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ĒDINĀŠANAS PAKALPOJUMI 

 

 VIRTUVES DARBINIEKA   

PROFESIONĀLĀS KVALIFIKĀCIJAS PRASĪBAS 

 
 

1. Profesionālās kvalifikācijas nosaukums, kvalifikācijas līmenis, prasības izglītībai 

Virtuves darbinieks  

Kvalifikācijas līmenis: 

Otrais profesionālās kvalifikācijas līmenis (2. PKL) 

Prasības attiecībā uz iepriekš iegūto izglītību: 

Nav 

2. Profesionālās kvalifikācijas daļas un profesionālās kvalifikācijas prasības  

attiecībā uz specializāciju un saistītu profesionālo kvalifikāciju 

Prasības attiecībā uz darba tirgū atpazīstamu kvalifikācijas daļu: 

Nav 

Profesionālās kvalifikācijas specializācijas: 

Nav 

Saistītās profesionālās kvalifikācijas, kvalifikācijas līmenis: 

Pavāra palīgs, trešais profesionālās kvalifikācijas līmenis (3. PKL) 
 

3. Profesionālās darbības pienākumu un uzdevumu kopsavilkums 

Virtuves darbinieka pienākumos ietilpst ikdienas virtuves trauku, piederumu un ēdiena 

gatavošanas aprīkojuma mazgāšana, kopšana un novietošana uzglabāšanas zonās, tehnoloģisko 

iekārtu uzturēšana darba kārtībā (higiēna), kā arī dažādu virsmu kopšana un dezinfekciju. 

Virtuves darbinieks veic dažādas citas darbības, lai palīdzētu darbiniekiem, kuri gatavo vai 

pasniedz ēdienu. Virtuves darbinieks veic uzdevumus speciālista pārraudzībā, dotos uzdevumus 

pildot individuāli vai grupā, vai daļēji patstāvīgi. 

Virtuves darbinieka pienākumi un uzdevumi: 

3.1. Virtuves telpu uzturēšana darba kārtībā: 

3.1.1. Sagatavot darbam kopšanas un tīrīšanas aprīkojumu, mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļus;  

3.1.2. Sakārtot darba vietu aprīkojumu un līdzekļus pirms/pēc noteikta darba veikšanas 

3.1.3. Uzraudzīt un uzturēt telpu koplietošanas priekšmetu un aprīkojuma 

higiēnu/kārtību; 

3.1.4. Nodrošināt dažādu virsmu kopšanu un dezinfekciju; 

3.1.5. Nodrošināt tīrību ēdienu gatavošanas un citās darba zonās; 

3.1.6. Uzkopt ražošanas, noliktavas un palīgtelpas. 
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3.2. Virtuves trauku, piederumu un ēdiena gatavošanas aprīkojuma ikdienas kopšana: 

3.2.1. Sagatavot darbam trauku mazgājamās iekārtas; 

3.2.2. Piemērot drošas lietošanas prasības un higiēnas noteikumus trauku mazgājamās 

iekārtas lietošanā; 

3.2.3. Mazgāt un kopt virtuves traukus un piederumus (saistītus ar ēdienu gatavošanu); 

3.2.4.Veikt ikdienas aprūpes darbus virtuves aprīkojuma un tehnoloģisko iekārtu apkopē; 

3.2.5. Veikt pilnu aprūpes un kopšanas ciklu galda piederumiem, traukiem un pārējiem 

individuālās lietošanas priekšmetiem. 

3.3. Palīgdarbi virtuvē: 

3.3.1. Veikt darba uzdevumus, ievērojot norādījumus, darba plānu un higiēnas un drošības 

prasības; 

3.3.2. Atbildīgi sadarboties ar darba vadītāju un kolēģiem darba uzdevumu plānošanā un 

izpildē. 

3.3.3. Veikt pārtikas produktu un izejvielu pirmapstrādi; 

3.3.4. Sagatavot starpproduktus atbilstoši norādījumiem; 

3.3.5. Veikt virtuves palīgdarbus, saistītus ar ēdienu gatavošanas procesiem; 

3.3.6. Sagatavot traukus, piederumus u.c. aprīkojumu ēdienu pasniegšanas un viesu 

apkalpošanas procesiem; 

3.3.7. Nodrošināt pārtikas produktu un izejvielu/krājumu apriti virtuvē un noliktavā.  

3.4. Vispārējās prasības darba pienākumu veikšanai: 

3.4.1. Sazināties valsts valodā; 

3.4.2. Ievērot saistošo normatīvo aktu (t.sk. darba tiesību, darba aizsardzības, vides un 

civilās aizsardzības) prasības; 

