
C 
Maizes un miltu 

ražošanas 
produktu pamati

Saldumu un 
šokolādes ražošanas 

pamati

Gaļas un gaļas 
produktu ražošanas 

pamati

Zivju un zivju 
ražošanas pamati

Piena un piena 
produktu ražošanas 

pamati

Pārtikas ražošanas 
operatora prakse

B 
Pārtikas 
produktu 
ražošana

Fasēšanas un 
pildīšanas procesa 

nodrošināšana

Pārtikas produktu 
ražošanas izejvielu 

pirmapstrāde
 

Tehnoloģisko iekārtu 
un aprīkojuma 
sagatavošana 

A 

Tehnoloģiskā 
plūsmas 

nodrošināšana 
pārtikas aprites 

uzņēmumā

Paškontroles 
sistēmas prasību 

ievērošana pārtikas 
aprites uzņēmumā

Modulārās profesionālās izglītības programmas profesionālajām kvalifikācijām: 

Pārtikas produktu 
ražošanas operators

Dzērienu ražošanas 
pamati

Augļu un dārzeņu 
produktu ražošanas 

pamati
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"Pārtikas produktu tehnoloģija" 

<<Modulārās programmas kods, ieraksta izglītības iestāde>> 

(pēc izglītības klasifikācijas) 

Programmas 

veids 

Ieraksta izglītības iestāde. 

Iegūstamā 

kvalifikācija 

Pārtikas produktu ražošanas operators 

Profesionālās 

kvalifikācijas līmenis 

Otrais profesionālās kvalifikācijas līmenis (atbilst trešajam Latvijas kvalifikāciju ietvarstruktūras līmenim) 

Prasības attiecībā uz 

iepriekš iegūto izglītību 

Pamatizglītība 

Pasūtītājs: 

Valsts izglītības satura centrs 

Metodiskais atbalsts: 

Projekts "Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide 

profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes 

nodrošināšanai" 

Inta Annuškāne 

Izpildītājs: 

SIA "Viesnīcu un restorānu mācību centrs" 

Darba grupas vadītājs: 

Ilze Beitāne 

Darba grupa: 

Gita Krūmiņa-Zemture, Daiga Kunkulberga, Inga Ciproviča, 

Aina Linde 

Vērtētāji: 

Lauksaimniecības organizāciju sadarbības padome 

Nozares eksperts: 

Zane Līce 

Lauksaimniecības organizāciju sadarbības padome 

Nozares eksperts: 

Dace Sergeta 

Uz sākumu
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"Pārtikas produktu ražošanas operatora" 

PROGRAMMAS APRAKSTS 

Programmas 

mērķis 

Izglītības procesa rezultātā sagatavot pārtikas produktu ražošanas operatoru, kurš veic noteiktus pārtikas produktu 

ražošanas darbus, strādājot ar mehanizētām un automatizētām plūsmas līnijām, ievērojot pārtikas produktu ražošanas 

tehnoloģisko un iekārtu ekspluatācijas instrukcijas, labas higiēnas un labas ražošanas prakses nosacījumus. 

Programmas 

uzdevumi 

Izglītības procesa rezultātā dot iespējas apgūt šādas zināšanas, prasmes un kompetences: 

1. Ievērot minimālās higiēnas prasības, apzinoties personīgās un personāla higiēnas un veselības stāvokļa nozīmi

droša pārtikas produkta ražošanā.

2. Identificēt higiēnas prasības un to nozīmi visos pārtikas produktu ražošanas posmos.

3. Īstenot pārtikas produktu izsekojamības nodrošināšanas prasības atbilstīgi savai kompetencei.

4. Savlaicīgi un precīzi veikt pierakstus izsekojamības nodrošināšanai visos pārtikas ražošanas procesa posmos.

5. Ievērot pārtikas uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības atbilstīgi savai kompetencei.

6. Dokumentēt produktu ražošanu tehnoloģiskajā ražošanas posmā.

7. Pieņemt un izvērtēt izejvielu un materiālu atbilstību darba uzdevumam.

8. Patstāvīgi sagatavot pirmapstrādei tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu atbilstoši ekspluatācijas instrukcijām.

9. Sagatavot izejvielas un veikt izejvielu pirmapstrādes darbības atbilstoši darba uzdevumam.

10. Atšķirot un nodalīt pirmapstrādes procesā radušos atkritumus.

11. Veikt nepieciešamos pierakstus paškontroles sistēmai konkrētajā posmā.

12. Patstāvīgi uzraudzīt izejvielu pirmapstrādes procesu atbilstoši darba uzdevumam.

13. Patstāvīgi sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu ražošanas procesam atbilstoši iekārtu ekspluatācijas

instrukcijām un konkrētam darba uzdevumam.

14. Veikt izejvielu padošanu uz iekārtām ražošanas procesa nodrošināšanai.

15. Lietot tehnoloģiskās iekārtas un regulēt to darbību atbilstoši tehnoloģisko un ekspluatācijas instrukciju

Uz sākumu
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parametriem. 

16. Patstāvīgi uzraudzīt produktu ražošanas tehnoloģiskos procesu atbilstoši dotajam darba uzdevumam.

17. Atpazīt neatbilstošu saražoto produktu un to identificēt.

18. Sensori novērtēt saražoto produktu un veikt instrumentālus mērījumus kvalitātes pārbaudei.

19. Nodrošināt tehnoloģisko iekārtu, aprīkojuma un inventāra uzturēšanu darba kārtībā.

20. Patstāvīgi sagatavot fasēšanas, pildīšanas, iepakošanas iekārtas, aprīkojumu un materiālus konkrētam darba

uzdevumam.

21. Fasēt, pildīt un iepakot produktus atbilstoši darba uzdevumam un iekārtu ekspluatācijas instrukcijām.

22. Uzraudzīt fasēšanas, pildīšanas un iepakošanas iekārtu darbību.

23. Pārvietot un novietot saražoto produktu noliktavā, izmantojot dažāda veida transportēšanas un paletizēšanas

iekārtas un aprīkojumu.

24. Ievērot darba aizsardzības, ugunsdrošības un elektrodrošības prasības.

25. Strādāt ar pārtikas produktu ražošanas iekārtām un aprīkojumu, ievērojot darba drošības noteikumus.

26. Ievērot vides aizsardzības prasības un veikt darba pienākumus, nekaitējot videi.

27. Ievērot darba tiesisko attiecību normas.

28. Sazināties valsts valodā un lietot profesionālo terminoloģiju vismaz vienā svešvalodā.

29. Sniegt pirmo palīdzību.

Programmas 

apguves kvalitātes 

novērtēšana 

Izglītojamie, kuri modulārajā programmā apguvuši profesionālās kvalifikācijas "Pārtikas produktu ražošanas 

operators" ieguvei paredzētos A, B un C daļas moduļus un ieguvuši nepieciešamo zināšanu, prasmju un kompetenču 

vērtējumu, kārto valsts noslēguma pārbaudījumu. 

Tālākās izglītības 

iespējas 

Izglītojamajiem, kas apgūst papildu moduļus atbilstoši pārtikas rūpniecības nozares moduļu kartei, iespējams iegūt 

citu profesionālu kvalifikāciju vai papildu kompetences. 
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"Pārtikas produktu ražošanas operatora" 

MODUĻU KARTE

 

C 

B 

A 

Gaļas un gaļas 

pārstrādes 

produktu 

ražošanas pamati 

15% 

Iniciatīva un 

uzņēmējdarbība 

(2. līmenis)

Sociālās un 

pilsoniskās prasmes

(1. līmenis)

Zivju produktu 

ražošanas pamati 

15% 

Sabiedrības un cilvēka 

drošība  

(2. līmenis)

Zaļās prasmes

Valodas, kultūras 

izpratne un izpausmes

(1. līmenis)

Sabiedrības un cilvēka 

drošība  

(1. līmenis)

*Apgūts kurss "Minimālās higiēnas 

prasības pārtikas aprites uzņēmumā"

Piena un piena 

produktu 

ražošanas pamati 

15% 

Maizes un miltu 

produktu 

ražošanas pamati 

15% 

Informācijas un 

komunikācijas 

tehnoloģijas 

(2. līmenis)

Valodas, kultūras 

izpratne un izpausmes

(2. līmenis)

Pārtikas produktu 

ražošanas 

izejvielu 

pirmapstrāde  

15%

Tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma 

sagatavošana pārtikas 

produktu ražošanai 

10% 

Pārtikas produktu 

ražošana 

25% 

Fasēšanas un 

pildīšanas procesa 

nodrošināšana 

10%

Sociālās un pilsoniskās 

prasmes  

(1. līmenis)

Informācijas un 

komunikācijas 

tehnoloģijas 

(1. līmenis)

Tehnoloģiskās plūsmas 

nodrošināšana pārtikas 

aprites uzņēmumā 

 5% 

Paškontroles 

sistēmas prasību 

ievērošana pārtikas 

aprites uzņēmumā 

5% 

Dzērienu 

ražošanas pamati 

15% 

Pārtikas produktu  

ražošanas 

operatora prakse

**Obligātā veselības pārbaude 

Saldumu un 

šokolādes 

izstrādājumu 

ražošanas pamati 

15% 

Augļu un dārzeņu 

produktu 

ražošanas pamati 

15% 
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"Pārtikas produktu ražošanas operatora" 

PROGRAMMAS ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Videokamera 1 

1.4. Printeris, skeneris, kopētājs Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.5. Mācību darbnīca ar pārtikas produktu ražošanas tehnoloģiskajām iekārtām, aprīkojumu, materiāliem pārtikas produktu ražošanai 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 
 

2.1. Datu nesēji (zibatmiņa, CD, DVD) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.2. Dažādas tāfeles ar atbilstošiem rakstāmpiederumiem Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.3. Uzskates līdzekļi un materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, filmas, prezentācijas u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.4. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.5. Uzņēmuma dokumentu veidlapas (pavaddokumenti, akti izejvielu un materiālu pieņemšanai u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.6. Pārtikas produkti un izejvielas  Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.7. Drošības tehnikas instrukcijas Katrai iekārtai 

2.8. Produktu ražošanas tehnoloģisko iekārtu, aprīkojuma, materiālu tehniskā dokumentācija (t.sk. ekspluatācijas, apkopes noteikumi u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 
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2.9. Telpu uzkopšanas inventārs − komplekts Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.10. Individuālie darba aizsardzības līdzekļi Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.11. Darba apģērbs (cepure, halāts, neslīdoši apavi, gumijots priekšauts) − komplekts Katram izglītojamajam 

2.12 Mācību un profesionālā literatūra, aktuālā periodika u.c.  Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.13. Pirmās palīdzības aptieciņa  1 
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MODUĻA "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas identificēt tehnoloģiskās plūsmas virzību pārtikas ražošanas uzņēmumā – 

tehnoloģisko procesu veikšanas secību, t.sk. iekārtu izvietojumu, tehnoloģiskās dokumentācijas prasības darba 

uzdevumu izpildei. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Raksturot pārtikas rūpniecības nozari un tās uzņēmumus – ražošanas procesus un gatavo produkciju.

2. Raksturot tehnoloģisko iekārtu un procesu secību produkcijas ražošanas tehnoloģiskajā plūsmā.

3. Lasīt tehnoloģisko karti pārtikas produktu ražošanas procesos, izmantojot profesionālos terminus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Iegūta pamatizglītība. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" apguves rezultātā izglītojamie 

kārto pārbaudījumu: nosaka produkcijas ražošanas procesus un to secību atbilstoši ražošanas tehnoloģiskajai 

plūsmai un dokumentācijai. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" ir A daļas modulis, kuru 

izglītojamie apgūst vienlaicīgi ar moduli "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites 

uzņēmumos". 

Uz sākumu
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

MODUĻA "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: raksturot 

pārtikas rūpniecības 

nozari un tās 

uzņēmumus – 

ražošanas procesus un 

gatavo produkciju.  
 

Zina: pārtikas nozares 

struktūru, uzņēmumu 

specializācijas un 

pārtikas produkcijas 

veidus. 

 

Izprot: nozares 

uzņēmumu un 

produkcijas veidu 

būtiskās atšķirības. 

1.1. Pārtikas nozares 

struktūra. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Pārtikas nozares 

uzņēmumu darbības 

virzieni, specializācija. 

Raksturo pārtikas 

ražošanas sektoru un 

pārtikas nozares 

sadalījumu pa 

apakšsektoriem. 

Patstāvīgi analizē 

nozares uzņēmumus 

pēc to darbības 

virzieniem, grupē tos 

pēc produkcijas 

veidiem. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie, iegūstot 

informāciju no interneta 

resursiem, iepazīstas ar pārtikas 

ražošanas struktūru, nozares un 

uzņēmumu raksturojumu, 

uzņēmumu darbības virzieniem 

un specializāciju, analizē un 

apspriež to. 

1.1.2. Gatavās 

produkcijas 

raksturojums. 

Raksturo pārtikas 

uzņēmumā ražotās 

gatavās produkcijas 

veidus. 

Raksturo pārtikas 

uzņēmumā ražotās 

gatavās produkcijas 

veidus un skaidro to 

atšķirības. 

Grupu/pāru darbs. Izglītojamie sadalās pāros vai 

grupās (3–8 grupā), katrai 

grupai ir jāsagatavo noteikts 

informācijas apjoms par tēmu 

"Pārtikas nozares uzņēmuma 

specializācija un produkcijas 

raksturojums". 

2. Spēj: raksturot 

tehnoloģisko iekārtu 

un procesu secību 

produkcijas ražošanas 

tehnoloģiskajā plūsmā. 
 

Zina: ražošanas 

tehnoloģisko plūsmu 

ciklus, iekārtu veidus 

un to izmantošanas 

2.1. Pārtikas produktu 

ražošanas 

tehnoloģiskās 

plūsmas. 

 

(50% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Procesu secība. Vispārīgi raksturo 

pārtikas ražošanas 

tehnoloģiskā procesu 

secību. 

Raksturo un pamato 

pārtikas ražošanas 

tehnoloģiskās 

plūsmas nozīmi 

pārtikas produktu 

ražošanā. 

Mācību 

ekskursija. 

Prezentācija.  

Izglītojamie pārtikas ražošanas 

uzņēmumā iepazīstas ar 

pārtikas uzņēmuma 

tehnoloģiskajām iekārtām, 

ražošanas tehnoloģiskā procesa 

cikla posmiem un darba 

aizsardzības noteikumiem, pēc 

ekskursijas izglītojamie apkopo 

informāciju, izstrādā un 

prezentē darbu par 

2.1.2. Pārtikas ražošanā 

izmantojamās 

tehnoloģiskās iekārtas un 

aprīkojums. 

Nosauc un vispārīgi 

apraksta plūsmas un 

periodiskas un 

nepārtrauktas 

Paskaidro plūsmas un 

periodiskas un 

nepārtrauktas 

darbības iekārtu 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

iespējas. 

 

Izprot: ražošanas 

tehnoloģisko procesu 

secības ievērošanu 

nepārtaukta ražošanas 

procesa 

nodrošināšanai. 

darbības iekārtu 

izvietošanas principus 

pārtikas produktu 

ražošanai. 

izvietošanu pārtikas 

produktu ražošanā, 

raksturo iekārtu 

racionālas izvēles 

iespējas. 

nepārtrauktas plūsmas 

priekšrocībām un trūkumiem. 

2.1.3. Darba aizsardzības 

noteikumi. 

Ievēro darba 

aizsardzības 

noteikumus darbā ar 

ražošanas iekārtām. 

Ievēro un izprot 

darba aizsardzības 

noteikumus darbā ar 

ražošanas iekārtām. 

Instruktāža par 

darba aizsardzības 

noteikumiem. 

3. Spēj: lasīt 

tehnoloģisko karti 

pārtikas produktu 

ražošanas procesos, 

izmantojot 

profesionālos 

terminus. 

 

Zina: produktu 

receptūras, 

tehnoloģisko procesu 

aprakstus un shēmas. 

 

Izprot: tehnoloģiskās 

dokumentācijas nozīmi 

pārtikas produkcijas 

ražošanas procesos. 

3.1. Pārtikas produktu 

ražošanas 

tehnoloģiskās kartes. 

 

(40% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Profesionālie 

pārtikas nozares termini 

valsts valodā. 

Nosauc profesionālos 

terminus valsts 

valodā pārtikas 

produktu ražošanas 

procesā. 

Izvērtē nozares 

terminus un to 

lietojumu produkcijas 

ražošanas procesā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie lasa, analizē un 

apspriež konkrēta pārtikas 

produktu ražošanas 

tehnoloģisko karti. 

3.1.2. Profesionālie 

pārtikas nozares termini 

svešvalodā. 

Nosauc profesionālos 

terminus svešvalodā 

pārtikas produktu 

ražošanas procesā. 

Izvērtē nozares 

terminus un to 

lietojumu produkcijas 

ražošanas procesā. 

3.1.3. Tehnoloģiskā 

dokumentācija ražošanā.  

Raksturo produktu 

receptūras, 

tehnoloģisko procesu 

aprakstus, shēmas. 

Skaidro produktu 

receptūras, 

tehnoloģisko procesu 

aprakstus un shēmas. 

3.1.4. Tehnoloģiskās 

kartes aizpildīšanas 

metodika. 

Raksturo 

tehnoloģiskās kartes 

aizpildīšanas 

metodikas principus. 

Izveido konkrēta 

pārtikas produkta 

veida ražošanas 

tehnoloģisko karti, 

izmantojot 

tehnoloģiskās kartes 

aizpildīšanas 

metodiku. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Kārkliņa D. Pārtikas produktu tehnoloģija. Mācību materiāls. – Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2018.  

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Pārtikas rūpniecības terminu vārdnīca: latviešu-angļu-krievu = Food technology dictionary: Latvian-English-Russian = Словарь по пищевой промышленности: латышско-англо-

русский. Rutas Galoburdas red. – Rīga: [aut.izd.], 1998. 

Fellows P. Food processingtechnology : principles and practice. 3rd ed. – Boca Raton, FL : CRO Press; Great Abington, Cambridge : Woodhead Publishing, 2009. 
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Saravacos George D. Handbook of Food Processing Equipment. Second edition. – Cham: Springer International Publishing Switzerland, 2016.  

Toledo Romeo T. Fundamentals of Food Process Engineering. Fourth edition. – Cham: Springer International Publishing Switzerland, 2018.  
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MODUĻA "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 
2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

MODUĻA "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas ievērot higiēnas prasības pārtikas ražošanas uzņēmumā, īstenot izsekojamības 

nodrošināšanas prasības visos pārtikas ražošanas procesa posmos, ievērot pārtikas uzņēmuma paškontroles 

sistēmas prasības atbilstīgi savai kompetencei. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Ievērot minimālās higiēnas prasības, apzinoties personīgās un personāla higiēnas un veselības stāvokļa

nozīmi droša pārtikas produkta ražošanā.

