
C 
Pārtikas 

tehnoloģijas 
pamatprincipi

Pārtikas 
produktu 

uzturvērtība

Hromatogrāfiskā 
testēšana

Ūdens testēšana

B Fizikāli ķīmiskā 
testēšana 

Mikrobioloģiskā 
testēšana

Paškontroles sistēmas 
prasību ievērošana 

pārtikas aprites 
uzņēmumos

Testējamo paraugu 
atlase un sagatavošana 

testēšanai

A 
 

 
Laboratorijas telpu, 
trauku un iekārtu 

sagatavošana darba 
procesam

Reaģentu un barotņu 
sagatavošana 

testēšanai

Modulārās profesionālās izglītības programmas profesionālajai kvalifikācijai:
Pārtikas kvalitātes 

kontrolieris
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PĀRTIKAS PRODUKTU KVALITĀTES KONTROLE 

<<Modulārās programmas kods, ieraksta izglītības iestāde>> 

(pēc izglītības klasifikācijas) 

Programmas 

veids 

<<Ieraksta izglītības iestāde>> 

Iegūstamā 

kvalifikācija 

Pārtikas kvalitātes kontrolieris 

Profesionālās 

kvalifikācijas līmenis 

Trešais profesionālās kvalifikācijas līmenis (atbilst ceturtajam 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 "Stella MLG" 

Darba grupas vadītājs: 

Gunta Šmaukstele 

Darba grupa: 

Iveta Austruma, Vilma Dreimane, Jeļena Pisarjonoka, 

Agnese Rubene 

Vērtētāji: 

Lauksaimniecības organizāciju sadarbības padome 

Nozares eksperts: 

Ināra Borska 

Lauksaimniecības organizāciju sadarbības padome 

Nozares eksperts: 

Agija Kārklīte 

Uz sākumu
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"Pārtikas kvalitātes kontrolieris" 

PROGRAMMAS APRAKSTS 

Programmas 

mērķis 

Izglītības procesa rezultātā sagatavot pārtikas kvalitātes kontrolieri, kas veic piegādāto izejvielu un materiālu, 

starpproduktu un galaproduktu kvalitātes testēšanu pārtikas ražošanas uzņēmumu laboratorijā vai kvalitātes 

kontroles laboratorijā, sagatavo testēšanai laboratorijas iekārtas, traukus, reaģentus un barotnes, veic vides, izejvielu, 

materiālu, starpproduktu un gatavā produkta paraugu noņemšanu, to fizikāli ķīmisko un mikrobioloģisko testēšanu, 

pārbauda higiēnas prasību ievērošanu pārtikas ražošanas uzņēmumos. 

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 
pārtikas uzņēmumā.

2. Identificēt ražošanas higiēnas prasības un to nozīmi pārtikas uzņēmumos.

3. Ievērot paškontroles sistēmas prasības darba pienākumu veikšanā.

4. Uzraudzīt pārtikas produktu izsekojamības procesu pārtikas uzņēmumā atbilstoši paškontroles sistēmas prasībām.

5. Sagatavot traukus fizikāli ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai atbilstoši laboratorijas darba instrukcijām.

6. Precīzi un atbildīgi sagatavot reaģentus testēšanas veikšanai.

7. Rūpīgi sagatavot barotnes mikrobioloģisko testu veikšanai.

8. Sagatavot un sekot līdzi laboratorijas iekārtu un aprīkojumu darbam.

9. Uzraudzīt mērinstrumentu verifikācijas termiņu un reaģentu, barotņu, eksprestestu derīguma termiņu un 
uzglabāšanas apstākļus.

10. Patstāvīgi nodrošināt kārtību un tīrību laboratorijā kontroles paraugu uzglabāšanas noliktavās.

11. Plānot paraugu noņemšanu atbilstoši uzņēmuma higiēnas kontroles grafikam.

12. Noņemt nomazgājumus no darbinieku rokām un darba virsmām.

13. Patstāvīgi veikt fizikālo parametru mērījumus un tos izvērtēt.

14. Nodrošināt mikrobioloģisko paraugu noņemšanu, sagatavošanu un testēšanu.

15. Reģistrēt analīžu un mērījumu rezultātus.
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16. Ievērot uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības darba pienākumu veikšanā.

17. Atlasīt un noņemt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu vidējos paraugus.

18. Noņemt starpproduktu paraugu, ievērojot uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības.

19. Noņemt galaproduktu vidējo paraugu, ievērojot uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības un normatīvo aktu

prasības pārtikas nekaitīgumam un kvalitātei.

20. Noņemt ūdens un noskalojuma ūdens paraugus, ievērojot uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības fizikāli

ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai.

21. Patstāvīgi kontrolēt ūdens kvalitātes sensoros, fizikāli ķīmiskos un mikrobioloģiskos rādītājus.

22. Veikt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu paraugu sensoro novērtēšanu.

23. Veikt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu paraugu fizikāli ķīmisko testēšanu.

24. Nolasīt, reģistrēt un izvērtēt analīžu un mērījumu rezultātus.

25. Veikt un izvērtēt eksprestestus.

26. Reģistrēt testēšanas rezultātus un rīkoties neatbilstību gadījumā.

27. Veikt dokumentu apkopošanu, precīzi dokumentēt testēšanas gaitu un testēšanas rezultātus.

28. Ievērot darba tiesību, darba drošības, vides, ugunsdrošības, civilās aizsardzības un elektrodrošības noteikumus

saskaņā ar normatīvo aktu prasībām.

29. Noteikt darba vides apstākļu kaitīgo ietekmi uz veselību.

30. Efektīvi iesaistīties komandas darbā, ievērojot profesionālās ētikas un komunikācijas principus.

31. Sazināties valsts valodā un lietot profesionālo terminoloģiju vismaz divās svešvalodās.

32. Pārliecinoši un droši izvēlēties un lietot informācijas un komunikācijas tehnoloģijas terminoloģiju.

33. Izteikt un interpretēt jēdzienus, domas, faktus un viedokli gan mutvārdos, gan rakstveidā.

34. Sniegt pirmo palīdzību un rīkoties ārkārtas situācijā.

35. Radīt jaunas idejas un pieņemt pamatotus lēmumus konkrētās situācijās savas profesionālās darbības jomā.

36. Plānot un pieņemt lēmumus savas profesionālās karjeras veidošanā.

Programmas 

apguves kvalitātes 

novērtēšana 

Izglītojamie, kuri modulārajā programmā apguvuši profesionālās kvalifikācijas "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" 

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

kārto valsts noslēguma pārbaudījumu. 
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Tālākās izglītības 

iespējas 

 

 

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

citu profesionālo kvalifikāciju vai papildu kompetences.  
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"Pārtikas kvalitātes kontroliera" 

PROGRAMMAS MODUĻU KARTE

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C 

B 

A 

Pārtikas tehnoloģijas 

pamatprincipi  

5% 

Informācijas un 

komunikācijas 
tehnoloģijas 

(2. līmenis) 

Pārtikas produktu 

uzturvērtība  

5% 

Zaļās prasmes 

Valodas, kultūras 

izpratne un izpausmes 

(1. līmenis) 

Hromatogrāfiskā 

testēšana  

5% 

Iniciatīva un 
uzņēmējdarbība 

(1. līmenis) 

Valodas, kultūras 

izpratne un 

izpausmes 
(2. līmenis) 

Paškontroles sistēmas 
prasību ievērošana pārtikas 

aprites uzņēmumos  

8% 

Testējamo paraugu 

atlase un sagatavošana 
testēšanai  

20% 

Fizikāli ķīmiskā
testēšana  

20% 

Mikrobioloģiskā 

testēšana 

20% 

Sociālās un 

pilsoniskās 

prasmes 

(1.līmenis) 

Informācijas un 

komunikācijas
tehnoloģijas 
(1. līmenis) 

Laboratorijas telpu, trauku 

un iekārtu sagatavošana 
darba procesam 

6% 

Reaģentu un barotņu 

sagatavošana testēšanai  

6% 

Ūdens testēšana 

10%  

Sabiedrības un 

cilvēka drošība

(1. līmenis) 

Sabiedrības un 
cilvēka drošība

(2. līmenis) 

Iniciatīva un 
uzņēmējdarbība

(2. līmenis) 

) 

*Obligātā veselības pārbaude

Pārtikas kvalitātes 

kontroliera prakse 
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"Pārtikas kvalitātes kontroliera" 

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 izglītojamajiem 

1.2. Printeris 1 

1.3. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.4. Interaktīvā tāfele 1 

1.5. Ķīmijas laboratorija ar aprīkojumu tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas darbību efektivitātes pārbaudei Vismaz 10 darba vietas 

1.6. Ķīmijas laboratorijas trauki un piederumi (kolbas, vārglāzes, mērcilindri, pipetes, strūklene, sensorās 

novērtēšanas trauki u.c.) 

Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.7. Mikrobioloģijas laboratorijas trauki un piederumi (kolbas, vārglāzes, mērcilindri, pipetes, strūklene, Petri plates, 

cilpas, drikstala adatas, filtri u.c.) 

Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.8. Laboratorijas iekārtas: konduktometrs, turbidimetrs, refraktometrs, spektrafotometrs, ūdens aktivitātes 

noteikšanas iekārta u.c.  

Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.9. Laboratorijas mērinstrumenti (termometri, mitruma analizators, gaismas intensitātes sensors u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.10. Paraugu noņemšanas instrumenti (šķidriem un birstošiem materiāliem un izejvielām u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.11. Sensorās novērtēšanas iekārtas – cietībai, krāsai u.c. Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.12. Analītiskie svari Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.13. Tehniskie svari Atbilstoši programmas 

īstenošanai 
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1.14. Autoklāvs 1 

1.15. Mikroskopi 20 

1.16. Stereomikroskopi 10 

1.17. Vakuumsūknis 3 

1.18. Centrifūga 2 

1.19. Inkubators/termostats 2 

1.20. Koloniju skaitītājs 1 

1.21. Mikroviļņu krāsns 1 

1.22. Vorteksa maisītājs 1 

1.23. Laminārs 2 

1.24. Eksprestesti un iekārtas Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

1.25. Automātiskās pipetes (1 mL, 5 mL, 10 mL, 25 mL u.c.) 20 

1.26. Digitālais titrators 10 

1.27. Automātiskās biretes 10 

1.28. Magnētiskais maisītājs ar sildvirsmu 20 

1.29. Elektriskās plītiņas (vienriņķa, divriņķu un/vai indukcijas) 5 

1.30. Dispersers 1 

1.31. Blīvuma noteikšanas iekārta 1 

1.32. Aerometri (komplekti) 3 

1.33. Sasalšanas punkta noteikšanas iekārta 1 

1.34. Žāvsvari (mitruma analizators) 3 

1.35. Termostats 2 

1.36. Žāvskapis 1 

1.37. Mufeļkrāsns 1 

1.38. Centrifūga piena tauku noteikšanai un butirometri Atbilstoši programmas 

īstenošanai  

1.39. pH metrs 10 

1.40. Ledusskapis (barotņu uzglabāšanai) 1 
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1.41. Saldētava/mazais ledusskapis (izejas kultūru glabāšanai) 1 

1.42. Spirta lampiņas 20 

1.43. Gāzu hromatogrāfs 1 

1.44. Šķidruma hromatogrāfs 1 

1.45. Hromatogrāfijas kameras plānslāņa hromatogrāfijai 5 

1.46. Plānslāņa hromatogrāfijas plāksnes 100 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

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

īstenošanai 

2.2. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi un aprīkojums Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.3. Sterilizācijas un dezinfekcijas šķīdumi Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.4. Šķidruma hromatogrāfa palīgmateriāli Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.5. Šķīdinātāji (hromatogrāfijas metodēm) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.6. Attīstīšanas reaģentu pudelītes (smidzināšanai) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.7. Gāzu hromatogrāfa palīgmateriāli Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.8. References materiāli Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.9. Mikrobioloģiskās barotnes Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.10. Mikrobioloģijas piederumi aseptikai Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.11. Autoklavēšanas papīrs (sterilizācijas indikatora lentes) Atbilstoši programmas 
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īstenošanai 

2.12. Ķīmiskās vielas un reaģenti Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.13. Filtrpapīri (parastie, membrānu, sterilie – dažāda biezuma un diametra) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.14. Testēšanas iekārtu palīgmateriāli (atsvari, svaru sviras, tīrīšanas slotiņas u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.15. Izejvielu, starpproduktu un galaproduktu paraugi testēšanai Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.16. Darba aizsardzības instrukcijas (ugunsdrošības, elektrodrošības, ķīmisko vielu u.c.) Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.17. Laboratorijas iekārtu, aprīkojuma un materiālu tehniskā dokumentācija (lietošanas instrukcijas, ekspluatācijas 

noteikumi, apkopes noteikumi u.c.) 

Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.18. Ķīmisko elementu periodiskā tabula (uz sienas, A1 vai A0) 1 uz 15 izglītojamajiem 

2.19. Ķīmisko elementu periodiskās tabulas (A4) Katram izglītojamajam

2.20. Pārtikas uzņēmumu un laboratorijas darbības reglamentējošā dokumentācija Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.21. Uzņēmuma un laboratorijas dokumentu veidlapas (pavaddokumenti, akti izejvielu un materiālu pieņemšanai, 

reģistrēšanai un testēšanas rezultātu reģistrēšanai) 

Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.22. Uzskates līdzekļi un materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika, filmas, 

prezentācijas u.c.)  

Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.23. Darba apģērbs un apavi, cimdi – komplekts Katram izglītojamajam 

2.24. Individuālie darba aizsardzības līdzekļi Atbilstoši programmas 

īstenošanai 

2.25. Pirmās palīdzības aptieciņa Atbilstoši programmas 

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

MODUĻA "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas sagatavot laboratorijas telpas, traukus un iekārtas darba procesam, ievērojot darba drošības un vides 

aizsardzības noteikumus. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Sagatavot traukus fizikāli ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai.

2. Sagatavot un sekot līdzi laboratorijas iekārtu un aprīkojuma darbam.

3. Uzraudzīt mērinstrumentu verifikācijas termiņu.

4. Patstāvīgi nodrošināt kārtību un tīrību laboratorijā kontroles paraugu uzglabāšanas noliktavās.

5. Ievērot darba drošības un vides aizsardzības noteikumus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Moduļa "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" ieejas nosacījums – iegūta pamatizglītība. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" apguves noslēgumā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ 

sagatavo laboratorijas traukus fizikāli ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai pēc darba apraksta. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" ir obligātās A daļas pirmais modulis kvalifikācijai 

"Pārtikas kvalitātes kontrolieris". Modulis "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" ir ieejas nosacījums 

moduļa "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" apguvei. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba 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: sagatavot

traukus fizikāli

ķīmiskajai un

mikrobioloģiskajai

testēšanai atbilstoši

laboratorijas darba

instrukcijām.

Zina: laboratorijas 

traukus un to veidus 

fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai, 

sagatavošanas kārtību, 

materiālus un to 

īpašības, darba 

drošības un higiēnas 

prasības,  

mikrobioloģijas 

traukus, veidus un to 

nozīmi, trauku 

sterilizācijas metodes 

un to sagatavošanas 

kārtību, sterilizēšanas 

iekārtas un darbības 

principus, 

sterilizēšanas 

materiālus un to 

1.1. Laboratorijas 

trauku sagatavošana 

fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Laboratorijas 

trauku iedalījums. 

Atpazīst un nosauc 

laboratorijas trauku 

veidus. 

Nosauc laboratorijas 

trauku veidus un 

apraksta laboratorijas 

trauku lietošanu 

konkrētas darbības 

veikšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie saņem 10 

dažādus traukus, uzraksta to 

nosaukumus un lietojumu. 

1.1.2. Laboratorijas 

trauku sagatavošana. 

Sagatavo 

laboratorijas traukus 

fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai atbilstoši 

darba aprakstam. 

Sagatavo laboratorijas 

traukus fizikāli 

ķīmiskajai testēšanai 

un izskaidro 

sagatavošanas secību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevumam sagatavo 

laboratorijas traukus fizikāli 

ķīmiskajai testēšanai, 

pamatojoties uz doto metodi. 

1.2. Laboratorijas 

trauku sagatavošana 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.2.1. Mikrobioloģisko 

laboratorijas trauku 

iedalījums. 

Atpazīst un nosauc 

laboratorijas trauku 

veidus 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Nosauc laboratorijas 

trauku veidus 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai un apraksta 

laboratorijas trauku 

lietošanu konkrētas 

darbības veikšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie saņem 10 

dažādus traukus, uzraksta to 

nosaukumus un lietojumu. 

1.2.2. Mikrobioloģisko 

laboratorijas trauku 

sagatavošana 

sterilizācijai. 

Sagatavo 

mikrobioloģiskos 

stikla laboratorijas 

traukus sterilizācijai. 

Sagatavo 

mikrobioloģiskos stikla 

laboratorijas traukus 

sterilizācijai, 

izskaidrojot 

sagatavošanas kārtību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevumam sagatavo 

mikrobioloģiskos traukus un 

piederumus sterilizācijai, 

izvēloties atbilstošāko 

sagatavošanas materiālu pēc 

darba uzdevuma. 1.2.3. Mikrobioloģisko 

laboratorijas piederumu 

(autoklavējamo pipešu 

Sagatavo 

mikrobioloģiskos 

laboratorijas 

Sagatavo 

mikrobioloģiskos 

laboratorijas 
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sagatavošanas kārtību, 

darba drošības un 

higiēnas prasības.  

Izprot: laboratorijas 

trauku piemērotību 

fizikāli ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai un to 

sagatavošanas ietekmi 

uz testēšanas procesu. 

uzgaļu u.c.) 

sagatavošana 

sterilizācijai. 

piederumus 

sterilizācijai. 

piederumus 

sterilizācijai, 

izskaidrojot 

sagatavošanas kārtību. 

1.2.4. Laboratorijas 

trauku sagatavošana 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Sagatavo 

laboratorijas traukus 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai atbilstoši 

darba aprakstam. 

Sagatavo laboratorijas 

traukus 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai, izskaidrojot 

sagatavošanas kārtību 

un izmantoto metodi. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevumam sagatavo 

laboratorijas traukus, 

pamatojoties uz doto metodi. 

2. Spēj: sagatavot un

sekot līdzi

laboratorijas iekārtu un

aprīkojuma darbam.

Zina: iekārtu darbības 

principus un to 

sagatavošanas kārtību, 

laboratorijas 

mērinstrumentu un 

iekārtu kalibrēšanas 

vai verifikācijas 

kārtību, laboratorijas 

iekārtu apkopes 

procedūru un apkopes 

dokumentāciju, 

ekspluatācijas 

prasības, darba 

drošības prasības darbā 

ar iekārtām.  

Izprot: laboratorijas 

iekārtu sagatavošanas 

un ekspluatācijas 

noteikumu ievērošanas 

nozīmi testēšanas gaitā 

un rezultātu 

apkopošanā. 

2.1. Laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

pārbaude. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

veidi fizikāli ķīmiskajai 

un mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Atpazīst un nosauc 

laboratorijas iekārtas 

un aprīkojuma veidus 

fizikāli ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Nosauc laboratorijas 

iekārtas un aprīkojumu, 

izskaidrojot to nozīmi 

un darbības principus 

fizikāli ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie saņem 

laboratorijas iekārtu attēlus, 

pēc kuriem nosauc iekārtu, 

tās lietojumu un uzraksta 

darbības principu. 

2.1.2. Laboratorijas 

trauku un iekārtu 

kalibrēšana un/vai 

verificēšana. 

Kalibrē un/vai 

verificē laboratorijas 

iekārtas un traukus. 

Patstāvīgi kalibrē 

un/vai verificē 

laboratorijas iekārtas 

un traukus, izskaidrojot 

kalibrēšanas un/vai 

verificēšanas kārtību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie praktiski veic 

laboratorijas darbus 

"Mērtrauku kalibrēšana" un 

"pH metra un turbidimetra 

kalibrēšana/verificēšana". 

2.1.3. Laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas prasības. 

Sagatavo iekārtu 

atbilstoši instrukcijai, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Sagatavo iekārtu 

atbilstoši instrukcijai, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības, izskaidro 

iekārtu ekspluatācijas 

prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie saņem uzdevumu 

sagatavot iekārtas fizikāli 

ķīmiskajai testēšanai pēc 

darba apraksta, pēc 

nepieciešamības veic to 

kalibrēšanu/verificēšanu.  

2.1.4. Darba un vides 

aizsardzības prasības, 

pārbaudot un sagatavojot 

iekārtas. 

2.2. Laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

gatavība darbam. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

gatavības novērtēšana 

darbam. 

Vispārīgi izvērtē 

laboratorijas iekārtu 

un aprīkojuma 

gatavības kritērijus. 

Novērtē laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

gatavību darbam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie pārbauda 

laboratorijas iekārtas un 

aprīkojumu, sagatavo tās 

testēšanai saskaņā ar darba 

aprakstu. 

2.3. Laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

2.3.1. Laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

Veic ikdienas 

laboratorijas iekārtu 

Regulāri un 

tehnoloģiski pareizi 

Praktiskais darbs. Izglītojamie atbilstoši 

laboratorijas iekārtu 
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apkope. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

apkopes procedūra. un piederumu 

apkopes darbus 

atbilstoši darba 

uzdevumam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

apkopj laboratorijas 

iekārtas un piederumus 

atbilstoši darba 

uzdevumam, 

izskaidrojot apkopes 

nepieciešamību un 

procedūru un ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

ekspluatācijas prasībām veic 

iekārtas apkopi, dokumentē 

apkopes procedūru. 

2.3.2. Laboratorijas 

iekārtu un aprīkojuma 

apkopes dokumentācija. 

Dokumentē 

laboratorijas iekārtu 

un aprīkojuma 

apkopi. 

Dokumentē 

laboratorijas iekārtu un 

aprīkojuma apkopi, 

izskaidrojot 

dokumentēšanas 

nepieciešamību un 

dokumentēšanas 

procedūru. 

3. Spēj: uzraudzīt

mērinstrumentu

verifikācijas termiņu.

Zina: mērinstrumentus 

un to veidus, 

laboratorijas iekārtu, 

aprīkojuma un trauku 

verifikācijas 

nosacījumus un 

kārtību. 

Izprot: verificētu 

mērinstrumentu 

izmantošanas 

nosacījumus fizikāli 

ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

3.1. Mērinstrumenti 

un verifikācija. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Mērinstrumentu 

veidi. 

Nosauc un atšķir 

mērinstrumentus. 

Izvēlas atbilstošāko 

mērinstrumentu, 

novērtējot tā precizitāti. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par 

mērinstrumentu veidiem. 

Diskusijas jautājumi: kādus 

mērinstrumentus izmanto 

svēršanā, kādas ir būtiskākās 

mērinstrumentu atšķirības. 

3.1.2. Mērinstrumentu 

verifikācijas uzraudzība. 

Uzrauga 

mērinstrumentu 

verifikācijas termiņu. 

Uzrauga 

mērinstrumentu 

verifikācijas termiņu, 

izskaidrojot rīcības 

plānu verifikācijas 

termiņa neatbilstības 

gadījumā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie veic viena 

laboratorijas mērinstrumenta 

uzraudzīšanu, aizpilda 

verifikācijas kārtības 

dokumentāciju, izskaidrojot 

veicamās darbības.  

3.1.3. Verifikācijas 

dokumentācija. 

Dokumentē 

mērinstrumentu 

verifikācijas kārtību. 

Dokumentē 

mērinstrumentu 

verifikācijas kārtību, 

izskaidrojot 

dokumentēšanas 

nepieciešamību un 

aizpildīšanas kārtību. 

4. Spēj: patstāvīgi

nodrošināt kārtību un

4.1. Tīrīšanas 

līdzekļi. 

4.1.1. Tīrīšanas līdzekļu 

iedalījums. 

Nosauc tīrīšanas 

līdzekļus, kurus 

Izskaidro atšķirības 

starp dažādiem 

Referāts. Izglītojamie raksta referātu 

par tīrīšanas līdzekļu 
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tīrību laboratorijā 

kontroles paraugu 

uzglabāšanas 

noliktavās.  

Zina: vispārīgās 

higiēnas prasības 

virsmu un iekārtu 

konstrukcijām, 

tīrīšanas, dezinfekcijas 

un mazgāšanas 

līdzekļus, to 

iedalījumu, īpašības un 

izmantošanas metodes; 

tīrīšanas, dezinfekcijas 

un mazgāšanas iekārtas 

un to darbību, darba un 

vides aizsardzības 

pasākumus, darba 

aizsardzības līdzekļu 

lietošanu, instrukciju 

prasības.  

Izprot: tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

nepieciešamību 

laboratorijas iekārtu, 

virsmu, paraugu 

uzglabāšanas vietu 

uzkopšanā. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

izmanto iekārtu un 

telpu apkopē. 

tīrīšanas līdzekļiem, 

kurus izmanto iekārtu 

un telpu apkopē. 

izmantojumu telpu un iekārtu 

tīrīšanā, apkopojot 

informāciju par tīrīšanas 

līdzekļu ķīmisko sastāvu. 