3.4.3. Ievērot organizācijas paškontroles sistēmas prasības; 

3.4.4. Ievērot organizācijas iekšējās kārtības noteikumus un ētiku; 

3.4.5. Lietot informācijas un komunikācijas tehnoloģijas un aprīkojumu; 

3.4.6. Pilnveidot savu profesionālo kvalifikāciju. 



3 

 

4. Profesionālās darbības pienākumu un uzdevumu izpildei nepieciešamā 

PROFESIONĀLĀ kompetence 

Nr.p.

k. 
Uzdevumi Prasmes  Profesionālās zināšanas Kompetence (kvalifikācijas līmenis) 

4.1. Virtuves telpu uzturēšana darba kārtībā 

4.1.1. Sagatavot darbam 

kopšanas un 

tīrīšanas 

aprīkojumu, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

līdzekļus. 

Vizuāli noteikt kopšanas un 

tīrīšanas aprīkojuma piemērotību 

un tehnisko stāvokli 

Laba pārtikas higiēnas prakse. 

Vispārējās higiēnas prasības 

pārtikas aprites telpām un 

aprīkojumam. 

Pārtikā lietojamo virsmu 

tīrīšanas un dezinfekcijas 

līdzekļi. 

Uzkopšanas aprīkojums - veidi - 

uzkopšanas ratiņi, iekārtas un 

manuālās telpu uzkopšanas 

ierīces - raksturojums un 

vispārējie sagatavošanas 

noteikumi.  

Mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļi – veidi, raksturojums. 

Spēja sagatavot darbam kopšanas 

un tīrīšanas aprīkojumu, 

mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļus. 

LKI 

2.līmenis 

Ievērot personālhigiēnas un 

personīgās higiēnas prasības darba 

uzdevumu veikšanā> 

Identificē telpu uzkopšanas dažādu 

materiālu virsmu kopšanai - 

aprīkojumu; - mazgāšanas un 

dezinfekcijas līdzekļus. 

Veikt aprīkojuma un mazgāšanas 

un dezinfekcijas līdzekļu 

komplektēšanu noteiktu darba/-u 

veikšanai. 

Veikt aprīkojuma elementāru 

ikdienas apkopi. 

Precīzi ievērot mazgāšanas un 

dezinfekcijas līdzekļu 

sagatavošanas noteikumus to 

lietošanai. 

4.1.2. Sakārtot darba vietu 

aprīkojumu un 

Pārbaudīt darba vietas, aprīkojuma 

un līdzekļu vizuālo stāvokli 

Darba aizsardzības prasības 

darba vietās.  

Spēja sakārtot darba vietu 

aprīkojumu un līdzekļus 

LKI 

2.līmenis 
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līdzekļus pirms/pēc 

noteikta darba 

veikšanas.  

Ievērot darba plānā noteiktās 

prasības un higiēnas prasības darba 

vietas un aprīkojuma sakārtošanā. 

Darba vietas un aprīkojuma 

uzturēšanas kārtībā standarti, 

metodes un paņēmieni. 

Mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļu uzglabāšanas 

noteikumi.  

Higiēnas prasības virtuves darba 

vietu aprīkojumam un 

līdzekļiem.  

Uzkopšanas līdzekļu 

pielietošanas specifika. 

pirms/pēc noteikta darba 

veikšanas. 

Pārliecināties par mazgāšanas un 

dezinfekcijas līdzekļu hermētisku 

aizvēršanu/noslēgšanu. 

Uzturēt darba vietu, aprīkojumu un 

līdzekļus darba kārtībā arī darba 

laikā atbilstoši tīrības, estētikas, 

ergonomikas un darba drošības 

prasībām. 

4.1.3. Uzraudzīt un uzturēt 

telpu koplietošanas 

priekšmetu un 

aprīkojuma 

higiēnu/kārtību. 

Apspriest un saskaņot iekštelpu 

koplietošanas priekšmetu apkopes 

un tīrīšanas darbības ar citiem 

speciālistiem. 

Darba drošības noteikumi. 

Personīgās higiēnas un 

personāhigiēnas prasības.  

Telpu uzkopšanas aprīkojums.  

Uzkopšanas līdzekļu lietošanas 

specifika un uzglabāšanas 

noteikumi. 

Uzkopšanas veidi un metodes – 

sausā, slapjā metode.  

Traipu tīrīšana vertikālām 

virsmām, durvīm, durvju 

rāmjiem, gaismas slēdžiem, 

starpsienām u.c. 

Spēja uzraudzīt un uzturēt telpu 

koplietošanas priekšmetu un 

aprīkojuma higiēnu/kārtību. 

 

Noskaidrot dažādu koplietošanas 

priekšmetu veidus un uzkopšanas 

specifiku. 