2. Identificēt higiēnas prasības un to nozīmi visos pārtikas produktu ražošanas posmos.

3. Precīzi veikt pierakstus izsekojamības nodrošināšanai visos pārtikas ražošanas procesa posmos.

Moduļa 

ieejas nosacījumi Iegūta pamatizglītība. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" apguves rezultātā izglītojamie 

kārto pārbaudījumu: veic produkta un procesa kontroles darbības un pierakstus atbilstoši paškontroles sistēmas 

prasībām. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 
Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" ir A daļas modulis, kuru 

izglītojamie apgūst vienlaicīgi ar moduli "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā". 

Uz sākumu
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MODUĻA "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: ievērot 

minimālās higiēnas 

prasības, apzinoties 

personīgās un 

personāla higiēnas un 

veselības stāvokļa 

nozīmi droša pārtikas 

produkta ražošanā. 

 

Zina: personīgās un 

personāla higiēnas 

prasības pārtikas 

aprites uzņēmumos. 

 

Izprot: minimālās 

higiēnas prasības 

personālam pārtikas 

aprites uzņēmumos. 

1.1. Minimālās 

higiēnas prasības 

personālam. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Personīgā higiēna. Izvēlas personīgās 

higiēnas procedūras 

atbilstoši normatīvo 

aktu prasībām. 

Pamato izvēlētās 

personīgās higiēnas 

procedūras. 

Darbs ar tekstu. Izglītojamie, izmantojot 

normatīvo literatūru, 

iepazīstas ar personīgās 

higiēnas prasībām, analizē un 

apspriež tās. Izpilda 

individuālus uzdevumus par 

personīgās higiēnas 

procedūru izvēli. 

1.1.2. Roku tīrības 

nozīme drošu pārtikas 

produktu ražošanā. 

Raksturo roku 

mazgāšanas 

procedūru. 

Patstāvīgi sagatavo 

roku mazgāšanas 

procedūru un pamato 

izvēlētos mazgāšanas 

līdzekļus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo roku 

mazgāšanas instrukciju. 

1.1.3. Darba apģērbs, 

individuālie darba 

aizsardzības līdzekļi. 

Raksturo darba 

apģērbu un 

individuālos 

aizsardzības 

līdzekļus. 

Pamato izvēlētā darba 

apģērba lietošanas un 

kopšanas noteikumus. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

darba apģērba un individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

veidiem. Izpilda individuālus 

uzdevumus, izvēloties darba 

apģērba materiālus un dizaina 

risinājumus. 

1.2. Personāla 

higiēnas prasības. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.2.1. Personāla veselība. Vispārīgi apraksta 

personāla higiēnas 

normas pārtikas 

produktu ražošanā. 

Nosauc veicamās 

darbības savainojumu 

un saslimšanas 

Pamato personālam 

izvirzīto higiēnas 

prasību ievērošanas 

nozīmi pārtikas 

produktu ražošanā. 

Pamato darbības 

savainojumu un 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas ar 

personāla veselības pārbaudes 

kārtību (atbilstoši 

normatīvajos aktos 

reglamentētajām prasībām). 

Izpilda individuālus 

uzdevumus, gatavojot 
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gadījumā. saslimšanas 

gadījumā. 

informāciju par personāla 

veselības ietekmi uz pārtikas 

produktu drošību. 

2. Spēj: identificēt 

higiēnas prasības un to 

nozīmi visos pārtikas 

produktu ražošanas 

posmos.  

 

Zina: higiēnas 

programmā paredzēto 

un praktiski lietojamo 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas 

līdzekļu lietošanas 

nosacījumus, tīrīšanas 

un dezinfekcijas 

pamatprincipus. 

 

Izprot: tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

sistemātiskuma nozīmi 

labas higiēnas prakses 

nodrošināšanā. 

2.1. Ražošanas 

higiēnas prasības. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Ražošanas vides 

higiēna. 

Definē ražošanas 

higiēnas 

pamatprasības un to 

ievērošanas 

nepieciešamību. 

Skaidro higiēnas 

prasību ievērošanas 

nozīmi uzņēmumā. 

Mācību ekskursija. Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas uzņēmuma ražošanas 

vidi. Izpilda individuālu 

uzdevumu, gatavojot 

informatīvu materiālu par 

uzņēmumā redzēto, analizē 

un apspriež iegūto 

informāciju. 

2.1.2. Atkritumvielu 

aprite. 

Apraksta atkritumu 

savākšanas plānu. 

Izvēlas atkritumu 

savākšanas 

konteineru veidu. 

Izstrādā atkritumu 

savākšanas plānu. 

Pamato izvēlēto 

atkritumu konteineru 

veidus un to 

konstrukcijas. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izstrādā 

atkritumu savākšanas plānu. 

Izpilda individuālu 

uzdevumu, klasificējot 

atkritumus pa grupām un 

izvēloties atbilstošas 

konstrukcijas atkritumu 

tvertnes. 

2.2. Higiēnas prasības 

reglamentējošie 

normatīvie akti. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Nozares labas 

higiēnas prakses 

vadlīniju prasību 

praktiskais lietojums. 

Atšķir labas higiēnas 

prakses vadlīniju 

prasības, kas 

raksturīgas konkrētai 

pārtikas ražošanas 

nozarei. 

Salīdzina un 

patstāvīgi izmanto 

labas higiēnas 

prakses vadlīnijas. 

Darbs ar tekstu. Izglītojamie iepazīstas un 

apspriež nozares labas 

higiēnas prakses vadlīnijās 

sniegto informāciju. 

2.2.2. Nozares ārējās 

higiēnas prasības 

noteicošo normatīvo 

dokumentu izpilde. 

Vispārīgi apraksta 

normatīvo aktu 

pamatnostādnes. 

Raksturo normatīvo 

dokumentu 

nosacījumu 

praktiskas lietošanas 

būtību un nozīmi. 

Darbs ar tekstu. Izglītojamie iepazīstas ar 

nozares higiēnas prasības 

noteicošajiem ārējiem 

normatīvajiem dokumentiem 

un analizē to informāciju. 

2.3. Uzņēmuma 

sanitārās 

programmas. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.3.1. Tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plāns. 

Vispārīgi apraksta 

pārtikas produktu 

ražošanas uzņēmuma 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas 

plāna būtību. 

Raksturo pārtikas 

produktu ražošanas 

uzņēmuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plāna 

būtību, apraksta 

uzņēmuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plānu 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

tīrīšanas, mazgāšanas un 

dezinfekcijas veidiem, 

apspriež un izvēlas tos 

atkarībā no tīrāmā objekta. 

Izpilda individuālu 

uzdevumu, izstrādājot 

konkrētam uzņēmumam 

mazgāšanas un dezinfekcijas 
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un pamato plānā 

iekļautās darbības. 

plānu. 

2.3.2. Sanitārajās 

programmās izmantotie 

līdzekļi. 

Nosauc tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

līdzekļus un vispārīgi 

raksturo to lietojumu. 

Raksturo un lieto 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas 

līdzekļus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izpilda 

individuālu uzdevumu, 

izvēloties tīrīšanas, 

mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļus atkarībā no tīrāmā 

objekta veida un tīrāmās 

virsmas materiāla. 

3. Spēj: precīzi veikt 

pierakstus 

izsekojamības 

nodrošināšanai visos 

pārtikas ražošanas 

procesa posmos. 

 

Zina: izsekojamības 

sistēmas elementus 

pārtikas apritē (preču 

pavaddokumenti, 

pārtikas identifikācija 

un uzskaite, preču 

marķējumi, iekšējie 

pieraksti u.c.). 

 

Izprot: izsekojamības 

darbību nodrošināšanu 

katrā ražošanas posmā. 

3.1. Paškontroles 

sistēmas prasības. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Paškontroles 

sistēmas pamatprincipi. 

Nosauc septiņus 

galvenos paškontroles 

sistēmas principus. 

 

Raksturo septiņus 

galvenos 

paškontroles sistēmas 

principus. 

 

Mācību ekskursija. Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas uzņēmuma 

paškontroles 

sistēmu/HACCP, kas balstīta 

uz septiņiem galvenajiem 

principiem, kuri nosaka 

secīgu rīcību bīstamību 

identificēšanā un savlaicīgā 

novēršanā. 

3.1.2. Paškontroles 

sistēmas dokumentācija. 

Atšķir paškontroles 

sistēmas dokumentus 

– paškontroles 

sistēmas 

rokasgrāmatu, 

procedūru aprakstus, 

rīcības instrukcijas, 

protokolus u.c. 

Raksturo 

paškontroles sistēmas 

dokumentu veidus. 

Izpēte. Izglītojamie patstāvīgi vāc un 

apkopo informāciju par 

paškontroles sistēmas 

dokumentāciju, prezentē 

rezultātus. 

3.2. Produkta un 

procesa kontrole 

atbilstoši 

paškontroles sistēmai. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.2.1. Produkta kontrole 

atbilstoši izsekojamības 

sistēmas prasībām. 

Apraksta pārtikas 

produktu kontroles 

veidus (produktu 

sensorais vērtējums, 

tehnoloģiskā procesa 

parametru mērīšana, 

produkta paraugu 

testēšana u.c.) 

izsekojamības 

nodrošināšanai un 

prasības pārtikas 

produktu 

izsekojamībai. 

Raksturo pārtikas 

produktu kontroles 

veidus izsekojamības 

nodrošināšanai un 

procedūras pārtikas 

produktu 

izsekojamības 

prasību īstenošanai. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

produktu kontroles veidiem 

izsekojamības 

nodrošināšanai, apspriež un 

izvēlas tos.  
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3.2.2. Ražošanas procesa 

kontroles elementi. 

Vispārīgi apraksta 

ražošanas procesa 

kontroles darbības. 

Raksturo ražošanas 

procesa kontroles 

darbības 

izsekojamības 

nodrošināšanai. 

Individuālais 

patstāvīgais darbs. 

Izpilda individuālu 

uzdevumu, sagatavojot 

ražošanas procesa kontroles 

plānu, prezentē iegūtos 

rezultātus. 

3.3. Pieraksti 

produktu ražošanas 

procesa posmā. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.3.1. Izsekojamības 

sistēmas elementi. 

Atšķir izsekojamības 

sistēmas elementus – 

preču 

pavaddokumenti, 

pārtikas identifikācija 

un uzskaite, preču 

marķējumi, iekšējie 

pieraksti u.c. 

Raksturo 

izsekojamības 

sistēmas elementus 

produktu ražošanas 

procesa posmu 

pierakstu izstrādē. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo 

produkta ražošanas procesa 

izsekojamības pierakstus, 

prezentē un apspriež iegūtos 

rezultātus. 

3.3.2. Produktu 

ražošanas procesa 

kontroles dokumentācija. 

Apraksta ražošanas 

procesa kontroles 

dokumentāciju – 

izejvielu pieņemšanas 

žurnāls, temperatūras, 

laika u.c. 

tehnoloģiskā procesa 

parametru kontroles 

lapas, termiskās 

apstrādes un 

atdzesēšanas laika 

kontroles žurnāls u.c.  

Veic pierakstus 

izsekojamības 

nodrošināšanai visos 

pārtikas ražošanas 

procesa posmos. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie grupās sagatavo 

produkta ražošanas procesa 

kontroles dokumentāciju, 

prezentē, analizē un apspriež 

iegūtos rezultātus. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Gavriļenko E. Sanitārija un higiēna pārtikas aprites uzņēmumos. – Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2008. 

Ministru kabineta 2018. gada 24. jūlija noteikumi Nr. 447 "Noteikumi par darbiem, kas saistīti ar iespējamu risku citu cilvēku veselībai, un obligāto veselības pārbaužu veikšanas 

kārtība" [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=300636 

Ministru kabineta 2015. gada 29. septembra noteikumi Nr. 545 "Pārtikas apritē nodarbināto personu apmācības kārtība pārtikas higiēnas jomā" [skatīts 2019. gada 2. maijā]. 

Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/276821-partikas-aprite-nodarbinato-personu-apmacibas-kartiba-partikas-higienas-joma  

Food hygiene : basic texts/Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standards Programme. 4th ed. –  Rome: WHO: FAO, 2009. 



6 

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

Hygiene in food processing. Edited by H. L. Lelieved, M. A. Mostert, J. Holah, B. White. – Cambrige, England: Woodheas publishing limited, 2003. 

Sprenger R. A. Hygiene for management : a text for food safety courses. – Doncaster: Highfield. Co. UK Ltd., 2005. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

MODUĻA "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Ķīmijas laboratorija ar aprīkojumu tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas darbību efektivitātes pārbaudei Vismaz 10 darba vietas 
1.2. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.3. Multimediju projektors un ekrāns 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 

2.5. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli un tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

MODUĻA "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas veikt pārtikas produktu izejvielu pirmapstrādi. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Pieņemt un izvērtēt izejvielu un materiālu atbilstību darba uzdevumam.

2. Sagatavot izejvielas un veikt izejvielu pirmapstrādes darbības pēc dotā uzdevuma.

3. Patstāvīgi uzraudzīt izejvielu pirmapstrādes procesu atbilstoši dotajam darba uzdevumam.

4. Atšķirot un nodalīt pirmapstrādes procesā radušos atkritumus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti A daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" apguves rezultātā izglītojamie kārto 

pārbaudījumu: veic izejvielu pirmapstrādi, ievērojot ražojamā produkta tehnoloģisko instrukciju.  

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" ir B daļas modulis, kuru izglītojamie apgūst 

vienlaicīgi ar moduli "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas 

procesam". To apguve ir ieejas nosacījums moduļiem "Pārtikas produktu ražošana" un "Fasēšanas un pildīšanas 

procesa nodrošināšana".  

Uz sākumu
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

MODUĻA "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: pieņemt un 

izvērtēt izejvielu un 

materiālu atbilstību 

darba uzdevumam. 

 

Zina: izejvielu un 

materiālu pieņemšanas 

procesus un 

pavaddokumentu 

noformēšanu produktu 

pieņemšanas kontroles 

kritērijus. 

 

Izprot: organoleptiskās 

(sensorās) vērtēšanas 

metodes un kritēriju 

lietošanu. 

1.1. Izejvielu 

pieņemšana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Izejvielas un 

materiāli.  

Nosauc 

pamatizejvielas 

pārtikas produktu 

ražošanai: gaļai, 

zivīm, piena 

produktiem, maizei 

u.c.  

Raksturo 

pamatizejvielas un 

palīgmateriālus 

pārtikas produktu 

ražošanai, piemēram, 

gaļas, zivju, piena 

produktu, dārzeņu, 

maizes, saldumu u.c. 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot interneta 

resursus un mācību literatūru, 

iegūst, apkopo informāciju un 

sagatavo prezentāciju par 

konkrēta pārtikas produktu 

ražošanai nepieciešamajām 

izejvielām. 

1.1.2. Izejvielu 

kvalitātes novērtēšana. 

Nosauc pārtikas 

izejvielu 

organoleptiskos 

kvalitātes rādītājus 

pieņemšanas laikā. 

Izvērtē un apraksta 

pārtikas izejvielu 

organoleptiskos 

kvalitātes rādītājus 

pieņemšanas laikā. 

Izpēte un 

prezentācija. 

 

Izglītojamie, izmantojot interneta 

resursus un mācību literatūru, 

iegūst, apkopo informāciju un 

sagatavo prezentāciju par 

izejvielu kvalitātes noteikšanu. 

1.1.3. Pārtikas izejvielu 

un materiālu 

pavaddokumenti. 

Atšķir dokumentu 

veidus, raksturo to 

aizpildīšanas kārtību. 

Raksturo un salīdzina 

pārtikas izejvielu un 

materiālu 

pavaddokumentu 

veidus. Aizpilda 

izejvielu un materiālu 

pieņemšanas 

pavaddokumentus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā pieņem 

izejvielas un materiālus, aizpilda 

izejvielu un materiālu 

pavaddokumentus. 

2. Spēj: sagatavot 

izejvielas un veikt 

izejvielu pirmapstrādes 

darbības pēc dotā 

uzdevuma. 

2.1. Izejvielu 

pirmapstrāde. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Pirmapstrādes 

veidi.  

Nosauc izejvielu 

pirmapstrādes veidus: 

gaļas un zivju 

apstrādei, piena, 

graudu, dārzeņu, 

Apraksta un salīdzina 

izejvielu 

pirmapstrādes veidus: 

gaļas un zivju 

apstrādei, piena, 

Avotu analīze. Izglītojamie apkopo informāciju 

par izejvielu pirmapstrādes 

veidiem un izejvielu 

novērtēšanas procedūrām pēc 

pirmapstrādes. 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

 

Zina: izejvielu un 

produktu 

raksturojumu, izejvielu 

pirmapstrādes veidus. 

 

Izprot: izejvielu 

organoleptiskās 

(sensorās) 

novērtēšanas 

procedūru pēc 

pirmapstrādes. 

augļu pirmapstrādei. 

Sagatavo izejvielas 

pirmapstrādei un veic 

izejvielu 

pirmapstrādes 

darbības pēc dotā 

uzdevuma. 

graudu, dārzeņu, 

augļu pirmapstrādei. 

Patstāvīgi sagatavo 

izejvielas 

pirmapstrādei. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā sagatavo 

izejvielas un veic izejvielu 

pirmapstrādes darbības. 

Individuāli vai grupā veic 

sagatavoto pārtikas produktu 

organoleptisko (sensoro) 

novērtēšanu un salīdzina to ar 

noteiktajai produkcijai 

izvirzītajām kvalitātes prasībām. 

2.1.2. Organoleptiskā 

(sensorā) novērtēšana. 

Raksturo 

organoleptiskās 

(sensorās) 

novērtēšanas – 

izskata, konsistences, 

smaržas, krāsas u.c. – 

metodes.  

Veic izejvielu 

organoleptiskās 

(sensorās) 

novērtēšanas 

procedūru pēc 

pirmapstrādes. 

3. Spēj: patstāvīgi 

uzraudzīt izejvielu 

pirmapstrādes procesu 

atbilstoši dotajam 

darba uzdevumam. 

 

Zina: kontrolējamos 

kvalitātes rādītājus un 

iespējamos 

nekaitīguma 

apdraudējumus 

izejvielu pirmapstrādes 

procesā. 

 

Izprot: iespējamos 

cēloņus izejvielu 

kvalitātes izmaiņām un 

uzturvērtības 

zudumiem 

pirmapstrādes procesā. 

3.1. Pirmapstrādes 

process. 

 

(45% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Pārtikas 

produktu iespējamie 

nekaitīguma 

apdraudējumi 

pirmapstrādes procesā. 

Vispārīgi apraksta 

pārtikas produktu 

ražošanas tehnisko 

noteikumu deklarēto 

nekaitīguma un 

kvalitātes rādītāju 

ievērošanas būtību un 

nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

pārtikas produktu 

pirmapstrādes  

laikā – higiēnu, 

temperatūru, ķīmisko 

un mikrobioloģisko 

piesārņojumu u.c. 