4.1.2. Tīrīšanas līdzekļu 

lietojums. 

Lieto tīrīšanas 

līdzekļus telpu un 

iekārtu apkopē 

atbilstoši darba 

uzdevumam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Lieto tīrīšanas 

līdzekļus telpu un 

iekārtu apkopē, 

izskaidrojot līdzekļu 

iedarbību un 

izmantojumu un 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie lieto tīrīšanas 

līdzekļus telpu, iekārtu un 

laboratorijas trauku tīrīšanai 

atbilstoši darba uzdevumam, 

ievērojot darba un vides 

aizsardzības prasības. 

4.2. Dezinfekcijas 

līdzekļi. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.2.1. Dezinfekcijas 

līdzekļu veidi. 

Nosauc dezinfekcijas 

līdzekļu veidus, min 

katram veidam 

piemērus. 

Raksturo dezinfekcijas 

līdzekļu veidus ar 

piemēriem. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par tēmu 

"Dezinfekcijas līdzekļi un to 

īpašības". 

4.2.2. Dezinfekcijas 

līdzekļu lietojums. 

Lieto dezinfekcijas 

līdzekļus telpu un 

iekārtu apkopē 

atbilstoši darba 

uzdevumam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Lieto dezinfekcijas 

līdzekļus telpu un 

iekārtu apkopē, 

izskaidrojot līdzekļu 

iedarbību un 

izmantojumu un 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie lieto 

dezinfekcijas līdzekļus telpu, 

iekārtu un laboratorijas 

trauku tīrīšanai atbilstoši 

darba uzdevumam, ievērojot 

darba un vides aizsardzības 

prasības. 

4.3. Tīrīšanas un 

dezinfekcijas iekārtas 

telpu uzkopšanai. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.3.1. Tīrīšanas un 

dezinfekcijas iekārtas. 

Nosauc tīrīšanas un 

dezinfekcijas iekārtu 

veidus un attiecīgo 

izmantojumu.  

Izskaidro tīrīšanas un 

dezinfekcijas iekārtu 

veidus un to 

izmantojumu. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par tēmu 

"Tīrīšanas un dezinfekcijas 

iekārtu izmantošana 

laboratorijas telpās". 

4.3.2. Tīrīšanas un 

dezinfekcijas iekārtu 

izmantojums. 

Izmanto tīrīšanas un 

dezinfekcijas iekārtas 

telpu apkopē 

atbilstoši darba 

uzdevumam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

noteikumus. 

Izmanto tīrīšanas un 

dezinfekcijas iekārtas 

telpu apkopē, 

izskaidrojot to 

izmantošanas nozīmi, 

ievēro darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevumam izvēlas 

piemērotu tīrīšanas vai 

dezinfekcijas iekārtu un to 

izmanto laboratorijas telpu 

uzkopšanā, ievērojot darba un 

vides aizsardzības prasības. 
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MODUĻA "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu sagatavošana darba procesam" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Ķīmijas laboratorijas trauki un piederumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.2. Mikrobioloģiskie laboratorijas trauki un piederumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.3. Laminārs Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.4. Žāvskapis Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.5. Autoklāvs Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.6. Laboratorijas iekārtas: pH, turbidimetrs, refraktometrs, spektrofotometrs u.c. Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.7. Mērinstrumenti: termometri, svari u.c. Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.8. Tīrīšanas un dezinfekcijas iekārtas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tīrīšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Autoklavēšanas papīrs Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Reglamentējošā dokumentācija Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Laboratorijas iekārtu lietošanas instrukcijas un ekspluatācijas noteikumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Vizuālie materiāli – plakāti (laboratorijas trauki) No katra pa 2 gab. 

2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.7. Darba apģērbs Atbilstoši izglītojamo skaitam 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

MODUĻA "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas sagatavot reaģentus fizikāli ķīmiskajai un barotnes mikrobioloģiskajai testēšanai, ievērojot darba drošības 

un vides aizsardzības noteikumus. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Precīzi un atbildīgi sagatavot reaģentus testēšanas procesam.

2. Rūpīgi sagatavot barotnes mikrobioloģisko testu veikšanai.

3. Uzraudzīt reaģentu, barotņu, eksprestestu derīguma termiņu un uzglabāšanas apstākļus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Moduļa "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" ieejas nosacījums ir moduļa "Laboratorijas telpu, trauku un iekārtu 

sagatavošana darba procesam" apguve.

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" apguves noslēgumā izglītojamais kārto pārbaudījumu ‒ sagatavo reaģentus un 

barotnes fizikāli ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai atbilstoši reglamentējošajai dokumentācijai. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" ir apgūstams A daļā kvalifikācijas "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" 

izglītojamajiem. 

Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" ir ieejas nosacījums moduļa "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana 

pārtikas aprites uzņēmumos" apguvei. 

Uz sākumu
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai"  

 

MODUĻA "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 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: precīzi un 

atbildīgi sagatavot 

reaģentus testēšanas 

procesam.  

 

Zina: šķīdumu 

koncentrācijas veidus, 

to aprēķinus un 

sagatavošanas kārtību, 

ķīmisko reaģentu 

sagatavošanas metodes 

un kārtību, datu 

drošības lapas, 

ķīmisko vielu, 

reaģentu īpašības, 

bīstamības 

apzīmējumus, darba un 

vides aizsardzības 

prasības darbā ar 

reaģentiem un 

šķīdinātājiem.  

 

Izprot: reaģentu 

sagatavošanas darbību 

secības ievērošanas 

nozīmi testēšanas 

procesa efektivitātē. 

1.1. Ķīmiskās vielas 

un to sagatavošana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Ķīmisko vielu 

klasifikācija. 

Atšķir ķīmiskās vielas 

pēc to klasifikācijas.  

Novērtē ķīmiskās 

vielas pēc to 

klasifikācijas. 

Individuāls 

patstāvīgais 

darbs/spēle. 

Izglītojamie spēlē spēli 

"Ķīmisko vielu nosaukumi 

un klasifikācija". 

1.1.2. Ķīmisko vielu 

īpašības. 

Nosauc ķīmisko vielu 

īpašības.  

Novērtē ķīmisko vielu 

īpašības pēc to 

klasifikācijas. 

Individuāls 

patstāvīgais darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

rokasgrāmatas, novērtē 

ķīmisko vielu un darbam 

sagatavojamo materiālu 

īpašības. Izmantojot 

analītiskās ķīmijas prasmes, 

izglītojamie pārbauda 

ķīmisko vielu un materiālu 

atbilstību darbam. 

1.1.3. Bīstamības 

apzīmējumi. 

Atšķir ķīmisko vielu 

bīstamības 

apzīmējumus. 

Izskaidro ķīmisko vielu 

bīstamības apzīmējumu 

nozīmi. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par tēmu 

"Bīstamības apzīmējumi". 

1.2. Reaģenti un to 

atbilstība. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.2.1. Reaģentu 

kvalitātes specifikācija. 

Novērtē reaģentu 

kvalitāti pēc to 

specifikācijas 

kritērijiem.  

Novērtē reaģentu 

kvalitāti pēc to 

specifikācijas satura un 

izskaidro reaģentu 

kvalitātes 

specifikācijas nozīmi. 

Pārrunas. Izglītojamie pārrunā tēmu 

"Reaģentu kvalitātes 

specifikācijas saturs". 

1.2.2. Reaģentu fizikāli 

ķīmiskās īpašības. 

Nosauc reaģentu 

fizikāli ķīmiskās 

īpašības.  

Raksturo reaģentu 

fizikāli ķīmiskās 

īpašības. 

Individuāls 

patstāvīgais darbs. 

Izglītojamie, atbilstoši darba 

aprakstam lietojot darba 

drošības datu lapas, nosaka 

reaģentu fizikāli ķīmiskās 

īpašības. Pabeidzot darbu, 

izglītojamie noformē darba 

protokolu. 

1.2.3. Darba drošības 

datu lapas. 

Atpazīst un lieto darba 

drošības datu lapas. 

Lieto darba drošības 

datu lapas un izskaidro 

tajās pieejamo 

informāciju. 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai"  

 

1.3. Šķīdumu sastāva 

izteiksmes veidi. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.3.1. Izšķīdinātās vielas 

masas daļa. 

Aprēķina izšķīdušās 

vielas masas daļu 

noteiktam šķīdumam. 

Patstāvīgi aprēķina 

izšķīdušās vielas masas 

daļu noteiktam 

šķīdumam, skaidrojot 

aprēķina gaitu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie dažādiem 

šķīdumiem aprēķina 

izšķīdušās vielas masas daļu. 

1.3.2. Izšķīdušās vielas 

molārā koncentrācija. 

Pēc dotā piemēra 

aprēķina izšķīdušās 

vielas molāro 

koncentrāciju. 

Patstāvīgi aprēķina 

izšķīdušās vielas 

molāro koncentrāciju, 

norādot aprēķina gaitu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie dažādiem 

šķīdumiem aprēķina 

izšķīdušās vielas molāro 

koncentrāciju. 

1.3.3. Izšķīdušās vielas 

normālā koncentrācija. 

Aprēķina pēc dotā 

piemēra izšķīdušās 

vielas normālo 

koncentrāciju. 

Patstāvīgi aprēķina 

izšķīdušās vielas 

normālo koncentrāciju, 

norādot aprēķina gaitu. 

Praktiskais 

darbs/uzdevumi. 

Izglītojamie dažādiem 

šķīdumiem aprēķina 

izšķīdušās vielas normālo 

koncentrāciju. 

1.4. Šķīdumu 

pagatavošana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.4.1. Šķīdumi ar 

izšķīdušās vielas masas 

daļu.  

Pagatavo pēc darba 

apraksta šķīdumus ar 

izšķīdušās vielas 

masas daļu, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Pagatavo pēc darba 

apraksta šķīdumus ar 

izšķīdušās vielas masas 

daļu, izmantojot 

atbilstošus laboratorijas 

traukus, nosakot 

šķīduma pagatavošanas 

precizitāti un ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie praktiski gatavo 

dažādus šķīdumus ar noteiktu 

izšķīdušās vielas masas daļu 

un nosaka šķīduma 

pagatavošanas precizitāti. 

1.4.2. Molāru šķīdumu 

pagatavošana.  

Pagatavo pēc darba 

apraksta šķīdumus ar 

noteiktu molāro 

koncentrāciju, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Pagatavo pēc darba 

apraksta šķīdumus ar 

noteiktu molāro 

koncentrāciju, 

izmantojot atbilstošus 

laboratorijas traukus, 

nosakot šķīduma 

pagatavošanas 

precizitāti un ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie praktiski gatavo 

dažādus šķīdumus ar noteiktu 

molāro koncentrāciju un 

nosaka šķīduma 

pagatavošanas precizitāti. 

1.4.3. Normālu šķīdumu 

pagatavošana.  

Pagatavo pēc darba 

apraksta šķīdumus ar 

noteiktu normālo 

koncentrāciju, 

ievērojot darba un 

Pagatavo pēc darba 

apraksta šķīdumus ar 

noteiktu normālo 

koncentrāciju, 

izmantojot atbilstošus 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie praktiski gatavo 

dažādus šķīdumus ar noteiktu 

normālo koncentrāciju un 

nosaka šķīduma 

pagatavošanas precizitāti. 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

vides aizsardzības 

prasības. 

laboratorijas traukus, 

nosakot šķīduma 

pagatavošanas 

precizitāti un ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

1.4.4. Šķīdumu 

pagatavošana no 

fiksanāliem. 

Pagatavo šķīdumus ar 

noteiktu molaritāti vai 

normalitāti no 

fiksanāliem pēc darba 

apraksta, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Patstāvīgi pagatavo 

šķīdumus ar noteiktu 

molaritāti vai 

normalitāti no 

fiksanāliem pēc darba 

apraksta, izmantojot 

atbilstošāko 

pagatavošanas metodi 

un ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie praktiski gatavo 

dažādus šķīdumus ar noteiktu 

normālo un molāro 

koncentrāciju no fiksanāliem, 

nosaka šķīduma 

pagatavošanas precizitāti. 

2. Spēj: rūpīgi

sagatavot barotnes

mikrobioloģisko testu

veikšanai.

Zina: mikrobioloģiskās 

testēšanas barotnes, to 

veidus un 

sagatavošanas kārtību, 

aseptikas prasības, 

barotņu sertifikātus un 

to nepieciešamību, 

references materiālus, 

to veidus un lietošanas 

kārtību, barotņu 

identifikāciju, barotņu 

sterilitātes pārbaudes 

un to kārtību, darba 

drošības un higiēnas 

prasības. 

Izprot: sagatavotās 

2.1. Barotnes un to 

funkcionālie tipi. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. 

Mikrobioloģiskās 
barotnes un to veidi. 

Nosauc 

mikrobioloskajā 
testēšanā lietotās 

barotnes. 

Nosauc un raksturo 

mikrobioloģiskajā 
testēšanā lietotās 

barotnes.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie pēc darba 

apraksta nosaka, kāda 

barotne ir piemērotākā 

mikroorganismu klasei, 

mikroorganismu 

identificēšanai un izolēšanai. 

2.2. Aseptiskie darba 

paņēmieni. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Sterilizācijas 

metodes. 

Nosauc sterilizācijas 

metodes.  

Raksturo un izvērtē 

sterilizācijas metodes. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par tēmu 

"Sterilizācijas metodes 

laboratorijās un ražošanas 

telpās". 

2.2.2. Aseptisko 

apstākļu izmantošana 

laboratorijās un 

ražošanas telpās. 

Sterili sagatavo 

mikrobioloģisko testu 

veikšanai 

nepieciešamos 

piederumus, traukus 

un vielas, ievērojot 

aseptikas 

nosacījumus. 

Pastāvīgi sagatavo 

mikrobioloģisko testu 

veikšanai 

nepieciešamos 

piederumus, traukus un 

vielas, ievērojot 

aseptikas nosacījumus, 

izskaidro aseptikas 

nozīmi. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie ievēro 

sterilizācijas prasības 

laboratorijas telpās, gatavojot 

laboratorijas traukus un 

piederumus barotņu 

pagatavošanai, ievēro darba 

un vides aizsardzības 

prasības. 

2.3. References 

materiāli. 

2.3.1. References 

materiālu veidi un to 

klasifikācija. 

Nosauc references 

materiālus un to 

klasifikāciju. 

Klasificē un raksturo 

references materiālus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mikrobioloģijas 

laboratorijā veic pieejamo 

references materiālu 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

barotnes ietekmi un 

nozīmi uz 

mikrobioloģiskās 

testēšanas rezultātu. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

klasifikāciju un apkopo 

iegūtos rezultātus. 

2.3.2. References 

materiālu izsekojamība 

un lietošana. 

Skaidro references 

materiālu lietošanu un 

darba un vides 

aizsardzības prasību 

ievērošanas 

nepieciešamību.  

Izvērtē references 

materiālu lietošanu, 

skaidrojot to 

izsekojamību, pamato 

darba un vides 

aizsardzības prasību 

ievērošanas 

nepieciešamību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie laboratorijā 

praktiski veic laboratorijas 

darbu "References materiāli 

un to piemērotības 

novērtējums". 

2.4. Mikrobioloģisko 

barotņu 

sagatavošana. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.4.1. Cietās/agarizētās 

barotnes. 

Gatavo cietās barotnes 

pēc sertifikātā 

uzrādītās informācijas, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Aseptiski gatavo cietās 

barotnes pēc sertifikātā 

uzrādītās informācijas, 

izskaidrojot 

gatavošanas kārtību, 

ievēro darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie gatavo PCA, 

YPG u.c. barotnes 

mikroorganismu 

pavairošanai/identificēšanai. 

2.4.2. Šķidrās barotnes. Gatavo šķidrās 

barotnes, ievērojot 

darba gaitu un darba 

un vides aizsardzības 

prasības. 

Aseptiski gatavo 

šķidrās barotnes 

saskaņā ar darba gaitu, 

izskaidro gatavošanas 

kārtību un komponentu 

nozīmi, ievēro darba 

un vides aizsardzības 

prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie gatavo šķidrās 

barotnes mikroorganismu 

pavairošanai/kultivēšanai. 

2.4.3. Barotņu 

sagatavošana 

sterilizēšanai. 

Gatavo cietās/šķidrās 

barotnes 

autoklavēšanai pēc 

darba apraksta, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Aseptiski gatavo 

cietās/šķidrās barotnes 

autoklavēšanai pēc 

darba apraksta, 

izskaidrojot sterilitātes 

nozīmi un tālāko 

testēšanu, ievēro darba 

un vides aizsardzības 

prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie gatavo 

pagatavotās šķidrās un cietās 

barotnes. 

2.4.4. Barotņu 

sterilizācija un 

dzesēšana. 

Sterilizē un dzesē 

barotni atbilstoši darba 

uzdevumam, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības.  

Sterilizē un dzesē 

barotni, izvēloties 

piemērotu sterilizācijas 

un dzesēšanas metodi 

un ievērojot darba un 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie atbilstoši 

laboratorijas darba 

uzdevumam sterilizē un 

dzesē iepriekš sagatavotu 

barotni, izvēloties parametrus 
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai"  

 

vides aizsardzības 

prasības. 

un ievērojot darba un vides 

aizsardzības prasības. 

3. Spēj: uzraudzīt 

reaģentu, barotņu, 

eksprestestu derīguma 

termiņu un 

uzglabāšanas 

apstākļus. 

  

Zina: reaģentu, 

barotņu, eksprestestu 

derīguma termiņu, 

specifiskos 

uzglabāšanas 

nosacījumus, t.sk. 

neatbilstības 

novēršanas kārtību. 

 

Izprot: reaģentu, 

barotņu, eksprestestu 

derīguma termiņa, 

uzglabāšanas apstākļu 

un izmantošanas 

nosacījumu 

ievērošanas nozīmi 

fizikāli ķīmiskajā un 

mikrobioloģiskajā 

testēšanā. 

3.1. Mikrobioloģisko 

reaģentu, barotņu un 

eksprestestu 

uzglabāšana. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Mikrobioloģisko 

reaģentu, barotņu un 

eksprestestu 

uzglabāšanas 

nosacījumi. 

Nosauc 

mikrobioloģisko 

reaģentu, barotņu un 

eksprestestu 

specifiskos 

uzglabāšanas 

nosacījumus. 

Izskaidro 

mikrobioloģisko 

reaģentu, barotņu un 

eksprestestu 

specifiskos 

uzglabāšanas 

nosacījumus. 

Diskusija Izglītojamie diskutē par tēmu 

"Specifiskie uzglabāšanas 

nosacījumi 

mikrobioloģiskiem 

reaģentiem, barotnēm un 

eksprestestiem". 

3.1.2. Mikrobioloģisko 

reaģentu, barotņu un 

eksprestestu uzglabāšana 

un uzraudzība.  

Uzglabā un uzrauga 

mikrobioloģiskos 

reaģentus, barotnes un 

eksprestestus. 

Nodrošina 

uzglabāšanas laikā 

mikrobioloģisko 

reaģentu, barotņu un 

eksprestestu 

uzglabāšanas 

nosacījumu ievērošanu 

un skaidro uzraudzības 

nosacījumu 

nepieciešamību. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie uzglabā dažādos 

apstākļos iepriekš 

pagatavotās barotnes un 

izvērtē uzglabāšanas 

parametru ietekmi uz 

uzglabātajām barotnēm.  

 

 

Ieteicamie avoti 
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Āriņa J., Tomiņa L. Ķīmijas uzdevumu risināšanas tipi 8.‒12. klasei. – Rīga: LU, 2013.  

Jansons E. Analītiskās ķīmijas teorētiskie pamati. – Rīga: LU, 2006.  

Kaļķis V., Roja Ž. Darba vides riska faktori un strādājošo veselības aizsardzība. – Rīga: Elpa, 2001.  

Nikolajeva V. Pārtikas mikrobioloģija. – Rīga: LU, 2014.  

Sausiņa L. Bioloģija vidusskolai. Biotehnoloģijas organismu dzīvības norises. – Rīga: Zvaigzne, 2010.  
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Modulis "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai"  

 

 

MODUĻA "Reaģentu un barotņu sagatavošana testēšanai" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 
 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Ķīmijas laboratorijas trauki Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.2. Mikrobioloģijas laboratorijas trauki Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.3. Autoklāvs 1 

1.4. Žāvskapis 1 

1.5. pH metrs 10 

1.6. Blīvuma noteikšanas iekārta 1 

1.7. Aerometri ‒ komplekti 3  

1.8. Ledusskapis (barotņu uzglabāšanai) 1 

1.9. Saldētava/mazais ledusskapis (izejas kultūru glabāšanai) 1 

1.10. Laminārs 2 

1.11. Spirta lampiņas 20 

1.12. Dators ar interneta pieslēgumu Vismaz 10 

1.13. Projektors 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Ķīmiskās vielas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Autoklavēšanas papīrs Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. References materiāli Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Mikrobioloģiskās barotnes Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Sterilizācijas un dezinfekcijas šķīdumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Uzskates līdzekļi (sterilizācijai un dezinfekcijai) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Ķīmisko elementu periodiskās tabulas 20  

2.8. Ķīmisko elementu periodiskā tabula (uz sienas, A1 vai A0) 1 

2.9. Pirmās palīdzības aptieciņa  1 

2.10. Darba forma un individuālie aizsardzības līdzekļi Atbilstoši izglītojamo skaitam 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

MODUĻA "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas ievērot higiēnas prasības pārtikas ražošanas uzņēmumā vai kvalitātes kontroles laboratorijā, novērtēt 

iespējamos riskus un noteikt kritiskos kontroles punktus visos pārtikas ražošanas procesa posmos, ievērot pārtikas uzņēmuma 

paškontroles sistēmas prasības atbilstīgi savai kompetencei. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

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

2. Identificēt ražošanas higiēnas prasības un to nozīmi pārtikas uzņēmumos.

3. Ievērot paškontroles sistēmas prasības darba pienākumu veikšanā.

4. Uzraudzīt pārtikas produktu izsekojamības procesu pārtikas uzņēmumā atbilstoši paškontroles sistēmas prasībām.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" ir apgūstams pēc A moduļu apguves. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

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

veic produkta un procesa iespējamo risku novērtēšanu, kritisko kontroles punktu noteikšanu visos pārtikas ražošanas procesa posmos 

un izdara pierakstus atbilstoši paškontroles sistēmas prasībām. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" ir B daļas modulis, ko apgūst kvalifikācijas "Pārtikas 

kvalitātes kontrolieris" izglītojamie. Modulis ir ieejas nosacījums moduļa "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

apguvei.  

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

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.

Zina: pārtikas kodeksa 

(Codex Alimentarius) 

vadlīnijas, personīgās 

un personāla higiēnas 

prasības, minimālās 

higiēnas prasības, 

obligātās veselības 

pārbaudes, darba 

drošības un higiēnas 

prasības, individuālos 

aizsardzības līdzekļus. 

Izprot: higiēnas 

prasību izpildes 

nozīmi laboratorijā 

un/vai pārtikas aprites 

uzņēmumos. 

1.1. Minimālās 

higiēnas prasības 

personālam. 

(2% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Higiēnas prasības, 

to pamatprincipi. 

Vispārīgi apraksta 

higiēnas prasību 

pamatprincipus. 

Izglītojamie saņem 

vizuālā līdzekļa 

"Roku mazgāšanas 

procedūra" visas 

sadaļas un sakārto tās 

pareizā secībā.

Detalizēti raksturo 

higiēnas prasību 

pamatprincipus. 

Izglītojamie saņem 

vizuālā līdzekļa "Roku 

mazgāšanas 

procedūra" visas 

sadaļas un sakārto tās 

pareizā secībā 

Praktiskais darbs. Izglītojamie analizē higiēnas 

prasību pamatprincipus, 

nosaka to nepieciešamību 

atbilstošajā situācijā.  

1.1.2. Roku tīrības 

nozīme drošu pārtikas 

produktu ražošanā. 

Raksturo roku 

mazgāšanas 

procedūru. 

Izvērtē roku 

mazgāšanas procedūru, 

nosakot piesārņojuma 

risku kontaktā ar 

produktu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izveido vizuālu 

roku mazgāšanas instrukciju. 

1.1.3. Darba apģērbs, 

individuālie darba 

aizsardzības līdzekļi. 

Vispārīgi raksturo 

darba apģērbu un 

individuālos 

aizsardzības 

līdzekļus, to 

lietojumu.  

Detalizēti raksturo 

darba apģērba 

lietošanas un kopšanas 

noteikumus, 

individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

specifiku. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

darba apģērba un individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

veidiem laboratorijās un/vai 

pārtikas aprites uzņēmumos. 

1.2. Personāla 

higiēnas prasības 

laboratorijā un 

pārtikas uzņēmumā. 