Veikt regulāru koplietošanas 

priekšmetu vizuālu ikdienas 

pārbaudi. 

Regulāri/pastāvīgi veikt dažādu 

koplietošanas priekšmetu aprūpes 

darbus atbilstoši to specifikai un 

veidam. 

Uzturēt uzkopšanas aprīkojumu 

(t.sk. auduma drānas, birstītes, 

sūkļus u.c.) tīrus un higiēniskā 

stāvoklī, lai novērstu pārtikas, 
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tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma 

piesārņošanos. 

4.1.4. Nodrošināt dažādu 

virsmu kopšanu un 

dezinfekciju. 

Uzraudzīt un nodrošināt virtuvē 

telpu, virsmu, iekārtu un 

aprīkojuma tīrību un kārtību. 

Grīdas, sienas, griesti un citas 

atveres, durvis u.c. virsmas – 

raksturojums. 

Darba virsmu, iekārtu un 

aprīkojuma (sadales dēlīši, naži 

u.c.) tīrīšana un dezinfekcija. 

Traipu tīrīšana vertikālām 

virsmām, durvīm, durvju 

rāmjiem, gaismas slēdžiem, 

starpsienām u.c. 

Spēja nodrošināt dažādu virsmu 

kopšanu un dezinfekciju. 

LKI 

2.līmenis 

Veikt tīrīšanas un mazgāšanas 

darbus visās virtuves telpās, kā arī 

iekārtām un aprīkojumam tik bieži 

cik nepieciešams, un dezinficē tos 

pēc vajadzības un norādījumiem. 

Nodrošināt virtuves un ar virtuvi 

saistīto telpu aprīkojuma - statīvu, 

plauktu, režģu u.c. tīrību un higiēnu 

ikdienā. 

Nepieļaut netīrumu uzkrāšanos uz 

virsmām. 

4.1.5. Nodrošināt tīrību 

ēdienu gatavošanas 

un citās darba zonās. 

Nodrošināt virtuvē ēdienu 

gatavošanas un citās darba zonās 

tīrību un kārtību. 

Tīrīšanas pasākumi virtuvē - 

sausā tīrīšana vai citas 

piemērotas metodes. 

Trauku sagatavošana 

ievietošanai trauku mazgājamā 

mašīnā. 

Pārtikas aprites telpām 

paredzētie tīrīšanas un 

dezinfekcijas līdzekļi. 

Telpu uzkopšanas aprīkojuma 

uzglabāšana darba dienas laikā. 

Mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļu drošības lapas un 

lietošanas instrukcijas. 

Dezinfekcijas līdzekļu lietošanas 

Spēja nodrošināt tīrību ēdienu 

gatavošanas un citās darba zonās. 

LKI 

2.līmenis 

Regulāri veikt tīrīšanas un 

mazgāšanas darbus ēdienu 

gatavošanas un citās virtuves  darba 

zonās. 

Novietot tīros virtuves traukus, 

aprīkojumu un darba rīkus 

žāvēšanai un uzglabāšanai 

speciālos statīvos vai uz speciāliem 

režģiem, lai aizsargātu pret 

piesārņošanos. 
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Nepieļaut netīrumu uzkrāšanos. 
instrukcijas 

Veikt vizuālu kontroli, lai 

konstatētu, vai telpās nav redzamas 

kaitēkļu vai grauzēju pēdas. 

4.1.6. Uzkopt ražošanas, 

noliktavas un 

palīgtelpas.  

Uzraudzīt un noteikt ražošanas, 

noliktavu un palīgtelpu tīrību un 

kārtību 

Tīrības standarti. 

Telpu uzkopšanas veidi. 

Telpu uzkopšanas secība.  

Telpu uzkopšanas un 

dezinfekcijas līdzekļu 

izmantošana. 

Telpu uzkopšanas līdzekļu 

dozēšana.  

Telpu kopšanas iekārtu un 

aprīkojuma marķēšana.  

Telpu zonējumu veidi.  

Drošības zīmes 

Higiēnas prasības pārtikas 

atkritumiem. 

Rīcība ar pārtikas atkritumiem, 

t.sk. šķirošana. 

Spēja uzkopt ražošanas, 

noliktavas un palīgtelpas. 

LKI 

2.līmenis 

Veikt atbilstošas tīrīšanas un/vai 

dezinfekcijas darbības. 

nodrošināt atbilstošu uzturēšanu 

darba telpās, lai nepieļautu vai 

samazinātu piesārņojumu, kas 

izplatās pa gaisu. 

Piemēro higiēnas prasības pārtikas 

atkritumu pārstrādē. 