Izskaidro 

nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

pārtikas produktu 

pirmapstrādes 

procesā. Pamato 

pārtikas produktu 

ražošanas tehnisko 

noteikumu deklarēto 

nekaitīguma un 

kvalitātes rādītāju 

ievērošanas 

nepieciešamību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā patstāvīgi 

uzrauga izejvielu pirmapstrādes 

procesu. Saskaņā ar pārtikas 

produktu kvalitātes rādītājiem 

izglītojamie veic pārtikas 

produktu izejvielu kvalitātes 

vērtējumu, pamatojot to ar 

normatīvo aktu prasībām. 

3.1.2. Pārtikas 

produktu izejvielu 

kvalitātes rādītāji un 

mērījumu veikšana. 

Nosauc pārtikas 

produktu izejvielu 

kvalitātes rādītājus un 

apraksta mērījumu 

veikšanas procesu. 

Izskaidro pārtikas 

produktu izejvielu 

kvalitātes rādītājus un 

mērījumu veikšanas 

procesu. 

3.1.3. Izejvielu 

uzturvērtības zudumi 

pirmapstrādes procesā. 

Nosauc izejvielu 

uzturvielu zudumus 

pirmapstrādes 

procesā. 

Atpazīst un apraksta 

izejvielu uzturvielu 

zudumus un 

kontrolējamos 

rādītājus 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

pirmapstrādes 

procesā. 

3.1.4. Pirmapstrā-des 

procesa uzraudzība. 

Skaidro izejvielu 

pirmapstrādes 

procesu un uzrauga 

izejvielu 

pirmapstrādes 

procesu un 

kontrolējamos 

kvalitātes rādītājus. 

Patstāvīgi uzrauga 

izejvielu 

pirmapstrādes 

procesu un 

kontrolējamos 

kvalitātes rādītājus. 

4. Spēj: atšķirot un 

nodalīt pirmapstrādes 

procesā radušos 

atkritumus. 

 

Zina: dabisko un 

tehnisko svara zudumu 

cēloņus. 

 

Izprot: ārējo apstākļu 

(gaisa mitrums, 

temperatūra, saules 

gaisma u.c.) ietekmi uz 

produkta kvalitāti un 

uzturvērtību 

pirmapstrādē un tālākā 

ražošanas procesā. 

4.1. Pirmapstrādes 

procesa 

blakusprodukti/ 

atkritumprodukti. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Ārējo apstākļu 

ietekme uz izejvielu 

kvalitāti pirmapstrādē. 

Nosauc redzamākās 

izejvielu kvalitātes 

izmaiņas ārējo 

apstākļu ietekmē 

pirmapstrādes laikā. 

Skaidro iespējamās 

izejvielu kvalitātes 

izmaiņas ārējo 

apstākļu ietekmē 

pirmapstrādes laikā. 

Situāciju analīze. Izglītojamie atbild uz 

jautājumiem, analizē iespējamās 

izejvielu kvalitātes izmaiņas 

ārējo apstākļu ietekmē 

pirmapstrādes laikā. 

4.1.2. Dabiskie zudumi. Atpazīst dabisko 

zudumu veidus 

dažādu pārtikas 

produktu 

pirmapstrādes laikā. 

Salīdzina un vērtē 

dabisko zudumu 

veidus dažādu 

pārtikas produktu 

pirmapstrādes laikā. 

Prezentācija/ 

demonstrējumi. 

Izglītojamie sagatavo 

prezentāciju par dabiskajiem un 

tehniskajiem zudumiem kādam 

no pārtikas produktu 

pirmapstrādes veidiem. 

Izglītojamie atšķiro un nodala 

pirmapstrādes procesā radušos 

atkritumus. 

4.1.3. Tehniskie 

zudumi. 

Atpazīst tehniskos 

zudumu veidus 

dažādu pārtikas 

produktu 

pirmapstrādes laikā. 

Salīdzina un vērtē 

tehniskos zudumu 

veidus dažādu 

pārtikas produktu 

pirmapstrādes laikā. 

4.1.4. Izejvielu 

pirmapstrādes 

blakusproduktu/ 

atkritumproduktu 

nodalīšana. 

Veic pirmapstrādes 

procesā radušos 

atkritumu nodalīšanu 

pēc norādījumiem. 

Raksturo izejvielu 

pirmapstrādes 

blakusproduktu/ 

atkritumproduktu 

nodalīšanas metodes.  

Veic pirmapstrādes 

procesā radušos 

atkritumu nodalīšanu, 

patstāvīgi izvēloties 

blakusproduktu/ 

atkritumproduktu 

nodalīšanas metodi. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā atšķiro un 

nodala pirmapstrādes procesā 

radušos atkritumus. 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

Ieteicamie avoti 
Atdzesētu, rūpnieciski ražotu gatavo produktu labas higiēnas un ražošanas prakses vadlīnijas [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/99/vadl_18.pdf 

Augļu, ogu un dārzeņu pārstrādes labas higiēnas un ražošanas prakses vadlīnijas [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/96/vadl_15.pdf 

Augļu un dārzeņu konservu ražošana [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/01/11/51/vadlinijas_konservesanas_alternativas_metodes_08102017.pdf 

Dārzeņu produkcijas primārās ražošanas un pirmapstrādes labās higiēnas prakses vadlīnijas [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/20/00/vadl_19.pdf 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu. 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 853/2004, ar ko nosaka īpašus higiēnas noteikumus attiecībā uz dzīvnieku izcelsmes pārtiku. 
Labas higiēnas prakses vadlīnijas alus nozarei [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/93/vadl_12.pdf 

Labas higiēnas prakses vadlīnijas augļu un ogu pārstrādei un raudzētu alkoholisko dzērienu ražošanai no pašražotās augļu – ogu produkcijas [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/84/vadl_4.pdf 

Labas higiēnas prakses vadlīnijas gaļas produktu ražošanā [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/20/01/vadl_20.pdf 

Labas higiēnas prakses vadlīniju izstrāde graudaugu, eļļas augu un pākšaugu primārā ražošanā [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/97/vadl_16.pdf 

Labas higiēnas prakses vadlīnijas kaltētu garšaugu, tējas un ārstniecības augu pirmapstrādei, pārstrādei un realizācijai bioloģiskajā lauksaimniecībā [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. 

Pieejams: https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/83/vadl_3_kaltetas_tejas.pdf 

Ministru kabineta 2014. gada 12. augusta noteikumi Nr. 461 "Prasības pārtikas kvalitātes shēmām, to ieviešanas, darbības, uzraudzības un kontroles kārtība" [skatīts 2019. gada 

21. aprīlī]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=268347 

Ministru kabineta 2011. gada 19. oktobra noteikumi Nr. 808 "Noteikumi par materiāliem un izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei ar pārtiku" [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. 

Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=238306 

Putnu gaļas pārstrādes labas higiēnas un ražošanas prakses vadlīnijas [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 
https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/98/vadl_17.pdf 

Starptautiskais higiēnas prakses kodekss maza skābes satura un paskābinātiem pārtikas konserviem [skatīts 2019. gada 21. aprīlī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/53/41/St_higienas_kodekss_partikas_konserviem.pdf. 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

MODUĻA "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti  

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģiskajām iekārtām un aprīkojumu 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 
2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 

2.5. Uzskates materiāli tehnoloģisko iekārtu apguvei Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Videomateriāli dažādu lauksaimniecības izejvielu pieņemšanai, pirmapstrādei, to darbības apguve Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Tehniskā dokumentācija (pavaddokumenti, akti izejvielu un materiālu pieņemšanai) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" 

MODUĻA "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas patstāvīgi sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu pārtikas produktu 

ražošanas procesam. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Patstāvīgi sagatavot pirmapstrādei tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu atbilstoši ekspluatācijas

instrukcijām.

2. Patstāvīgi sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu ražošanas procesam atbilstoši iekārtu

ekspluatācijas noteikumiem un konkrētam darba uzdevumam.

3. Nodrošināt tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma uzturēšanu darba kārtībā.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" apguves 

rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu: patstāvīgi veic tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošanu 

konkrēta pārtikas produkta ražošanai. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" ir B daļas 

modulis, ko izglītojamie apgūst vienlaicīgi ar moduli "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde". To 

apguve ir ieejas nosacījums moduļiem "Pārtikas produktu ražošana" un "Fasēšanas un pildīšanas procesa 

nodrošināšana". 

Uz sākumu
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Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" 

MODUĻA "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: patstāvīgi 

sagatavot 

pirmapstrādei 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu 

atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām. 

 

Zina: pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojumu un 

mērinstrumentus, to 

veidus un 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

 

Izprot: 

šķērspiesārņojuma 

riskus un to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

un aprīkojuma 

lietošanas laikā. 

1.1. Iekārtas izejvielu 

pirmapstrādei. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojums un 

mērinstrumenti. 

Nosauc un vispārīgi 

apraksta pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojumu un 

mērinstrumentus. 

Detalizēti raksturo 

pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojumu un 

mērinstrumentus. 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst 

un apkopo informāciju, kā 

arī sagatavo prezentāciju 

par konkrētu produktu 

ražošanas pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

veidiem un to darbību. 

1.1.2. Pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

darbība. 

Veic vienkāršas 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

sagatavošanas darbības 

atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām.  

Patstāvīgi sagatavo 

pirmapstrādei 

tehnoloģiskās iekārtas 

atbilstoši ekspluatācijas 

instrukcijām. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

sagatavo pirmapstrādei 

tehnoloģiskās iekārtas 

(piemēram, mizošanas, 

sijāšanas u.c.) atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām. 

1.1.3. Šķērspiesārņojuma 

riski pirmapstrādes iekārtu 

lietošanas laikā. 

Apraksta 

šķērspiesārņojuma 

riskus (iekārtās, 

aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā). 

Raksturo un salīdzina 

šķērspiesārņojuma 

riskus (iekārtās, 

aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā), to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

lietošanas laikā. 

Situācijas analīze. Izglītojamie pedagoga 

vadībā analizē 

šķērspiesārņojuma riskus, 

pārrunā un veido 

kopsavilkumu par 

izvairīšanos no tiem 

ražošanas procesa lakā. 
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Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" 

2. Spēj: patstāvīgi 

sagatavot 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu 

ražošanas procesam 

atbilstoši iekārtu 

ekspluatācijas 

noteikumiem un 

konkrētam darba 

uzdevumam. 

 

Zina: pārtikas 

produktu tehnoloģisko 

iekārtu veidus: 

aukstumiekārtas, 

termiskās apstrādes, 

transportēšanas, 

svēršanas, dozēšanas, 

fasēšanas, pildīšanas, 

aizvākošanas, 

marķēšanas, 

hidromehāniskās 

apstrādes un 

mehāniskās apstrādes 

iekārtas.  

 

Izprot: iekārtu izvēles 

un izvietošanas 

principus. 

2.1. Tehnoloģiskās 

iekārtas un 

aprīkojums pārtikas 

produktu ražošanai. 

 

(45% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Pārtikas produktu 

tehnoloģisko iekārtu veidi. 

Atšķir un salīdzina 

pārtikas produktu 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus pēc to darbības 

procesiem 

(aukstumiekārtas, 

termiskās apstrādes, 

transportēšanas, 

svēršanas, dozēšanas, 

fasēšanas, pildīšanas, 

aizvākošanas, 

marķēšanas, 

hidromehāniskās 

apstrādes un 

mehāniskās apstrādes 

iekārtas u.c.). 

Raksturo pārtikas 

produktu tehnoloģisko 

iekārtu veidus un 

skaidro to darbības 

principus, drošas 

ekspluatācijas 

noteikumus un 

paņēmienus. 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst 

un apkopo informāciju un 

sagatavo prezentāciju par 

konkrētu produktu 

ražošanas tehnoloģisko 

iekārtu veidiem, to 

darbības principiem un 

iekārtu izvēles 

pamatprincipiem. 

2.1.2. Tehnoloģisko 

iekārtu darbība. 

Veic tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošanas 

priekšdarbus ražošanas 

procesam atbilstoši 

iekārtu ekspluatācijas 

noteikumiem un 

konkrētam darba 

uzdevumam. 

Patstāvīgi sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu 

ražošanas procesam 

atbilstoši iekārtu 

ekspluatācijas 

noteikumiem un 

konkrētam darba 

uzdevumam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas ražošanas 

procesam atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām. 

3. Spēj: nodrošināt 

tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma 

uzturēšanu darba 

kārtībā. 

 

Zina: tehnoloģisko 

iekārtu apkopes 

darbības (ikdienas un 

plānotās) un to 

3.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

apkope. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu mazgāšana. 

Atpazīst un apraksta 

tehnoloģisko iekārtu 

drošas ekspluatācijas 

noteikumus, veic 

vienkāršus iekārtu 

mazgāšanas un 

tīrīšanas darbus pirms 

un pēc ražošanas. 

Veic iekārtu 

mazgāšanu un tīrīšanu, 

ievērojot tehnoloģisko 

iekārtu drošas 

ekspluatācijas 

noteikumus un higiēnas 

prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma apkopi, 

tehnoloģisko iekārtu 

mazgāšanu un tīrīšanu, 

ievērojot tehnoloģisko 

iekārtu drošas 

ekspluatācijas 

noteikumus, grafiku un 
3.1.2. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

Veic tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

Nodrošina regulāru 

iekārtu apkopi un veic 
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Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" 

veikšanas grafiku. 

 

Izprot: tehnoloģisko 

iekārtu apkopes darbu 

nozīmi ražošanas 

procesā. 

apkope. apkopes atsevišķus 

darbus ikdienā, apzinās 

apkopes grafika nozīmi 

iekārtu uzturēšanas 

darbos.  

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma apkopes 

darbības (plānotās, 

ikdienas, tehniskās, 

neplānotās u.c.), uztur 

pastāvīgi tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

darba kārtībā. 

higiēnas noteikumus. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/ 

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 
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Modulis "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" 

MODUĻA "Tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Mācību darbnīca ar tehnoloģiskajām iekārtām, piemēram, dārzeņu mizotāju, miltu sijātāju, smalcinātāju, kausētāju u.c.  1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 

2.5. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli, tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Pārtikas produktu ražošana" 

MODUĻA "Pārtikas produktu ražošana" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas ražot pārtikas produktus atbilstoši darba uzdevumam un iekārtu ekspluatācijas 

instrukcijām. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Veikt izejvielu padošanu uz iekārtām nepārtraukta ražošanas procesa (plūsmas) nodrošināšanai.

2. Lietot tehnoloģiskās iekārtas un regulēt to darbību atbilstoši tehnoloģisko un ekspluatācijas instrukciju

parametriem ražošanas procesā.

3. Patstāvīgi uzraudzīt produktu ražošanas tehnoloģisko procesu atbilstoši darba uzdevumam.

4. Atpazīt neatbilstošu saražoto produktu un to identificēt.

5. Organoleptiski (sensori) novērtēt saražoto produktu un veikt instrumentālus mērījumus kvalitātes pārbaudei.

6. Pārvietot, novietot un paletizēt saražoto produktu noliktavā, izmantojot dažāda veida iekārtas un aprīkojumu.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti B daļas moduļi "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" un "Tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam". 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Pārtikas produktu ražošana" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu: padod izejvielas uz 

tehnoloģiskajām iekārtām, regulējot iekārtu darbību un patstāvīgi uzraugot produktu ražošanas tehnoloģisko 

procesu.  

Uz sākumu
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Modulis "Pārtikas produktu ražošana" 

 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

 

 

Modulis "Pārtikas produktu ražošana" ir B daļas modulis, kuru izglītojamie apgūst vienlaicīgi ar moduli 

"Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana". To apguve ir ieejas nosacījums modulim "Pārtikas produktu 

ražošanas operatora prakse".  
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Modulis "Pārtikas produktu ražošana" 

MODUĻA "Pārtikas produktu ražošana" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: veikt izejvielu 

padošanu uz iekārtām 

ražošanas procesa 

nodrošināšanai. 

 

Zina: konkrētā produkta 

receptūru un ražošanas 

procesu atbilstīgi savai 

kompetencei.  

 

Izprot: produktu 

ražošanas procesu un 

tehnoloģisko iekārtu 

darbības nepārtrauktības 

nozīmību. 

1.1. Produkcijas 

kvalitātes 

nodrošināšana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Izejvielu un 

materiālu atbilstība. 

Pārbauda izejvielu un 

materiālu atbilstību 

kvalitātei, produkcijas 

sortimentam un 

daudzumam ražošanas 

procesa veikšanai. 

Padod izejvielas pēc 

daudzuma/tehnoloģiskās 

kartes, ievērojot 

noteiktās higiēnas 

prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

izejvielu padošanu uz 

iekārtām ražošanas 

procesa nodrošināšanai. 

1.1.2. Iekārtu vadīšana. Pārbauda tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

gatavību ražošanas 

procesam. 

Vada pārtikas produktu 

ražošanas plūsmas un 

periodiskas darbības 

tehnoloģiskās iekārtas: 

termiskās apstrādes 

iekārtas (pasterizācijas, 

sterilizācijas u.c.), 

aukstumiekārtas 

(dzesēšanas un 

saldēšanas iekārtas), 

transportēšanas iekārtas, 

svēršanas un dozēšanas 

iekārtas, fasēšanas, 

pildīšanas un 

aizvākošanas iekārtas, 

marķēšanas iekārtas, 

hidromehāniskās 

apstrādes iekārtas, 

mehāniskās apstrādes 

iekārtas u.c. 

1.1.3. Nepārtrauktības Vispārīgi izskaidro Raksturo un pamato Situācijas analīze. Izglītojamie pedagoga 



4 

Modulis "Pārtikas produktu ražošana" 

principu nodrošināšana 

pārtikas produktu 

ražošanā. 

ražošanas iekārtu 

nepārtrauktības nozīmi 

pārtikas produktu 

ražošanā. 

ražošanas iekārtu 

nepārtrauktības nozīmi 

pārtikas produktu 

ražošanā. 

vadībā analizē ražošanas 

iekārtu nepārtrauktības 

nozīmi pārtikas produktu 

ražošanā un izvērtē 

pārrāvumu sekas produktu 

ražošanas plūsmā. 

2. Spēj: lietot 

tehnoloģiskās iekārtas un 

regulēt to darbību 

atbilstoši tehnoloģisko un 

ekspluatācijas instrukciju 

parametriem ražošanas 

procesā. 

 

Zina: tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas/lietošanas 

pamatprincipus un 

tehniskos apzīmējumus, 

tehnoloģisko instrukciju 

saturu un 

norādījumus/rādītājus. 

 

Izprot: tehnoloģisko 

iekārtu darbību. 

2.1. Tehnoloģisko 

iekārtu lietošana un 

regulēšana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas/lietošanas 

pamatprincipi un 

tehniskie apzīmējumi. 