1.2.1. Personāla un 

pārtikas apritē 

nodarbināto personu 

higiēnas prasības un tās 

reglamentējošie 

normatīvie akti. 

Vispārīgi apraksta 

personāla higiēnas 

normas laboratorijā 

un pārtikas produktu 

ražošanā. Nosauc 

veicamās darbības 

Pamato personālam 

izvirzīto higiēnas 

prasību ievērošanas 

nozīmi laboratorijā un 

pārtikas produktu 

ražošanā. Pamato 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas ar 

dokumentiem, kas nosaka 

higiēnas prasības pārtikas 

apritē un laboratorijās. 

Pedagogs rakstveidā vai 

mutvārdos piedāvā 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

(3% no moduļa 

kopējā apjoma) 

savainojumu un 

saslimšanas 

gadījumā. 

darbības savainojumu 

un saslimšanas 

gadījumā. 

izglītojamajiem reālas 

situācijas aprakstu un uzdod 

atbildēt uz jautājumiem par 

higiēnas prasības 

reglamentējošiem 

normatīvajiem 

dokumentiem. 

2. Spēj: identificēt

ražošanas higiēnas

prasības un to nozīmi

pārtikas uzņēmumos.

Zina: labas higiēnas 

prakses principus, 

higiēnas prasību 

vadlīnijas pārtikas 

aprites uzņēmumos, 

sanitārās procedūras 

(tīrīšana, mazgāšana 

un dezinfekcija u.c.). 

Izprot: sanitāro 

procedūru veikšanas 

kārtību laboratorijas 

telpā un/vai ražošanas 

telpā. 

2.1. Laboratorijas un 

ražošanas higiēnas 

prasības. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Laboratorijas un 

ražošanas vides higiēna. 

Definē higiēnas 

pamatprasības un to 

ievērošanas 

nepieciešamību. 

Skaidro higiēnas 

prasību ievērošanas 

nozīmi uzņēmumā. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

laboratorijas un pārtikas 

uzņēmuma ražošanas vidi. 

Individuālu sagatavo 

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. 

Raksturo izvēlēto 

atkritumu konteineru 

veidus un to 

konstrukcijas. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie ražošanas 

uzņēmumā iepazīstas ar 

pārtikas uzņēmuma 

ražošanas atkritumu 

savākšanas plānu. Klasificē 

atkritumus grupās un izvēlas 

atbilstošas konstrukcijas 

atkritumu tvertnes. 

2.2. Higiēnas 

prasības 

reglamentējošie 

normatīvie akti. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Pārtikas nozares 

labas higiēnas prakses 

vadlīnijas.  

Vispārīgi apraksta 

dažādu pārtikas 

rūpniecības nozaru 

labas higiēnas 

prakses vadlīniju 

saturu. 

Detalizēti raksturo 

dažādu pārtikas 

rūpniecības nozaru 

labas higiēnas prakses 

vadlīnijas. 

Apskats. Izglītojamie iepazīstas ar 

nozares labas higiēnas 

prakses vadlīnijās sniegto 

informāciju un apspriež to. 

2.3. Uzņēmuma 

sanitārās 

programmas. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.3.1. Tīrīšanas un 

dezinfekcijas 

pamatprincipi. 

Nosauc tīrīšanas un 

dezinfekcijas 

pamatprincipus. 

Vispārīgi apraksta 

laboratorijas un 

pārtikas produktu 

ražošanas uzņēmuma 

tīrīšanas, mazgāšanas 

Izskaidro tīrīšanas un 

dezinfekcijas 

pamatprincipus. 

Raksturo laboratorijas 

un pārtikas produktu 

ražošanas uzņēmuma 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas plāna 

būtību, apraksta 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie ražošanas 

uzņēmumā iepazīstas ar 

laboratorijas un ražošanas 

mazgāšanas un dezinfekcijas 

plānu un izveido 

prezentāciju par tīrīšanas un 

dezinfekcijas darbībām kādā 

no uzņēmumiem. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

un dezinfekcijas 

plāna būtību. 

uzņēmuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plānu un 

pamato plānā iekļautās 

darbības. 

2.3.2. Sanitārajās 

programmās izmantotie 

līdzekļi. 

Atšķir tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

līdzekļus un vispārīgi 

apraksta to lietojumu. 

Raksturo un pamato 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas 

līdzekļu lietošanu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izvēlas tīrīšanas, 

mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļus dažādām virsmām 

un objektiem un raksturo to 

lietošanu. 

3. Spēj: ievērot 

paškontroles sistēmas 

prasības darba 

pienākumu veikšanā. 

 

Zina: pārtikas 

produktu 

apdraudējuma veidus, 

paškontroles sistēmu 

prasības pārtikas 

uzņēmumos. 

 

Izprot: apdraudējumu 

analīzes un kritisko 

kontroles punktu 

(HACCP) 

kontrolēšanu. 

3.1. Paškontroles 

sistēmas prasības. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Paškontroles 

sistēmas pamatprincipi. 

Nosauc septiņus 

galvenos 

paškontroles sistēmas 

principus. 

Apraksta 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. Pārtikas 

uzņēmuma paškontroles 

sistēma. 

Uzskaita vismaz 

septiņus galvenos 

pamatprincipus, uz 

kā balstīta 

paškontroles sistēma 

uzņēmumā. 

Raksturo paškontroles 

sistēmas galvenos 

pamatprincipus, 

izskaidro labas 

higiēnas prakses 

vadlīniju ieteikumu 

nozīmi drošas pārtikas 

ražošanā. 

Situāciju 

modelēšana. 

Izglītojamais vai izglītojamo 

grupa, balstoties uz labas 

higiēnas un ražošanas 

prakses pozitīvajiem un 

negatīvajiem piemēriem, 

apraksta, modelē reālas 

situācijas dažādu problēmu 

risināšanai. 

Apraksta paškontroles 

sistēmas principu 

īstenošanas, uzraudzības un 

kontroles pasākumus. 

Apraksta darbinieku 

funkcijas un atbildību 

paškontroles principu 

īstenošanā. 

Izskaidro un pamato 

darbinieku funkcijas 

un atbildību 

paškontroles principu 

īstenošanā.  

Atšķir paškontroles 

sistēmas dokumentus 

(preču 

pavaddokumenti, 

pārtikas identifikācija 

un uzskaite, preču 

Raksturo paškontroles 

sistēmas dokumentu 

veidus. Apzina un 

piemēro darbā 

paškontroles sistēmas 

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

marķējumi, iekšējie 

pieraksti u.c.). 

3.2. Produkta un 

procesa kontrole 

atbilstoši 

paškontroles 

sistēmai. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.2.1. Produkta kontrole 

atbilstoši izsekojamības 

sistēmas prasībām. 

Nosauc pārtikas 

produktu kontroles 

veidus (produktu 

sensorais vērtējums, 

tehnoloģiskā procesa 

parametru mērīšana, 

produkta paraugu 

testēšana u.c.) 

izsekojamības 

nodrošināšanai un 

prasības pārtikas 

produktu 

izsekojamībai. 

Apraksta pārtikas 

produktu kontroles 

veidus izsekojamības 

nodrošināšanai 

un procedūras pārtikas 

produktu 

izsekojamības prasību 

īstenošanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas, 

apspriež un izvēlas konkrēta 

produkta kontroles veidus 

izsekojamības 

nodrošināšanai.  

3.3. Pieraksti 

produktu ražošanas 

procesa posmā. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.3.1. Izsekojamības 

sistēmas elementi. 

Nosauc un apraksta 

izsekojamības 

sistēmas elementus ‒ 

preču 

pavaddokumenti, 

pārtikas identifikācija 

un uzskaite, preču 

marķējumi, iekšējie 

pieraksti u.c. 

Atšķir informāciju 

izsekojamības sistēmas 

elementos ‒preču 

pavaddokumentos, 

pārtikas identifikācijā 

un uzskaitē, preču 

marķējumā, iekšējos 

pierakstos u.c. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izstrādā 

produkta ražošanas procesa 

izsekojamības plānu 

dažādiem produktiem. 

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. 

4. Spēj: uzraudzīt

pārtikas produktu

izsekojamības procesu

4.1. Pārtikas 

produktu 

izsekojamība. 

4.1.1. Pārtikas produktu 

izsekojamības principi. 

Atšķir pārtikas 

produktu 

Raksturo pārtikas 

produktu 

Izpēte. Izglītojamie patstāvīgi vāc 

un apkopo informāciju par 

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

pārtikas uzņēmumā 

atbilstoši paškontroles 

sistēmas prasībām. 

Zina: izsekojamības 

principus un to 

kontroles metodes 

pārtikas ražošanas 

izejvielu un materiālu 

aprites procesā, 

pārtikas identifikāciju, 

marķējumu 

informāciju un 

marķēšanas 

kārtību/secību/gaitu. 

Izprot: pārtikas aprites 

izsekojamības sistēmas 

nodrošināšanas nozīmi 

visos pārtikas 

ražošanas procesa 

posmos. 

(10% no 

moduļa kopējā 
apjoma) 

izsekojamības 

procesus. 

izsekojamības 

procesus. 

izsekojamības procesiem, 

prezentē rezultātus. 
4.1.2. Darbības pārtikas 

produktu izsekojamības 

nodrošināšanai. Uzrauga procesu un 

konstatē vizuālas 

nepilnības. 

Praktiski veic 

iespējamās korekcijas, 

uzraugot procesu.  

Izpēte. Izglītojamie iepazīstas ar 

video par pārtikas produkta 

ražošanu, praktiski izvērtē 

produkta izsekojamību un 

apraksta iespējamās 

korekcijas. 

4.2. Ražošanā 

izmantojamo 

materiālu, 

palīgmateriālu, 

darbarīku marķēšana. 

(5% no moduļa 
kopējā apjoma) 

4.2.1. Ražošanā 

izmantojamo materiālu, 

palīgmateriālu, 

darbarīku marķēšanas 

prasības. 

Raksturo ražošanā 

izmantojamo 

materiālu, 

palīgmateriālu, 

darbarīku marķēšanas 

prasības. 

Raksturo ar piemēriem 

katras produktu grupas 

marķēšanu. 

Izpēte. Izglītojamie iepazīstas ar 

normatīvo dokumentu 

prasībām attiecībā uz 

ražošanā izmantojamo 

materiālu, palīgmateriālu, 

darbarīku marķēšanu, analizē 

un apspriež tās. 

4.2.2. Neidentificētu 

izejvielu, materiālu 

vadība. 

Izstrādā darbības 

neidentificētu 

izejvielu, materiālu 

vadībai. 

Patstāvīgi izstrādā 

darbības neidentificētu 

izejvielu, materiālu 

vadībai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izstrādā darbību 

plānu neidentificētu izejvielu 

un materiālu vadībai. 

Prezentē 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. 

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. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Vismaz 5 no katras grupas 

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

2.3. Darba apģērbs Atbilstoši izglītojamo skaitam 

2.4. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

MODUĻA "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas atlasīt, noņemt, marķēt un sagatavot testēšanai izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu vidējos 

paraugus, vides uzraudzības paraugus, ievērojot normatīvo aktu prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Plānot paraugu noņemšanu atbilstoši uzņēmuma higiēnas kontroles grafikam.

2. Noņemt nomazgājumus no darbinieku rokām un darba virsmām.

3. Atlasīt un noņemt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu vidējos paraugus.

4. Noņemt starpproduktu paraugus, ievērojot uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības.

5. Noņemt galaproduktu vidējo paraugu, ievērojot uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības un normatīvo aktu prasības pārtikas

nekaitīgumam un kvalitātei.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" ir apgūstams paralēli ar moduļiem "Fizikāli ķīmiskā testēšana" un 

"Mikrobioloģiskā testēšana" un pēc B moduļa "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" apguves. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu: 

1. Pamatojoties uz parauga noņemšanas plānu, kuru izglītojamajam izsniedz pedagogs, izglītojamais noņem no kolēģu rokām un darba 
virsmām nomazgājuma paraugus.

2. Izglītojamais noņem vienu izejvielu, vienu starpprodukta un vienu galaprodukta materiāla vidējo paraugu, izmantojot atbilstošāko 
noņemšanas metodi, un izskaidro noņemšanas kārtību.

3. Visas veicamās darbības izglītojamais reģistrē laboratorijas protokolā un aizstāv darbu.

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" ir B daļas modulis, ko apgūst vienlaikus ar moduļiem "Fizikāli ķīmiskā 

testēšana" un "Mikrobioloģiskā testēšana". Tā apguve ir ieejas nosacījums modulim "Ūdens testēšana". 

Uz sākumu



2 

Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

MODUĻA "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 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: plānot

paraugu noņemšanu

atbilstoši uzņēmuma

higiēnas kontroles

grafikam.

Zina: laboratorijas 

kvalitātes sistēmas 

standartu prasības, 

paškontroles sistēmā 

iekļautās higiēnas 

prasības, higiēnas 

kontroles grafiku 

informāciju.  

Izprot: uzņēmuma 

higiēnas kontroles 

grafika izpildes 

nozīmi kvalitatīvu 

paraugu noņemšanā. 

1.1. Paraugu 

noņemšanas plāns. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Paraugu noņemšana 

pēc plāna. 
Plāno paraugu noņemšanu 

saskaņā ar uzņēmuma 

dokumentācijas prasībām. 

Patstāvīgi plāno paraugu 

noņemšanu saskaņā ar 

uzņēmuma 

dokumentācijas 

prasībām, izskaidrojot 

plānošanas mērķi. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par 

tēmu "Paraugu 

noņemšanas plāns un tā 

ievērošana" un izvērsti 

atbild uz jautājumu, 

kāpēc paraugu 

noņemšana ir jāplāno 

atbilstošā ražošanas 

procesā. 

1.1.2. Paraugu noņemšanas 

higiēna. 

Apraksta galvenajos 

vilcienos paraugu 

noņemšanas higiēnas 

prasības. 

Raksturo higiēnas 

prasības paraugu 

noņemšanā. 

Grupu darbs. Izglītojamie analizē 

doto uzņēmuma 

higiēnas kontroles 

grafika izpildes plānu 

un izvērtē plāna 

efektivitāti un 

nepieciešamību. 

Rezultātus apkopo un 

prezentē. 

2. Spēj: noņemt

nomazgājumus no

darbinieku rokām

un darba virsmām.

Zina: paraugu 

noņemšanas 

metodes un 

2.1. Nomazgājumu 

noņemšana no 

darbinieku rokām. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Paraugu noņemšanas 

metodes. 

Nosauc un klasificē paraugu 

nomazgājumu noņemšanas 

metodes no darbinieku 

rokām un darba virsmām.  

Klasificē paraugu 

nomazgājumu 

noņemšanas metodes no 

darbinieku rokām un 

darba virsmām, detalizēti 

raksturo divas no šīm 

metodēm. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie izlozē 

vienu no piedāvātajām 

kartītēm, uz kurām 

attēlotas dažādas darba 

virsmas un rokas. 

Pēc kartītē norādītās 

informācijas 

izglītojamais izveido 
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

noņemšanas kārtību, 

testēšanas iekārtu 

lietošanu, parametru 

rādījumu novirzes 

un pieļaujamās 

normas, vides un 

higiēnas testēšanas 

metodes, to izvēli 

un lietojumu.  

 

Izprot: paraugu 

noņemšanas kārtību 

no darbinieku 

rokām un darba 

virsmām 

ražošanā/ražošanas 

procesa posmos. 

paraugu noņemšanas 

metožu domu karti, kur 

norāda konkrētajai 

situācijai 

visatbilstošākās 

noņemšanas metodes.  

2.1.2. Testēšanas iekārtas 

nomazgājumu paraugu 

noņemšanai no darbinieku 

rokām. 

Vispārīgi raksturo testēšanas 

iekārtas, kuras izmanto 

nomazgājumu noņemšanai 

no darbinieku rokām. 

Izskaidro testēšanas 

iekārtu nepieciešamību 

nomazgājumu paraugu 

noņemšanai un 

testēšanai.  

Praktiskais 

darbs. 

Uz darba galda atrodas 

dažādas testēšanas 

iekārtas, izglītojamais 

turpina strādāt ar 

iepriekš izlozēto kartīti. 

Darba uzdevums ir 

izvēlēties atbilstošāko 

testēšanas iekārtu, lai 

noņemtu 

nomazgājumus no 

darbinieku rokām. 

2.1.3. Nomazgājumu 

noņemšanas no darbinieku 

rokām kārtība. 

Noņem nomazgājumus no 

darbinieku rokām pēc 

instrukcijas. 

Patstāvīgi noņem 

nomazgājumus no 

darbinieku rokām, 

lietojot atbilstošu 

noņemšanas metodi un 

testēšanas iekārtu. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamajiem uzdod 

uzdevumu noņemt 

nomazgājumus no 

izglītojamo un 

darbinieku rokām, 

izmantojot atbilstošāko 

noņemšanas metodi un 

testēšanas iekārtu, 

izvērtēt iegūtos 

rezultātus un izskaidrot 

tos. 

2.2. Nomazgājumu 

noņemšana no 

darba virsmām. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Testēšanas iekārtas 

nomazgājumu paraugu 

noņemšanai no virsmām. 

Nosauc testēšanas iekārtas, 

kuras izmanto nomazgājumu 

noņemšanai no darba 

virsmām. 

Izskaidro testēšanas 

iekārtu lietošanu 

nomazgājumu paraugu 

noņemšanai no darba 

virsmām un testēšanai.  

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamajiem uz 

darba galda atrodas 

dažādas testēšanas 

iekārtas, izglītojamais 

izvēlas atbilstošāko 

testēšanas iekārtu, lai 

noņemtu 

nomazgājumus no 

darba virsmas. 

2.2.2. Nomazgājumu 

noņemšanas kārtība no darba 

virsmām. 

Noņem nomazgājumus no 

darba virsmām pēc 

instrukcijas. 

Patstāvīgi noņem 

nomazgājumus no darba 

virsmām, lietojot 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie veic 

uzdevumu ‒ noņem 

nomazgājumus no 
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

atbilstošu noņemšanas 

metodi un testēšanas 

iekārtu. Izvērtē iegūtos 

rezultātus darba 

kvalitātes 

nodrošināšanai. 

darba virsmām, uz 

kurām veic testēšanu un 

produkta iegūšanu, 

izmantojot atbilstošāko 

noņemšanas metodi un 

iekārtu. Izvērtē iegūtos 

rezultātus un izskaidro 

to ietekmi uz kvalitāti. 

3. Spēj: atlasīt un 

noņemt izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu vidējos 

paraugus. 

 

Zina: pārtikas 

produktu izejvielu 

un materiālu 

raksturojumu, 

vidējo paraugu 

noņemšanas 

metodes, izejvielu 

un materiālu 

uzglabāšanas 

režīmus noliktavās, 

kvalitātes riskus 

izejvielu un 

materiālu 

uzglabāšanas laikā, 

izejvielu un 

materiālu 

nekaitīguma 

kritērijus.  

 

Izprot: vidējo 

paraugu atlases 

kārtību un veikšanu. 

3.1. Izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu vidējie 

paraugi. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu vidējo paraugu 

noņemšanas metodes. 

Nosauc izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu vidējo paraugu 

noņemšanas metodes. 

Apraksta divas izejvielu, 

starpproduktu un 

galaproduktu vidējo 

paraugu noņemšanas 

metodes un raksturo to 

gaitu un nepieciešamību.  

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie sadalās 

grupās, un katrai grupai 

pedagogs iedala vienu 

videofailu par pārtikas 

produktu ražošanas 

procesu. 

Izglītojamie izveido 

plānu, kurā posmā tiks 

paņemts paraugs, kāda 

būs parauga 

noņemšanas metode un 

kāpēc šajā posmā 

nepieciešama šī 

parauga noņemšana. 

Katra grupa prezentē 

darbu. 

3.1.2. Izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu vidējo paraugu 

atlase. 

Atlasa izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu vidējos 

paraugus pēc noteiktām 

prasībām. 

Atlasa izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu vidējos 

paraugus, skaidrojot 

atlases kārtību, prasības 

un norisi. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie veic 

izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu vidējo 

paraugu atlasi un 

noņemšanu, lietojot 

atbilstošāko atlases un 

noņemšanas metodi. 

Izvērtē noņemšanas 

precizitāti un 

nepieciešamību. 

3.1.3. Izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu vidējo paraugu 

noņemšana. 

Noņem izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu vidējos 

paraugus pēc noteiktām 

prasībām. 

Noņem izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu vidējos 

paraugus, ievērojot 

prasības un lietojot 

atbilstošāko noņemšanas 

metodi un kārtību. 
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

3.2. Izejvielu un 

materiālu 

uzglabāšana. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.2.1. Izejvielu un materiālu 

uzglabāšanas režīmi 

noliktavās. 

Nosauc izejvielu un 

materiālu uzglabāšanas 

nosacījumus noliktavās. 

Apraksta izejvielu un 

materiālu uzglabāšanas 

nosacījumus un izvērtē 

režīmus un kvalitātes 

riskus izejvielu un 

materiālu uzglabāšanas 

laikā noliktavās. 

Diskusija. Izglītojamie skatās 

videomateriālus par 

izejvielu un materiālu 

uzglabāšanu noliktavās 

pārtikas uzņēmumos un 

diskutē par to, kādi 

režīmi jāievēro, lai 

saglabātu izejvielu un 

materiālu kvalitāti, kas 

notiks, ja tiks mainīts 

viens no režīmiem, 

pamatojot atbildes. 

4. Spēj: noņemt

starpproduktu

paraugus, ievērojot

uzņēmuma

paškontroles

sistēmas prasības.

Zina: starpproduktu 

paraugu ņemšanas 

tehnikas un 

kontroles paraugu 

uzglabāšanas 

režīmus, kvalitātes 

riskus starpproduktu 

uzglabāšanas laikā 

un to nekaitīguma 

kritērijus.  

Izprot: paškontroles 

sistēmas prasības 

starpproduktu 

paraugu atlasē un 

noņemšanā. 

4.1. Starpproduktu 

paraugi. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Starpproduktu paraugu 

noņemšanas metodes. 

Nosauc starpproduktu 

paraugu noņemšanas 

metodes. 

Raksturo starpproduktu 

paraugu noņemšanas 

metodes. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par 

tēmu "Starpproduktu 

paraugu noņemšanas 

metodes un to 

nepieciešamība". 

4.1.2. Starpproduktu 

kontroles paraugi. 

Apraksta starpproduktu 

kontroles paraugu 

sagatavošanu. 

Apraksta starpproduktu 

kontroles paraugu 

sagatavošanu un pamato 

to nepieciešamību. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie praktiski 

pēc darba apraksta 

sagatavo starpproduktu 

kontroles paraugu un 

izvēlas paraugam 

atbilstošāko 

uzglabāšanas metodi un 

režīmus. 

Uzglabā starpproduktu 

kontroles paraugus, 

raksturojot vietas/telpas 

prasības ‒ dokumentācija 

u.c.

Izvērtē vietas atbilstību 

starpproduktu kontroles 

paraugu uzglabāšanai un 

izvēlas atbilstošāko 

uzglabāšanas režīmu. 

4.1.3. Starpproduktu paraugu 

noņemšana. 

Noņem starpprodukta 

paraugu pēc noteiktām 

prasībām. 

Praktiski noņem 

starpprodukta paraugu, 

ievērojot prasības un 

lietojot atbilstošāko 

noņemšanas metodi un 

kārtību. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie praktiski 

veic starpproduktu 

paraugu noņemšanu, 

lietojot atbilstošāko 

noņemšanas metodi. 

Izvērtē noņemšanas 

precizitāti un 

nepieciešamību. 

5. Spēj: noņemt

galaproduktu

vidējos paraugus,

ievērojot uzņēmuma

paškontroles

5.1. Galaproduktu 

vidējie paraugi. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Galaproduktu vidējo 

paraugu noņemšanas 

metodes. 

Vispārīgi raksturo 

galaproduktu vidējo paraugu 

noņemšanas metodes. 

Nosauc un raksturo 

galaproduktu vidējo 

paraugu noņemšanas 

metodes. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par 

tēmu "Galaprodukti 

pārtikas rūpniecībā un 

to paraugu noņemšanas 

metodes". 
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Modulis "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

sistēmas prasības un 

normatīvo aktu 

prasības pārtikas 

nekaitīgumam un 

kvalitātei.  

 

Zina: galaproduktu 

vidējo paraugu 

noņemšanas 

metodes un 

uzglabāšanas 

režīmus, kvalitātes 

riskus galaproduktu 

kontroles paraugu 

uzglabāšanas laikā.  

 

Izprot: pārtikas 

nekaitīguma un 

kvalitātes normatīvo 

aktu prasības 

galaproduktu vidējo 

paraugu atlases 

kārtībā. 

5.1.2. Galaproduktu vidējo 

paraugu noņemšana. 

Noņem galaprodukta vidējo 

paraugu, ievērojot 

dokumentācijas prasības vai 

tml. 

