas atbildes sagatavošana, izvērtējot attēlos doto situāciju. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 5) 

 

Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

Pareizi nosauc attēlu, kurā redzama riskantā situācija (2. situācija) 1 

Vērtējumu izvēlas 2 

Nosauc visus 2. situācijā iespējamos riskus  

(riski: netiek lietoti individuālie aizsardzības līdzekļi (cimdi, laboratorijas 

halāts, aizsargbrilles), velkmes skapja vērtne nepietiekami nolaista) 

2 

2. situācijā iespējamie riski nosaukti nepilnīgi 1 

Vērtējumu izvēlas 2 

Atbildi uzraksta loģiski, korekti izmantojot situācijai atbilstošu profesionālo 

terminoloģiju 

2 

Atbildes izklāsts nepietiekami loģisks / grūti saprotams, nav lietota 

profesionālā terminoloģija 

1 

 

3. uzdevums. Noņemt, marķēt, sagatavot ūdens paraugu fizikāli ķīmiskajai testēšanai un 

veikt testēšanu atbilstoši darba aprakstam. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 45) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Reaģentu, 

palīglīdzekļu un iekārtu 

sagatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 8) 

Uz darba virsmas sagatavo strūkleni ar destilētu / attīrītu 

ūdeni 

1 

Uz darba virsmas sagatavo 500 mL paraugu ņemšanas 

traukus ar vāciņiem 

1 

Uz darba virsmas sagatavo alumīnija foliju, etiķetes 

parauga marķēšanai, maisiņus ar aizspiežamu aizdari 

iepakošanai un marķieri 

1 

Uz darba virsmas sagatavo trīs 100 mL vārglāzes 1 

Uz darba virsmas sagatavo magnētisko maisītāju ar 

ampulu 

1 

Uz darba virsmas sagatavo pH metru, termometru un 

turbidimetru 

1 

Sagatavo pH metru fizikāli ķīmiskajai testēšanai 

(noskalo sensoru, noslauka un iegremdē šķīdumā) 

1 

Sagatavo konduktometru fizikāli ķīmiskajai testēšanai 

(noskalo sensoru, noslauka un iegremdē šķīdumā) 

1 

3.2. Parauga noņemšana, 

sagatavošana un 

marķēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 10) 

Noņem ūdens paraugu (paraugu noņemšana no 

apakšējā, vidējā un augšējā slāņa) 

2 

Parauga ņemšanas traukā atstāj brīvu gaisa telpu 

(~ 50 mL) 

1 

Trauku ar noņemto ūdens paraugu noslēdz ar vāku 1 

Marķē noņemto ūdens paraugu (uz etiķetes uzraksta 

datumu, parauga numuru, parauga ņemšanas mērķi) 

2 

Parauga ņemšanas trauku ar ūdens paraugu iepako folijā 

un maisiņā ar aizspiežamu aizdari 

2 

Noņemto ūdens paraugu pirms testēšanas samaisa 1 

Uz darba virsmas sagatavo noņemto ūdens paraugu 1 

3.3. Fizikāli ķīmiskā 

testēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits5) 

Pareizi nomēra un nosaka analizējamā ūdens parauga 

pH 

1 

Pareizi nomēra un nosaka analizējamā ūdens parauga 

temperatūru 

1 

Pareizi nomēra un nosaka analizējamā ūdens parauga 1 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

 

 

elektrovadītspēju 

Pareizi nomēra un nosaka analizējamā ūdens parauga 

duļķainību 

2 

3.4. Datu reģistrēšana, 

apstrāde, izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Visi testēšanas dati (pH, temperatūra, elektrovadītspēja, 

duļķainība) reģistrēti darba protokolā 

3 

Aizpildītas visas testēšanas protokola sadaļas 2 

Ūdens parauga testēšanas rezultāti izvērtēti saskaņā ar 

testēšanas protokolā prasīto informāciju 

1 

Rīkojas (sniedz norādījumus protokolā) rezultātu 

neatbilstības gadījumā (ja neatbilstība nav konstatēta, 

piešķir 2 punktus) 

2 

Secinājumi formulēti atbilstoši testēšanas mērķim un 

uzdevumiem 

2 

3.5. Darba un vides 

aizsardzības pasākumu 

ievērošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Izvēlēti un sagatavoti darba uzdevumam atbilstoši 

individuālie aizsardzības līdzekļi 

2 

Darba uzdevuma izpildes laikā ievēroti darba drošības 

noteikumi 

2 

Darbā ar kodīgām un kairinošām vielām darbs veikts 

velkmes skapī 

2 

3.6. Tīras un sakoptas 

darba vides nodrošināšana 

pirms un pēc pārbaudes 

darba. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 6) 

Darba laikā ir nodrošināta tīra un sakopta darba vide 2 

Darba laikā ir uzturēta tīra darba virsma 2 

Darba laikā trauki ir nomazgāti ar mazgājamajiem 

šķīdumiem 

1 

Laboratorijas iekārtas un aparatūra pēc testēšanas atstāta 

darba kārtībā 

1 

Kopā 45 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

Pielikums 

 

TESTĒŠANAS PROTOKOLS 

 

Ūdens parauga testēšana 

 

Testētāja vārds, uzvārds:           

Testēšanas datums:            

 

Datu ieguve un reģistrēšana: 
(Patstāvīgi izveidot datu tabulu vai lietot citu reģistrācijas veidu nepieciešamo lielumu, pazīmju un novērojumu reģistrēšanai, 

paredzēt tabulas nosaukumu, apzīmējumus un to paskaidrojumus, mērvienības. Patstāvīgi tabulā reģistrēt lielumus, pazīmes 

un novērojumu kvantitatīvos vai kvalitatīvos datus.) 

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

                               

Datu un rezultātu analīze un izvērtēšana: 
(Loģiski un pamatoti analizēt iegūtos datus, izvērtēt rezultātu ticamību, salīdzināt ar pieļaujamajiem normatīviem.) 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 

Eksperimenta izvērtēšana: 
(Izvērtēt eksperimenta trūkumus un ierobežojumus.) 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 

Secinājumi: 
(Secinājumus precīzi formulēt un novērtēt atbilstoši darba uzdevumiem un iegūtajiem rezultātiem.) 
___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 
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