Vispārīgi izskaidro 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma 

ekspluatācijas/lietošanas 

pamatprincipus un 

tehniskos apzīmējumus. 

Raksturo tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas/lietošanas 

pamatprincipus un 

tehniskos apzīmējumus. 

Izpēte. Izglītojamie individuāli 

vai grupā, izmantojot 

interneta resursus, iegūst 

un apkopo informāciju, 

sagatavo prezentāciju par 

konkrētas iekārtas 

ekspluatācijas/lietošanas 

pamatprincipiem un 

tehniskajiem 

apzīmējumiem. 

2.1.2. Tehnoloģisko 

iekārtu darbības 

regulēšana. 

Ievēro tehnoloģisko 

iekārtu darbības 

regulēšanas 

pamatprincipus 

atbilstoši instrukciju 

parametriem. 

Regulē tehnoloģiskās 

iekārtas atbilstoši 

tehnoloģisko un 

ekspluatācijas 

instrukciju parametriem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā lieto 

tehnoloģiskās iekārtas un 

regulē to darbību atbilstoši 

tehnoloģisko un 

ekspluatācijas instrukciju 

parametriem ražošanas 

procesā. 

3. Spēj: patstāvīgi 

uzraudzīt produktu 

ražošanas tehnoloģisko 

procesu atbilstoši darba 

uzdevumam. 

 

Zina: produkta drošas 

pārvietošanas principus, 

saglabājot produkta 

kvalitāti. 

 

Izprot: iekārtu tehnisko 

parametru atbilstības 

izvērtēšanu 

3.1. Produktu 

ražošanas 

tehnoloģiskais 

process. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Iekārtu tehniskie 

parametri. 

Pēc instrukcijas 

speciālista uzraudzībā 

iestata iekārtu 

tehnoloģiskos 

parametrus 

(temperatūra, laiks, 

mitruma saturs u.c.). 

Pēc tehnoloģiskās kartes 

patstāvīgi iestata iekārtu 

tehnoloģiskos 

parametrus 

(temperatūra, laiks, 

mitruma saturs u.c.). 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

iestata konkrētu 

tehnoloģisko iekārtu 

noteiktu tehnoloģisko 

parametru nodrošināšanai. 

3.1.2. Iekārtu tehnisko 

parametru atbilstības 

izvērtēšana. 

Nosauc iekārtu tehnisko 

parametru (temperatūra, 

laiks u.c.) atbilstības 

izvērtēšanu 

tehnoloģiskajās 

instrukcijās 

noteiktajiem rādītājiem. 

Izskaidro iekārtu 

tehnisko parametru 

(temperatūra, laiks u.c.) 

atbilstības izvērtēšanu 

tehnoloģiskajās 

instrukcijās noteiktajiem 

rādītājiem. 
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tehnoloģiskajās 

instrukcijās noteiktajiem 

rādītājiem. 

3.1.3. Pārtikas produktu 

ražošanas tehnoloģiskā 

procesa uzraudzība. 

Veic pārtikas produktu 

ražošanas tehnoloģiskā 

procesa atsevišķu 

posmu (izejvielu 

svēršana, termiskā 

apstrāde, atdzesēšana 

u.c.) uzraudzību. 

Patstāvīgi uzrauga 

produktu ražošanas 

tehnoloģiskā procesa 

atsevišķus posmus 

(izejvielu svēršanu, 

termisko apstrādi, 

atdzesēšanu u.c.) 

atbilstoši darba 

uzdevumam. 

Praktiskais darbs Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

patstāvīgi uzrauga 

konkrēta produkta 

ražošanas tehnoloģisko 

procesu atbilstoši darba 

uzdevumam. 

4. Spēj: atpazīt 

neatbilstošu saražoto 

produktu un to 

identificēt. 

 

Zina: galaprodukta 

novērtējuma kritēriju 

raksturojumu.  

 

Izprot: paraugu atlases 

veikšanas procedūru 

produktu kvalitātes 

testēšanai laboratorijā. 

4.1. Neatbilstošu 

saražoto produktu 

identifikācija. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Galaprodukta 

novērtējuma kritēriji. 

Raksturo galaprodukta 

novērtējuma kritērijus 

(ārējo izskatu, 

konsistenci, garšu, krāsu 

u.c.). Atpazīst 

galaprodukta kvalitāti 

ietekmējošos ārējos 

apstākļus. 

Detalizēti raksturo 

galaprodukta 

novērtējuma kritērijus 

(ārējo izskatu, 

konsistenci, garšu, krāsu 

u.c.). Izskaidro ārējo 

apstākļu ietekmi uz 

galaprodukta kvalitātes 

rādītājiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā individuāli vai 

grupā no iedotajiem 

produktu paraugiem 

atpazīst un identificē 

neatbilstoši saražotu 

produktu. 

4.1.2. Paraugu atlase. Skaidro paraugu atlases 

procedūru produktu 

kvalitātes testēšanai 

laboratorijā. 

Veic paraugu atlasi 

produktu testēšanai 

laboratorijā. 

4.1.3. Neatbilstošu 

saražoto produktu 

atpazīšana un 

identifikācija. 

Apraksta neatbilstošu 

saražoto produktu 

rašanās iemeslus. 

Patstāvīgi atpazīst un 

identificē neatbilstošu 

saražoto produktu. 

5. Spēj: organoleptiski 

(sensori) novērtēt 

saražoto produktu un 

veikt instrumentālus 

mērījumus kvalitātes 

pārbaudei. 

 

Zina: organoleptisko 

(sensoro) vērtēšanu un 

vienkāršas instrumentālās 

metodes kvalitātes 

5.1. Saražoto 

produktu 

organoleptisko 

(sensorā) 

novērtēšana un 

kvalitātes pārbaude. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Saražoto produktu 

organoleptiskā (sensorā) 

novērtēšana. 

Pēc termiskās apstrādes, 

atdzesēšanas vai 

iepakošanas veic 

saražoto produktu 

organoleptisko 

(sensoro) novērtēšanu 

saskaņā ar 

norādījumiem. 

Pēc termiskās apstrādes, 

atdzesēšanas vai 

iepakošanas patstāvīgi 

veic saražoto produktu 

organoleptisko 

(sensoro) novērtēšanu. 

Izvērtē ārējo apstākļu 

ietekmi uz galaprodukta 

kvalitātes rādītājiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie individuāli 

vai grupā veic konkrētu 

pārtikas produktu 

organoleptisko (sensoro) 

novērtēšanu un salīdzina 

to ar noteiktajai 

produkcijai izvirzītajām 

kvalitātes prasībām. 
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novērtēšanai. 

 

Izprot: ārējo apstākļu 

ietekmi uz galaprodukta 

kvalitātes rādītājiem. 

5.1.2. Saražoto produktu 

instrumentālie mērījumi 

kvalitātes pārbaudei. 

Pēc termiskās apstrādes, 

atdzesēšanas vai 

iepakošanas identificē 

saražoto produktu 

instrumentālos 

mērījumus kvalitātes 

pārbaudei. 

Pēc termiskās apstrādes, 

atdzesēšanas vai 

iepakošanas patstāvīgi 

veic saražoto produktu 

konkrētus 

instrumentālos 

mērījumus kvalitātes 

pārbaudei. 

6. Spēj: pārvietot, 

novietot un paletizēt 

saražoto produktu 

noliktavā, izmantojot 

dažāda veida iekārtas un 

aprīkojumu. 

 

Zina: pārtikas produktu 

uzglabāšanas režīmus. 

 

Izprot: gatavo produktu 

izvietošanas nosacījumus 

noliktavā. 

6.1. Saražoto 

produktu 

novietošana  

noliktavā. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

6.1.1. Pārtikas produktu 

uzglabāšanas režīmi. 

Vispārīgi apraksta 

pārtikas produktu 

uzglabāšanas režīmus. 

Detalizēti izskaidro 

pārtikas produktu 

uzglabāšanas režīmus. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie tiekas ar 

speciālistiem, veic 

pārrunas par pārtikas 

produktu uzglabāšanas 

režīmiem, to izvietošanas 

nosacījumiem noliktavā. 

Iegūto informāciju 

pieraksta un sistematizē 

iepriekš izveidotās tabulās. 

6.1.2. Produktu 

izvietošanas nosacījumi 

noliktavā. 

Analizē gatavo 

produktu izvietošanas 

nosacījumus noliktavā. 

Izvērtē gatavo produktu 

izvietošanas 

nosacījumus noliktavā. 

6.1.3. Saražoto produktu 

pārvietošana, 

izvietošana un 

paletizēšana noliktavā. 

Pārvieto un izvieto 

saražoto produktu 

noliktavā, izmantojot 

dažāda veida iekārtas un 

aprīkojumu (telferus, 

elektrokārus, rokas 

ratiņus u.c.) pēc 

norādījumiem. 

Patstāvīgi pārvieto un 

izvieto saražoto 

produktu noliktavā, 

izmantojot dažāda veida 

iekārtas un aprīkojumu 

(telferus, elektrokārus, 

rokas ratiņus u.c.). 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

saražoto produktu 

pārvietošanu, novietošanu 

un paletizēšanu, 

izmantojot dažāda veida 

iekārtas un aprīkojumu. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/  

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava, 2010. 

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 
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MODUĻA "Pārtikas produktu ražošana" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģiskajām iekārtām un aprīkojumu 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.2. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.4. Uzņēmuma dokumentu veidlapas (pierakstu veidlapas) 1 katram izglītojamajam 

2.5. Drošības tehnikas instrukcijas 1 komplekts 

2.6. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli un tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

MODUĻA "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas fasēt, pildīt un marķēt saražoto produktu atbilstoši darba uzdevumam un iekārtu 

ekspluatācijas instrukcijām. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Patstāvīgi sagatavot fasēšanas, pildīšanas iekārtas, aprīkojumu un materiālus konkrētam darba uzdevumam.

2. Fasēt, pildīt produktus atbilstoši darba uzdevumam un iekārtu ekspluatācijas instrukcijām.

3. Uzraudzīt fasēšanas, pildīšanas iekārtu darbību.

4. Marķēt saražoto produktu un veikt pierakstus par marķējumu izsekojamības nodrošināšanai.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti B daļas moduļi "Pārtikas produktu ražošanas izejvielu pirmapstrāde" un "Tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma sagatavošana pārtikas produktu ražošanas procesam". 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" apguves rezultātā izglītojamais kārto pārbaudījumu: 

veic noteikta produkta fasēšanu vai pildīšanu, marķē saražoto produktu, veic pierakstus par marķējumu.  

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" ir B daļas modulis, kuru izglītojamie apgūst 

vienlaicīgi ar moduli "Pārtikas produkta ražošana". To apguve ir ieejas nosacījums modulim "Pārtikas produktu 

ražošanas operatora prakse".  

Uz sākumu
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MODUĻA "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: patstāvīgi 

sagatavot fasēšanas, 

pildīšanas iekārtas, 

aprīkojumu un 

materiālus konkrētam 

darba uzdevumam. 

 

Zina: fasēšanas, 

pildīšanas, iepakošanas 

iekārtas un 

aprīkojumu, to 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

 

Izprot: fasēšanas, 

pildīšanas un 

iepakošanas materiālu 

atbilstības pārbaudes 

veikšanu paredzētajam 

lietojumam. 

1.1. Fasēšanas 

resursi. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Fasēšanas 

iekārtas, aprīkojums un 

izmantojamie materiāli. 

Atšķir fasēšanas 

aprīkojumu (vakuumā, 

ietīšana pārtikas plēvē 

u.c.) un materiālus, 

izskaidro to lietojumu. 

Patstāvīgi izvēlas un 

sagatavo fasēšanas 

aprīkojumu un 

materiālu konkrēta 

produkta fasēšanai.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

fasēšanas materiālu un 

aprīkojuma, fasēšanas iekārtu 

sagatavošanu atbilstoši darba 

uzdevumam. 

Izpēte/mācību 

pētījums. 

Izglītojamie veic pētījumu 

pārtikas produktu tirgū par 

dažādu fasēšanas materiālu 

izmantošanu, prezentē to. 

1.2. Pildīšanas 

resursi. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.2.1. Pildīšanas 

iekārtas, aprīkojums un 

izmantojamie materiāli. 

Sagatavo pildīšanas 

aprīkojumu (svara 

dozatori, tilpuma 

dozatori, PET pudeļu 

izpūšana) un 

materiālus, izskaidro to 

lietojumu. 

Patstāvīgi sagatavo 

pildīšanas aprīkojuma 

lietojumu un 

pildīšanas materiāla 

atbilstību konkrētam 

produktam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā sagatavo 

pildīšanas iekārtas, 

aprīkojumu un materiālus 

konkrētam darba 

uzdevumam. 

Izpēte/mācību 

pētījums. 

Izglītojamie veic pētījumu 

pārtikas produktu tirgū par 

dažādu pildīšanas materiālu 

izmantošanu. 

2. Spēj: fasēt, pildīt 

produktus atbilstoši 

darba uzdevumam un 

iekārtu ekspluatācijas 

instrukcijām. 

 

Zina: fasēšanas, 

2.1. Produkta 

fasēšana un pildīšana. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Produkta 

fasēšana. 

Veic fasēšanu pēc 

norādījumiem, 

ievērojot iekārtas 

ekspluatācijas 

instrukcijas. 

Izvēlas piemērotāko 

fasēšanas veidu 

(maisos, plēvēs, 

kastēs) un patstāvīgi 

veic fasēšanu, 

ievērojot iekārtas 

ekspluatācijas 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

konkrēta produkta fasēšanu, 

izvēloties fasēšanas veidu. 
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pildīšanas veidus, 

saražotā produkta 

uzglabāšanas režīmus 

un produkta apriti 

uzņēmumā. 

 

Izprot: kvalitātes 

kontroles mērījumu 

veikšanu fasēšanas, 

pildīšanas laikā. 

instrukcijas. 

2.1.2. Produkta 

pildīšana. 

Veic pildīšanu pēc 

norādījumiem, 

ievērojot iekārtas 

ekspluatācijas 

instrukcijas. 

Izvēlas piemērotāko 

fasēšanas veidu 

(horizontālo vai 

vertikālo) un 

patstāvīgi veic 

pildīšanu, ievērojot 

iekārtas 

ekspluatācijas 

instrukcijas. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

konkrēta produkta pildīšanu, 

izvēloties pildīšanas veidu. 

2.1.3. Kvalitātes 

kontroles mērījumi 

fasēšanas un pildīšanas 

laikā. 

Veic kvalitātes 

kontroles mērījumus 

fasēšanas un pildīšanas 

laikā atbilstoši 

instrukcijai un 

norādījumiem. 

Veic kvalitātes 

kontroles mērījumus 

fasēšanas un 

pildīšanas laikā, 

skaidro kvalitātes 

mērījumu rezultātus 

un procesu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

kvalitātes kontroles 

mērījumus fasēšanas un 

pildīšanas laikā. 

3. Spēj: uzraudzīt 

fasēšanas, pildīšanas 

iekārtu darbību. 

 

Zina: iekārtu lietošanas 

instrukcijas un ražotāju 

norādījumus iekārtu un 

aprīkojuma darbībai. 

 

Izprot: noviržu/ 

traucējumu 

identificēšanu iekārtu 

darbībā un/vai 

ražošanas procesā. 

3.1. Fasēšanas un 

pildīšanas iekārtu 

ekspluatācija. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Fasēšanas un 

pildīšanas iekārtu 

darbības principi. 

Novērtē fasēšanas un 

pildīšanas iekārtu un 

aprīkojuma darbības 

principus, skaidro 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

Seko fasēšanas un 

pildīšanas iekārtu 

darbībai, 

ekspluatācijai 

(atbilstoša/ar vai bez  

novirzēm/traucēta) un 

pieņem lēmumu par 

to tālāku lietošanu 

atbilstīgi savai 

kompetencei. 

Situācijas analīze. Izglītojamie vēro fasēšanas 

un pildīšanas iekārtu darbību 

un un analizē ekspluatācijas 

noteikumus, iespējamos 

traucējumus vai novirzes, to 

iespējamos iemeslus. 

3.1.2. Drošības 

noteikumi darbam ar 

fasēšanas un pildīšanas 

iekārtām. 

Ievēro darba drošības 

noteikumus, strādājot 

ar fasēšanas un 

pildīšanas iekārtām un 

aprīkojumu. 

Ievēro darba drošības 

noteikumus, strādājot 

ar fasēšanas un 

pildīšanas iekārtām 

un aprīkojumu. 

Situācijas analīze. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā vēro 

fasēšanas un pildīšanas 

iekārtu darbību. Pedagogs 

piedāvā izglītojamajiem 

reālas situācijas aprakstu par 

fasēšanas un pildīšanas 

iekārtas ekspluatāciju ar 

dažādiem drošības 

apdraudējumiem. Izglītojamie 

analizē, pieraksta un pārrunā 

drošības pasākumus darbā ar 
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Moduļa "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

iekārtām un aprīkojumu.  

4. Spēj: marķēt 

saražoto produktu un 

veikt pierakstus par 

marķējumu 

izsekojamības 

nodrošināšanai. 

 

Zina: saražotā 

produkta specifikāciju.  

 

Izprot: marķēšanas 

prasības pārtikas 

produktiem. 

4.1. Pārtikas produktu 

marķēšana. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Pārtikas 

produktu marķēšanas 

prasības. 

Vispārīgi apraksta 

pārtikas produktu 

marķēšanas 

pamatnostādnes un 

marķējumā norādāmo 

informāciju. 

Veic konkrēta 

pārtikas produkta 

marķēšanu atbilstoši 

pārtikas produktu 

marķēšanas 

pamatnostādnēm, 

norādot konkrētā 

pārtikas produkta 

marķējumā 

nepieciešamo 

informāciju.  

Projekta darbs. Izglītojamie veic 

tirdzniecības vietās esošo 

pārtikas produktu marķējuma 

analīzi, salīdzina ar 

normatīvo aktu prasībām, 

izdara secinājumus.  

4.2. Pieraksti 

marķēšanas 

izsekojamības 

nodrošināšanai. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.2.1. Pierakstu 

veikšanas kārtība. 

Vispārīgi apraksta 

izsekojamības 

uzdevumus un mērķus, 

patērētāja, 

ražotāja/pārtikas 

uzņēmēja ieguvumus 

no marķējuma 

izsekojamības. Nosauc 

iekšējās marķēšanas 

pieraksta informāciju. 

Marķē konkrētu 

produktu un 

orientējas marķējuma 

pierakstos. Pieraksta 

iekšējās marķēšanas 

informāciju atbilstoši 

normatīvo aktu 

prasībām. 

Praktiskais darbs. Izglītojamais veic pierakstus 

par marķējumu izsekojamības 

nodrošināšanai, skicē 

izsekojamības shēmu. Izveido 

pasākumu kopumu katram 

ražošanas posmam kvalitātes 

nodrošināšanai (t.sk., lai 

novērstu atklātās neatbilstības 

cēloni vai citu nevēlamu 

situāciju).  