Noņem galaprodukta 

vidējo paraugu, lietojot 

atbilstošāko noņemšanas 

metodi un kārtību. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie praktiski 

veic galaproduktu 

vidējo paraugu 

noņemšanu, lietojot 

atbilstošāko 

noņemšanas metodi. 

Izvērtē noņemšanas 

procesa precizitāti. 

5.2. Galaproduktu 

vidējo paraugu 

uzglabāšana. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.2.1. Galaproduktu vidējo 

paraugu uzglabāšanas 

režīmi. 

Nosauc galaproduktu vidējo 

paraugu uzglabāšanas 

nosacījumus un režīmus. 

Nosauc un raksturo 

galaproduktu vidējo 

paraugu uzglabāšanas 

nosacījumus un režīmus. 

Diskusija. Izglītojamie skatās 

videomateriālus par 

galaproduktu 

uzglabāšanu pārtikas 

uzņēmumos un 

laboratorijās, diskutē 

par to, kādi režīmi 

jāievēro, lai saglabātu 

galaproduktu vidējo 

paraugu kvalitāti, kas 

notiks, ja tiks mainīts 

viens no uzglabāšanas 

režīmiem, kā tas 

ietekmēs testēšanu, 

pamatojot atbildi.  

5.2.2. Galaproduktu vidējo 

paraugu sagatave un 

uzglabāšana. 

Vispārīgi izvērtē 

dokumentācijas prasības 

galaprodukta vidējā parauga 

sagatavē un uzglabāšanā. 

Patstāvīgi sagatavo un 

pareizi uzglabā 

galaprodukta vidējo 

paraugu, izvēloties 

atbilstošākos 

uzglabāšanas 

nosacījumus un režīmus. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie veic 

laboratorijas darbu 

"Dažādu galaproduktu 

vidējā parauga 

sagatavošana un 

uzglabāšana". 

 

 

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. 
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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. 

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 "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

 

MODUĻA "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai" 

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 

1.4. Paraugu noņemšanas ierīces un palīgmateriāli Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Vismaz 5 no katras grupas 

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

2.3. Darba apģērbs un apavi, cimdi  Atbilstoši izglītojamo skaitam 

2.4. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.5. Izejvielu paraugi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Starpproduktu paraugi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Galaproduktu paraugi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

MODUĻA "Fizikāli ķīmiskā testēšana" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas patstāvīgi veikt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu paraugu fizikāli ķīmisko 

testēšanu un sensoro novērtēšanu, izvērtējot iegūtos rezultātus. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Patstāvīgi veikt fizikālo parametru mērījumus ražošanas telpās, noliktavās, transportlīdzekļos un izvērtēt tos.

2. Veikt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu paraugu fizikāli ķīmisko testēšanu.

3. Veikt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu paraugu sensoro novērtēšanu.

4. Reģistrēt fizikāli ķīmiskās un sensorās novērtēšanas testēšanas rezultātus un rīkoties neatbilstību gadījumā.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" ir apgūstams pēc moduļa "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites 

uzņēmumos". 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Fizikāli ķīmiskā testēšana" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu – patstāvīgi veic izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu un materiālu paraugu fizikāli ķīmisko un sensorās novērtēšanas testēšanu un rezultātu izvērtēšanu.  

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" ir apgūstams programmas B daļā paralēli moduļiem "Testējamo paraugu atlase un 

sagatavošana atlasei" un "Testēšanas rezultātu aprēķināšana, reģistrācija un izvērtēšana". 

Uz sākumu
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

MODUĻA "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 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

veikt fizikālo

parametru mērījumus

ražošanas telpās,

noliktavās,

transportlīdzekļos un

izvērtēt tos.

Zina: mērījumu 

veikšanu ar 

mērinstrumentiem, 

fizikālo parametru 

atbilstību normām 

(piegādātājs/ražotājs) 

un nolasīšanas kārtību 

ražošanas telpās, 

noliktavās un 

transportlīdzekļos.  

Izprot: fizikālo 

parametru kontroles 

un reģistrācijas 

kārtību/secību. 

1.1. Fizikālo 

parametru 

noteikšana. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Mērinstrumentu 

iedalījums. 

Nosauc un atpazīst 

mērinstrumentu 

veidus. 

Apraksta 

mērinstrumentu 

veidus, shematiski 

izveido iedalījumu. 

Ekskursija. Izglītojamie pedagoga 

vadībā dodas ekskursijā uz 

mērinstrumentu 

tirdzniecības vietām un 

gūst priekšstatu par 

mērinstrumentu 

daudzveidību, prot atpazīt 

konkrētu mērinstrumentu. 

1.1.2. Mērinstrumentu 

darbības principi un to 

lietošana.  

Apraksta gaisa, 

šķidruma, 

temperatūras, 

mitruma, skaņas, 

gaismas, smaguma 

u.c. mērīšanas

līdzekļu darbības

principus un

ekspluatācijas

noteikumus.

Izvēlas un izmanto 

mērinstrumentus ‒ 

svarus, termometrus, 

luksmetrus, 

refraktometrus, 

polarimetrus, blīvuma 

mērītājus, kušanas 

punktu noteikšanas 

ierīces, viskozimetrus, 

kalorimetrus u.c. ‒ 

mērīšanai atbilstoši 

lietošanas instrukcijai. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie pēc pedagoga 

norādījuma patstāvīgi mēra 

laboratorijas telpās 

konkrētu fizikālo 

parametru, pārrunā 

mērīšanas gaitu un iegūtos 

mērījumu. 

1.1.3. Fizikālo 

parametru noteikšana 

ražošanas telpās, 

noliktavās un 

transportlīdzekļos.  

Nosauc ražošanas 

uzņēmuma telpu, 

noliktavu un 

transportlīdzekļu 

fizikālos parametrus 

un atbilstošākās 

metodes noteiktu 

mērījumu veikšanai. 

Izvēlas un raksturo 

atbilstošāko mērierīci 

konkrētu mērījumu 

veikšanai mērīšanas 

vietā (ražošanas telpā, 

noliktavā, 

transportlīdzeklī) un 

skaidro mērījumu 

nolasīšanas kārtību. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

ražošanas telpu, noliktavu 

un transportlīdzekļu 

fizikālo parametru 

mērīšanas līdzekļu darbības 

principiem, pārrunā un 

izskaidro tos. Izskaidro 

fizikālo parametru 

kontroles un reģistrācijas 

kārtību. 
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

1.1.4. Ražošanas telpu, 

noliktavu un 

transportlīdzekļu 

fizikālo parametru 

kontrole un 

reģistrācija. 

Veic ražošanas telpu, 

noliktavu un 

transportlīdzekļu 

fizikālo parametru 

kontroli, lietojot 

noteiktu metodi. 

Veic ražošanas telpu, 

noliktavu un 

transportlīdzekļu 

fizikālo parametru 

kontroli, izvēloties 

atbilstošāko metodi. 

Izskaidro fizikālo 

parametru reģistrācijas 

kārtību. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie saskaņā ar 

darba uzdevumu un 

situācijas aprakstu izvēlas 

atbilstošākās mērierīces 

telpu, noliktavu un 

transportlīdzekļu fizikālo 

parametru kontrolei, 

reģistrē iegūtos rezultātus 

un ieraksta tos veidlapās. 

2. Spēj: veikt

izejvielu,

starpproduktu,

galaproduktu un

materiālu paraugu

fizikāli ķīmisko

testēšanu.

Zina: izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

fizikāli ķīmiskās 

testēšanas metodes, 

izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu kvalitātes 

parametrus. 

Izprot: izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

atlasi fizikāli ķīmisko 

parametru testēšanai.  

2.1. Starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

fizikāli ķīmiskā 

testēšana un 

kvalitāte. 

(45% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Starpproduktu, 

galaproduktu, izejvielu 

un materiālu 

pamatjēdzieni. 

Nosauc un skaidro 

starpproduktu, 

galaproduktu, 

izejvielu un materiālu 

jēdzienus. 

Raksturo ar piemēriem 

starpproduktu, 

galaproduktu, izejvielu 

un materiālu jēdzienus. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie atbilstoši 

darba uzdevumam izveido 

uzskates materiālus 

personīgai lietošanai 

ikdienas darbā. 

2.1.2. Starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu kvalitātes 

rādītāji. 

Nosauc 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu kvalitātes 

rādītājus. 

Izvērtē katra produkta 

specifiku ar 

piemēriem. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst, 

apkopo informāciju un 

atbilstoši darba 

uzdevumam veic tehniskās 

dokumentācijas analīzi,  

raksturo katra kvalitātes 

rādītāja būtiskumu. 

2.1.3. Fizikāli ķīmiskās 

testēšanas metodes. 

Nosauc izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu fizikāli 

ķīmiskās testēšanas 

metodes ‒ no katras 

metodes apraksta trīs 

veidus. 

Nosauc un izskaidro 

izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu kvalitātes 

parametru atbilstību 

normatīvo aktu 

prasībām alkohola, 

putnu, olu, piena, 

gaļas, zivju, miltu, 

augļu, dārzeņu un 

saldumu produkcijai. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie saņem darba 

uzdevumu par produkta 

kvalitātes rādītāju 

noteikšanu. Pamatojoties 

uz kvalitātes rādītājiem, 

nosaka, kādu fizikāli 

ķīmisko testēšanas metodi 

lietos. 

2.1.4. Fizikāli ķīmiskā 

testēšana (process, 

norise). 

Izvēlas atbilstošāko 

metodi noteiktiem 

produktiem, vispārīgi 

raksturo norisi, 

procesu. 

Patstāvīgi testē 

vairākus produktus, 

detalizēti skaidrojot 

savas darbības un 

galarezultātu. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie kādam pārtikas 

produktam veic fizikāli 

ķīmisko testēšanu pēc darba 

apraksta, izvērtē iegūtos 
rezultātus
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Modulis "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

3. Spēj: veikt

izejvielu,

starpproduktu,

galaproduktu un

materiālu paraugu

sensoro novērtēšanu.

Zina: sensoro 

novērtēšanu un tās 

pamatprincipus, 

sensorās novērtēšanas 

gaitu un standartus, 

sensoro rādītāju 

raksturojumu, 

rezultātu fiksēšanu 

dokumentācijā.  

Izprot: izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

atlasi un sensorās 

novērtēšanas procesu. 

3.1. Izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

sensorā novērtēšana. 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Sensorās 

novērtēšanas 

pamatprincipi.  

Definē izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu 

sensoros un kvalitāti 

raksturojošos 

rādītājus (ārējais 

izskats, struktūra, 

viendabīgums, 

aromāts, krāsa u.c.) 

atbilstoši 

normatīvajiem 

aktiem. 

Raksturo 

terminoloģiski pareizi 

izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu sensoros 

un kvalitāti 

raksturojošos rādītājus. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst 

informāciju un atbilstoši 

darba uzdevumam apkopo 

informāciju par izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu sensorās 

novērtēšanas rādītājiem 

(ārējais izskats, struktūra, 

viendabīgums, aromāts, 

krāsa u.c.) atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

3.1.2. Sensorās 

novērtēšanas metodes. 

Vispārīgi raksturo 

sensorās novērtēšanas 

metodes (skalu 

metodi, kvantitatīvi 

aprakstošo metodi, 

laika intensitātes 

metodi, emocionālo 

metodi u.c.). 

Raksturo sensorās 

novērtēšanas metodes, 

to izmantošanas 

nozīmi produktu 

kvalitātes novērtēšanā. 

Pārrunas. Izglītojamie raksturo katras 

metodes lietojumu un 

lietderību izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un materiālu 

paraugu sensorajai 

novērtēšanai. 

3.1.3. Izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

atlase un sagatavošana 

sensorajai 

novērtēšanai. 

Atlasa paraugu no 

katras produktu 

grupas sensorajai 

novērtēšanai, lietojot 

atbilstošu atlases 

metodi. 

Patstāvīgi atlasa un 

sagatavo paraugu 

sensorajai 

novērtēšanai, izskaidro 

sagatavošanas procesu. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie mācību 

laboratorijā/uzņēmumā 

organoleptiski novērtē 

atlasīto paraugu, analizē 

standartos noteikto rādītāju 

nozīmi. 

Sagatavo atlasīto 

paraugu atbilstoši 

prasībām. 

3.1.4. Izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu sensorā 

novērtēšana. 

Izmantojot sensorās 

metodes, novērtē 

izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu 

kvalitāti, īpašības un 

sastāvu. 

Apkopo iegūtos datus 

un analizē būtiskās 

atšķirības. 

Izmantojot sensorās, 

fizikālās, ķīmiskās un 

mikrobioloģiskās 

metodes, novērtē 

izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu kvalitāti, 

īpašības un sastāvu, 

apraksta novērtēšanas 

gaitu. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie izvēlas 

sensorās metodes un 

novērtē izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu vai materiālu 

kopīgās un atšķirīgās 

iezīmes.  
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4. Spēj: reģistrēt

fizikāli ķīmiskās un

sensorās novērtēšanas

testēšanas rezultātus

un rīkoties neatbilstību

gadījumā.

Zina: paškontroles 

sistēmas rokasgrāmatu 

vadlīnijas, 

dokumentācijas 

aizpildīšanas prasības, 

dokumentācijas 

(rezultātu) apriti, 

rīcību neatbilstību 

gadījumā.  

Izprot: testēšanas 

rezultātu 

dokumentēšanas 

nepieciešamību 

kvalitātes 

nodrošināšanā un 

procesa izsekojamībā. 

4.1. Fizikāli 

ķīmiskās un 

sensorās 

novērtēšanas 

testēšanas rezultāti. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Datu reģistrēšana 

fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai. 

Izvēlas un dokumentē 

testēšanas datus 

hronoloģiskā secībā. 

Apkopo fizikāli 

ķīmiskās un sensorās 

novērtēšanas 

testēšanas rezultātus 

un reģistrē darba 

žurnālā hronoloģiskā 

secībā.  

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie apkopo un 

apspriež konkrēta produkta 

fizikāli ķīmiskās testēšanas 

rezultātus. 

Izglītojamie dokumentē 

darba procesu atbilstoši 

darba uzdevumam. 

4.1.2. Fizikāli ķīmiskās 

testēšanas datu analīze. 

Salīdzina testēšanas 

rezultātus ar 

uzņēmuma 

standartiem un 

normatīviem. 

Salīdzina testēšanas 

rezultātus ar 

uzņēmuma standartiem 

un normatīviem, 

konstatē novirzes. 

Pāru darbs. Izglītojamie sadalās pa 

pāriem un noformē 

testēšanas rezultātus 

atbilstoši uzņēmuma 

standartu un normatīvu 

prasībām, izvērtē šo 

rezultātu. Raksturo tālāko 

rīcību datu neatbilstību 

gadījumā, lai parādītu 

rezultātu apkopošanas 

nozīmes nepieciešamību 

izejvielu, starpproduktu, 

galaproduktu kvalitātes 

nodrošināšanā. 

4.1.3. Datu reģistrēšana 

sensorajai testēšanai. 

Nosauc datu 

reģistrēšanas prasības 

un apraksta testēšanas 

rezultātu 

dokumentēšanas 

nepieciešamību. 

Raksturo datu 

reģistrēšanas prasības 

un testēšanas rezultātu 

dokumentēšanas 

nepieciešamību. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie atbilstoši 

darba uzdevumam veic 

dokumentu aizpildīšanu 

žurnālā, pārrunā iegūtos 

rezultātus. 

4.1.4. Sensorās 

novērtēšanas datu 

analīze. 

Salīdzina iegūtos 

datus ar standartiem 

un normatīvajiem 

aktiem. 

Salīdzina iegūtos datus 

ar standartiem un 

normatīvajiem aktiem. 

Raksturo tālāko rīcību 

datu neatbilstību 

gadījumā. 

Prezentācija. Izglītojamie sagatavo 

prezentāciju "Sensorās 

novērtēšanas analīze" un 

prezentē. 

Ieteicamie avoti 
Jansons E. Analītiskās ķīmijas teorētiskie pamati. – Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2006. 

Labas higiēnas prakses vadlīnijas atklāta tipa ēdināšanas uzņēmumiem (aktualizētā versija, 2015.) [skatīts 2020. gada 7.  janvārī]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/86/Labashigienaspraksesvadlinijasatklatatipaedinasanasuznemumiem.pdf 
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Labas higiēnas prakses un paškontroles vadlīnijas slēgta tipa sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumiem, pārvietojamām un pagaidu telpām [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. 

Pieejams: https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/87/vadl_6_slegta_tipa_SEU_final.pdf 

Osipovs L. Ķīmijas tehnoloģijas pamatprocesi un aparāti. – Rīga: Zvaigzne, 1991. 

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2020. gada 4. martā]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/ 

Pārtikas rūpniecības nozares uzņēmumu izstrādātie produktu ražošanas standarti. 

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

Važa S. Dokumentu pārvaldība (lietvedība). Mācību līdzeklis. – Rīga: RTT, 2011.  
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MODUĻA "Fizikāli ķīmiskā testēšana" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Dators ar atbilstošu programmatūru (izklājlapas) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.2. Projektors 1 

1.3. Interaktīvā tāfele 1 

1.4. Printeris 1 

1.5. Laboratorijas mērinstrumenti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.6. Laboratorijas trauki Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.7. Automātiskās pipetes 20 

1.8. Digitālais titrators 10 

1.9. Automātiskās biretes 10. 

1.10. Magnētiskais maisītājs ar sildvirsmu 20. 

1.11. Plītiņa 5 

1.12. Dispersers 1 

1.13. Sensorās novērtēšanas iekārtas – cietībai, krāsai u.c. Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.14. Blīvuma noteikšanas iekārta 1 

1.15. Sasalšanas punkta noteikšanas iekārta 1 

1.16. Žāvsvari 3 

1.17. Termostats (ūdens) 2 

1.18. Mufeļkrāsns 1 

1.19. Žāvskapis 1 

1.20. Centrifūga piena tauku noteikšanai 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

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

2.2. Darba uniformas un apavi, cimdi, galvassegas, individuālie aizsardzības līdzekļi u.c. Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Pirmās palīdzības aptieciņa 1
2.5. Ķīmiskās vielas un reaģenti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Butirometri 30 

2.7. Filtrpapīri (dažāda lieluma un biezuma) Atbilstoši moduļa īstenošanai 
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Modulis "Mikrobioloģiskā testēšana" 

MODUĻA "Mikrobioloģiskā testēšana" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas noņemt, sagatavot paraugu, veikt tā mikrobioloģisko testēšanu, reģistrējot un izvērtējot iegūtos rezultātus. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Noņemt paraugu mikrobioloģiskajai testēšanai.

2. Sagatavot mikrobioloģisko paraugu testēšanai.

3. Testēt mikrobioloģisko paraugu.

4. Veikt un izvērtēt eksprestestus.

5. Reģistrēt mikrobioloģiskos analīžu vai mērījumu rezultātus.

6. Nolasīt, reģistrēt un izvērtēt analīžu un mērījumu rezultātus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Modulis "Mikrobioloģiskā testēšana" ir apgūstams pēc moduļa "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites 

uzņēmumos". 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Mikrobioloģiskā testēšana" apguves noslēgumā izglītojamie kārto pārbaudījumu – veic mikrobioloģisko testēšanu pārtikas 

produktu paraugiem (galaprodukta vai starpprodukta). 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Mikrobioloģiskā testēšana" ir apgūstams programmas B daļā kvalifikācijas "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" iegūšanai 

paralēli moduļiem "Testējamo paraugu atlase un sagatavošana testēšanai " un "Fizikāli ķīmiskā testēšana". 

Modulis "Mikrobioloģiskā testēšana" ir ieejas nosacījums moduļa "Ūdens testēšana" apguvei. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Mikrobioloģiskā testēšana" 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: noņemt 

paraugu 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai.  

 

Zina: vides un pārtikas 

paraugu noņemšanas 

metodes un kārtību, 

mikrobioloģisko 

iekārtu lietošanu, 

higiēnas un darba 

drošības prasības, 

noteikumus. 

 

Izprot: mikro-

bioloģisko paraugu 

noņemšanas kārtību 

ražošanas procesā un 

ar to saistītajos 

posmos. 

1.1. Paraugu 

noņemšana 

mikrobioloģiskajā 

testēšanā. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Vides un pārtikas 

paraugu noņemšanas 

metodes 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Nosauc vides un 

pārtikas paraugu 

noņemšanas metodes. 

Nosauc un apraksta 

vismaz divas vides un 

pārtikas paraugu 

noņemšanas metodes. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sadalās grupās 

un veido domu karti par vides 

un pārtikas produktu paraugu 

noņemšanas metodēm. 

Izveidotās domu kartes 

prezentē, detalizētāk apraksta 

vienu no izvēlētajām 

metodēm.  

1.1.2. Paraugu 

noņemšanas noteikumi 

mikrobioloģiskajā 

testēšanā. 

Noņem paraugus 

mikrobioloģiskajiem 

testiem atbilstoši darba 

aprakstam, ievērojot 

paraugu noņemšanas 

noteikumus, darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Patstāvīgi noņem 

paraugus 

mikrobioloģiskajiem 

testiem, ievērojot 

paraugu noņemšanas 

noteikumus, darba un 

vides aizsardzības 

prasības. Izskaidro 

paraugu noņemšanas 

plānu (atribūtklašu 

paraugu ņemšanas 

plāns). 

Praktiskais darbs. Izglītojamie praktiski noņem 

paraugus mikrobioloģiskajai 

testēšanai pēc paraugu 

noņemšanas plāna (Regula 

(EK) Nr. 2073/2005). 1.1.3. Darba un vides 

aizsardzības prasības 

paraugu noņemšanā. 

2. Spēj: sagatavot 

mikrobioloģisko 

paraugu testēšanai.  

 

Zina: mikrobioloģisko 

trauku sagatavošanas 

secību un lietošanas 

2.1. Paraugu 

sagatavošana 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Paraugu 

sagatavošanas veidi 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Nosauc šķidro un cieto 

paraugu sagatavošanas 

kārtību 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Izveido paraugu 

sagatavošanas plānu 

pēc LVS EN ISO 

6887-1:2017 standartā 

dotajiem analīzes 

paraugiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izvēlas divus 

pārtikas produktu paraugus, 

kuriem veiks mikrobioloģisko 

testēšanu. Pēc LVS EN ISO 

6887-1:2017 standartā 

iekļautās informācijas izveido 

paraugu sagatavošanas plānu 
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noteikumus testēšanā, 

mikrobioloģisko 

paraugu sagatavošanas 

metodes un kārtību, 

higiēnas un darba 

drošības prasības.  

 

Izprot: mikro-

bioloģisko paraugu 

sagatavošanas procesa 

būtību. 

(piemēram, homogenizēšana, 

atšķaidīšana utt.). 

2.1.2. Paraugu 

sagatavošana. 

Sagatavo 

mikrobioloģisko 

paraugu testēšanai. 

Praktiski sagatavo 

mikrobioloģisko 

paraugu testēšanai, 

izskaidrojot 

sagatavošanas procesu 

un izmantojamo 

metodi. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie pēc iepriekš 

izveidotā plāna praktiski 

sagatavo mikrobioloģiskos 

paraugus.  

3. Spēj: testēt 

mikrobioloģisko 

paraugu.  

 

Zina: mikrobioloģiskās 

testēšanas metodes un 

testēšanas darba gaitu 

un noteikumus. 

 

Izprot: mikro-

bioloģisko testēšanas 

procesu laboratorijā. 

3.1. Mikroorganismi 

un to sastopamība 

pārtikas produktos un 

vides paraugos. 

 

(9% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Mikroorganismu 

klasifikācija. 

Atpazīst 

mikroorganismus pēc 

formas, izmēra, barības 

vielu patēriņa, grupām 

utt. 

Klasificē un raksturo 

mikroorganismus pēc 

formas, izmēra, barības 

vielu patēriņa, grupām 

utt. 

Diskusija.  Izglītojamie diskutē par tēmu 

"Mikroorganismu 

klasifikācija". 

 

3.1.2. Mikroorganismu 

uzbūve un īpašības. 

Analizē 

mikroorganismu 

uzbūvi, ievērojot darba 

un vides aizsardzības 

prasības. 

Analizē 

mikroorganismu 

uzbūvi, izskaidrojot 

analīzes datus un 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie laboratorijā 

dažādos pārtikas produktos 

pēta mikroorganismus, 

klasificē tos un noformē 

protokola formas. 

Izglītojamie mikroskopā vēro 

mikroorganismu paraugu un 

nosaka:  

- mikroorganismu klasi;  

- mikroorganismu pazīmes; 

- mikroorganismu kultūras 

īpašības.  

Izglītojamie veic 

mikroorganismu krāsošanu, 

izmantojot Grama metodi, 

ievēro darba un vides 

aizsardzības prasības. 

3.2. Mikrobioloģisko 

paraugu testēšanas 

metodes. 