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/ 

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava, 2010.  

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 
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Moduļa "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

MODUĻA "Fasēšanas un pildīšanas procesa nodrošināšana" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģiskajām iekārtām un aprīkojumu 1 

1.4. Tehnoloģiskās iekārtas (fasēšanas iekārta, pildīšanas iekārta) 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Uzņēmuma dokumentu veidlapas (pierakstu veidlapas) 1 katram izglītojamajam 

2.5. Drošības tehnikas instrukcijas 1 komplekts 

2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" 

MODUĻA "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Nostiprināt un pilnveidot izglītojamā spējas veikt noteiktus darbus, strādājot ar mehanizētām un automatizētām 

plūsmas līnijām, ievērojot pārtikas produktu ražošanas tehnoloģisko un iekārtu ekspluatācijas instrukcijas, labas 

higiēnas un labas ražošanas prakses nosacījumus darba vidē. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Ievērot labas higiēnas un kvalitātes sistēmas prasības, veicot savus pienākumus.

2. Pieņemt un izvērtēt izejvielu un materiālu atbilstību darba uzdevumam, īstenot pārtikas produktu

izsekojamību, veikt pierakstus.

3. Veikt pirmapstrādes procesus, to laikā uzraugot izejvielu kvalitātes rādītājus.

4. Veikt ražošanas procesus, sekojot līdzi pārtikas produktu ražošanas tehnoloģisko iekārtu darbībai.

5. Sagatavot saražotos pārtikas produktus uzglabāšanai un realizēšanai.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti A, B un C daļas profesionālās kvalifikācijas "Pārtikas produktu ražošanas operators" iegūšanai 

nepieciešamie moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Izglītojamie iesniedz un prezentē prakses pārskatu, ietverot jautājumus par prakses uzņēmumu, apkopotu darbu 

mapi par veiktajiem uzdevumiem, sagatavoto pašvērtējumu. 

Darbu mapes vēlamais saturs: 

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts.

Uz sākumu
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" 

3. Prakses dienasgrāmata/pārskats par prakses norisi (darbu mapi – portfolio), kurā secīgi izvērtēti prakses laikā 

ikdienā paveiktie uzdevumi. 

4. Moduļa apguves pašvērtējums. 

5. Noslēguma prezentācija, kurā iekļauti secinājumi un atziņas par prakses laikā apgūto. 

Izglītojamie iesniedz atbilstošus prakses dokumentus un atbild uz komisijas jautājumiem. 

 

 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

 

 

Modulis "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" ir noslēdzošais B daļas modulis pārtikas produktu 

ražošanas operatora profesionālas kvalifikācijas iegūšanai, kas paredzēts apgūto profesionālo kompetenču 

nostiprināšanai darba vidē. 

 
 



3 

Modulis "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" 

MODUĻA "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1.Spēj:  ievērot labas 

higiēnas prakses un 

kvalitātes sistēmas 

prasības, veicot savus 

pienākumus. 

1.1. Pārtikas 

ražošanas 

uzņēmuma darba 

vide un ražošana. 

 

(3% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Labas higiēnas 

prakses un kvalitātes 

sistēmas nodrošināšana: 

- personīgās un personāla 

higiēnas prasības; 

- paškontroles sistēmas 

noteiktās prasības; 

- pārtikas produktu 

izsekojamības prasības. 

Ievēro labas higiēnas 

prakses un kvalitātes 

sistēmas pasākumus. 

Ievēro labas higiēnas 

prakses un kvalitātes 

sistēmas pasākumus. 

Instruktāža. 

 

Prakses vadītājs uzņēmumā 

instruē izglītojamos par darba 

drošību un iekšējās kārtības 

noteikumiem, labas higiēnas 

prakses un kvalitātes sistēmas 

prasībām uzņēmumā, t.sk. par 

prasībām darbiniekiem. 

Izglītojamie sāk praksi, 

organizējot darba vietu(-as) 

kādā no posmiem ražošanas 

procesā pārtikas uzņēmumā. 

Katras darbadienas sākumā 

izglītojamais iepazīstas ar 

tehnoloģiskās kartes 

informāciju un uzņēmuma 

ražošanas iekārtu lietošanas 

noteikumiem.  

Ievēro darba drošības 

un iekšējās kārtības 

noteikumus. 

Ievēro darba drošības 

un iekšējās kārtības 

noteikumus. 

1.1.2. Darba organizācija 

uzņēmumā. 

Organizē drošu darba 

vietu pienākumu un 

darbu veikšanai 

atbilstoši 

tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

informācijai un 

ražošanas iekārtu 

lietošanas 

noteikumiem. 

Organizē 

tehnoloģiski un 

higiēniski drošu 

darba vietu 

pienākumu un darbu 

veikšanai atbilstoši 

tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

informācijai un 

ražošanas iekārtu 

lietošanas 

noteikumiem. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

2.Spēj: pieņemt un 

izvērtēt izejvielu un 

materiālu atbilstību 

darba uzdevumam, 

īstenot pārtikas 

2.1. Izejvielu un 

materiālu 

pieņemšana. 

 

(7% no moduļa 

2.1.1. Izejvielu 

pieņemšana un 

uzglabāšana. 

Pieņem izejvielas un 

izvieto tās noliktavā 

atbilstoši prasībām.  

Pieņem izejvielas un 

izvieto tās noliktavā 

vai aukstuma kamerā 

atbilstoši 

norādījumiem 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie pieņem izejvielas 

un izvieto tās noliktavā vai 

aukstuma kamerā atbilstoši 

norādījumiem marķējumā. 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" 

produktu 

izsekojamību, veikt 

pierakstus. 

kopējā apjoma) marķējumā, skaidro 

savas darbības.  

3.Spēj: veikt 

pirmapstrādes 

procesus, to laikā 

uzraugot izejvielu 

kvalitātes rādītājus. 

3.1. Pirmapstrādes 

process. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Izejvielu 

pirmapstrāde. 

Sagatavo 

pirmapstrādes 

tehnoloģiskās 

iekārtas un 

aprīkojumu izejvielu 

pirmapstrādei 

atbilstoši 

norādījumiem un 

tehnoloģiskajām 

instrukcijām saskaņā 

ar prakses vadītāja 

norādījumiem. 

Sagatavo 

pirmapstrādes 

tehnoloģiskās 

iekārtas un 

aprīkojumu pārtikas 

produktu ražošanai. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie sagatavo 

pirmapstrādes iekārtas un 

aprīkojumu izejvielu 

pirmapstrādes procesam, veic 

dažādu izejvielu pirmapstrādi 

atbilstoši norādījumiem un 

tehnoloģiskajām instrukcijām 

un uzrauga izejvielu kvalitātes 

rādītājus pirmapstrādes 

procesā. 

Veic dažādu izejvielu 

pirmapstrādi 

atbilstoši 

norādījumiem un 

tehnoloģiskajām 

instrukcijām saskaņā 

ar prakses vadītāja 

norādījumiem. 

Veic dažādu izejvielu 

pirmapstrādi 

atbilstoši 

tehnoloģiskajām 

instrukcijām un 

norādījumiem.  

Uzrauga izejvielu 

kvalitātes rādītājus 

pirmapstrādes 

procesā saskaņā ar 

prakses vadītāja 

norādījumiem. 

Uzrauga izejvielu 

kvalitātes rādītājus 

pirmapstrādes 

procesā. 

4. Spēj: veikt 

ražošanas procesus, 

sekojot līdzi pārtikas 

produktu ražošanas 

tehnoloģisko iekārtu 

darbībai. 

4.1. Ražošanas 

process. 

 

(40% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojums 

pārtikas ražošanas 

uzņēmumā. 

Sagatavo 

tehnoloģiskās 

iekārtas un 

aprīkojumu pārtikas 

produktu ražošanai 

atbilstoši 

norādījumiem un 

tehnoloģiskajām 

instrukcijām saskaņā 

ar prakses vadītāja 

Sagatavo 

tehnoloģiskās 

iekārtas un 

aprīkojumu pārtikas 

produktu ražošanai 

atbilstoši 

norādījumiem un 

tehnoloģiskajām 

instrukcijām. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas un 

aprīkojumu pārtikas produktu 

ražošanas procesam, veic 

izejvielu, produktu 

palīgmateriālu padošanu uz 

iekārtām ražošanas procesa 

nodrošināšanai, regulē 

tehnoloģiskās iekārtas un 

uzrauga pārtikas produktu 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" 

norādījumiem. ražošanas posmus. 

4.1.2. Izejvielu padošana 

uz iekārtām. 

Veic izejvielu, 

produktu, 

palīgmateriālu 

padošanu uz iekārtām 

ražošanas procesa 

nodrošināšanai 

saskaņā ar prakses 

vadītāja 

norādījumiem. 

Veic izejvielu, 

produktu 

palīgmateriālu 

padošanu uz iekārtām 

ražošanas procesa 

nodrošināšanai. 

4.1.3. Tehnoloģisko 

iekārtu regulēšana. 

Prakses vadītāja 

vadībā regulē 

tehnoloģiskās 

iekārtas.  

Regulē tehnoloģiskās 

iekārtas. 

4.1.4. Pārtikas produktu 

ražošana. 

Uzrauga pārtikas 

produktu ražošanas 

posmus saskaņā ar 

prakses vadītāja 

norādījumiem. 

Uzrauga pārtikas 

produktu ražošanas 

posmus. 

5. Spēj: sagatavot 

saražotos pārtikas 

produktus 

uzglabāšanai un 

realizēšanai. 

5.1. Produktu 

fasēšana, pildīšana 

un iepakošana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Fasēšanas, 

pildīšanas un iepakošanas 

iekārtas, aprīkojums un 

materiāls. 

Sagatavo fasēšanas, 

pildīšanas vai 

iepakošanas iekārtas, 

aprīkojumu un 

materiālus saskaņā ar 

prakses vadītāja 

norādījumiem. 

Sagatavo fasēšanas, 

pildīšanas vai 

iepakošanas iekārtas, 

aprīkojumu un 

materiālus. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie sagatavo 

fasēšanas, pildīšanas vai 

iepakošanas iekārtas, 

aprīkojumu un materiālus, fasē, 

pilda vai iepako saražoto 

produktu, uzrauga iekārtu 

darbību un ievieto saražoto 

produktu noliktavā. 5.1.2. Produktu fasēšana, 

pildīšana un iepakošana. 

Pilda vai iepako 

saražoto produktu 

saskaņā ar prakses 

vadītāja 

norādījumiem. 

Fasē, pilda vai iepako 

saražoto produktu. 

5.1.3. Fasēšanas, 

pildīšanas un iepakošanas 

iekārtu regulēšana. 

Uzrauga fasēšanas, 

pildīšanas vai 

iepakošanas iekārtu 

un procesu darbību 

saskaņā ar prakses 

vadītāja 

norādījumiem. 

Uzrauga fasēšanas, 

pildīšanas vai 

iepakošanas iekārtu 

un procesu darbību. 

5.1.4. Saražoto produktu Novieto saražotos Izvieto saražotos 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" 

novietošana. produktus noliktavā 

saskaņā ar prakses 

vadītāja 

norādījumiem. 

produktus noliktavā. 
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Modulis "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" 

MODUĻA "Pārtikas produktu ražošanas operatora prakse" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori, pieslēgums internetam Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.2. Pārtikas produktu ražošanas telpas ar tehnoloģiskajām iekārtām un aprīkojumu 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Darba instrukcijas 1 katram izglītojamajam 

2.2. Blociņi, papīra lapas, rakstāmpiederumi 1katram izglītojamajam 

2.3. Operatora darba formastērps 1 katram izglītojamajam 

2.4. Individuālie aizsardzības līdzekļi 1katram izglītojamajam 

2.5. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli, tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Gaļas un gaļas pārstrādes produktu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Gaļas un gaļas pārstrādes produktu ražošanas pamati" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas piedalīties gaļas un gaļas pārstrādes ražošanā. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Patstāvīgi sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu gaļas pirmapstrādei atbilstoši ekspluatācijas

instrukcijām.

2. Patstāvīgi uzraudzīt izejvielu pirmapstrādes procesu.

3. Veikt gaļas un palīgizejvielu padošanu uz iekārtām ražošanas procesa nodrošināšanai.

4. Patstāvīgi uzraudzīt gaļas pārstrādes produktu ražošanas posmus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A un B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Gaļas un gaļas pārstrādes produktu ražošanas pamati" apguves rezultātā izglītojamais kārto 

pārbaudījumu: patstāvīgi veic kādu no gaļas vai gaļas produktu ražošanas posmiem saskaņā ar darba uzdevumu. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Gaļas un gaļas pārstrādes produktu ražošanas pamati" ir izvēles C daļas modulis profesionālo 

kompetenču pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Gaļas un gaļas pārstrādes produktu ražošanas pamati" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: patstāvīgi 

sagatavot 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu gaļas 

pirmapstrādei atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām. 

 

Zina: gaļas 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un to 

ekspluatāciju. 

 

Izprot: 

šķērspiesārņojuma 

riskus un to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

un aprīkojuma 

lietošanas laikā. 

1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Gaļas 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma 

sagatavošana gaļas 

pirmapstrādei. 

Atšķir dažādus gaļas 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus, izvēlas gaļas 

pārstrādes produktam 

atbilstošo. Sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu gaļas 

pirmapstrādei. 

Raksturo dažādus gaļas 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

darbības principus, 

nosaka konkrētai gaļas 

produktu ražošanai 

atbilstošo. Patstāvīgi 

sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

gaļas pirmapstrādei 

atbilstoši ekspluatācijas 

instrukcijām. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

iepazīstas ar gaļas 

pirmapstrādes 

tehnoloģiskajām iekārtām un 

aprīkojumu un to darbības 

principiem. Sagatavo 

pirmapstrādei (piemēram, 

liemeņu sadalīšana u.c.) 

tehnoloģiskās iekārtas 

atbilstoši ekspluatācijas 

instrukcijām. 

1.1.2. Pirmapstrādes 

iekārtu, aprīkojuma un 

šķērspiesārņojuma riski 

un to novēršana.  

Identificē 

šķērspiesārņojuma 

riskus gaļas un gaļas 

produktu ražošanā 

(iekārtās, aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā). 

Raksturo 

šķērspiesārņojuma 

riskus (iekārtās, 

aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā), to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

lietošanas laikā. 

Situācijas analīze. Izglītojamie pedagoga vadībā 

analizē šķērspiesārņojuma 

riskus, pārrunā un veido 

kopsavilkumu par 

izvairīšanos no riskiem 

ražošanas procesa lakā. 

2. Spēj: patstāvīgi 

uzraudzīt izejvielu 

pirmapstrādes procesu.  

 

Zina: gaļas izejvielu 

kvalitātes rādītājus un 

mērījumu veikšanas 

2.1. Izejvielu 

pirmapstrāde. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Gaļas 

pirmapstrādes 

nekaitīguma 

apdraudējuma riski. 

Vispārīgi apraksta 

gaļas produktu 

ražošanas tehniskajos 

noteikumos deklarēto 

nekaitīguma un 

kvalitātes rādītāju 

ievērošanas būtību un 

Izskaidro nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

gaļas pirmapstrādes 

procesā. Pamato gaļas 

produktu ražošanas 

tehniskajos noteikumos 

deklarēto nekaitīguma 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā vēro 

izejvielu pirmapstrādes 

procesu. Saskaņā ar gaļas 

produktu kvalitātes rādītājiem 

izglītojamie veic gaļas 

izejvielu kvalitātes 
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procesu.  

 

Izprot: nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

gaļas pirmapstrādes 

procesā. 

nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

gaļas pirmapstrādes 

laikā. 

un kvalitātes rādītāju 

ievērošanas 

nepieciešamību. 

vērtējumu, pamatojot to ar 

normatīvo aktu prasībām. 

2.1.2. Gaļas izejvielu 

kvalitātes rādītāji un 

mērījumu veikšana. 

Nosauc gaļas izejvielu 

kvalitātes rādītājus un 

apraksta mērījumu 

veikšanas procesu. 

Izskaidro gaļas 

izejvielu kvalitātes 

rādītājus un mērījumu 

veikšanas procesu. 

2.1.3. Izejvielu 

pirmapstrādes process. 

Skaidro izejvielu 

pirmapstrādes procesu. 

Patstāvīgi uzrauga 

izejvielu pirmapstrādes 

procesu. 

3. Spēj: veikt gaļas un 

palīgizejvielu 

padošanu uz iekārtām 

ražošanas procesa 

nodrošināšanai. 

 

Zina: plūsmas un 

periodiskās darbības 

iekārtu veidus un 

raksturojumu. 

 

Izprot: tehnoloģisko 

iekārtu darbības 

shēmas. 

3.1. Gaļas un 

palīgizejvielu 

padošana uz 

iekārtām. 

 

(35% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu darbības 

shēmas. 

Nosauc tehnoloģisko 

iekārtu darbības 

shēmas. 

Raksturo tehnoloģiskās 

iekārtu darbības 

shēmas. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

gaļas un palīgizejvielu 

padošanu uz iekārtām 

ražošanas procesa 

nodrošināšanai.  

3.1.2. Plūsmas un 

periodiskās darbības 

iekārtas. 

Uzskaita plūsmas un 

periodiskās darbības 

iekārtu veidus. 

Skaidro plūsmas un 

periodiskās darbības 

iekārtu veidus, raksturo 

tos.  

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju un sagatavo 

prezentāciju par plūsmas un 

periodiskās darbības iekārtu 

veidiem ražošanas procesa 

nodrošināšanā. 

3.1.3. Gaļas un 

palīgizejvielu padošana 

uz iekārtām. 

Identificē gaļas un 

palīgizejvielu 

padošanas veidus uz 

iekārtām konkrēta 

pārtikas produkta 

ražošanai. 

Patstāvīgi veic gaļas un 

palīgizejvielu padošanu 

uz iekārtām ražošanas 

procesa 

nodrošināšanai. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie tiekas ar 

speciālistiem, runā par 

ražošanā izmantojamajām 

plūsmas un periodiskās 

darbības iekārtām un 

izejvielu padošanu uz 

iekārtām. Iegūto informāciju 

pieraksta un sistematizē 

iepriekš izveidotās tabulās. 

4. Spēj: patstāvīgi 

uzraudzīt gaļas 

pārstrādes produktu 

ražošanas posmus. 

4.1. Gaļas pārstrādes 

produktu ražošana. 

 

(25% no moduļa 

4.1.1. Tehnoloģisko 

procesu secība. 

Skicē gaļas pārstrādes 

produktu tehnoloģisko 

procesu secību. 

Izskaidro gaļas 

pārstrādes produktu 

tehnoloģisko procesu 

secību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

iepazīstas ar gaļas pārstrādes 

produktu ražošanā esošajām 
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Zina: tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 

 

Izprot: tehnoloģisko 

procesu secību, 

orhanoleptisko 

(sensoro) novērtēšanu. 

kopējā apjoma) 4.1.2. Tehnoloģisko 

iekārtu regulēšana. 