 

 

3.2.1. Produktu 

paraugu 

mikrobioloģiskās 

testēšanas metodes. 

Nosauc produktu 

paraugu (piena, gaļas, 

zivju, olu, dzērienu, 

graudu, maizes u.c.) 

testēšanas metodes.  

Raksturo produktu 

paraugu (piena, gaļas, 

zivju, olu, dzērienu, 

graudu, maizes u.c.) 

testēšanas metodes, 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sadalās grupās, 

katrai grupai tiek iedalīta 

pārtikas produktu grupa. 

Izglītojamie sagatavo 

prezentāciju "Pārtikas 
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(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

izskaidrojot testēšanas 

mērķi. 

produktu (piemēram, gaļas) 

mikrobioloģiskā testēšana". 

Prezentācijā ietver: 

- mikroorganismu 

noteikšanas shēmu; 

- testēšanas nepieciešamību; 

- kvalitātes rādītājus. 

Prezentē pārējām grupām un 

diskutē par šo tēmu. 

3.3. Mikrobioloģisko 

paraugu testēšana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.3.1. Produktu 

paraugu 

mikrobioloģiskā 

testēšana. 

Veic paraugu 

mikrobioloģisko 

testēšanu, izmantojot 

uzņēmuma normatīvo 

dokumentāciju un 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības paraugu 

mikrobioloģiskajā 

testēšanā. 

Patstāvīgi veic paraugu 

mikrobioloģisko 

testēšanu, ņemot vērā 

normatīvo 

dokumentāciju, un 

izskaidro 

mikrobioloģisko testu 

izpildes ietekmi uz 

testēšanas rezultātu 

kvalitāti. Ievēro darba 

un vides aizsardzības 

prasības paraugu 

mikrobioloģiskajā 

testēšanā. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie veic paraugu 

mikrobioloģisko testēšanu 

diviem paraugiem, detalizēti 

skaidrojot testēšanas darba 

gaitu un noteikumus, darba 

un vides aizsardzības prasības 

paraugu mikrobioloģiskajā 

testēšanā. 

4. Spēj: veikt un 

izvērtēt eksprestestus.  

 

Zina: eksprestestu 

iespējamos veidus 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu nekaitīguma 

pārbaudei, paraugu 

noņemšanas metodes 

eksprestestiem, 

ekspresmetožu 

lietojumu un 

pārnēsājamo 

mērinstrumentu 

4.1. Eksprestestu 

veikšanas process. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Eksprestesti un 

to iedalījums. 

Nosauc iespējamos 

eksprestestus pārtikas 

produktu paraugu 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Apraksta 

mikrobioloģiskās 

testēšanas 

eksprestestus, 

izskaidrojot testu lomu 

un veikšanas kārtību. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par tēmu 

"Eksprestesti, to loma un 

lietošanas kārtība". 

Atbild uz jautājumu, kādi 

eksprestesti jāveic attiecīgajai 

pārtikas produktu grupai. 

4.1.2. Eksprestestu 

veikšana. 

Praktiski veic 

paraugiem 

mikrobioloģisko 

testēšanu ar 

eksprestestiem saskaņā 

ar darba gaitu. 

Patstāvīgi veic 

paraugiem 

mikrobioloģisko 

testēšanu, lietojot 

atbilstošāko 

eksprestestu. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie praktiski 

laboratorijā dotajiem 

paraugiem veic 

mikrobioloģisko testēšanu, 

izmantojot atbilstošāko 

eksprestestu, izvērtē iegūtos 

rezultātus. 
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darbības principus.  

 

Izprot: eksprestestu 

tūlītējo (ātru) rezultātu 

efektivitāti pārtikas 

produktu ražošanas 

procesā.  

5. Spēj: reģistrēt 

mikrobioloģiskos 

analīžu vai mērījumu 

rezultātus.  

 

Zina: mikrobioloģisko 

analīžu vai mērījumu 

reģistrācijas gaitu, 

fiksējošās 

dokumentācijas 

aizpildīšanas prasības 

(operāciju lapu, darba 

žurnālu u.c.).  

 

Izprot: mikro-

bioloģisko analīžu vai 

mērījumu rezultātu 

dokumentēšanas 

nepieciešamību 

kvalitātes 

nodrošināšanā un 

procesa izsekojamībā. 

5.1. Testēšanas 

rezultātu aprēķins. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Testēšanas 

rezultātu aprēķinu 

metodes. 

Veic mikrobioloģisko 

analīžu rezultātu 

aprēķinu pēc parauga.  

Patstāvīgi veic 

mikrobioloģisko 

analīžu rezultātu 

aprēķinu, ņemot vērā 

plašu skaitu (divas 

plates vai vairākas 

plates) un koloniju 

skaitu. 

 

Praktiskais darbs. Izglītojamie veic 

mikrobioloģisko analīžu 

aprēķinus no divām platēm, 

ņemot vērā koloniju skaitu 

platēs. 

5.2. Testēšanas 

rezultātu reģistrēšana. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.2.1. Testēšanas 

rezultātu reģistrēšanas 

kārtība. 

Reģistrē 

mikrobioloģiskos 

rezultātus 

dokumentācijā vai 

izklājlapās.  

Patstāvīgi reģistrē 

mikrobioloģiskos 

rezultātus 

dokumentācijā vai 

izklājlapās, ņemot vērā 

reģistrācijas secību un 

prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie veic 

mikrobioloģisko analīžu datu 

reģistrēšanu testēšanas 

dokumentācijā un ievada 

datus izklājlapās statistikas 

izveidei. 

6. Spēj: nolasīt, 

reģistrēt un izvērtēt 

analīžu un mērījumu 

rezultātus.  

 

Zina: iegūto testēšanas 

rezultātu atbilstības 

novērtēšanu un 

rezultātu konstatēšanu 

6.1. Statistisko 

rādītāju izvēle 

testēšanā. 

 

(3% no moduļa 

kopējā apjoma) 

6.1.1. Testēšanas 

rezultāta pareizība. 

Aprēķina testēšanas 

rezultāta kļūdu, 

izmantojot dotās 

formulas.  

Aprēķina testēšanas 

rezultāta kļūdu, 

izmantojot paša 

izvēlētas formulas, 

pamato savu izvēli. 

Pāru darbs.  Izglītojamie sadalās pa 

pāriem. Testēšanā iegūtos 

datus izglītojamie statistiski 

apstrādā (izvēlas 

nepieciešamos statistiskos 

rādītājus), izmantojot pašu 

veidotas izklājlapas. 

 

6.2. Testēšanas 6.2.1. Testēšanas Aprēķina testēšanas Aprēķina testēšanas Praktiskais darbs.  Izglītojamie aprēķina sintēzē 
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atbilstoši uzņēmuma 

standartiem, 

mikroorganismu 

raksturojumu un to 

klasifikāciju, 

testēšanas rezultātu 

nolasīšanas principus, 

testa metodes 

noteikšanu atbilstoši 

produkta un 

mikrobioloģiskā riska 

veidam.  

 

Izprot: mikro-

bioloģisko analīžu un 

mērījumu rezultātu 

nozīmi pārtikas 

produktu ražošanas 

procesā; izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

iegūtā rezultāta 

atbilstības izvērtēšanas 

nosacījumus. 

rezultātu statistiskā 

apstrāde. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

rezultātu 

reproducējamība. 

rezultātu 

reproducējamību 

raksturojošos lielumus, 

izmantojot dotās 

formulas.  

rezultātu 

reproducējamību 

raksturojošos lielumus, 

izmantojot paša 

izvēlētas formulas, 

izskaidro savu izvēli. 

 

iegūtā rezultāta praktisko 

iznākumu un 

reproducējamību, izvērtē 

iegūtos rezultātus un 

salīdzina ar kvalitātes 

rādītājiem. 

Nosaka produkta kvalitāti un 

sniedz informāciju par tā 

tālāko izmantojamu ražošanas 

procesā vai tirdzniecībā. 

6.3. Testēšanas 

rezultātu izvērtēšana 

atbilstoši uzņēmuma 

standartu un 

normatīvu prasībām. 

 

(3% no moduļa 

kopējā apjoma) 

6.3.1. Testēšanas 

rezultātu salīdzināšana 

ar uzņēmuma 

standartiem un 

normatīviem. 

 

Salīdzina testēšanas 

rezultātus ar 

uzņēmuma standartiem 

un normatīviem.  

Salīdzina testēšanas 

rezultātus ar 

uzņēmuma standartiem 

un normatīviem, 

norāda uz novirzēm. 

Praktiskais darbs. 

6.3.2. Testēšanas 

rezultātu izvērtēšana. 

Izvērtē testēšanas 

praktisko iznākumu.  

Izvērtē testēšanas 

praktisko iznākumu un 

izmanto to testēšanas 

efektivitātes 

izvērtēšanā. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Jansons E., Meija J. Kļūdas kvantitatīvajās noteikšanās. – Rīga: Apgāds "Rasa ABC", 2002. 

Kaļķis V., Roja Ž. Darba vides riska faktori un strādājošo veselības aizsardzība. – Rīga: Elpa, 2001.  

Metodiskie norādījumi mikrobioloģijas laboratorijas darbiem. – Jelgava: LLU, 2019. 

Nikolajeva V. Pārtikas mikrobioloģija. – Rīga: LU, 2014. 

Hakalehto E. E. Microbiological Food Hygiene. – Finland: Nova, 2015. 

Naveena Varghese Joy P. P. Microbiology Laboratory Manual. – India: Kerala agricultural university, 2014.  
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MODUĻA "Mikrobioloģiskā testēšana" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 
 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Ķīmijas laboratorijas trauki un piederumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.2. Mikrobioloģijas laboratorijas trauki un piederumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.3. Laminārs Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.4. Žāvskapis Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.5. Autoklāvs Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.6. Laboratorijas iekārtas: pH, turbidimetrs, refraktometrs u.c. Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.7. Mērinstrumenti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.8. Tīrīšanas un dezinfekcijas iekārtas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.9. Mikroskopi 20  

1.10. Stereomikroskopi 10  

1.11. Vakuumsūknis 3  

1.12. Centrifūga 2 

1.13. Inkubators/termostats 2  

1.14. Koloniju skaitītājs 1  

1.15. Mikroviļņu krāsns 1  

1.16. Autoklāvs 1  

1.17. Vorteksa maisītājs 2  

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Tīrīšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Autoklavēšanas papīrs Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Reglamentējošā dokumentācija Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Laboratorijas iekārtu lietošanas instrukcijas un ekspluatācijas noteikumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Vizuālie materiāli – plakāti (laboratorijas trauki) No katra pa 2 gab. 

2.6. Filtrpapīri (parastie, membrānu, sterilie – dažāda biezuma un diametra) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Mikrobioloģijas barotnes un reaģenti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.8. Petri plates (plastmasas, stikla – dažāda izmēra)  Atbilstoši moduļa īstenošanai 
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«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

MODUĻA "Ūdens testēšana" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas noņemt, sagatavot un testēt ūdens un noskalojuma ūdens paraugus fizikāli ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Noņemt ūdens un noskalojuma ūdens paraugus fizikāli ķīmiskajai un mikrobioloģiskajai testēšanai.

2. Patstāvīgi kontrolēt ūdens kvalitātes sensoros, fizikāli ķīmiskos un mikrobioloģiskos rādītājus ražošanā.

3. Nolasīt, reģistrēt un izvērtēt analīžu un mērījumu rezultātus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Modulis "Ūdens testēšana" ir apgūstams pēc moduļu "Testējamo paraugu atlases un sagatavošana testēšanai", "Fizikāli ķīmiskā 

testēšana" un "Mikrobioloģiskā testēšana" apguves.  

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Ūdens testēšana" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ veic ūdens paraugu ņemšanu un sensoro, fizikāli 

ķīmisko, mikrobioloģisko testēšanu atbilstoši darba aprakstam.  

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Ūdens testēšana" ir noslēdzošais B daļas modulis, ko apgūst kvalifikācijas "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" izglītojamie. 

Pēc moduļa "Ūdens testēšana" izglītojamie papildus var apgūt C daļas moduļus. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Ūdens testēšana" 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: noņemt ūdens 

un noskalojuma ūdens 

paraugus fizikāli 

ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

 

Zina: dzeramā un 

noskalojuma ūdens 

paraugu noņemšanas 

metodes, ūdens 

mikrobioloģiskā 

piesārņojuma veidus, 

dzeramā ūdens 

apstrādes veidus, 

specifiskās prasības 

ūdenim produktu 

ražošanā. 

 

Izprot: ūdens paraugu 

atlases noteikumus un 

nozīmīgumu. 

1.1. Dzeramā ūdens 

paraugu noņemšana 

fizikāli ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Dzeramā ūdens 

fizikāli ķīmiskās 

īpašības un 

klasifikācija. 

Apraksta dzeramā 

ūdens fizikāli 

ķīmiskās īpašības. 

Detalizēti izvērtē 

ūdens fizikāli ķīmiskās 

īpašības. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie nosauc un 

apraksta dzeramā ūdens 

fizikāli ķīmiskās īpašības, 

iedala ūdeni pēc īpašībām 

(mīksts, ciets, destilēts 

utt.). 

1.1.2. Dzeramā ūdens 

apstrādes veidi. 

Nosauc dzeramā 

ūdens apstrādes 

veidus un definē 

specifiskās ūdens 

prasības produktu 

ražošanā. 

Nosauc un raksturo 

dzeramā ūdens 

apstrādes veidus un 

specifiskās ūdens 

prasības produktu 

ražošanā. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

ražošanas uzņēmumu 

izmantotajiem ūdens 

apstrādes veidiem un 

sagatavo prezentāciju 

"Ūdens apstrādes veidi", 

prezentācijā ievieto 

izveidoto ūdens apstrādes 

veidu shēmu (pazemes 

dzeramā ūdens un/vai 

atklāto ūdenstilpņu, 

dzeramā ūdens 

sagatavošanas shēmu) pēc 

ekskursijā iegūtās 

informācijas. 

1.1.3. Dzeramā ūdens 

mikrobioloģiskā 

piesārņojuma veidi. 

Vispārīgi apraksta 

dzeramā ūdens 

mikrobioloģiskā 

piesārņojuma veidus. 

Nosauc un raksturo 

dzeramā ūdens 

mikrobioloģiskā 

piesārņojuma veidus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izveido domu 

karti ar ūdens 

mikrobioloģiskā 

piesārņojuma veidiem, 

prezentē un izklāsta 

mikrobioloģiskā 
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piesārņojuma ietekmi uz 

cilvēka organismu.  

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie saņem 

dažādus dzeramā ūdens 

paraugus, sagatavo 

paraugu ‒ nekrāsotu un 

krāsotu preparātu, 

sagatavoto preparātu 

mikroskopē un nosaka 

mikroorganismu  

veidu(-us). 

Mikroskopēšanas 

rezultātus apkopo 

laboratorijas darba 

protokolā.  

1.1.4. Dzeramā ūdens 

paraugu noņemšanas 

metodes un 

periodiskums. 

Raksturo dzeramā 

ūdens paraugu 

noņemšanas metodes 

un nosauc paraugu 

atlases periodiskumu.  

Pamato izvēlētā 

dzeramā ūdens 

paraugu noņemšanas 

metodes un nosauc 

paraugu atlases 

periodiskumu.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie nosaka 

piemērotāko ūdens 

paraugu noņemšanas 

metodi atbilstoši 

noteiktajam darba 

uzdevumam. 

1.2. Noskalojuma 

ūdens paraugu 

noņemšana fizikāli 

ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.2.1. Noskalojuma 

ūdens paraugu 

noņemšanas metodes. 

Noņem noskalojuma 

ūdens paraugus 

fizikāli ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Patstāvīgi noņem 

noskalojuma ūdens 

paraugus fizikāli 

ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. Izskaidro 

noņemšanas kārtību.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie praktiski 

noņem noskalojuma ūdens 

paraugus un sagatavo tos 

fizikāli ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai, paraugus marķē 

un marķējumā norāda visu 

nepieciešamo informāciju 

testēšanai: noņemšanas 

laiku, datumu, vietu, ūdens 

veidu u.c. 

2. Spēj: patstāvīgi 

kontrolēt ūdens 

kvalitātes sensoros, 

fizikāli ķīmiskos un 

mikrobioloģiskos 

rādītājus ražošanā. 

 

2.1. Dzeramā ūdens 

kvalitātes prasības. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Dzeramā ūdens 

sensorie kvalitātes 

rādītāji. 

Nosauc un vispārīgi 

apraksta dzeramā 

ūdens sensoros 

kvalitātes rādītājus. 

Raksturo dzeramā 

ūdens sensoros 

kvalitātes rādītājus. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par 

tēmu "Ūdens sensorā 

novērtēšana", atbildot uz 

jautājumiem, kādas ir 

ūdens sensorās īpašības un 

kā tās noteikt, ko 

atspoguļo dzeramā ūdens 
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Zina: ūdens testēšanas 

metodes un iekārtas, 

ūdens 

eksprestestēšanas 

metodes, normatīvo 

aktu prasības 

dzeramajam ūdenim. 

Izprot: ūdens sensoros 

radītājus un fizikāli 

ķīmiskās un 

mikrobioloģiskās 

kvalitātes normas. 

sensorais vērtējums, kādi 

ir ūdens sensorie kvalitātes 

rādītāji. 

2.1.2. Dzeramā ūdens 

fizikāli ķīmiskie un 

mikrobioloģiskie 

kvalitātes rādītāji. 

Uzskaita un 

galvenajos vilcienos 

apraksta dzeramā 

ūdens fizikāli 

ķīmiskos un 

mikrobioloģiskos 

kvalitātes rādītājus. 

Raksturo dzeramā 

ūdens fizikāli ķīmiskos 

un mikrobioloģiskos 

kvalitātes rādītājus, 

izvērtējot to nozīmi 

pārtikas produktu 

ražošanas procesā.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie izvērtē ūdens 

fizikāli ķīmiskās un 

mikrobioloģiskās 

testēšanas rezultātus, 

salīdzina tos ar dzeramā 

ūdens obligātajām 

nekaitīguma un kvalitātes 

prasībām (Latvijas 

Republikas Ministru 

kabineta noteikumi Nr. 

671 (2017)) un nosaka 

kvalitātes rādītāja 

neatbilstību dotajam 

paraugam. 

2.2. Dzeramā ūdens 

testēšanas metodes. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Dzeramā ūdens 

fizikāli ķīmiskās 

testēšanas metodes un 

iekārtas. 

Apraksta galvenajos 

vilcienos dzeramā 

ūdens fizikāli 

ķīmiskās testēšanas 

iekārtas.  

Izvēlas atbilstošāko 

testēšanas iekārtu un 

pamato izvēli dzeramā 

ūdens fizikāli ķīmiskās 

testēšanas veikšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie saņem vienu 

dzeramā ūdens testēšanas 

procesa aprakstu (ĶSP, 

duļķainības, Fe3+, 

elektrovadītspējas, E.coli 

u.c.). Pēc apraksta izvēlas 
atbilstošāko(-ās) iekārtu(-

as), ar ko var noteikt doto 

kvalitātes rādītāju, 

izskaidro testēšanas mērķi 

un metodes 

nepieciešamību.

Definē dzeramā ūdens 

fizikāli ķīmiskās 

testēšanas metodes.  

Izvēlas atbilstošāko 

testēšanas metodi un 

pamato izvēli dzeramā 

ūdens fizikāli ķīmiskās 

testēšanas veikšanai. 

2.2.2. Dzeramā ūdens 

mikrobioloģiskās 

testēšanas metodes un 

iekārtas. 

Vispārīgi apraksta 

dzeramā ūdens 

mikrobioloģiskās 

testēšanas iekārtas. 

Izvēlas atbilstošāko 

testēšanas iekārtu 

ūdens 

mikrobioloģiskās 

testēšanas veikšanai, 

pamato izvēli. 

Nosauc dzeramā 

ūdens 

mikrobioloģiskās 

testēšanas metodes un 

iekārtas.  

Izvēlas atbilstošāko 

testēšanas iekārtu vai 

metodi un pamato 

izvēli dzeramā ūdens 

mikrobioloģiskās 

testēšanas veikšanai. 
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2.2.3. Dzeramā ūdens 

un noskalojuma ūdens 

eksprestestēšanas 

metodes.  

Nosauc dzeramā 

ūdens un noskalojuma 

ūdens 

eksprestestēšanas 

metodes. 

Apraksta dzeramā 

ūdens un noskalojuma 

ūdens 

eksprestestēšanas 

metodes. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie vizuāli 

izveido vienam dzeramā 

ūdens paraugam (no 

dotajiem) ekspresmetožu 

noteikšanas darba gaitu un 

pamato izvēlēto 

ekspresmetodi. 

2.3. Dzeramā ūdens 

testēšana. 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.3.1. Dzeramā ūdens 

fizikāli ķīmiskā 

testēšana. 

Veic dzeramā ūdens 

fizikāli ķīmisko 

testēšanu pēc darba 

apraksta, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Patstāvīgi veic 

dzeramā ūdens fizikāli 

ķīmisko testēšanu, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. Izskaidro 

testēšanas metodi un 

testēšanas gaitu. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie saņem 

dažādus dzeramā ūdens 

paraugus un praktiski veic 

ūdens fizikāli ķīmisko 

testēšanu: ĶSP, dzelzs, 

fosfora, duļķainības, 

elektrovadītspējas u.c. 

noteikšanu. 

2.3.2. Dzeramā ūdens 

mikrobioloģiskā 

testēšana. 

Veic dzeramā ūdens 

mikrobioloģisko 

testēšanu pēc darba 

apraksta, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Patstāvīgi veic 

dzeramā ūdens 

mikrobioloģisko 

testēšanu, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Izskaidro testēšanas 

metodi (klasiskā vai 

eksprestestēšana) un 

testēšanas gaitu. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie saņem 

dažādus dzeramā ūdens 

paraugus un praktiski veic 

mikrobioloģisko testēšanu: 

kopējo mikroorganismu 

kopskaita, E.coli u.c. 

noteikšanu. 

3. Spēj: nolasīt,

reģistrēt un izvērtēt

analīžu un mērījumu

rezultātus.

Zina: iegūto ūdens un 

noskalojuma ūdens 

testēšanas rezultātu 

atbilstības novērtēšanu 

un rezultātu 

konstatēšanu atbilstoši 

uzņēmuma 

standartiem. 

3.1. Dzeramā ūdens 

mērījumu rezultātu 

novērtēšana. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Testēšanu 

fiksējošās 

dokumentācijas 

noformēšana. 

Dokumentē dzeramā 

ūdens un noskalojuma 

ūdens testēšanas 

gaitu. 

Dokumentē dzeramā 

ūdens un noskalojuma 

ūdens testēšanas gaitu, 

sasaistot to ar 

testēšanas rezultātiem. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie praktiski veic 

dzeramā ūdens duļķainības 

noteikšanu, precīzi 

dokumentē testēšanas 

gaitu. 

3.1.2. Dzeramā ūdens 

analīžu un mērījumu 

nolasīšanas, 

reģistrēšanas un 

izvērtēšanas 

pamatprincipi. 

Dokumentē nolasītos 

datus hronoloģiskā 

secībā un izvērtē tos 

atbilstoši standartiem. 

Dokumentē datus 

hronoloģiskā secībā, 

sasaistot tos ar analīžu 

rezultātiem, izvērtē un 

analizē tos atbilstoši 

standartiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie pēc iepriekš 

veiktās ūdens testēšanas 

apkopo iegūtos datus, 

reģistrē un izvērtē. 

Noformē protokolu un 

skaidro ierakstus. 

3.1.3. Dzeramā ūdens 

un noskalojuma ūdens 

eksprestestu analīžu un 

Nolasa un reģistrē 

dzeramā ūdens un 

noskalojuma ūdens 

Patstāvīgi nolasa un 

reģistrē dzeramā ūdens 

un noskalojuma ūdens 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie praktiski veic 

kopējo ūdens cietības testu 

(SERA GH tests), 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

Izprot: ūdens paraugu 

analīžu un mērījumu 

rezultātu precizitātes 

nozīmi pārtikas 

produktu ražošanas 

procesā. 

mērījumu nolasīšana, 

reģistrēšana un 

izvērtēšana.  

eksprestestu rezultātu 

rādītājus. 

eksprestestu rezultātus, 

izskaidrojot testa 

rezultātu ietekmi uz 

ūdens kvalitāti. 

pastāvīgi nolasa un 

reģistrē testa rezultātus 

laboratorijas protokolā. 

Apkopo dzeramā 

ūdens un noskalojuma 

ūdens eksprestestu 

testēšanas datus darba 

žurnālā hronoloģiskā 

secībā.  