Uzskaita tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 

Skaidro tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 

tehnoloģiskajām iekārtām un 

to regulēšanas principiem. 

4.1.3. Gaļas pārstrādes 

produktu ražošana. 

Analizē gaļas 

pārstrādes produktu 

ražošanas posmus un to 

secību. 

Patstāvīgi uzrauga 

gaļas pārstrādes 

produktu ražošanas 

posmus atbilstoši darba 

uzdevumam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

patstāvīgi uzrauga gaļas 

pārstrādes produktu ražošanas 

posmus. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Grīnberga M. Gaļa un tās pārstrāde. – Ozolnieki: Latvijas Lauksaimniecības konsultāciju un izglītības atbalsta centrs, 2000. 

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/ 

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava, 2010. 

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 

UNECE, Trade, Standarts and Recommendatios, Meat [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://www.unece.org/trade/agr/standard/meat/meat_e.html 

Кох Г., Фукс М. Производство и рецептуры мясных изделий. Мясная гастрономия. – Санкт-Петербург: Профессия 2005. 

Позняковкий В. М. Экспертиза мяса и мясопроуктов. Качество и безопасность. – Новосибирск: Сиб. унив., 2007. 

Фейнер Г. Мясные продукты. Научные основы. Технологии. Практические рекомендации. – Санкт-Петербург: Профессия, 2010. 
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MODUĻA "Gaļas un gaļas pārstrādes produktu ražošanas pamati" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 
1.3. Gaļas un gaļas produktu ražošanas tehnoloģijas un aprīkojums  1 
1.4. Ledusskapji 3 
1.5. Aukstuma kameras 3 
1.6. Saldētava 1 

1.7. 
Mācību darbnīca  

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.3. Telpu uzkopšanas komplekts Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.4. Tīrīšanas un dezinfekcijas līdzekļi iekārtām un aprīkojumam Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.5. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.6. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 
2.7.  Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Zivju un zivju  produktu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Zivju un zivju produktu ražošanas pamati" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas veikt noteiktus darbus/procesus zivju un zivju produktu ražošanā, ievērojot darba 

drošības, iekārtu ekspluatācijas noteikumus un tehnoloģiskās dokumentācijas prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu zivju aukstumapstrādei un defrostācijai atbilstoši

ekspluatācijas instrukcijām.

2. Ražot svaigu zivju produktus, pastāvīgi uzraugot un ievērojot ražošanas tehnoloģiju un ražošanas procesus.

3. Ražot termiski apstrādātus zivju produktus ar pazeminātu mitruma saturu, lietojot termiskās apstrādes

tehnoloģijas.

4. Ražot sterilizētus zivju konservus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti A un B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Zivju un zivju produktu ražošanas pamati" apguves rezultātā izglītojamais kārto pārbaudījumu: 

patstāvīgi veic kādu no zivju produktu ražošanas posmiem saskaņā ar darba uzdevumu. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Zivju un zivju produktu ražošanas pamati" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču 

pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Zivju un zivju produktu ražošanas pamati" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: sagatavot 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu zivju 

aukstumapstrādei un 

defrostācijai atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām. 

 

Zina: atvēsināšanas, 

saldēšanas un 

defrostācijas 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un to 

ekspluatāciju. 

 

Izprot: 

šķērspiesārņojuma 

riskus un to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

un aprīkojuma 

lietošanas laikā. 

1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana zivju 

aukstumapstrādei un 

defrostācijai. 

Raksturo 

atvēsināšanas, 

saldēšanas un 

defrostācijas 

tehnoloģijas un iekārtas 

un to darbības 

principus. 

Sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

aukstumapstrādei vai 

defrostācijai atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

iepazīstas ar atvēsināšanas, 

saldēšanas un defrostācijas 

tehnoloģiskajām iekārtām un 

aprīkojumu un to darbības 

principiem. Sagatavo 

atvēsināšanas, saldēšanas vai 

defrostācijas tehnoloģisko 

iekārtu atbilstoši 

ekspluatācijas instrukcijām. 

1.1.2. Pirmapstrādes 

iekārtu, aprīkojuma un 

šķērspiesārņojuma riski 

un to novēršana. 

Identificē 

šķērspiesārņojuma 

riskus zivju un zivju 

produktu ražošanā 

(iekārtās, aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā). 

Raksturo 

šķērspiesārņojuma 

riskus (iekārtās, 

aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā), to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

lietošanas laikā. 

Situācijas analīze. Izglītojamie pedagoga vadībā 

analizē šķērspiesārņojuma 

riskus, pārrunā un veido 

kopsavilkumu par 

izvairīšanos no riskiem 

ražošanas procesa lakā. 
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2. Spēj: ražot svaigu 

zivju produktus, 

pastāvīgi uzraugot un 

ievērojot ražošanas 

tehnoloģiju un 

ražošanas procesus. 

 

Zina: svaigu zivju 

kvalitātes rādītājus un 

mērījumu veikšanas 

procesu. 

 

Izprot: nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

svaigu zivju produktu 

ražošanas procesā. 

2.1. Svaigu zivju 

produktu ražošana 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma). 

2.1.1. Svaigu zivju 

produktu ražošanas 

nekaitīguma 

apdraudējuma riski. 

Vispārīgi apraksta 

svaigu zivju produktu 

ražošanas tehniskajos 

noteikumos deklarēto 

nekaitīguma un 

kvalitātes rādītāju 

ievērošanas būtību un 

nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

ražošanas laikā. 

Izskaidro nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

svaigu zivju ražošanas 

procesā. Pamato svaigu 

zivju produktu 

ražošanas tehniskajos 

noteikumos deklarēto 

nekaitīguma un 

kvalitātes rādītāju 

ievērošanas 

nepieciešamību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

iepazīstas ar svaigu zivju 

produktu ražošanā esošajām 

tehnoloģiskajām iekārtām un 

to regulēšanas principiem. 

Ražo konkrētu svaigu zivju 

produktu, pastāvīgi uzraugot 

un ievērojot ražošanas 

tehnoloģiju un ražošanas 

procesus. 

2.1.2. Svaigu zivju 

kvalitātes rādītāji un 

mērījumu veikšana. 

Nosauc svaigu zivju 

kvalitātes rādītājus un 

apraksta mērījumu 

veikšanas procesu. 

Izskaidro svaigu zivju 

kvalitātes rādītājus un 

mērījumu veikšanas 

procesu. 

2.1.3. Svaigu zivju 

produktu ražošanas 

process. 

Skaidro svaigu zivju 

produktu ražošanas 

tehnoloģiju un 

ražošanas procesu. 

Ražo konkrētu svaigu 

zivju produktu, 

pastāvīgi uzraugot un 

ievērojot ražošanas 

tehnoloģiju un 

ražošanas procesus. 

3. Spēj: ražot termiski 

apstrādātus zivju 

produktus ar 

pazeminātu mitruma 

saturu, lietojot 

termiskās apstrādes 

tehnoloģijas. 

 

Zina: termiskās 

apstrādes veidus. 

 

Izprot: tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 

3.1. Termiski 

apstrādātu zivju 

produktu ar 

pazeminātu mitruma 

saturu ražošana. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Termiskā 

apstrāde. 

Atpazīst termiskās 

apstrādes veidus. 

Raksturo termiski 

apstrādātu zivju 

produktu ar pazeminātu 

mitruma saturu 

ražošanas tehnoloģiju 

un ražošanas procesu.  

Veic zivju izejvielas 

noteiktu termisko 

apstrādi – vītina, kaltē, 

žāvē, kūpina vai 

blanšē. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

iepazīstas ar zivju termiskās 

apstrādes ražošanā esošajām 

tehnoloģiskajām iekārtām un 

to regulēšanas principiem. 

Ražo termiski apstrādātus 

zivju produktus ar 

pazeminātu mitruma saturu, 

lietojot termiskās apstrādes 

tehnoloģijas. 

3.1.2. Tehnoloģisko 

iekārtu regulēšana. 

Uzskaita tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 

Skaidro tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 
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Modulis "Zivju un zivju produktu ražošanas pamati" 

4. Spēj: ražot 

sterilizētus zivju 

konservus. 

 

Zina: tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 

 

Izprot: tehnoloģisko 

procesu secību. 

4.1. Zivju konservu 

ražošana. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma). 

4.1.1. Plūsmas un 

periodiskās darbības 

iekārtas. 

Uzskaita plūsmas un 

periodiskās darbības 

iekārtu veidus. 

Skaidro plūsmas un 

periodiskās darbības 

iekārtu veidus, raksturo 

tos.  

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju un sagatavo 

prezentāciju par plūsmas un 

periodiskās darbības iekārtu 

veidiem ražošanas procesa 

nodrošināšanā. 

4.1.2. Tehnoloģisko 

procesu secība. 

Skicē zivju pārstrādes 

produktu tehnoloģisko 

procesu secību. 

Izskaidro zivju 

pārstrādes produktu 

tehnoloģisko procesu 

secību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

iepazīstas ar zivju konservu 

ražošanā esošajām 

tehnoloģiskajām iekārtām un 

to regulēšanas principiem. 

Ražo noteiktus sterilizētus 

zivju konservus. 

4.1.3. Zivju konservu 

ražošanas process. 

Raksturo zivju 

konservu ražošanas 

tehnoloģisko iekārtu 

darbības principus. 

Sagatavo paaugstināta 

spiediena tehnoloģiskās 

iekārtas. Ražo 

noteiktus sterilizētus 

zivju konservus. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/  

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava, 2010.  

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 
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Modulis "Zivju un zivju produktu ražošanas pamati" 

 

MODUĻA "Zivju un zivju produktu ražošanas pamati" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 
1.3. Zivju un zivju produktu ražošanas tehnoloģijas un aprīkojums 1 
1.4. Ledusskapji 3 
1.5. Aukstuma kameras 3 
1.6. Saldētava 1 

1.7. 
Mācību darbnīca 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.3. Telpu uzkopšanas komplekts Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.4. Tīrīšanas un dezinfekcijas līdzekļi iekārtām un aprīkojumam Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.5. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.6. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 
2.7. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Piena un piena produktu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Piena un piena produktu ražošanas pamati" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas veikt noteiktus darbus/procesus piena un piena produktu ražošanā, ievērojot darba 

drošības, iekārtu ekspluatācijas noteikumus un tehnoloģiskās dokumentācijas prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Veikt šķidro piena izejvielu pieņemšanu un uzglabāšanu tvertnēs.

2. Patstāvīgi sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu pirmapstrādei atbilstoši ekspluatācijas

instrukcijām.

3. Patstāvīgi veikt un uzraudzīt piena un šķidro piena produktu pirmapstrādi.

4. Ražot dažādus piena produktus, ievērojot ražošanas tehnoloģiskās un iekārtu ekspluatācijas instrukcijas.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti A un B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Piena un piena produktu ražošanas pamati" apguves rezultātā izglītojamais kārto pārbaudījumu: veic 

kādu no piena produktu ražošanas posmiem saskaņā ar darba uzdevumu. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Piena un piena produktu ražošanas pamati" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču 

pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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Modulis "Piena un piena produktu ražošanas pamati" 

 

MODUĻA "Piena un piena produktu ražošanas pamati" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: veikt šķidro 

piena izejvielu 

pieņemšanu un 

uzglabāšanu tvertnēs. 

 

Zina: tvertnes un 

pieņemšanas iekārtas 

izejvielu pieņemšanai. 

 

Izprot: svaigpiena un 

šķidro piena produktu 

kvalitātes kritērijus. 

1.1. Izejvielu 

pieņemšana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Tvertnes un 

pieņemšanas iekārtas 

izejvielu pieņemšanai. 

Nosauc un apraksta 

tvertņu veidus un 

pieņemšanas iekārtas 

šķidrā piena izejvielu 

pieņemšanai. 

Raksturo tvertņu 

veidus un pieņemšanas 

iekārtas šķidrā piena 

izejvielu pieņemšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā pieņem 

šķidrā piena izejvielas un 

novērtē izejvielu 

organoleptiskos (sensoros) 

rādītājus (garšu, smaržu, 

krāsu, konsistenci). 
1.1.2. Izejvielu kvalitātes 

novērtēšanas kritēriji. 

Vispārīgi apraksta 

svaigpiena un šķidro 

piena produktu 

kvalitātes kritērijus – 

piena mikrobioloģiskā 

tīrību, piena fizikāli 

ķīmiskās īpašības, 

pienam neraksturīgo 

vielu klātbūtni 

(viltošanas metodes), 

piena organoleptiskās 

(sensorās) īpašības. 

Novērtē piena izejvielu 

organoleptiskos 

(sensoros) rādītājus 

(garšu, smaržu, krāsu, 

konsistenci). 

1.1.3. Izejvielu 

pieņemšana. 

Pieņem šķidrā piena 

izejvielas. 

Patstāvīgi pieņem 

šķidrā piena izejvielas. 

2. Spēj: patstāvīgi 

sagatavot 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu 

pirmapstrādei 

atbilstoši 

ekspluatācijas 

2.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un 

aprīkojuma 

sagatavošana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Piena filtrēšanas 

un dzesēšanas 

tehnoloģija. 

Atšķir dažādus piena 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu šķidrā 

piena pirmapstrādei.  

Raksturo dažādus piena 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

darbības principus, 

nosaka konkrētai piena 

produktu ražošanai 

atbilstošo un patstāvīgi 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā sagatavo 

šķidrā piena pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas un 

aprīkojumu.  
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Modulis "Piena un piena produktu ražošanas pamati" 

 

instrukcijām.  

 

Zina: piena 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un to 

ekspluatāciju. 

 

Izprot: 

šķērspiesārņojuma 

riskus un to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

un aprīkojuma 

lietošanas laikā. 

sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

piena pirmapstrādei. 

2.1.2. Tehnoloģisko 

iekārtu ekspluatācija. 

Ekspluatē 

tehnoloģiskās iekārtas 

atbilstoši darba 

drošības prasībām un 

darba uzdevumam. 

Patstāvīgi darbina 

tehnoloģiskās iekārtas, 

ievērojot iekārtu 

ekspluatācijas 

noteikumus.  

2.1.3. Šķērspiesārņojuma 

riski. 

Identificē 

šķērspiesārņojuma 

riskus piena un piena 

produktu iekārtās, 

aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā. 

Raksturo 

šķērspiesārņojuma 

riskus (iekārtās, 

aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā), to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

lietošanas laikā. 

3. Spēj: patstāvīgi 

veikt un uzraudzīt 

piena un šķidro piena 

produktu pirmapstrādi. 

 

Zina: svaigpiena un 

šķidro piena produktu 

uzglabāšanas režīmus. 

 

Izprot: pirmapstrādes 

tehnoloģisko procesu 

parametru ievērošanas 

nozīmi. 

3.1. Piena un šķidro 

piena produktu 

pirmapstrāde. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Pirmapstrādes 

tehnoloģiskā procesa 

parametri. 

Nosauc tehnoloģisko 

procesu 

raksturlielumus. 

Raksturo piena 

produktu ražošanā 

lietotos tehnoloģiskos 

parametrus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic un 

uzrauga piena un šķidro piena 

produktu pirmapstrādi. 

3.1.2. Svaigpiena un 

šķidro piena produktu 

uzglabāšanas režīmi. 

Raksturo svaigpiena un 

šķidro piena produktu 

uzglabāšanas režīmus. 

Izskaidro svaigpiena un 

šķidro piena produktu 

uzglabāšanas režīmu 

ievērošanas nozīmi 

piena produktu 

kvalitātes 

nodrošināšanai. 

3.1.3. Piena filtrēšana un 

dzesēšana. 

Veic un uzrauga piena 

filtrēšanu un 

dzesēšanu. 

Patstāvīgi veic un 

uzrauga piena 

filtrēšanu un 

dzesēšanu. 

4. Spēj: ražot dažādus 

piena produktus, 

ievērojot ražošanas 

tehnoloģiskās un 

iekārtu ekspluatācijas 

4.1. Piena produktu 

ražošana. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Piena produktu 

ražošanas tehnoloģiskie 

procesi. 

 

Vispārīgi apraksta 

piena produktu 

ražošanas 

tehnoloģiskos 

procesus. 

Detalizēti raksturo 

piena produktu 

ražošanas tehnoloģisko 

procesu secību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā ražo 

konkrētu piena produktu, 

ievērojot ražošanas 

tehnoloģiskās un iekārtu 
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Modulis "Piena un piena produktu ražošanas pamati" 

 

instrukcijas. 

 

Zina: piena produktu 

ražošanas 

tehnoloģiskās iekārtas, 

to veidus un darbības 

pamatprincipus. 

 

Izprot: piena un piena 

produktu kvalitātes 

rādītājus. 

4.1.2. Piena produktu 

ražošanas tehnoloģiskās 

iekārtas. 

Uzskaita piena 

produktu ražošanas 

tehnoloģiskās iekārtas, 

to veidus un 

regulēšanas principus. 

Skaidro tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 

ekspluatācijas instrukcijas. 

4.1.3. Dažādu piena 

produktu ražošana. 

Raksturo dažādu piena 

produktu –dzeramo 

pienu, raudzēto piena 

produktu, saldo 

krējumu, koncentrēto 

piena tauku produktu, 

biezpiena, siera, 

kausētā siera, atjaunoto 

un rekombinēto piena 

produktu, piena un 

krējuma saldējuma, 

piena produktu desertu, 

sauso un koncentrēto 

piena produktu – 

ražošanas metodes. 

Ražo konkrētu piena 

produktu, ievērojot 

tehnoloģiskās prasības.  

4.1.4. Piena produktu 

kvalitātes rādītāji. 

Vispārīgi apraksta 

piena produktu 

organolptiskos 

(sensoros) kvalitātes 

rādītājus – ārējais 

izskats, krāsa, smarža, 

konsistence u.c. 

Raksturo piena 

kvalitātes rādītāju 

noteikšanas metodes, 

piena produktu 

organoleptiskos 

(sensoros) rādītājus. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (EK) Nr. 1169 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. Pieejams: 

https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Ministru kabineta 2014. gada 12. augusta noteikumi Nr. 461 "Prasības pārtikas kvalitātes shēmām, to ieviešanas, darbības, uzraudzības un kontroles kārtība" [skatīts 2019. gada 

2. maijā]. Pieejams: https://m.likumi.lv/doc.php?id=268347 
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Modulis "Piena un piena produktu ražošanas pamati" 

 

Ministru kabineta 2011. gada 19. oktobra noteikumi Nr. 808 "Noteikumi par materiāliem un izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei ar pārtiku" [skatīts 2019. gada 2. maijā]. 

Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/238306-noteikumi-par-materialiem-un-izstradajumiem-kas-paredzeti-saskarei-ar-partiku 

Ministru kabineta 2011. gada 1. februāra noteikumi Nr. 97 "Noteikumi par klasifikācijas, kvalitātes un marķējuma prasībām piena produktiem un saliktiem piena produktiem" 

[skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/225278-noteikumi-par-klasifikacijas-kvalitates-un-markejuma-prasibam-piena-produktiem-un-saliktiem-piena-

produktiem 
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Modulis "Piena un piena produktu ražošanas pamati" 

 

MODUĻA "Piena un piena produktu ražošanas pamati" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Mācību darbnīca ar termometriem, svariem, aprīkojums paraugu noņemšanai (kausi, caurulītes u.c.), laboratorijas trauki (vārglāzes, 

kolbas u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 

2.5. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli un tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas veikt noteiktus darbus/procesus maizes un miltu ražošanā, ievērojot darba drošības, 

iekārtu ekspluatācijas noteikumus un tehnoloģiskās dokumentācijas prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Sekmēt izglītojamā prasmes: 

1. Pieņemt maizes un miltu izstrādājumu ražošanai piegādātās izejvielas un atbilstoši izvietot tās uzglabāšanai.

2. Patstāvīgi sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu maizes un miltu izstrādājumu ražošanai atbilstoši

ekspluatācijas instrukcijām.

3. Veikt noteiktas darbības dažādu veidu maizes un miltu izstrādājumu gatavošanā, ievērojot tehnoloģisko

procesu un iekārtu ekspluatācijas instrukciju prasības.

4. Atpazīt neatbilstošas kvalitātes mīklu, ieraugu, plaucējumu un gatavos produktus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A un B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" apguves rezultātā izglītojamais kārto pārbaudījumu: 

patstāvīgi veic kādu no maizes vai miltu ražošanas posmiem saskaņā ar darba uzdevumu.  

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču 

pilnveidei un tālākizglītībai.  

Uz sākumu
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Modulis "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: pieņemt 

maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanai 

piegādātās izejvielas 

un atbilstoši izvietot 

tās uzglabāšanai. 

 

Zina: izejvielu 

pieņemšanas kontroles 

kritērijus.  

 

Izprot: izejvielu 

kvalitātes kontroles 

nozīmi. 

1.1. Izejvielu 

pieņemšana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Izejvielu 

marķējumā norādītās 

informācijas vērtējums. 

Nolasa informāciju 

izejvielu marķējumā un 

novieto izejvielas 

noliktavā atbilstoši 

darba uzdevumam. 

Pieņem izejvielas un 

izvērtē to atbilstību 

darba uzdevumam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā pieņem 

izejvielas un lasa informāciju 

uz dažādu izejvielu 

iepakojumiem, pārbauda 

kvalitāti atbilstoši pieņemšanas 

kritērijiem,  salīdzina to ar 

informāciju pavaddokumentos. 

1.1.2. Izejvielu 

kvalitātes kontrole un 

pavaddokumentu 

pārbaude. 

Pārbauda izejvielu 

atbilstību kvalitātes 

kontroles kritērijiem un 

pavaddokumentos 

norādītajai 

informācijai. 

Novērtē izejvielu 

atbilstību kvalitātes 

kontroles kritērijiem un 

pavaddokumentos 

norādītajai 

informācijai. 

2. Spēj: patstāvīgi 

sagatavot 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu maizes 

un miltu izstrādājumu 

ražošanai atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām. 

 

Zina: maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanas 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un to 

2.1. Tehnolo-ģisko 

iekārtu un 

aprīkojuma 

sagatavošana 

darbam. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanas 

iekārtas. 

Pārbauda tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

gatavību konkrēta 

darba uzdevuma 

veikšanai. 

Sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanai 

atbilstoši ekspluatācijas 

instrukcijām. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas un 

aprīkojumu maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanai 

atbilstoši ekspluatācijas 

instrukcijām. 2.1.2. Maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanas 

iekārtu piesārņojuma 

riski. 

Nosauc maizes un 

miltu izstrādājumu 

ražošanas iekārtu 

piesārņojuma riskus. 

Raksturo un novērtē 

maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanas 

iekārtu piesārņojuma 

riskus. 
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Modulis "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" 

ekspluatāciju. 

 

Izprot: iekārtu 

piesārņojuma riskus. 

3. Spēj: veikt noteiktas 

darbības dažādu veidu 

maizes un miltu 

izstrādājumu 

gatavošanā, ievērojot 

tehnoloģisko procesu 

un iekārtu 

ekspluatācijas 

instrukciju prasības. 

 

Zina: mīklu mīcīšanu, 

mīklas dalīšanas un 

veidošanas 

paņēmienus, 

raudzēšanas un 

cepšanas procesus. 

 

Izprot: maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanas 

atsevišķu tehnoloģisko 

posmu nozīmi. 

3.1. Maizes un 

miltu izstrādājumu 

ražošana. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Atsevišķu 

ražošanas tehnoloģisko 

procesu nozīme. 

Piedalās atsevišķu 

ražošanas tehnoloģisko 

procesu nodrošināšanā 

atbilstoši darba 

uzdevumam. 

Uzrauga atsevišķu 

ražošanas tehnoloģisko 

procesu nodrošināšanu 

atbilstoši darba 

uzdevumam, raksturo 

to nozīmi. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas ar 

ražošanā esošo iekārtu 

tehnoloģisko procesu 

nodrošināšanu – mīklu 

mīcīšanu, dalīšanu, veidošanu, 

raudzēšanu un cepšanu. 

3.1.2. Atsevišķu 

ražošanas tehnoloģisko 

procesu raksturojums. 

Piedalās atsevišķos 

maizes un miltu 

izstrādājumu ražošanas 

tehnoloģiskajos 

procesos atbilstoši 

darba uzdevumam. 

Patstāvīgi veic 

atsevišķus maizes un 

miltu ražošanas 

tehnoloģiskos procesus 

atbilstoši darba 

uzdevumam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā ražo 

konkrētu maizes vai miltu 

izstrādājumu, ievērojot 

tehnoloģisko procesu un 

iekārtu ekspluatācijas 

instrukciju prasības. 

4. Spēj: atpazīt 

neatbilstošas kvalitātes 

mīklu, ieraugu, 

plaucējumu un gatavos 

produktus. 

 

Zina: starpproduktu 

(mīklas, ierauga, 

iejavas un plaucējuma) 

un gatavo produktu 

kvalitātes rādītājus, 

analīžu metodes. 

 

Izprot: kvalitātes 

4.1. Kvalitātes 

uzraudzība 

ražošanas procesa 

laikā. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Neatbilstošas 

kvalitātes 

starpproduktu un 

produktu atpazīšana. 

Piedalās neatbilstošas 

kvalitātes 

starpproduktu un 

gatavo produktu 

atpazīšanā. 

Novērtē neatbilstošas 

kvalitātes 

starpproduktus un 

gatavos produktus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie novērtē dažādas 

kvalitātes starpproduktus un 

analizē fiksēto defektu rašanās 

cēloņus. 

4.1.2. Kvalitātes 

rādītāju noteikšana 

maizes un miltu 

izstrādājumiem. 

Nosauc maizes un 

miltu ražošanas 

starpproduktu un 

izstrādājumu kvalitātes 

rādītājus. 

Veic maizes un miltu 

ražošanas 

starpproduktu un 

izstrādājumu kvalitātes 

rādītāju noteikšanu 

atbilstoši 

norādījumiem. 

Praktiskais darbs. 

 

Izglītojamie analizē dažādu 

maizes un miltu izstrādājumu 

kvalitātes rādītājus,  

analizē dažādus maizes un 

miltu izstrādājumus, nosaka 

defektus, izvērtē to iespējamos 

cēloņus.  

4.1.3. Kvalitātes 

defektu cēloņu analīze. 

Nosauc kvalitātes 

defektu rašanās cēloņus 

Izvērtē kvalitātes 

defektu cēloņus maizes 
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defektu rašanās 

cēloņus, produktu 

kvalitātes nozīmi. 

maizes un miltu 

izstrādājumiem. 

un miltu 

izstrādājumiem, 

izskaidro produktu 

kvalitātes nozīmi. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Kunkulberga D., Segliņš V. Maizes ražošanas tehnoloģija. – Rīga: RTU izdevniecība, 2010. 

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/  

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – JelgavaLatvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava, 2010.  

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 
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Modulis "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Maizes un miltu izstrādājumu ražošanas pamati" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 
1.3. Maizes cepšanas un miltu produktu ražošanas tehnoloģijas un aprīkojums  1 
1.4. Ledusskapji 3 
1.5. Aukstuma kameras 3 
1.6. Saldētava 1 

1.7. 
Labiekārtota maizes cepšanas un miltu produktu ražošanas laboratorija 10 darba vietām 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 
2.5. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli un tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa 

īstenošanai 
2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Dzērienu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Dzērienu ražošanas pamati" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas veikt noteiktus darbus/procesus dzērienu ražošanā, ievērojot darba drošības, iekārtu 

ekspluatācijas noteikumus un tehnoloģiskās dokumentācijas prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Sekmēt izglītojamā prasmes: 

1. Pieņemt šķidrās izejvielas, ievērojot uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības.

2. Veikt ūdens apstrādi atbilstoši instrukcijām un paredzētajam lietojumam.

3. Sagatavot starpproduktus noteiktu dzērienu ražošanai.

4. Uzraudzīt noteikta veida dzērienu ražošanas posmu atbilstoši tehnoloģiskajām un iekārtu ekspluatācijas

instrukcijām.

5. Sagatavot dzērienu pildīšanas iekārtas un fasēšanas materiālu.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A un B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Dzērienu ražošanas pamati" apguves rezultātā izglītojamais kārto praktisku pārbaudījumu: patstāvīgi 

veic kādu no dzērienu ražošanas posmiem saskaņā ar darba uzdevumu.  

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Dzērienu ražošanas pamati" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču pilnveidei un 

tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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Modulis "Dzērienu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Dzērienu ražošanas pamati" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: pieņemt 

šķidrās izejvielas, 

ievērojot uzņēmuma 

paškontroles sistēmas 

prasības. 

 

Zina: šķidro izejvielu 

pieņemšanas kvalitātes 

kontroles kritērijus. 

 

Izprot: marķējuma 

informāciju. 

1.1. Šķidro izejvielu 

pieņemšana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Pieņemšanas 

tilpņu un sūknēšanas 

komunikācijas.  

Nosauc tilpņu un 

sūknēšanas 

komunikāciju 

sastāvdaļas – 

lokanie/stacionārie 

cauruļvadi u.c. 

Raksturo sūknēšanas 

komunikāciju 

sastāvdaļas. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā pieņem 

un izvērtē šķidrās izejvielas, 

novērtē tās organoleptiski 

(sensori) un pārbauda 

atbilstību 

pavaddokumentiem. 1.1.2. Šķidro izejvielu 

pieņemšanas kvalitātes 

kontroles kritēriji. 

 

Nosauc šķidro izejvielu 

pieņemšanas kritērijus. 

Izskaidro šķidro 

izejvielu pieņemšanas 

kvalitātes kontroles 

kritērijus. 

1.1.3. Šķidro izejvielu 

grupas un marķējumā 

sniegtā informācija. 

Nolasa šķidro izejvielu 

grupas marķējumā 

sniegto informāciju. 

Raksturo šķidro 

izejvielu grupas un to  

marķējuma 

informāciju. 

1.1.4. Šķidro izejvielu 

pieņemšana un 

atbilstības noteikšana 

pavaddokumentiem. 

Nosauc šķidro izejvielu 

pieņemšanas soļus un 

atbilstības pārbaudi 

pavaddokumentiem. 

Skaidro šķidro 

izejvielu pieņemšanas 

soļus un 

organoleptiskās 

novērtēšanas lomu 

kvalitātes kritēriju 

noteikšanā.  

2. Spēj: veikt ūdens 

apstrādi atbilstoši 

instrukcijām un 

paredzētajam 

lietojumam. 

 

2.1. Dzeramā ūdens 

pirmapstrāde un 

tehnoloģiskais 

aprīkojums. 

 

(10% no moduļa 

2.1.1. Dzeramā ūdens 

pirmapstrādes un 

papildapstrādes veidi. 

Vispārīgi apraksta 

dzeramā ūdens 

pirmapstrādes un 

papildapstrādes veidus 

– ūdens atdzelžošanu, 

mīkstināšanu, 

Raksturo dzeramā 

ūdens pirmapstrādes 

un papildapstrādes 

veidus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

sagatavo dzērienu 

tehnoloģijai izmantojamu 

ūdeni. 
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Zina: dzeramā ūdens 

pirmapstrādes veidus 

un tehnoloģisko 

aprīkojumu, 

tehnoloģisko 

instrukciju 

norādījumus. 

 

Izprot: nekaitīguma 

apdraudējuma riskus 

dzeramā ūdens 

pirmapstrādē. 

kopējā apjoma) oksigenāciju, 

hlorināciju, ozonēšanu, 

apstrādi ar hlora 

dioksīdu plūsmā, 

filtrēšanu. 

2.1.2. Ūdens apstrādes 

iekārtas. 

Raksturo ūdens 

apstrādes iekārtu 

parametrus atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām. 

Regulē ūdens apstrādes 

iekārtu parametrus 

atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām.  

2.1.3. Ūdens apstrāde. Veic dzeramā ūdens 

pirmapstrādi un 

sagatavošanu. 

Patstāvīgi veic 

dzeramā ūdens 

pirmapstrādi un 

sagatavošanu noteikta 

dzēriena 

pagatavošanai. 

3. Spēj: sagatavot 

starpproduktus 

noteiktu dzērienu 

ražošanai. 

 

Zina: izejvielu 

pirmapstrādes veidus 

un kvalitātes rādītājus, 

tehnoloģisko 

aprīkojumu, 

tehnoloģisko 

instrukciju 

norādījumus. 

 

Izprot: zudumus 

pirmapstrādes 

procesos un 

organoleptiskās 

novērtēšanas metodes. 

3.1. Starpproduktu 

sagatavošana 

ražošanai. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Starpproduktu 

pirmapstrādes veidi.  

Vispārīgi apraksta 

starpproduktu 

pirmapstrādes veidus – 

auksto paņēmienu, 

karsto paņēmieno, 

filtrēšanu u.c. 

Raksturo 

starpproduktu 

pirmapstrādes veidus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

sagatavo starpproduktus 

dažādu dzērienu gatavošanai 

atbilstoši tehnoloģiskajām un 

iekārtu ekspluatācijas 

instrukcijām. 3.1.2. Starpproduktu 

pirmapstrādes 

tehnoloģiskais 

aprīkojums. 

Raksturo starpproduktu 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko 

aprīkojumu. 

Sagatavo 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko 

aprīkojumu saskaņā ar 

tehnoloģiskajām un 

iekārtu ekspluatācijas 

instrukcijām. 

3.1.3. Zudumi un 

organoleptiskā 

novērtēšana. 

Raksturo 

organoleptiskās 

novērtēšanas specifiku. 

Skaidro pirmapstrādes 

zudumu cēloņus un 

samazināšanas 

iespējas. 

4. Spēj: uzraudzīt 

noteikta veida 

4.1. Noteikta veida 

dzērienu ražošana. 

 

4.1.1. Dzērienu 

ražošanas tehnoloģija. 

Raksturo dzērienu 

sagatavošanas 

tehnoloģiskās iekārtas, 

Sagatavo un regulē 

dzērienu ražošanas 

tehnoloģiskās iekārtas 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā ražo un 

uzrauga noteikta veida 
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dzērienu ražošanas 

posmu atbilstoši 

tehnoloģiskajām un 

iekārtu ekspluatācijas 

instrukcijām. 

 

Zina: tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 

 

Izprot: tehnoloģiskā 

procesa secību. 

(50% no moduļa 

kopējā apjoma) 

to veidus un darbības 

pamatprincipus. 

Izskaidro un pamato 

tehnoloģisko iekārtu 

regulēšanas principu 

būtību. 

un aprīkojumu, 

uzrauga tehnoloģiskos 

parametrus. 

dzērienu ražošanu atbilstoši 

tehnoloģiskajām un iekārtu 

ekspluatācijas instrukcijām. 

4.1.2. Noteikta veida 

dzērienu produktu 

ražošana. 

Ražo noteiktu dzērienu 

 ̶  bezalkoholiskos 

dzērienus, dzeramo 

ūdeni, minerālūdens, 

sulas un nektārus, kas 

ražoti no sulu 

koncentrātiem, iesala 

dzērienus, raudzētus 

dzērienus (alu, vīnu, 

sidru, dzirkstošo vīnu, 

kvasu), stipros 

alkoholiskos dzērienus. 

Patstāvīgi veic 

atsevišķus dzērienu 

ražošanas 

tehnoloģiskos posmus 

atbilstoši darba 

uzdevumam. 

5. Spēj: sagatavot 

dzērienu pildīšanas 

iekārtas un fasēšanas 

materiālu. 

 

Zina: pildīšanas 

iekārtas, to darbības 

principus un fasēšanas 

materiālus. 

 

Izprot: 

mikrobioloģiskos 

riskus pildīšanas 

iekārtu sagatavošanā. 

5.1. Dzērienu 

pildīšana. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Pildīšanas iekārtas 

un fasēšanas materiāli.  

Raksturo pildīšanas 

iekārtu darbības 

principus un fasēšanas 

materiālu (pudele, 

korķis, skrūvvāciņš, 

skārdenes u.c.) 

atbilstības novērtēšanas 

kritērijus.  

Sagatavo pildīšanas 

iekārtas un fasēšanas 

materiālus, veic 

materiālu atbilstības 

novērtēšanu (materiālu 

atbilstību 

marķējumam, 

iepakojuma veselumu, 

materiālu tīrību u.c.).  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

sagatavo dzērienu pildīšanas 

iekārtas un fasēšanas 

materiālus. 

5.1.2. Mikrobioloģiskie 

riski.  

Skaidro dzermā ūdens 

mikrobioloģiskā 

piesārņojuma aspektus. 

Raksturo fasēšanā 

izmantojamo materiālu 

atbilstības novērtēšanu 

– materiālu atbilstību 

marķējumam, 

iepakojuma veselumu, 

materiālu tīrību u.c. 

nozīmi. 
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Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/  

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava, 2010. 

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 
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Modulis "Dzērienu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Dzērienu ražošanas pamati" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 
1.3. Dzērienu ražošanas tehnoloģijas un aprīkojums  1 
1.4. Ledusskapji 3 
1.5. Aukstuma kameras 3 
1.6. Saldētava 1 

1.7. 
Labiekārtota dzērienu ražošanas laboratorija 10 darba vietām 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 
2.5. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli un tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa 

īstenošanai 
2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošana" 

MODUĻA "Saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošana" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas veikt noteiktus darbus/procesus saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošanā, 

ievērojot darba drošības, iekārtu ekspluatācijas noteikumus un tehnoloģiskās dokumentācijas prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Pieņemt saldumu un šokolādes izstrādājumu izejvielas atbilstoši instrukcijas prasībām.

2. Sagatavot saldumu un šokolādes izstrādājumu izejvielu pirmapstrādi atbilstoši tehnoloģiskajai

dokumentācijai.

3. Ražot dažādas sarežģītības saldumus un šokolādes izstrādājumus.

4. Uzraudzīt saldumu, šokolādes izstrādājumu un starpproduktu fasēšanas, pildīšanas un iepakošanas iekārtu

darbību.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A un B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošana" apguves rezultātā izglītojamais kārto pārbaudījumu: 

veic kādu no saldumu un šokolādes izstrādājumu gatavošanas/ražošanas posmiem saskaņā ar darba uzdevumu. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošana" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču 

pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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Modulis "Saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošana" 

MODUĻA "Saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošana" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj pieņemt saldumu 

un šokolādes 

izstrādājumu izejvielas 

atbilstoši instrukcijas 

prasībām. 

 

Zina: saldumu un 

šokolādes izstrādājumu 

izejvielu pieņemšanas 

kontroles kritērijus. 

 

Izprot: izejvielu 

raksturojumu, 

marķējuma informācijas 

un izejvielu kvalitātes 

nozīmi. 

1.1. Izejvielu 

pieņemšana. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Izejvielu 

marķējumā norādītās 

informācijas vērtējums. 

Lasa informāciju 

izejvielu marķējumā un 

saņem izejvielas 

konkrētam darba 

uzdevumam. 

Pieņem un izvērtē 

izejvielu un materiālu 

atbilstību darba 

uzdevumam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

pieņem izejvielas un 

lasa informāciju 

marķējumā par 

uzglabāšanas 

apstākļiem, pārbauda 

izejvielu svaru, 

temperatūru un citus 

parametrus un salīdzina 

ar pavaddokumentos 

norādītajiem. 

1.1.2. Pavad-dokumentu 

pārbaude, izejvielu 

uzskaite un kvalitāte. 

Pārbauda izejvielu un 

materiālu atbilstību 

pavaddokumentos 

norādītai informācijai. 

Novērtē izejvielu un 

materiālu atbilstību 

pavaddokumentos 

norādītai informācijai, 

izskaidro izejvielu 

kvalitātes nozīmi. 

2. Spēj: sagatavot 

saldumu un šokolādes 

izstrādājumu izejvielu 

pirmapstrādi atbilstoši 

tehnoloģiskajai 

dokumentācijai. 

 

Zina: saldumu un 

šokolādes izstrādājumu 

izejvielu pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

2.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu ekspluatācija. 

Ekspluatē tehnoloģiskās 

iekārtas – šķirotājus, 

mazgāšanas iekārtas, 

drupināšanas iekārtas 

u.c. – atbilstoši darba 

drošības prasībām un 

darba uzdevumam. 

Darbina tehnoloģiskās 

iekārtas, ievērojot 

iekārtu ekspluatācijas 

noteikumus.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

dažādu saldumu un 

šokolādes izejvielu 

pirmapstrādei.  

2.1.2. Saldumu un 

šokolādes izstrādājumu 

izejvielu kvalitātes 

rādītāji un mērījumu 

Nosauc saldumu un 

šokolādes izstrādājumu 

izejvielu kvalitātes 

rādītājus un apraksta 

Izskaidro saldumu un 

šokolādes izstrādājumu 

izejvielu kvalitātes 

rādītājus un mērījumu 
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veidus un to 

ekspluatāciju. 

 

Izprot: saldumu un 

šokolādes izstrādājumu 

izejvielu kvalitātes 

rādītājus un mērījumu 

veikšanas procesu. 

veikšana. mērījumu veikšanas 

procesu. 

veikšanas procesu. 

2.1.3. Izejvielu 

pirmapstrādes process. 

Skaidro izejvielu 

pirmapstrādes procesus – 

vizuālo kontroli, 

šķirošanu, grauzdēšanu, 

drupināšanu, sijāšanu, 

malšanu, beršanu, 

kausēšanu, sildīšanu u.c. 

Uzrauga izejvielu 

pirmapstrādes procesu. 

3. Spēj: ražot dažādas 

sarežģītības saldumus un 

šokolādes izstrādājumus. 

 

Zina: receptūras 

maisījumu 

sagatavošanas un 

starpproduktu un 

produktu apstrādes 

paņēmienus. 

 

Izprot: ražošanas 

tehnoloģisko instrukciju 

prasību izpildes 

svarīgumu. 

3.1. Ražošanas 

process. 

 

(65% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana receptūras 

maisījumiem. 

Raksturo receptūras 

maisījumu sagatavošanas 

paņēmienus – maisīšanu, 

valcēšanu, konšēšanu, 

plastificēšanu, malšanu, 

smalcināšanu, putošanu – 

un formēšanas 

paņēmienus – aukstais 

konuss, rotēšana, 

valcēšana, atliešana 

dažādās formās, 

ekstrudēšana, 

depozitēšana u.c. 

Sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas receptūras 

maisījumu 

pagatavošanai.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā, 

ievērojot saldumu un 

šokolādes izstrādājumu 

tehnoloģisko 

instrukciju, ražo 

noteiktus dažāda veida 

saldumus un šokolādes 

izstrādājumus – zefīrus, 

karameles, marcipānu, 

dražeju, pastilu, 

marmelādes, īrisus, 

panētos, želejkonfektes, 

austrumu saldumus, 

šerbetu, halvas, saldās 

uzkodas (graudaugu 

batoniņu) u.c. – un 

izstrādājumu no 

šokolādes un glazūrām 

uz augu tauku bāzes – 

tāfelītes, konfektes u.c. 

 

3.1.2. Starpproduktu un 

produktu apstrāde. 

Raksturo starpproduktu 

un produktu apstrādes 

paņēmienus – glazēšanu, 

ripināšanu, pūderēšanu, 

panēšanu, dražēšanu, 

dekorēšanu u.c. 

Apstrādā produktus, 

izmantojot racionālus 

darba paņēmienus. 

3.1.3. Iekārtu un 

aprīkojuma pārbaude 

pirms ražošanas 

sākšanas. 

Pārbauda tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

gatavību konkrētam 

darba uzdevumam. 

Sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas ražošanas 

procesam konkrētam 

darba uzdevumam. 
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3.1.4. Dažāda veida un 

sarežģītības saldumu un 

šokolādes izstrādājumu 

ražošana.  

Raksturo saldumu 

izstrādājumu – zefīru, 

karameļu, marcipānu, 

dražeju, pastilu, 

marmelādes, īrisu, 

panēto, želejkonfekšu, 

austrumu saldumu, 

šerbetu, halvas, saldo 

uzkodu (graudaugu 

batoniņu) u.c. – un 

izstrādājumu no 

šokolādes un glazūrām 

uz augu tauku bāzes – 

tāfelīšu, konfekšu u.c. – 

ražošanas tehnoloģijas. 

Ražo noteikta veida 

saldumu un šokolādes 

izstrādājumu.  

3.1.5.  Ražošanas 

tehnoloģisko instrukciju 

prasības un procesu 

parametru reģistrācija. 

Reģistrē tehnoloģiskos 

parametrus atbilstoši 

instrukcijas prasībām un 

darba uzdevumam. 

Uzrauga ražošanas 

procesu, reģistrē 

tehnoloģiskos 

parametrus atbilstoši 

instrukcijas prasībām 

un darba uzdevumam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie pieraksta 

un kontrolē ražošanas 

iekārtu tehnoloģiskos 

parametrus to darbības 

laikā atbilstoši 

tehnoloģisko instrukciju 

prasībām. 

4. Spēj: uzraudzīt 

saldumu, šokolādes 

izstrādājumu un 

starpproduktu fasēšanas, 

pildīšanas un 

iepakošanas iekārtu 

darbību. 

 

Zina: fasēšanas, 

pildīšanas un 

iepakošanas iekārtu 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

 

Izprot: atsevišķu 

ražošanas posmu 

kontroles un pierakstu 

4.1. Saldumu un 

šokolādes 

izstrādājumu 

iepakošana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Iepakošanas, 

fasēšanas un pildīšanas 

iekārtu darbības 

uzraudzība. 

Raksturo iepakošanas, 

fasēšanas un pildīšanas 

iekārtu darbības 

uzraudzību atbilstoši 

instrukcijā norādītajiem 

parametriem. 

Uzrauga iepakošanas, 

fasēšanas un pildīšanas 

iekārtu darbību 

atbilstoši instrukcijā 

norādītajiem 

parametriem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie piedalās 

iepakošanas, fasēšanas 

un pildīšanas iekārtu 

darbības noregulēšanā 

un uzraudzībā. 

4.1.2. Iepakošanas, 

fasēšanas un pildīšanas 

iekārtu ekspluatācijas 

noteikumi un procesu 

kontroles pieraksti. 

Pieraksta iepakošanas, 

fasēšanas un pildīšanas 

procesu kontroles 

parametrus. 

Pieraksta un uzrauga 

iepakošanas, fasēšanas 

un pildīšanas procesu 

kontroles parametrus, 

skaidro to nozīmi. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie pieraksta 

un kontrolē iepakošanas, 

fasēšanas un pildīšanas 

iekārtu darbības 

parametrus. 
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nozīmīgumu. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/  

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava, 2010. 

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 
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MODUĻA "Saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošana" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 
1.3. Maizes saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošanas tehnoloģijas un aprīkojums  1 
1.4. Ledusskapji 3 
1.5. Aukstuma kameras 3 
1.6. Saldētava 1 

1.7. 
Labiekārtota saldumu un šokolādes izstrādājumu ražošanas mācību darbnīca 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

  2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

  2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

  2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

  2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 
  2.5. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli un tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa 

īstenošanai 
  2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Augļu un dārzeņu produktu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Augļu un dārzeņu produktu ražošanas pamati"  APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamā spējas veikt noteiktus darbus/procesus augļu un dārzeņu produktu ražošanā, ievērojot darba 

drošības, iekārtu ekspluatācijas noteikumus un tehnoloģiskās dokumentācijas prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamā prasmes: 

1. Pieņemt augļu un dārzeņu izejvielas un palīgizejvielas, izvērtējot to kvalitāti un ievērojot uzņēmuma

paškontroles sistēmas prasības.

2. Patstāvīgi sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu pirmapstrādei atbilstoši ekspluatācijas

instrukcijām.

3. Veikt un kontrolēt augļu un dārzeņu pirmapstrādi un palīgizejvielu sagatavošanu.

4. Ražot dažādu veidu augļu un dārzeņu produktus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A un B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Augļu un dārzeņu produktu ražošanas pamati" apguves rezultātā izglītojamais kārto praktisku 

pārbaudījumu: patstāvīgi veic kādu no augļu vai dārzeņu produktu ražošanas posmiem saskaņā ar darba 

uzdevumu.  

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Augļu un dārzeņu produktu ražošanas pamati" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču 

pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu



2 

Modulis "Augļu un dārzeņu produktu ražošanas pamati" 

MODUĻA "Augļu un dārzeņu produktu ražošanas pamati" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: pieņemt augļu 

un dārzeņu izejvielas 

un palīgizejvielas, 

izvērtējot to kvalitāti 

un ievērojot 

uzņēmuma 

paškontroles sistēmas 

prasības. 

 

Zina: izejvielu un 

palīgvielu veidus un to 

raksturojumu.  

 

Izprot: svaigo izejvielu 

kvalitātes kritērijus. 

1.1. Izejvielu 

pieņemšana.  

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Izejvielu veidi un 

kvalitātes novērtēšanas 

kritēriji.  

Vispārīgi apraksta 

izejvielu veidus – 

svaigi, saldēti, kaltēti, 

žāvēti, koncentrēti, 

u.c., raksturo 

palīgvielas.  

Vispārīgi apraksta 

augļu un dārzeņu 

izejvielu kvalitātes 

kritērijus – garšu, 

smaržu, krāsu, 

konsistenci. 

Novērtē izejvielu 

organoleptiskos 

(sensoros) rādītājus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā pieņem 

izejvielas un palīgizejvielas, 

izvērtējot to kvalitāti un 

ievērojot uzņēmuma 

paškontroles sistēmas prasības. 

1.1.2. Informācija par 

pavaddokumentiem. 

Apraksta 

pavaddokumentos 

kontrolējamo 

informāciju. 

Pieņem svaigās 

izejvielas atbilstoši 

pavaddokumentā 

norādītajam svaram. 

2. Spēj: sagatavot 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu 

pirmapstrādei atbilstoši 

ekspluatācijas 

instrukcijām.  

 

Zina: augļu un dārzeņu 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un to 

2.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1.Tehnoloģisko 

iekārtu ekspluatācija. 

Ekspluatē 

tehnoloģiskās iekārtas 

– šķirotājus, 

mazgāšanas iekārtas, 

mazgātājus u.c. –

atbilstoši darba 

drošības prasībām un 

darba uzdevumam. 

Darbina 

tehnoloģiskās 

iekārtas, ievērojot 

iekārtu ekspluatācijas 

noteikumus.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā sagatavo 

augļu vai dārzeņu 

pirmapstrādes tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu.  

2.1.2. Šķērspiesārņojuma 

riski. 

Identificē 

šķērspiesārņojuma 

riskus augļu un 

Raksturo 

šķērspiesārņojuma 

riskus (iekārtās, 
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ekspluatāciju. 

 

Izprot: šķērs- 

piesārņojuma riskus un 

to novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

un aprīkojuma 

lietošanas laikā. 

dārzeņu produktu 

ražošanā (iekārtās, 

aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā). 

aprīkojuma 

izmantošanā, darba 

procesā), to 

novēršanu 

pirmapstrādes iekārtu 

lietošanas laikā. 

3. Spēj: veikt un 

kontrolēt augļu un 

dārzeņu pirmapstrādi 

un palīgizejvielu 

sagatavošanu. 

 

Zina: dārzeņu, augļu 

pirmapstrādes 

paņēmienus. 

 

Izprot: sagatavoto 

izejvielu – 

pusfabrikātu –

marķēšanas nozīmi. 

3.1. Augļu un 

dārzeņu 

pirmapstrāde. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma)  

3.1.1. Pirmapstrādes 

tehnoloģiskā procesa 

parametri. 

Nosauc tehnoloģisko 

procesu 

raksturlielumus. 

Raksturo augļu, 

dārzeņu pārstrādes 

ražošanā lietotos 

tehnoloģiskos 

parametrus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic un 

uzrauga konkrēta augļu, 

dārzeņu produkta pirmapstrādi, 

marķē sagatavotās izejvielas – 

pusfabrikātus. 3.1.2. Dārzeņu, augļu 

pirmapstrādes 

paņēmieni. 

Apraksta augļu un 

dārzeņu 

pirmapstrādes 

paņēmienus – 

šķirošanu, skalošanu, 

mazgāšanu u.c.  

Veic un uzrauga 

konkrēta augļu, 

dārzeņu produkta 

pirmapstrādi. 

3.1.3. Pusfabrikātu 

marēķēšana. 

Apraksta pusfabrikātu 

marķējumā norādāmo 

informāciju – 

produkta nosaukumu, 

sagatavošanas datumu 

un laiku, kā arī 

uzglabāšanas termiņu. 

Marķē sagatavotās 

izejvielas – 

pusfabrikātus.  

4. Spēj: ražot dažādu 

veidu augļu un dārzeņu 

produktus. 

 

Zina: augļu un dārzeņu 

pārstrādes produktu 

ražošanas 

tehnoloģiskās iekārtas, 

to veidus un darbības 

pamatprincipus. 

 

Izprot: augļu un 

dārzeņu pārstrādes 

4.1. Augļu un 

dārzeņu pārstrādes 

produktu ražošana. 

 

(55% no moduļa 

kopējā apjoma)  

4.1.1. Augļu un dārzeņu 

pārstrādes produktu 

ražošanas tehnoloģiskie 

procesi. 

 

Vispārīgi apraksta 

tehnoloģiskos 

procesus augļu un 

dārzeņu pārstrādes 

produktu ražošanā – 

vārīšanu, sajaukšanu, 

homogenizāciju u.c.  

Raksturo augļu un 

dārzeņu pārstrādes 

produktu ražošanas 

tehnoloģisko procesu 

secību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā ražo 

noteikta veida augļu vai 

dārzeņu produktu, ievērojot 

tehnoloģisko un iekārtu 

ekspluatācijas instrukciju 

prasības. 

4.1.2. Augļu un dārzeņu 

pārstrādes produktu 

ražošanas tehnoloģiskās 

iekārtas. 

Uzskaita augļu un 

dārzeņu pārstrādes 

produktu ražošanas 

tehnoloģiskās iekārtas 

– blanšētājus, 

ietvaicētājus, 

Skaidro tehnoloģisko 

iekārtu regulēšanas 

principus. 
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produktu kvalitātes 

rādītājus. 

apcepšanas iekārtas, 

kaltes u.c., to veidus 

un regulēšanas 

principus. 

4.1.3. Dažādu veidu 

augļu un dārzeņu 

produktu ražošana. 

Raksturot augļu un 

dārzeņu produktus – 

marinēti, konservēti, 

skābēti, mērces, sālīti, 

saldēti, žāvēti, čipsi, 

ievārījumi, džemi, 

sīrupi, sulas u.c. 

Ražo konkrētu augļu 

vai dārzeņu 

pārstrādes produktu, 

ievērojot 

tehnoloģiskās 

prasības. 

4.1.4. Augļu un dārzeņu 

pārstrādes produktu 

kvalitātes rādītāji. 

Vispārīgi apraksta 

augļu un dārzeņu 

pārstrādes produktu 

organolptiskos 

kvalitātes rādītājus – 

ārējais izskats, krāsa, 

smarža, konsistence 

u.c. 

Raksturo augļu un 

dārzeņu pārstrādes 

produktu kvalitātes 

rādītāju noteikšanas 

metodes, augļu un 

dārzeņu pārstrādes 

produktu 

organoleptiskos 

rādītājus. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprīļa Regula (EK) Nr. 852/2004 par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2011. gada 25. oktobra Regula (ES) Nr. 1169/2011 par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/oj/?locale=LV  

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2019. gada 2. maijā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/  

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava, 2010.  

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 
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MODUĻA "Augļu un dārzeņu produktu ražošanas pamati"  

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 
1.3. Augļu un dārzeņu produktu ražošanas tehnoloģijas un aprīkojums  1 
1.4. Ledusskapji 3 
1.5. Aukstuma kameras 3 
1.6. Saldētava 1 

1.7. 
Labiekārtota augļu un dārzeņu produktu ražošanas mācību darbnīca 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instrukcijas Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.3. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa 
īstenošanai 

2.4. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 
2.5. Iekārtu apkopes aprīkojums, materiāli un tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa 

īstenošanai 
2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 
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