Apkopo dzeramā 

ūdens un noskalojuma 

ūdens eksprestestu 

testēšanas datus darba 

žurnālā, sakārtojot tos 

tabulās un grafikos. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie ievada iegūtos 

testēšanas datus noteiktā 

datorprogrammā, 

noformējot izklājlapu, vai 

izmanto citu elektronisko 

risinājumu. 
Statistiski apkopo 

iegūtos dzeramā 

ūdens un noskalojuma 

ūdens eksprestestu 

rezultātus. 

Statistiski apkopo 

dzeramā ūdens un 

noskalojuma ūdens 

eksprestestu rezultātus 

un izvērtē saistībā ar 

statistiskajiem 

rādītājiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie darba žurnālā 

ierakstītajiem datiem 

aprēķina zīmīgo ciparu 

skaitu un statistiskos 

rādītājus (vidējo 

aritmētisko, novirzi, kļūdu 

u.c.), izdarot secinājumus

par iegūto datu kvalitāti.

Ieteicamie avoti 
Kaļķis V., Roja Ž. Darba vides riska faktori un strādājošo veselības aizsardzība. – Rīga: Elpa, 2001.  

Nikolajeva V. Pārtikas mikrobioloģija. – Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2014.  

Atkins P., Atkins J. Physical chemistry. – Switzerland: [b.i.], 2014.  

Petrozzi S. Practical instrumental analysis: methods, quality assurance and laboratory management. – Switzerland: [b.i.], 2012. 

Turton R., Wallace B. Analysis, synthesis and design of chemical processes. – Switzerland: [b.i.], 2012.  

Weller M., Overton T., Rourke J., Armstrong F. Inorganic chemistry. – Switzerland: [b.i.], 2014. 

Лысак В. В. Микробиология. Учебное пособие. – Минск: БГУ, 2005. 
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Modulis "Ūdens testēšana" 

 

 

MODUĻA "Ūdens testēšana" 

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 

1.4. Laboratorijas iekārtas – pH, turbidimetrs, spektrofotometrs u.c. Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.5. Eksprestesti un iekārtas  Atbilstoši moduļa īstenošanai 
1.6.  Mikroskops Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Vismaz 5 no katras grupas 

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

2.3. Darba apģērbs un apavi, cimdi Atbilstoši izglītojamo skaitam 

2.4. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.5. Ķīmiskie reaģenti un vielas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Pārtikas kvalitātes kontroliera prakse" 

MODUĻA "Pārtikas kvalitātes kontroliera prakse" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Nostiprināt un pilnveidot izglītojamo spējas pārbaudīt higiēnas prasību ievērošanu pārtikas ražošanas uzņēmumos, veikt vides, 

izejvielu, materiālu, starpproduktu un galaproduktu paraugu noņemšanu un fizikāli ķīmisko un mikrobioloģisko testēšanu darba vidē. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Ievērot labas higiēnas un kvalitātes sistēmas prasības savu pienākumu izpildē pārtikas ražošanas uzņēmuma laboratorijā vai

kvalitātes kontroles laboratorijā.

2. Sagatavot darbam laboratorijas traukus, reaģentus un iekārtas.

3. Uzraudzīt vidi pārtikas uzņēmumā atbilstoši uzņēmuma iekšējās dokumentācijas prasībām.

4. Noņemt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu paraugus.

5. Veikt izejvielu, starpproduktu, galaproduktu un materiālu paraugu fizikāli ķīmisko un mikrobioloģisko testēšanu.

6. Veikt dokumentu apkopošanu, precīzi dokumentēt testēšanas gaitu un testēšanas rezultātus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A, B un C daļas profesionālās kvalifikācijas "Pārtikas kvalitātes kontrolieris" iegūšanai nepieciešamie moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Izglītojamie iesniedz atbilstošus kvalifikācijas prakses dokumentus (prakses vadītāja uzņēmumā parakstītu vērtējumu, prakses 

grāmatiņu, pašvērtējumu (praktikanta raksturojums)) un prakses pārskatu, sagatavo prezentāciju par prakses norisi un programmas 

izpildi.  

Prakses pārskata saturs: 

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts (nosaukums, adrese, darbalaiks, uzņēmuma veids u.c.).

3. Prakses programmā paredzēto uzdevumu izpildes apraksti, tai skaitā prakses dienasgrāmata.

4. Moduļa apguves pašvērtējums un secinājumi.

Uz sākumu
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Modulis "Pārtikas kvalitātes kontroliera prakse" 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Pārtikas kvalitātes kontroliera prakse" ir noslēdzošais B daļas modulis profesionālas kvalifikācijas "Pārtikas kvalitātes 

kontrolieris" iegūšanai, kas paredzēts apgūto profesionālo kompetenču nostiprināšanai darba vidē. 
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Modulis "Pārtikas kvalitātes kontroliera prakse" 

MODUĻA "Pārtikas kvalitātes kontroliera 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 un kvalitātes

sistēmas prasības

savu pienākumu

izpildē pārtikas

ražošanas uzņēmuma

laboratorijā vai

kvalitātes kontroles

laboratorijā.

1.1. Pārtikas 

ražošanas 

uzņēmuma/kvalitātes 

kontroles 

laboratorija.  

(2% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Labas higiēnas 

prakses un kvalitātes 

sistēmas nodrošināšana: 

- personīgās un 
personāla higiēnas 
prasības;

- ražošanas higiēnas 
prasības pārtikas 
uzņēmumos;

- pārtikas produktu 
izsekojamības prasības.

Ievēro labas higiēnas 

prakses un kvalitātes 

sistēmas pasākumus. 

Ievēro darba drošības 

un iekšējās kārtības 

noteikumus. 

Ievēro labas higiēnas 

prakses un kvalitātes 

sistēmas pasākumus. 

Ievēro darba drošības 

un iekšējās kārtības 

noteikumus. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

saistošajiem normatīvajiem 

aktiem. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie sāk veidot 

portfolio, kurā iekļauj 

prakses laikā veikto darbu 

apkopojumu.  

Portfolio ietver informāciju 

par labas higiēnas prakses 

un kvalitātes sistēmām 

uzņēmumā/laboratorijā. 

1.1.2. Darba organizācija 

ražošanas uzņēmuma/ 

kvalitātes kontroles 

laboratorijā. 

Organizē drošu darba 

vietu pienākumu un 

darbu veikšanai 

atbilstoši pārtikas 

uzņēmuma 

paškontroles sistēmas 

prasībām. 

Organizē tehnoloģiski 

un higiēniski drošu 

darba vietu pienākumu 

un darbu veikšanai 

atbilstoši informācijai 

dokumentācijā un 

lietošanas 

noteikumiem. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie iekārto 

laboratorijas telpas un darba 

vietu pienākumu un darbu 

veikšanai atbilstoši darba 

uzdevumam. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par laboratorijas 

telpu iekārtošanu darbu 

veikšanai. 

2. Spēj: sagatavot

darbam laboratorijas

traukus, reaģentus un

iekārtas.

2.1. Darbs pārtikas 

ražošanas 

uzņēmuma/kvalitātes 

2.1.1. Laboratorijas 

līdzekļu un aprīkojuma 

sagatavošana darbam: 

- laboratorijas trauki;

Ievēro noteiktās 

prasības laboratorijas 

trauku sagatavošanā 

atbilstoši laboratorijas 

Ar savām darbībām 

nodrošina atbilstošu 

laboratorijas trauku 

sagatavošanu fizikāli 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevumam un/vai 

testēšanas metodei (fizikāli 
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Modulis "Pārtikas kvalitātes kontroliera prakse" 

kontroles 

laboratorijā. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

- reaģenti un barotnes;

- laboratorijas iekārtas

un aprīkojums;

- mērinstrumenti.

kvalitātes sistēmas 

standartiem. 

ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai – atlasa, 

sterilizē u.c. 

ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai): 

- atlasa un sagatavo

laboratorijas traukus;

- precīzi un atbildīgi

sagatavo reaģentus;

- sagatavo barotnes un

pārbauda tās ar standartu;

- veic laboratorijas iekārtu

un aprīkojuma novērtēšanu

un sagatavošanu darbam;

- dokumentē reaģentu,

barotņu, eksprestestu

derīguma termiņu, fiksējot

dokumentācijā specifisko

uzglabāšanas apstākļu

temperatūras.

Sagatavo reaģentus 

atbilstoši instrukciju 

prasībām un/vai datu 

drošības lapām. 

Precīzi un atbildīgi 

sagatavo reaģentus 

testēšanas veikšanai, 

veic matemātiskos 

aprēķinus, ievērojot 

ķīmisko vielu, 

reaģentu īpašības un 

koncentrāciju. 

Gatavo barotnes 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai pēc 

instrukcijas. 

Rūpīgi sagatavo 

barotnes 

mikrobioloģisko testu 

veikšanai, pārbauda 

sagatavotās barotnes ar 

standartu (references 

materiāliem), 

nodrošina barotņu 

identifikāciju u.c. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par: 

- laboratorijas trauku un

iekārtu sagatavošanu fizikāli

ķīmiskajai un

mikrobioloģiskajai

testēšanai;

- reaģentu un barotņu

sagatavošanu fizikāli

ķīmiskajai un

mikrobioloģiskajai

testēšanai, to specifiskajiem

uzglabāšanas apstākļiem.

Vizuāli novērtē 

laboratorijas iekārtu un 

aprīkojuma gatavību 

darbam. 

Sagatavo laboratorijas 

iekārtas un aprīkojumu 

ikdienas darbam, 

regulāri veic to 

pārbaudi un uzrauga 

darbību, kalibrējot vai 

verificējot. 

Fiksē dokumentācijā 

reaģentu, barotņu, 

eksprestestu derīguma 

termiņu un 

mērinstrumentu 

termiņus. 

Fiksē dokumentācijā 

specifisko 

uzglabāšanas apstākļu 

temperatūras, konstatē 

faktisko stāvokli, 

nodrošinot reaģentu, 

barotņu, eksprestestu 

uzglabāšanas 

apstākļus, veic 

darbības konstatēto 
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Modulis "Pārtikas kvalitātes kontroliera prakse" 

neatbilstību 

novēršanai. 

2.1.2. Personāla higiēnas 

nodrošināšana. 

Patstāvīgi tīra un 

mazgā laboratorijas 

iekārtas, virsmas, 

paraugu uzglabāšanas 

vietas, ievērojot 

normatīvo aktu un 

higiēnas prasības.  

Ar savām darbībām 

nodrošina kārtību un 

tīrību laboratorijā 

kontroles paraugu 

uzglabāšanas 

noliktavās. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie uztur kārtībā 

darba vidi, iekārtas un 

noliktavas, veic uzkopšanas 

darbus un pieraksta 

veicamās darbības ražošanas 

uzņēmuma/kvalitātes 

kontroles uzkopšanas 

grafikā. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par personāla 

higiēnas nodrošināšanu 

(darba vide, iekārtas, 

noliktavas). 

3. Spēj: uzraudzīt vidi

pārtikas uzņēmumā

atbilstoši uzņēmuma

iekšējās

dokumentācijas

prasībām.

3.1. Laboratorijas 

darba vide un 

higiēnas prasības. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Paraugu 

noņemšana. 

Vispārīgi plāno 

paraugu noņemšanu 

atbilstoši uzņēmuma 

higiēnas kontroles 

grafikam. 

Plāno paraugu 

noņemšanu un noņem 

paraugus maiņas laikā 

atbilstoši grafikam u.c. 

dokumentiem. 

Praktiskais darbs 

darba vidē.  

Izglītojamie darba vidē 

atbilstoši paraugu 

noņemšanas grafikam 

noņem nomazgājumus, 

ievērojot paškontroles 

sistēmas prasības paraugu 

noņemšanā. 
Noņem paraugus 

nomazgājumiem: 

- no darbinieku rokām;

- no darba virsmām.

Izvērtē kontrolējamos

rezultātus pēc

noteiktiem kritērijiem.

Patstāvīgi noņem 

paraugus 

nomazgājumiem ar 

atbilstošām vides un 

higiēnas testēšanas 

metodēm: 

- no darbinieku

rokām;

- no darba virsmām.

Raksturo parametru

rādījumu noviržu

pieļaujamību.

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, kurā secīgi izvērtē 

prakses laikā ikdienā 

paveiktos uzdevumus, 

lietojot profesionālo 

terminoloģiju. 

Portfolio papildina ar 

informāciju par paškontroles 

sistēmas prasībām paraugu 

noņemšanā un 

nomazgājumu paraugu 

noņemšanu, sagatavošanu 

testēšanai. 

3.1.2. Fizikālo parametru 

mērījumu veikšana 

Veic fizikālo 

parametru mērījumus 

Patstāvīgi mēra, 

reģistrē un izvērtē 

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie darba vidē 

(ražošanas 
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Modulis "Pārtikas kvalitātes kontroliera prakse" 

ražošanas telpās/ 

laboratorijā. 

(temperatūras, 

mitruma, 

apgaismojuma u.c.) 

un/vai nolasa tos no 

reģistrācijas ierīcēm. 

fizikālos parametrus 

(temperatūru, 

mitrumu, 

apgaismojumu u.c.), 

izvērtē kontrolējamo 

parametru noviržu 

pieļaujamību un 

rīkojas atbilstīgi savai 

kompetencei/ 

pienākumiem 

neatbilstošu fizikālo 

parametru gadījumā. 

telpās/laboratorijā) veic 

fizikālo parametru 

(temperatūras, mitruma, 

apgaismojuma u.c.) 

mērījumus, reģistrē un 

izvērtē tos. 

Portfolio darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par fizikālo 

parametru mērīšanu 

ražošanas telpās/laboratorijā. 

3.1.3. Mikrobioloģisko 

testēšanas paraugu 

noņemšana. 

Veic mikrobioloģisko 

testēšanas paraugu 

noņemšanu no: 

- gaisa,

- virsmas,

- apģērba,

- personāla,

- telpas,

- iekārtām u.c.

Tos testē atbilstoši

darba aprakstam un

metodikai.

Nodrošina visas 

darbības un procesus 

dažādu paraugu 

mikrobioloģiskajā 

testēšanā, nosakot 

atbilstošu 

mikrobioloģisko 

paraugu noņemšanas 

metodi.  

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie darba vidē 

atbilstoši darba uzdevumam 

un/vai metodikai noņem un 

testē mikrobioloģiskos 

testēšanas paraugus, 

ievērojot paškontroles 

sistēmas prasības paraugu 

noņemšanā. 

Portfolio darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par 

mikrobioloģiskās testēšanas 

paraugu noņemšanu no 

gaisa, virsmas, apģērba u.c. 

un testēšanas norisi. 

4. Spēj: noņemt

izejvielu,

starpproduktu,

galaproduktu un

materiālu paraugus.

4.1. Izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu vidējie 

paraugi. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Vidējo paraugu 

noņemšana. 

Atlasa un laboratorijas 

analīžu veikšanai 

noņem:  

- vidējos izejvielu

(sauso un šķidro)

paraugus;

- vidējos starpproduktu

paraugus;

- vidējos galaproduktu

paraugus.

Nodrošina visas 

darbības un procesus 

dažādu vidējo paraugu 

noņemšanā, ievērojot 

uzņēmuma 

paškontroles sistēmas 

un normatīvo aktu 

prasības.  

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie darba vidē 

noņem un atlasa izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu vidējos 

paraugus atbilstoši 

uzņēmuma paškontroles 

sistēmas un normatīvo aktu 

prasībām. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 
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Ievēro noteiktos 

kritērijus un 

instrukcijas. 

un materiālu vidējo paraugu 

atlasi un noņemšanu. 

4.2. Ūdens un 

noskalojuma ūdens 

paraugi. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.2.1. Ūdens paraugu un 

noskalojuma ūdens 

paraugu noņemšana. 

Piedalās ūdens un 

noskalojuma ūdens 

paraugu noņemšanas 

procesā. 

Patstāvīgi noņem 

ūdens un noskalojuma 

ūdens paraugus 

laboratorijas analīžu 

veikšanai, ievērojot 

uzņēmuma 

paškontroles sistēmas 

prasības fizikāli 

ķīmiskajai un 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai. 

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie noņem ūdens 

un noskalojuma ūdens 

paraugus, atbilstoši darba 

uzdevumam un/vai 

metodikai veic ūdens 

sensoro, fizikāli ķīmisko un 

mikrobioloģisko testēšanu.  

Veic ar atbilstošu 

ūdens kvalitātes 

noteikšanas metodi 

ūdens  

- sensoro testēšanu;  

- fizikāli ķīmisko 

testēšanu; 

- mikrobioloģisko 

testēšanu. 

Patstāvīgi veic 

testēšanu un kontrolē 

ūdens kvalitātes 

sensoros, fizikāli 

ķīmiskos un 

mikrobioloģiskos 

rādītājus. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par ūdens 

paraugu un noskalojuma 

ūdens paraugu noņemšanu, 

paraugu sensoro, fizikāli 

ķīmisko un mikrobioloģisko 

testēšanas procesa norisi. 

5. Spēj: veikt 

izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

fizikāli ķīmisko un 

mikrobioloģisko 

testēšanu. 

5.1. Izejvielu, 

starpproduktu, 

galaproduktu un 

materiālu paraugu 

novērtēšana. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Sensorā 

novērtēšana. 

Atlasa un sagatavo 

paraugus sensorajai 

novērtēšanai atbilstoši 

darba aprakstam. 

Veic dažādu paraugu 

atlasi un sensoro 

novērtēšanu, ievērojot 

sensorās novērtēšanas 

standartus, 

pamatprincipus un 

metodes. 

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevumam un/vai 

metodikai veic izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu paraugu atlasi 

un sensoro novērtēšanu, 

izvērtē iegūtos rezultātus 

pēc uzņēmumā/kvalitātes 

laboratorijā noteiktajiem 

kvalitātes rādītājiem. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu paraugu 

sensoro novērtēšanu. 

Novērtē parauga 

atbilstību uzstādītajām 

Novērtē parauga 

atbilstību uzstādītajām 
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prasībām un 

kritērijiem. 

prasībām, kritērijiem 

un veic darbības 

konstatēto neatbilstību 

gadījumā. 

5.1.2. Fizikāli ķīmiskā 

testēšana. 

Sagatavo paraugus 

fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai atbilstoši 

darba aprakstam un 

metodikai. 

Sagatavo paraugus un 

veic dažādu paraugu 

fizikāli ķīmisko 

testēšanu ar atbilstošu 

metodi, veic darbības 

konstatēto neatbilstību 

gadījumā. 

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie praktiski veic 

izejvielu, starpproduktu, 

galaproduktu un materiālu 

paraugu sagatavošanu 

fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai, testē tos atbilstoši 

darba uzdevumam un/vai 

metodikai. Izvērtē iegūtos 

rezultātus, salīdzina ar 

kvalitātes rādītājiem. 

Testē sagatavotos 

paraugus atbilstoši 

fizikāli ķīmisko 

parametru noteikšanas 

metodēm. 

Testē sagatavotos 

paraugus atbilstoši 

fizikāli ķīmisko 

parametru noteikšanas 

metodēm, ņemot vērā 

fizikālos, bioloģiskos, 

ķīmiskos un 

mehāniskos 

piesārņojuma riskus. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu paraugu fizikāli 

ķīmisko testēšanu. 

Nolasa un reģistrē 

paraugu rezultātu 

rādītājus. 

Nolasa, reģistrē un 

analizē paraugu 

rezultātu rādītājus, 

izvērtē nepieciešamās 

darbības konstatēto 

neatbilstību gadījumā. 

5.1.3. Mikrobioloģiskā 

testēšanu. 

Aseptiski sagatavo 

paraugus 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai, ievērojot 

darba aprakstu un/vai 

metodiku. 

Patstāvīgi aseptiski 

sagatavo paraugus 

mikrobioloģiskajai 

testēšanai, ievērojot 

darba aprakstu un/vai 

metodiku. 

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevumam un/vai 

metodikai veic izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu paraugu 

mikrobioloģisko 

sagatavošanu, testēšanu un 

rezultātu izvērtēšanu.  
Testē sagatavoto 

paraugu atbilstoši 

mikrobioloģisko 

parametru 

novērtēšanas 

metodēm. 

Testē sagatavoto 

paraugu atbilstoši 

mikrobioloģiskajām 

metodēm, ņemot vērā 

produkta 

mikrobioloģiskā 

piesārņojuma risku. 
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Nolasa un reģistrē 

paraugu rezultātu 

radītājus. 

Nolasa 

mikrobioloģiskos 

radītājus, reģistrē un 

izvērtē tos, konstatēto 

neatbilstību gadījumā 

veic nepieciešamās 

darbības. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu paraugu 

mikrobioloģisko testēšanu. 

5.2. Eksprestesti. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.2.1. Eksprestestēšana. Sagatavo paraugus 

eksprestesta veikšanai 

atbilstoši metodikai. 

Sagatavo paraugus 

eksprestesta veikšanai, 

patstāvīgi izvēloties 

atbilstošu metodiku. 

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevuma un/vai metodikai 

sagatavo izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu paraugus un 

veic pārbaudi ar 

eksprestestiem, izvērtē 

iegūtos testēšanas rezultātus. 

Pārbauda sagatavoto 

paraugu ar 

eksprestestu. 

Pēc izvēlētās 

metodikas pārbauda 

sagatavoto paraugu ar 

eksprestestu. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie turpina veidot 

portfolio, to papildinot ar 

informāciju par izejvielu, 

starpproduktu, galaproduktu 

un materiālu paraugu 

eksprestestēšanu. 

Nolasa paraugu 

rezultātu rādītājus. 

Izvērtē paraugu 

rezultātu rādītājus un 

konstatēto neatbilstību 

gadījumā veic 

nepieciešamās 

darbības. 

6. Spēj: veikt

dokumentu

apkopošanu, precīzi

dokumentēt testēšanas

gaitu un testēšanas

rezultātus.

6.1. Testēšanas 

dokumentācija. 

(3% no moduļa 

kopējā apjoma) 

6.1.1. Testēšanas 

dokumentēšanas 

procedūra. 

Apkopo un statistiski 

apstrādā darba 

rezultātus atbilstoši 

uzņēmuma prasībām. 

Statistiski apstrādā un 

izvērtē iegūtos 

testēšanas rezultātus 

atbilstoši uzņēmuma 

prasībām. 

Praktiskais darbs 

darba vidē. 

Izglītojamie atbilstoši darba 

uzdevumam un uzņēmuma 

prasībām: 

- apkopo un statistiski

apstrādā darba rezultātus,

reģistrētos rādītājus;

- pārbauda testēšanas

rezultātus atbilstoši

standartu un normatīvu

prasībām.

Reģistrē analīžu vai 

mērījumu rezultātus, 

ievērojot uzņēmumā/ 

laboratorijā noteiktās 

prasības. 

Pārbauda iegūto 

testēšanu rezultātu 

atbilstību standartu un 

normatīvu prasībām.  

Veic pierakstus par 

analīžu vai mērījumu 

rezultātiem un atlasa 

neatbilstošus 

reģistrētos rādītājus. 

Pārbauda iegūto 

testēšanu rezultātu 

atbilstību standartu un 

normatīvu prasībām, 

izskaidro lietotos 

pārbaudes principus.  

6.1.2. Testēšanas 

rezultātu pārbaude. 

Portfolio (darbu 

mape). 

Izglītojamie pabeidz 

portfolio veidošanu, 

papildinot to ar informāciju 

par datu apkopošanu un 

rezultātu statistisko apstrādi, 

rezultātu reģistrēšanas un 
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pārbaudes kārtību standartu 

un normatīvu prasībām. 

Prezentācija. Izglītojamie apkopo 

portfolio iekļauto 

informāciju un citus 

nepieciešamos materiālus, 

sagatavo prezentāciju par 

pārtikas kvalitātes 

kontroliera praksi, izsaka 

secinājumus un 

priekšlikumus. 
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MODUĻA "Pārtikas produktu ražošanas tehniķa prakse" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Materiāli nodrošināta mikrobioloģijas laboratorija ar tehnoloģiskajām iekārtām, aprīkojumu un materiāliem mikrobioloģiskajai 

testēšanai 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.2. Materiāli nodrošināta fizikāli ķīmiskā laboratorija ar tehnoloģiskajām iekārtām, aprīkojumu un materiāliem fizikāli ķīmiskajai 

testēšanai 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.3. Laboratorijas mērinstrumenti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.4. Paraugu noņemšanas instrumenti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.5. Ledusskapis Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.6. Dators ar printeri Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.7. Analītiskie svari Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.8. Tehniskie svari Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Laboratorijas trauki un piederumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. References materiāli Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Mikrobioloģijas piederumi – aseptikai Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Ķīmiskās vielas un reaģenti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Mazgāšanas un tīrīšanas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Datu drošības lapas un darba instrukcijas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Lietošanas instrukcijas (iekārtu) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.8. Testēšanas dokumentācija Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.9. Paraugu noņemšanas trauki un piederumi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.10. Eksprestesti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.11. Testēšanas iekārtas palīgmateriāli Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.12. Darba apģērbs (halāts, darba apavi, cimdi, brilles) Atbilstoši izglītojamo skaitam 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Pārtikas tehnoloģijas pamatprincipi" 

MODUĻA "Pārtikas tehnoloģijas pamatprincipi" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas patstāvīgi raksturot pārtikas rūpniecības nozares uzņēmumus, to darba organizāciju, ražoto 

produkciju, pārtikas produktus ar papildu sastāvdaļām, to ietekmi uz cilvēka organismu un identificēt toksisko/kaitīgo ķīmisko 

elementu klātbūtni pārtikas produktu iepakojumā. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Raksturot pārtikas rūpniecības nozares uzņēmumus, to darba organizāciju un ražoto produkciju.

2. Atpazīt uzņēmumā esošās ražošanas tehnoloģiskās plūsmas un iekārtu tipus.

3. Atšķirt dažādas izejvielas un produktus.

4. Lasīt vienkāršas receptūras un tehnoloģiskās instrukcijas pārtikas produktu ražošanā.

5. Raksturot pilnu ražošanas ciklu un procesus pārtikas aprites uzņēmumos.

6. Raksturot pārtikas produktus ar papildu sastāvdaļām, t.sk. funkcionālajām.

7. Identificēt toksisko/kaitīgo ķīmisko elementu klātbūtni pārtikas produktu iepakojumā.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti visi obligātās izvēles B daļas moduļi (izņemot praksi). 

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa "Pārtikas tehnoloģijas pamatprincipi" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ raksturo pārtikas rūpniecības 

ražošanas uzņēmumā pilnu ražošanas ciklu: darba procesus, ražošanas tehnoloģiskās plūsmas un produkcijas sortimentu. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 
Modulis "Pārtikas tehnoloģijas pamatprincipi" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Pārtikas tehnoloģijas pamatprincipi" 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

nozares uzņēmumus,

to darba organizāciju

un ražoto produkciju.

Zina: gatavās 

produkcijas 

sortimentu un 

raksturojumu (katrā 

apakšnozarē). 

Izprot: pārtikas 

rūpniecības nozares, 

t.sk. apakšnozaru un

uzņēmumu, nozīmību.

1.1. Pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu  

un produkcijas 

sortimenta 

raksturojums. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu 

raksturojums: 

- zivju un zivju

produktu ražošana,

- gaļas un gaļas

produktu ražošana,

- piena un piena

produktu ražošana,

- maizes un miltu

produktu ražošana,

- augļu un dārzeņu

pārstrādes ražošana,

- saldumu un šokolādes

izstrādājumu ražošana,

- dzērienu ražošana u.c.

Nosauc pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu veidus, 

raksturo darba 

organizāciju. 

Raksturo pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu veidus jeb 

atšķirīgās iezīmes 

specializētajos 

uzņēmumos, detalizēti 

apraksta ražošanas 

procesus. 

Grupu darbs. 

Prezentācija. 

Izglītojamie sadalās 

grupās (2–3 grupā), 

katra grupa sagatavo 

prezentāciju par pārtikas 

nozares uzņēmumu 

veidiem un 

apakšnozarēm (katra 

veida), produkcijas 

raksturojumu: 

- zivju un zivju

produktu ražošana,

- gaļas un gaļas

produktu ražošana,

- piena un piena

produktu ražošana,

- maizes un miltu

produktu ražošana,

- augļu un dārzeņu

pārstrādes ražošana,

- saldumu un šokolādes

izstrādājumu ražošana,

- dzērienu ražošana u.c.

1.1.2. Gatavās 

produkcijas sortimenta 

raksturojums. 

Vispārīgi raksturo 

pārtikas uzņēmumā 

ražotos gatavās 

produkcijas veidus pa 

grupām. 

Detalizēti raksturo 

pārtikas uzņēmumā 

ražotos gatavās 

produkcijas veidus pa 

grupām ‒ sortimentu 

un dažādību. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

rūpniecības nozares 

tīmekļa vietnes, iegūst 

informāciju un raksturo 

uzņēmumu 

produktus/gatavo 
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produkciju no 

lielākajiem Latvijas 

pārtikas rūpniecības 

nozares uzņēmumiem: 

- AS "Dobeles

dzirnavnieks";

- AS "Rīgas Piena

kombināts";

- AS "Latvijas

balzams";

- SIA "Orkla

Confectionery & Snacks

Latvija" u.c.

2. Spēj: atpazīt

uzņēmumā esošās

ražošanas

tehnoloģiskās plūsmas

un iekārtu tipus.

Zina: ražošanas 

tehnoloģisko plūsmu 

veidus un tipus, 

iekārtu veidus un to 

izmantošanas iespējas. 

Izprot: ražošanas 

tehnoloģisko plūsmu 

un iekārtu nozīmi 

uzņēmuma ražošanas 

procesa 

nodrošināšanā. 

2.1. Ražošanas 

tehnoloģiskās 

plūsmas un 

tehnoloģiskās 

iekārtas. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Ražošanas 

tehnoloģiskās plūsmas. 

Apraksta pārtikas 

ražošanas tehnoloģiskā 

procesa plūsmas 

(īsākais ceļš no 

izejvielas līdz gatavam 

produktam, plūsmu 

nekrustošanās u.c.). 

Skaidro plūsmas 

principu nozīmi 

ražošanas procesā. 

Ekskursija uz 

ražošanas 

uzņēmumiem. 

Izglītojamie pedagoga 

vadībā dodas ekskursijā 

un pārtikas ražošanas 

uzņēmumā iepazīstas ar 

pārtikas uzņēmuma 

tehnoloģiskajām 

iekārtām, ražošanas 

tehnoloģiskā procesa 

plūsmām, darba 

aizsardzības 

noteikumiem. Pēc 

ekskursijas izglītojamie 

apkopo informāciju, 

izstrādā un prezentē 

darbu par nepārtrauktas 

plūsmas priekšrocībām 

un trūkumiem. 

2.1.2. Pārtikas ražošanā 

izmantojamās 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojums. 

Atšķir un salīdzina 

pārtikas produktu 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus pēc to darbības 

procesiem (termiskās 

apstrādes iekārtas, 

aukstumiekārtas, 

transportēšanas, 

svēršanas, dozēšanas, 

aizvākošanas, 

marķēšanas, 

Detalizēti raksturo 

pārtikas produktu 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un skaidro to 

darbības principus, 

drošas ekspluatācijas 

noteikumus un 

paņēmienus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, 

iegūst, apkopo 

informāciju un sagatavo 

prezentāciju par 

konkrētu produktu 

(piena, gaļas, augļu, 

dārzeņu, saldumu u.c.) 

ražošanas tehnoloģisko 

iekārtu veidiem, to 
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hidromehāniskās 

apstrādes, mehāniskās 

apstrādes iekārtas 

u.c.). 

darbības principiem un 

izvēles 

pamatprincipiem. 

3. Spēj: atšķirt 

dažādas izejvielas un 

produktus.  

 

Zina: izejvielu un 

produktu veidus un to 

raksturojumu, 

izejvielu un produktu 

kvalitātes rādītājus, 

izejvielu 

uzturīpašības, 

tehnoloģiskās un 

fizikāli ķīmiskās 

īpašības. 

 

Izprot: izejvielu 

ietekmi uz 

galaprodukcijas 

kvalitāti. 

3.1. Izejvielu un 

produktu veidi, 

raksturojums, 

kvalitātes rādītāji. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Pārtikas produktu 

un izejvielu 

raksturojums. 

Nosauc un atšķir augu 

un dzīvnieku valsts 

izcelsmes pārtikas 

produktu izejvielas 

(dārzeņi, augļi, maize, 

piens, zivis, gaļa u.c.).  

Atšķir un raksturo 

izejvielas, to grupas, 

iedalījumu (pēc 

ķīmiskā sastāva – 

dārzeņi un augļi, 

graudu pārstrādes 

produkti, piens un 

piena produkti, zivis un 

zivju produkti, gaļa un 

gaļas produkti u.c.). 

Patstāvīgais 

darbs. 

Izglītojamie patstāvīgi 

veic konkrētu uzdevumu 

– veido izejvielu grupas 

un iedalījumu pēc 

ķīmiskā sastāva. 

3.1.2. Izejvielu 

kvalitātes rādītāji, 

uzturīpašības. 

Apraksta izejvielu 

kvalitātes rādītājus ‒ 

mitrumu, pH, 

skābumu, sausnu, 

blīvumu u.c. ‒ 

atbilstoši kvalitātes 

sertifikātā 

norādītajiem. Novērtē 

(vismaz piecas) 

pārtikas izejvielas un 

apraksta krāsu, 

smaržu, konsistenci, 

ārējo izskatu, garšu 

u.c. uzturīpašības.  

Skaidro izejvielu 

kvalitātes rādītājus ‒ 

mitrumu, pH, skābumu, 

sausnu, blīvumu u.c. ‒ 

atbilstoši kvalitātes 

sertifikātā 

norādītajiem. Novērtē 

(vismaz piecas) 

pārtikas izejvielas pēc 

kvalitātes rādītājiem, 

skaidro galvenās 

uzturīpašības.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie sadalās 

grupās (2–4 grupā), 

katrai grupai ir noteikts 

daudzums izejvielu, 

izglītojamie novērtē šo 

pārtikas izejvielu 

kvalitāti atbilstoši 

kvalitātes sertifikātā 

norādītajiem. Raksturo 

uzturīpašības. 

3.1.3. Izejvielu fizikāli 

ķīmiskās īpašības. 

Apraksta izejvielu 

fizikāli ķīmiskās 

īpašības. 

Detalizēti raksturo 

izejvielu fizikāli 

ķīmiskās īpašības, to 

ietekmi uz produkcijas 

kvalitāti. 

Patstāvīgais 

darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus, iegūst 

informāciju un raksturo 

izejvielu fizikāli 

ķīmiskās īpašības, to 

ietekmi uz produkcijas 

kvalitāti. 

4. Spēj: lasīt 

vienkāršas receptūras 

un tehnoloģiskās 

instrukcijas pārtikas 

produktu ražošanā. 

 

4.1. Produkta 

receptūras un 

tehnoloģiskās 

instrukcijas. 

 

 

4.1.1. Pārtikas nozares 

termini. 

Nosauc pārtikas 

produktu ražošanas 

procesa terminus un 

apzīmējumus valsts 

valodā. 

Skaidro nozares 

terminus un to 

lietojumu produkcijas 

ražošanas procesā. 

Diskusija. Izglītojamie diskutē par 

dažādiem terminiem un 

apzīmējumiem pārtikas 

ražošanas nozarē. 

4.1.2. Ražošanas Lasa informāciju Izvērtē informāciju Patstāvīgais Izglītojamie pēc 
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Zina: receptūras un 

tehnoloģiskās 

instrukcijas uzbūvi, 

apzīmējumus, 

atšķirības un 

specifiku, bruto un 

neto terminoloģiju. 

Izprot: dokumentu 

struktūru un 

iekļautās/detalizētās 

informācijas nozīmi 

pārtikas produktu 

ražošanas procesā. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

procesa dokumentācija. receptūrās (izejvielas, 

to daudzums) un 

tehnoloģiskajās 

instrukcijās 

(tehnoloģisko procesu 

gaita, tehnoloģisko 

procesu parametri, 

produktu zudumi 

tehnoloģisko procesu 

laikā). 

receptūrās (izejvielas, 

to daudzums) un 

tehnoloģiskajās 

instrukcijās 

(tehnoloģisko procesu 

gaita, tehnoloģisko 

procesu parametri, 

produktu zudumi 

tehnoloģisko procesu 

laikā). 

darbs. pedagoga norādījumiem 

veido receptūras, 

apraksta tehnoloģisko 

procesu gaitu, izvērtē 

tehnoloģiskās 

instrukcijas, analizē 

receptūrās doto 

informāciju. 

5. Spēj: raksturot pilnu

ražošanas ciklu un

procesus pārtikas

aprites uzņēmumos

Zina: pārtikas 

rūpniecības nozares un 

katras apakšnozares 

īpatnības un darba 

vidi. 

Izprot: pārtikas 

rūpniecības nozares 

struktūras un galveno 

darba procesu 

savstarpējo sakarību. 

5.1. Ražošanas cikli 

un ražošanas darba 

vide. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Pārtikas 

rūpniecības nozares 

struktūras. 

Definē, kas ir pārtikas 

rūpniecības nozares 

struktūra un 

apakšnozares. 

Skaidro pārtikas 

rūpniecības nozares 

struktūru un 

uzņēmumu savstarpējo 

saistību darba procesā. 

Patstāvīgais 

darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus, iegūst 

informāciju par pārtikas 

rūpniecības nozares 

struktūru, analizē to un 

prezentē. Raksturo 

darba procesu 

savstarpējo saistību. 

5.1.2. Pārtikas 

rūpniecības nozares 

īpatnības. 

Formulē pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu īpatnības. 

Apraksta pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu īpatnības, 

raksturo saistītos 

uzņēmumus un darba 

vidi. 

Grupu/pāru darbs. Izglītojamie sadalās 

pāros vai grupās (2–

4 grupā), katra grupa 

sagatavo noteiktu 

informācijas apjomu par 

pārtikas rūpniecības 

nozares uzņēmumu 

īpatnībām. Raksturo 

katras nozares darba 

vidi. 

5.1.3. Ražošanas cikli. Nosauc visus 

ražošanas ciklus un 

procesus pārtikas 

aprites uzņēmumos. 

Raksturo pilnu 

ražošanas ciklu un 

procesus pārtikas 

aprites uzņēmumos. 

Patstāvīgais 

darbs. 

Prezentācija. 

Izglītojamie pēc 

pedagoga norādījumiem 

raksturo uzņēmumus ar 

pilnu ražošanas ciklu:  

- zivju un zivju

produktu ražošana,

- gaļas un gaļas

produktu ražošana,

- piena un piena
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produktu ražošana u.c. 

Prezentē to. 

6. Spēj: raksturot

pārtikas produktus ar

papildu sastāvdaļām,

t.sk. funkcionālajām.

Zina: funkcionālās 

pārtikas produktu 

klasifikāciju, 

funkcionālo 

sastāvdaļu ietekmi uz 

organisma darbību. 

Izprot: funkcionālās 

pārtikas ietekmi uz 

organisma darbību. 

6.1. Pārtikas 

produktu ar papildu 

sastāvdaļām ietekme 

uz cilvēka 

organismu. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

6.1.1. Pārtikas produkti 

ar papildu sastāvdaļām. 

Apraksta pārtikas 

produktus ar papildu 

sastāvdaļām. 

Skaidro, kas ir pārtikas 

produkti ar papildu 

sastāvdaļām. 

Patstāvīgais 

darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus, iegūst 

informāciju par pārtikas 

produktiem ar papildu 

sastāvdaļām, to ietekmi 

uz cilvēka organismu. 

6.1.2. Funkcionālā 

pārtika. 

Klasificē funkcionālās 

pārtikas produktus. 

Raksturo gan 

funkcionālās pārtikas 

produktu grupu, gan 

bagātinātos 

funkcionālās pārtikas 

produktus (t.sk. 

prebiotikas, 

simbiotikas u.c.). 

Patstāvīgais 

darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus, iegūst 

informāciju gan par 

funkcionālās pārtikas 

produktu grupu, gan 

bagātinātajiem 

funkcionālās pārtikas 

produktiem, to ietekmi 

uz cilvēka organismu. 

7. Spēj: identificēt

toksisko/kaitīgo

ķīmisko elementu

klātbūtni pārtikas

produktu iepakojumā.

Zina: pārtikas 

produktu iepakojuma 

veidus un materiālus, 

iepakojuma materiālu 

funkcijas un prasības. 

Izprot: ķīmisko 

elementu migrācijas 

ietekmi uz pārtikas 

produkta kvalitāti un 

cilvēka veselību. 

7.1. Pārtikas 

produkta 

iepakojums. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

7.1.1. Iepakojuma veidi 

un materiāli. 

Atšķir iepakojuma 

veidus (vertikālais, 

horizontālais u.c.), 

pildīšanas (pudelēs, 

kārbās, kartona 

iepakojumā u.c.) 

iekārtas un aprīkojumu 

fasēšanai (vakuumā, 

ietīšana pārtikas plēvē 

u.c.) un pildīšanai

(svara dozatori,

tilpuma dozatori, PET

pudeļu izpūšanu u.c.),

izskaidro to lietojumu.

Apraksta konkrētu 

piecu produktu 

iepakojuma principus 

un materiālus. 

Patstāvīgais 

darbs. 

Izglītojamie sadalās 

pāros vai grupās (2–

4 grupā), katra grupa 

apraksta pedagoga doto 

pārtikas produktu 

(vismaz trīs) 

iepakojuma veidu, 

materiālu u.c. saistošo 

informāciju. 

7.1.2. Iepakojuma 

materiālu funkcijas un 

prasības. 

Klasificē pārtikas 

produktu iepakojuma 

materiālus, apraksta 

iepakojuma funkcijas 

un prasības. 

Raksturo pārtikas 

produktu iepakojuma 

materiālus, to nozīmi 

un iepakojuma 

apzīmējumus – lietoto 

iepakošanas materiālu 

apzīmējumi, 

manipulāciju 

apzīmējumi u.c. 

Ekskursija Izglītojamie pedagoga 

vadībā dodas ekskursijā 

uz pārtikas tirdzniecības 

centriem, kur iepazīstas 

ar produktu iepakošanas 

veidiem, instrukcijām, 

apzīmējumiem.   

7.1.3. Toksiskie/kaitīgie Apraksta Raksturo ķīmisko Patstāvīgais Izglītojamie, izmantojot 
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ķīmiskie elementi 

pārtikas produktu 

iepakojumā. 

toksisko/kaitīgo 

ķīmisko elementu 

pārtikas piesārņojumā 

no lauksaimniecības 

vielām nonākšanu 

produktā no 

iepakojuma un 

plastmasas daļām, 

piesārņojumu apstrāde 

rūpnīcā (tīrīšana, 

dezinfekcija). 

elementu ietekmi uz 

pārtikas produkta 

kvalitāti un cilvēka 

veselību. Skaidro 

regulu, kas nosaka 

konkrētām vielām 

maksimāli pieļaujamo 

migrācijas līmeni no 

dažādiem materiāliem 

uz pārtiku.   

darbs. interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst 

un atbilstoši darba 

uzdevumam apkopo 

informāciju par ķīmisko 

elementu migrācijas 

ietekmi uz pārtikas 

produkta kvalitāti un 

cilvēka veselību. 

Ieteicamie avoti 
Blija A. Pārtikas un uztura kvalitāte un drošums. – Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2007. 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2002. gada 28. janvāra Regula (EK) Nr. 178/2002, ar ko paredz vispārīgus pārtikas aprites tiesību aktu principus un prasības, izveido Eiropas 

Pārtikas nekaitīguma iestādi un paredz procedūras saistībā ar pārtikas nekaitīgumu [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/legal-

content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2008. gada 16. decembra Regula (EK) Nr. 1333/2008 par pārtikas piedevām [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: 

http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0016:0033:lv:PDF 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2008. gada 16. decembra Regula (ES) Nr. 1334/2008 par aromatizētājiem un dažādām pārtikas sastāvdaļām ar aromatizētāju īpašībām 

izmantošanai pārtikā un uz tās grozījumiem Padomes Regulā (EEK) Nr.1601/91, Regulās (EK) Nr. 2232/96 un (EK) Nr. 110/2008 un Direktīvā 2000/13/EK [skatīts  

2020. gada 3. maijā]. Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/lv/TXT/?uri=CELEX%3A32008R1334 

Ministru kabineta 2007. gada 27. februāra noteikumi Nr. 158 "Noteikumi par obligātajām nekaitīguma prasībām pārtikas piedevām un pārtikai, kurā izmantotas pārtikas 

piedevas, kā arī prasības pārtikas piedevu marķējumam" [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: https://m.likumi.lv/doc.php?id=153843 

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

2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=268347 

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=47184/ 

Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. ‒ Jelgava: LLU Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Pārtikas sastāva datubāze. Pārtikas centrs [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: http://www.partikasdb.lv/partikas-sastava- datubaze/ 
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MODUĻA "Pārtikas tehnoloģijas pamatprincipi" 

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

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

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

2.2. Tehniskā dokumentācija (pavaddokumenti, akti) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Pārtikas produktu uzturvērtība" 

MODUĻA "Pārtikas produktu uzturvērtība" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas aprēķināt pārtikas izejvielu uzturvērtību un enerģētisko vērtību un izvērtēt pārtikas produktu sastāvu. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Aprēķināt izejvielu un pārtikas produktu enerģētisko un uzturvielu vērtību.

2. Atpazīt pārtikas produktam pievienoto vitamīnu un minerālvielu funkcionālo vērtību/klātbūtni.

3. Izvērtēt pārtikas piedevu funkcijas.

4. Raksturot un atpazīt vielas vai produktus, kas izraisa alerģiju vai nepanesamību.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti visi obligātās izvēles B daļas moduļi (izņemot praksi). 

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa "Pārtikas produktu uzturvērtība" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu – aprēķina uzturvērtību un izvērtē 

pārtikas produktiem pievienotās pārtikas piedevas. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 
Modulis "Pārtikas produktu uzturvērtība" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Pārtikas produktu uzturvērtība" 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: aprēķināt

izejvielu un pārtikas

produktu enerģētisko

un uzturvielu vērtību.

Zina: pārtikas izejvielu 

ķīmisko sastāvu, 

uzturvielas, to 

enerģētisko vērtību, 

enerģētisko vērtību un 

uzturvielu marķēšanas 

prasības. 

Izprot: izejvielu un 

pārtikas produktu 

aprēķinu veikšanu. 

1.1. Izejvielas un 

pārtikas produkti. 

(40% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Pārtikas izejvielu 

ķīmiskais sastāvs. 

Klasificē un raksturo 

pārtikas izejvielu 

ķīmisko sastāvu.  

Raksturo pārtikas 

izejvielu ķīmisko 

sastāvu, izejvielu 

nozīmi cilvēka 

organismā, 

iedalījumu (pēc 

noteiktām pazīmēm – 

pēc pārtikas produktu 

ķīmiskā sastāva u.c.). 

Individuāls 

patstāvīgais darbs. 

Diskusija. 

Izglītojamie patstāvīgi veic 

individuālu darbu 

"Izejvielas un pārtikas 

produkti". Pedagogs vai 

izglītojamie piedāvā 

apspriešanai tēmu 

"Uzturvielu daudzveidība". 

Diskusijas jautājumi: 

1. Kāpēc jālieto

olbaltumvielas, ogļhidrāti,

taukvielas?

2. Kādas ir sekas, ja cilvēks

nelieto pietiekamā

daudzumā uzturvielas?

Izglītojamie diskutē, uzdod

jautājumus vai komentē

izteikumus.

1.1.2. Uzturvielas, to 

raksturojums. 

Nosauc un raksturo 

uzturvielas ‒

olbaltumvielas, 

ogļhidrātus, taukus, 

minerālvielas, 

vitamīnus, 

šķiedrvielas, ūdeni 

un citas vielas. 

Raksturo uzturvielu 

nozīmi cilvēka 

organismā. 

1.1.3. Pārtikas produktu 

enerģētiskā vērtība. 

Novērtē pārtikas 

izejvielu enerģētiskās 

vērtības nozīmi 

cilvēka organismā un 

marķēšanas prasību 

nepieciešamību. 

Apraksta pamata 

vielmaiņas kilokaloriju 

daudzumu (dažāda 

fiziskā aktivitāte). 

Marķē izejvielas un 

materiālus. 

Prezentācija. Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas izejvielu 

enerģētisko vērtību. Diskutē 

par izejvielu enerģētiskās 

vērtības efektivitāti svara 

zaudēšanas laikā, 

saslimšanas, aptaukošanās 

gadījumos, pārslodzes u.c. 

gadījumos. 
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1.1.4. Pārtikas produktu 

marķēšana. 

Vispārīgi apraksta 

marķējumā ietverto 

informāciju. 

Raksturo marķējumā 

ietvertās informācijas 

nozīmi produkta 

nekaitīguma un 

izsekojamības 

nodrošināšanā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst, 

apkopo un prezentē 

konkrēta produkta (maizes, 

piena, gaļas u.c.) 

marķējumā obligāti 

ietveramo informāciju. 

1.1.5. Izejvielu un 

pārtikas produktu 

enerģētisko vērtību 

aprēķini. 

Aprēķina izejvielu 

enerģētisko vērtību, 

izmantojot paraugu. 

Aprēķina izejvielu 

enerģētisko vērtību 

pamata vielmaiņas 

kilokaloriju 

daudzumam dienā pie 

dažādām fiziskām 

aktivitātēm ‒ sēdoša 

darba veicēja veselības 

uzturēšanai, aktīva 

sportista u.c. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie aprēķina: 

- nepieciešamo pamata

vielmaiņas kilokaloriju

daudzumu dienā,

- sēdoša darba veicējam

nepieciešamo kilokaloriju

daudzumu dienā,

- veselības uzturēšanai

nepieciešamo kilokaloriju

daudzumu dienā,

- aktīvam sportistam

nepieciešamo kilokaloriju

daudzumu dienā u.c.

2. Spēj: atpazīt

pārtikas produktam

pievienoto vitamīnu

un minerālvielu

funkcionālo

vērtību/klātbūtni.

Zina: vitamīnu 

iedalījumu, 

mikroelementus un 

makroelementus, 

enzīmu klasifikāciju 

un raksturojumu. 

Izprot: vitamīnu, 

minerālvielu un 

2.1. Pārtikas 

vielas/piedevas. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Vitamīnu 

iedalījums, 

raksturojums. 

Klasificē un vispārīgi 

apraksta vitamīnu 

nepieciešamību 

cilvēka dzīvības 

procesu norisē.  

Raksturo vitamīnu 

nepieciešamību 

cilvēka dzīvības 

procesu norisē, 

vitamīnu rašanās 

avotus un iespējamās 

lietošanas sekas 

(pārdozēšana, 

avitaminoze). 

Patstāvīgais/grupu 

darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst un 

apkopo informāciju par 

vitamīnu rašanās avotiem 

un lietošanas sekām 

pārdozēšanas vai 

avitaminozes gadījumā. 

2.1.2. Mikroelementu 

un makroelementu 

raksturojums. 

Nosauc 

mikroelementu un 

makroelementu 

rašanās avotus un šo 

elementu iespējamo 

lietojumu. 

Apraksta minerālvielu 

rašanās avotus, to 

funkcijas un nozīmi 

pārtikas produktu 

uzturvērtības 

papildināšanā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst un 

apkopo informāciju par 

mikroelementu nozīmi 

pārtikas produktu 

uzturvērtības papildināšanā. 
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enzīmu iespējamo 

lietojumu un nozīmi 

pārtikas produktu 

uzturvērtības 

papildināšanā. 

2.1.3. Enzīmu 

klasifikācija un 

raksturojums. 

Apraksta enzīmu 

nozīmi un 

klasifikāciju 

(metabolie, 

gremošanas vai 

pārtikas enzīmi). 

Detalizēti apraksta 

enzīmu veidošanos, to 

nozīmi cilvēka 

organismā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst un 

apkopo informāciju par 

enzīmu nozīmi cilvēka 

organismā – ja organismā 

netiek saražots pietiekami 

daudz enzīmu un organisms 

neuzņem trūkstošos 

enzīmus no ārējiem 

avotiem, imūnsistēmas 

pārraudzības, audu 

atjaunošanas un hormonu 

veidošanās sistēmas darbs 

tiek traucēts.  

2.1.4. Pārtikas 

produktam pievienoto 

vielu funkcionālā 

vērtība/klātbūtne. 

Nosauc funkcionālās 

pārtikas produktu 

grupas un bagātinātās 

funkcionālās pārtikas 

produktu grupas. 

Vispārīgi raksturo 

pārtikas produktam 

pievienoto vielu 

ietekmi uz veselību, 

pārtikas produktu 

uzturvērtību u.c. 

saistošo informāciju. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst un 

apkopo informāciju par 

pārtikas produktam 

pievienoto vielu 

funkcionālo vērtību un 

nozīmi cilvēka organismā. 

3. Spēj: izvērtēt

pārtikas piedevu

funkcijas.

Zina: pārtikas piedevu 

klasifikāciju un to 

lietojuma grupas; 

aromatizētāju 

klasifikāciju un to 

sagatavošanu, lai 

pievienotu produktam, 

pārtikas piedevu un 

aromatizētāju 

3.1. Pārtikas piedevas, 

t.sk. aromatizētāji.

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Pārtikas piedevu 

iedalījums (26 grupas) 

un raksturojums. 

Raksturo pārtikas 

piedevu (krāsvielu, 

konservantu, 

antioksidantu un 

saldinātāju, skābes, 

garšas pastiprinātāju, 

modificētās cietes u.c.) 

lietošanas nozīmi. 

Salīdzina un izvērtē 

pārtikas piedevu 

ietekmi uz cilvēka 

veselību un to riskus. 

Patstāvīgais/grupu 

darbs. 

Izglītojamie pēc pedagoga 

norādījuma patstāvīgi 

analizē pārtikas piedevu 

lietošanas nozīmi apstrādes, 

pārstrādes, ražošanas, 

iesaiņošanas, uzglabāšanas 

un transportēšanas procesā, 

pārtikas piedevu ietekmi uz 

cilvēka organismu. Veido 

aprakstus, prezentācijas, 

informatīvu materiālu par 

pārtikas piedevām. 

Apraksta piedevu 

pievienošanu pārtikai 

apstrādes, pārstrādes, 

ražošanas, 

iesaiņošanas, 

uzglabāšanas un 

Raksturo piedevu 

pievienošanu pārtikai 

apstrādes, pārstrādes, 

ražošanas, 

iesaiņošanas, 

uzglabāšanas un 
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obligātās marķēšanas 

prasības. 

Izprot: pārtikas 

piedevu un 

aromatizētāju 

lietošanas 

priekšrocības un 

iespējamos riskus. 

transportēšanas 

procesā. 

transportēšanas 

procesā. 

Veido informatīvu 

materiālu par piedevu 

drošu lietošanu 

apstrādē, pārstrādē 

un ražošanā.  

Veido informatīvu 

materiālu par 

nekaitīguma prasībām 

pārtikas piedevu 

lietošanai dažādu 

veidu pārtikas 

produktos atbilstoši 

noteikumiem. 

3.1.2. Aromatizētāju 

veidi un raksturojums. 

Apraksta ekstraktos, 

dabīgos, dabīgi 

identiskos, 

sintētiskos u.c. 

aromatizētājus. 

Raksturo 

aromatizētāju formas 

‒ šķīduma, pastas, 

emulsijas, absorbāti 

u.c.

Raksturo aromatizētāju 

izgatavošanas veidus ‒ 

ar destilācijas, 

ekstrakcijas vai 

presēšanas metodi.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst un 

apkopo informāciju par 

aromatizētāju kaitīgo 

ietekmi uz cilvēka 

organismu. 

3.1.3. Aromatizētāju 

marķēšana. 

Vispārīgi raksturo 

pārtikas produktu 

aromatizētāju 

marķēšanu atbilstoši 

normatīvo aktu 

prasībām. 

Piemēro pārtikas 

produktu aromatizētāju 

marķēšanas 

nosacījumus atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

dotos paraugus, zīmējumus 

un citus vizuālos uzskates 

līdzekļus, nosauc un 

raksturo aromatizētāju 

marķēšanas nosacījumus 

atbilstoši normatīvajiem 

aktiem. 

4. Spēj: raksturot un

atpazīt vielas vai

produktus, kas izraisa

alerģiju vai

nepanesamību.

Zina: alergēnu veidus, 

pārtikas slēptās 

4.1. Pārtikas alergēni. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Pārtikas alergēnu 

veidi.  

Izskaidro alergēnu 

veidus un pazīmes, 

piesārņojuma riskus. 

Apraksta alergēnu 

veidus, pazīmes 

(pazīmes pamatā ir 

organisma specifisko 

antivielu (IgG tipa) 

veidošana pret dažiem 

pārtikas produktiem 

vai to komponentiem). 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst, 

apkopo informāciju un 

sagatavo prezentāciju par 

vielām vai produktiem, kas 

izraisa alerģiju vai 

nepanesamību, un alergēnu 
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alerģijas veidus un 

pazīmes, piesārņojuma 

riskus 

(šķērspiesārņojumu), 

alergēnu marķējumu 

atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

Izprot: riskus, 

izmantojot izejvielas, 

kas satur alergēnus, 

vai produktus, kas 

izraisa pārtikas 

nepanesamību. 

Nosauc pārtikas 

slēptās alerģijas 

veidus. 

Raksturo pārtikas 

slēptās alerģijas veidus 

un pazīmes. 

marķējumiem atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

Apraksta, kas ir 

pārtikas 

nepanesamība. 

Raksturo produktus, 

kas organismā izraisa 

pārtikas 

nepanesamību. 

Nosauc un raksturo 

izejvielas, kas satur 

alergēnus (14 veidi). 

Apraksta alergēnu 

marķējumu atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

4.1.2. Pārtikas 

piesārņojuma riski 

(šķērspiesārņojums) un 

marķēšanas prasības. 

Izskaidro pārtikas 

piesārņojuma 

(šķērspiesārņojuma) 

rašanos. 

Raksturo pārtikas 

piesārņojuma 

(šķērspiesārņojuma) 

rašanos, riskus, 

izraisot pārtikas 

nepanesamību cilvēka 

organismā, un 

nepieciešamību tos 

marķēt atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie individuāli vai 

grupā, izmantojot interneta 

u.c. resursus, iegūst, apkopo

informāciju un sagatavo

prezentāciju par

piesārņojuma daudzveidību

un riskiem, lietojot

produktus ar piesārņojumu

un šķērspiesārņojumu

uzturā. Apraksta un

prezentē marķēšanu

atbilstoši normatīvajiem

aktiem.

Ieteicamie avoti 
Blija A. Pārtikas un uztura kvalitāte un drošums. ‒ Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2007. 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2008. gada 16. decembra Regula (ES) Nr. 1334/2008 par aromatizētājiem un dažādām pārtikas sastāvdaļām ar aromatizētāju īpašībām izmantošanai 

pārtikā un uz tās grozījumiem Padomes Regulā (EEK) Nr. 1601/91, Regulās (EK) Nr. 2232/96 un (EK) Nr. 110/2008 un Direktīvā 2000/13/EK [skatīts 2020. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/lv/TXT/?uri=CELEX%3A32008R1334 

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 1169/2011 (25.10.2011.) par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 1. februārī]. Pieejams: 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=LV 

Jākobsone I., Kreicbergs V. Uztura bagātinātāji un pārtikas piedevas. ‒ Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2007.  

Jēkabsone I. Pārtikas produktu uzturvērtības noteikšana. ‒ Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2008. 

Ministru kabineta 2007. gada 27. februāra noteikumi Nr. 158 "Noteikumi par obligātajām nekaitīguma prasībām pārtikas piedevām un pārtikai, kurā izmantotas pārtikas piedevas, kā 

arī prasības pārtikas piedevu marķējumam" [skatīts 2020. gada 3. maijā]. Pieejams: https://m.likumi.lv/doc.php?id=153843 

Ministru kabineta 2014. gada 12. augusta noteikumi Nr. 461 "Prasības pārtikas kvalitātes shēmām, to ieviešanas, darbības, uzraudzības un kontroles kārtība" [skatīts 2020. gada 
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7. janvārī]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=268347

Ozola L. Pārtikas piedevas. ‒ Rīga: NEO, 2003.

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava: [b.i.], 2010.

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

Zariņš Z., Neimane L. Uztura mācība. ‒ Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2009.
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MODUĻA "Pārtikas produktu uzturvērtība" 

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

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

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

2.2. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

 



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Hromatogrāfiskā testēšana" 

MODUĻA "Hromatogrāfiskā testēšana" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas sagatavot paraugus, šķīdumus, fāzes un veikt hromatogrāfisko testēšanu, ievērojot darba drošības un vides 

aizsardzības noteikumus. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Sagatavot šķīdumus un paraugus hromatogrāfiskajai testēšanai.

2. Sagatavot kustīgo fāzi hromatogrāfiskajai testēšanai.

3. Veikt plānslāņa hromatogrāfiju.

4. Veikt gāzu hromatogrāfiju.

5. Veikt šķidrumu hromatogrāfiju.

6. Veikt augsti efektīva šķidruma hromatogrāfiju.

7. Ievērot darba un vides aizsardzības prasības, veicot hromatogrāfisko testēšanu.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Modulis "Hromatogrāfiskā testēšana" ir apgūstams pēc programmas B daļas moduļa "Ūdens testēšana" apguves. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Hromatogrāfiskā testēšana" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu, kurā atbilstoši darba uzdevumam izvēlētajam 

pārtikas produktam, izejvielai vai starpproduktam veic piemaisījumu noteikšanu pēc hromatogrāfiskās testēšanas, noformē rezultātus 

un prezentē tos.  

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 
Modulis "Hromatogrāfiskā testēšana" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Hromatogrāfiskā testēšana" 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

šķīdumus un paraugus

hromatogrāfiskajai

testēšanai.

Zina: reaģentu un 

šķīdinātāju ķīmiskās 

īpašības. 

Izprot: reaģentu un 

šķīdinātāju 

sagatavošanas ietekmi 

uz hromatogrāfiskās 

testēšanas rezultātu. 

1.1. Reaģenti, 

šķīdumi, šķīdinātāji 

un paraugi 

hromatogrāfiskajā 

testēšanā. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Reaģenti, 

šķīdinātāji un to izvēle 

hromatogrāfiskajā 

testēšanā. 

Atpazīst un izvēlas 

reaģentus, 

šķīdinātājus TLC, 

HPTLC, HPLC, 

UHPLC un GC 

hromatogrāfiskajai 

testēšanai. 

Izvēlas piemērotākos 

reaģentus, šķīdinātājus 

TLC, HPTLC, HPLC, 

UHPLC un GC 

hromatogrāfiskajai 

testēšanai, pamatojot 

reaģenta un šķīdinātāja 

izvēli. 

Grupu darbs. Izglītojamie sadalās grupās 

un izvēlas no dotajiem 

reaģentu paraugiem 

atbilstošāko hromatogrāfijas 

testēšanai, analizējot 

marķējumā norādīto 

informāciju (tīrības pakāpi, 

derīguma termiņu, 

specifikācija u.c.), pamato 

izvēli. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie nosaka dotajiem 

šķīdinātāju paraugiem 

absorbciju un izvēlas 

atbilstošāko 

hromatogrāfiskajai testēšanai, 

pamatojot izvēli. 

1.1.2. Šķīdumu 

sagatavošana.  

Sagatavo šķīdumus 

paraugu un standartu 

pagatavošanai 

atbilstoši darba 

uzdevumam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Patstāvīgi sagatavo 

šķīdumus paraugu un 

standartu 

pagatavošanai, veicot 

nepieciešamos 

aprēķinus un ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie veic šķīdumu 

pagatavošanas aprēķinus un 

sagatavo tos atbilstoši darba 

uzdevumam paraugu un 

standartu pagatavošanai. 

1.1.3. Paraugu 

sagatavošana. 

Sagatavo paraugus 

hromatogrāfiskajai 

Sagatavo paraugus 

hromatogrāfiskajai 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie veic laboratorijas 

darbu "Pārtikas produktu 
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testēšanai atbilstoši 

darba uzdevumam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

testēšanai atbilstoši 

darba uzdevumam, 

izskaidrojot 

sagatavošanas kartību, 

un ievēro darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

paraugu sagatavošana 

piemaisījumu noteikšanai". 

2. Spēj: sagatavot

kustīgo fāzi

hromatogrāfiskajai

testēšanai.

Zina: fāžu veidus 

(kustīgā, nekustīgā, 

stacionārā un saistošā), 

kustīgās fāzes fizikāli 

ķīmiskās īpašības. 

Izprot: kustīgās fāzes 

sagatavošanas nozīmi 

dažādu vielu 

atdalīšanā.  

2.1. Kustīgās fāzes 

sagatavošana 

hromatogrāfiskajai 

testēšanai. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Kustīgās fāzes 

sagatavošana. 

Sagatavo kustīgo fāzi 

hromatogrāfiskajai 

testēšanai atbilstoši 

darba aprakstam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Sagatavo kustīgo fāzi 

hromatogrāfiskajai 

testēšanai, veicot 

nepieciešamos 

aprēķinus un ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie praktiski 

sagatavo kustīgo fāzi, 

atbilstoši iekārtas instrukcijai 

sagatavo hromatogrāfu un 

kolonnu. 

2.1.2. Hromatogrāfijas 

iekārtas un kolonnas 

sagatavošana. 

Līdzsvaro kolonnu ar 

kustīgo fāzi atbilstoši 

darba aprakstam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Atbilstoši darba 

uzdevumam patstāvīgi 

sagatavo/līdzsvaro 

kolonnu, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības, 

paskaidro 

sagatavošanas 

nepieciešamību un 

metodi. 

3. Spēj: veikt plānslāņa

hromatogrāfiju.

Zina: plānslāņa 

hromatogrāfijas 

metodes principus, 

vielu sadalīšanas 

raksturlielumus. 

Izprot: plānslāņa 

hromatogrāfijas 

izmantojuma iespējas. 

3.1. Plānslāņa 

hromatogrāfijas 

norise. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Plānslāņa 

hromatogrāfijas 

pamatprincipi. 

Apraksta plānslāņa 

hromatogrāfijas 

tehniku. 

Izstrādā plānslāņa 

hromatogrāfijas vizuālo 

darba plānu, 

izskaidrojot visus 

pamatjēdzienus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie analizējamajam 

paraugam pēc metodikas 

izstrādā vizuālo plānslāņa 

hromatogrāfijas darba gaitu. 

3.1.2. Paraugu testēšana 

pēc plānslāņa 

hromatogrāfijas.  

Veic plānslāņa 

hromatogrāfiju, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Veic plānslāņa 

hromatogrāfiju, 

aprēķina un izvērtē 

iegūtos rezultātus, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie saskaņā ar 

izstrādāto vizuālo darba gaitu 

veic aminoskābju 

identificēšanu un lipīdu 

maisījuma sadalīšanu pēc 

plānslāņa hromatogrāfijas. 

Apkopo un izvērtē iegūtos 

rezultātus. 

4. Spēj: veikt gāzu 4.1. Gāzu 4.1.1. Gāzu Definē gāzu Raksturo gāzu Diskusija. Izglītojamie diskutē par tēmu 
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hromatogrāfisko 

testēšanu. 

Zina: gāzu 

hromatogrāfijas 

procesa 

pamatprincipus, 

metodes pamatus, gāzu 

hromatogrāfu uzbūvi 

un sagatavošanas 

principus. 

Izprot: gāzu 

hromatogrāfijas 

procesa posmus, 

hromatogrāfiskās 

testēšanas nozīmi 

ķīmisko vielu 

kvalitātes 

nodrošināšanā. 

hromatogrāfijas 

būtība. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

hromatogrāfijas 

pamatprincipi. 

hromatogrāfijas 

pamatjēdzienus, 

nosauc izmantojamās 

gāzes, kolonnas un 

metodes.  

hromatogrāfijā 

izmantojamās 

kolonnas, gāzes un 

lietotās metodes. 

"Gāzu hromatogrāfijas 

metodes nepieciešamība 

pārtikas nozarē". 

4.1.2. Gāzu 

hromatogrāfa uzbūve un 

izmantojums. 

Apraksta gāzu 

hromatogrāfa uzbūvi 

un lietojumu. 

Raksturo gāzu 

hromatogrāfa uzbūvi, 

lieto  gāzu 

hromatogrāfijas 

pamatjēdzienus 

eksperimenta 

plānošanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie apraksta gāzu 

hromatogrāfa attēlā redzamās 

sastāvdaļas, izskaidrojot 

katras sastāvdaļas lomu 

(nepieciešamību). 

4.1.3. Gāzu 

hromatogrāfa 

sagatavošana. 

Sagatavo gāzu 

hromatogrāfu darbam 

saskaņā ar darba 

aprakstu. 

Patstāvīgi sagatavo 

gāzu hromatogrāfu 

darbam, ievērojot darba 

un vides aizsardzības 

prasības. 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie sagatavo gāzu 

hromatogrāfu un veic 

laboratorijas darbu "Gaistošo 

savienojumu noteikšana 

analizējamajā paraugā". 

4.1.4. Gāzu 

hromatogrāfijas process. 

Veic gāzu 

hromatogrāfiju 

atbilstoši darba 

uzdevumam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Veic gāzu 

hromatogrāfiju, 

aprēķina un izvērtē 

iegūtos rezultātus, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

5. Spēj: veikt šķidruma

hromatogrāfisko

testēšanu.

Zina: šķidruma 

hromatogrāfijas 

procesa 

pamatprincipus. 

Izprot: šķidruma 

hromatogrāfijas 

procesa posmus, 

hromatogrāfiskās 

testēšanas nozīmi 

5.1. Šķidruma 

hromatogrāfija. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Šķidruma 

hromatogrāfijas 

pamatprincipi. 

Nosauc šķidruma 

hromatogrāfijas 

jēdzienus un apraksta 

šķidruma 

hromatogrāfijas 

metodes 

pamatprincipus. 

Analizē šķidruma 

hromatogrāfijas 

procesa veikšanu. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie dodas uz 

uzņēmumu, piemēram, "Bior" 

u.c., un iepazīstas ar

šķidruma hromatogrāfijas

procesa būtību un

hromatogrāfiskās testēšanas

nepieciešamību.

Prezentācija. Izglītojamie sagatavo 

prezentāciju par šķidruma 

hromatogrāfijas lietojumu 

pārtikas nozarē. 

5.1.2. Šķidruma 

hromatogrāfa uzbūve un 

sagatavošana. 

Sagatavo šķidruma 

hromatogrāfu 

atbilstoši iekārtas 

Patstāvīgi sagatavo 

šķidruma 

hromatogrāfu, 

Laboratorijas 

darbs. 

Izglītojamie sagatavo 

šķidruma hromatogrāfu, 

apraksta uzbūvi un veic 
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ķīmisko vielu 

kvalitātes 

nodrošināšanā. 

lietošanas 

instrukcijai, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Nosauc sastāvdaļas. 

izskaidro katras 

iekārtas sastāvdaļas 

nepieciešamību un 

ievēro darba un vides 

aizsardzības prasības. 

pārtikas produkta testēšanu 

pēc darba apraksta. 

5.1.3. Šķidruma 

hromatogrāfijas procesa 

norise.  

Veic šķidruma 

hromatogrāfiju 

atbilstoši darba 

uzdevumam, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Patstāvīgi veic 

šķidruma 

hromatogrāfiju, 

aprēķina un izvērtē 

iegūtos rezultātus. 

6. Spēj: veikt augsti

efektīvā šķidruma

(AEŠ)

hromatogrāfisko

testēšanu.

Zina: augsti efektīvā 

šķidruma 

hromatogrāfijas 

procesa 

pamatprincipus. 

Izprot: augsti efektīvā 

šķidruma 

hromatogrāfijas 

procesa posmus, 

hromatogrāfiskās 

testēšanas nozīmi 

ķīmisko vielu 

kvalitātes 

nodrošināšanā. 

6.1. Augsti efektīvā 

šķidruma 

hromatogrāfiskā 

testēšana. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

6.1.1. Šķīdinātāji augsti 

efektīvā šķidruma 

hromatogrāfijā. 

Sagatavo šķīdinātājus 

augsti efektīvajai 

šķidruma 

hromatogrāfiskajai 

testēšanai, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības. 

Sagatavo un izvēlas 

piemērotākās fāzes 

augsti efektīvajai 

šķidruma 

hromatogrāfiskajai 

testēšanai, ievērojot 

darba un vides 

aizsardzības prasības, 

pamato savu izvēli. 

Mācību 

ekskursija. 

Prezentācija. 

Izglītojamie dodas uz 

"Grindeks", "Olainfarm" un 

"Bior" uzņēmumiem, 

iepazīstas ar AEŠ metodes 

lietojumu un diskutē par tēmu 

"Uztura bagātinātāju un 

pārtikas piedevu testēšana 

pēc AEŠ hromatogrāfijas 

metodes". 

Izglītojamie sagatavo vizuālu 

augsti efektīvā šķidruma 

AEŠ hromatogrāfijas darba 

gaitas aprakstu pēc 

uzņēmumos iegūtās 

informācijas. 

6.1.2. Augsti efektīvā 

šķidruma 

hromatogrāfijas norise. 

Veic augsti efektīvo 

šķidruma 

hromatogrāfiju, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 

Veic augsti efektīvo 

šķidruma 

hromatogrāfiju, 

aprēķina un izvērtē 

iegūtos rezultātus, 

ievērojot darba un 

vides aizsardzības 

prasības. 
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MODUĻA "Hromatogrāfiskā testēšana" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

 
Nr.p.k. Materiālie līdzekļi  Daudzums  

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 
 

1.1. Gāzu hromatogrāfs  1 

1.2. Šķidruma hromatogrāfs 1 

1.3. Hromatogrāfijas kameras plānslāņa hromatogrāfijai 5 

1.4. Plānslāņa hromatogrāfijas plāksnes 100 

1.5. Žāvskapis  1 

1.6. Termostats 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml.  

2.1. Ķīmiskie reaģenti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Šķīdinātāji (hromatogrāfijas metodēm) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Iekārtu lietošanas instrukcijas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Iekārtu attēli, shēmas vai plakāti Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Attīstīšanas reaģentu pudelītes (smidzināšanai) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Gāzu hromatogrāfa palīgmateriāli  Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Šķidruma hromatogrāfa palīgmateriāli Atbilstoši moduļa īstenošanai 
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