4.2. Virtuves trauku, piederumu un ēdiena gatavošanas aprīkojuma ikdienas kopšana 

4.2.1. Sagatavot trauku 

mazgājamās iekārtas 

darbam. 

Pārbaudīt trauku mazgājamās 

iekārtas higiēnas stāvokli un 

gatavību darbam. 

Profesionālās trauku mazgāšanas 

mašīnas – raksturojums, to darba 

veidi un principi. 

Mazgāšanas programmas un 

cikli. 

Spēja sagatavot trauku 

mazgājamās iekārtas un 

aprīkojumu darbam. 

LKI 

2.līmenis 

Regulāri tīrīt trauku mazgājamo 

iekārtu no iekšpuse un ārpuses. 

4.2.2. Piemērot drošas 

lietošanas prasības 

Ieslēgt/izslēgt trauku mazgājamo 

iekārtu un veikt programmas izvēli.  

Trauku mazgājamās iekārtas 

lietošanas noteikumi. 

 

https://bhs.lv/virtuves-iekartas/iekartas-mazgasanai/trauku-masinas
https://bhs.lv/virtuves-iekartas/iekartas-mazgasanai/trauku-masinas
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un higiēnas 

noteikumus trauku 

mazgājamās iekārtas 

lietošanā. 

Sagatavot traukus droši ievietošanai 

trauku mazgājamajā iekārtā. 

Trauku mazgājamās iekārtas 

efektīvas un racionālas 

lietošanas kritēriji – tilpums, 

vienmērīga novietojuma 

pozīcija, temperatūras režīms, 

iekārtas vēdināšana u.c.. 

Spēja piemērot higiēnas un drošas 

lietošanas prasības trauku 

mazgājamās iekārtas lietošanā. 
Dozēt mazgāšanas līdzekli.  

Trauku ievietošana/piekraušana 

trauku mazgājamajā iekārtā.  

Uzsākt, pabeigt un/vai pārtraukt 

mazgāšanas programmu. 

4.2.3. Mazgāt un kopt 

virtuves traukus un 

piederumus  

Veikt tīrīšanas procedūras virtuves 

traukiem un piederumiem (saistītus 

ar ēdienu gatavošanu) darba dienas 

laikā. 

Tīrīšanas procedūras virtuves 

traukiem darba dienas laikā - 

pārtikas atlieku notīrīšanu, 

mazgāšanu ar mazgāšanas 

līdzekļiem karstā ūdenī; 

dezinfekciju ar karstu ūdeni 

(karstāks par +82 ºC trauku 

mazgājamās iekārtās) vai 

izmantojot ķīmiskos 

dezinfekcijas līdzekļus (ja 

traukus mazgā ar rokām), 

skalošana; žāvēšana. 

Spēja mazgāt un kopt virtuves 

traukus un piederumus. 

LKI 

2.līmenis 

Mazgājot virtuves traukus un 

piederumus trauku mazgāšanas 

iekārtā vai manuāli, piemērot 

higiēnas prasības un racionālus 

darba paņēmienus (t.sk. taupot 

ūdeni). 

Izvietot tīros virtuves traukus un 

piederumus trauku žāvēšanas 

plauktos/statīvos vai noslaucīt tos 

sausus.  

4.2.4. Veikt ikdienas 

aprūpes darbus 

virtuves 

tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma 

apkopē. 

Vizuāli noteikt virtuves 

tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma 

patreizējo higiēnisko un tehnisko 

stāvokli. 

Norādījumi par iekārtu un 

aprīkojuma lietošanas drošību. 

Mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļu lietošanas instrukcijas. 

Mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļu izmantošana, dozēšana 

Spēja veikt ikdienas aprūpes 

darbus virtuves tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma apkopē. 

LKI 

2.līmenis 

Veikt virtuves tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma elementāru ikdienas 
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apkopes procedūras, t.sk 

dezinfekciju. 

virtuves tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma apkopē. 

4.2.5. Veikt pilnu aprūpes 

un kopšanas ciklu 

galda piederumiem, 

traukiem un 

pārējiem 

individuālās 

lietošanas 

priekšmetiem. 

Vizuāli pārbaudīt galda piederumu, 

trauku un pārējo individuālās 

lietošanas priekšmetu stāvokli – 

bojājumi, netīrumi/traipi u.c. un 

sašķirot tos pēc noteiktiem kritērijiem. 

Pilna aprūpes un kopšanas cikla 

posmi- trauku un piederumu 

attīrīšana pirms mazgāšanas; 

mazgāšanas līdzekļa 

sagatavošana un pievienošana; 

trauku un piederumu mazgāšana 

pa to veidiem; skalošana; trauku 

žāvēšana. 

Spēja veikt pilnu aprūpes un 

kopšanas ciklu galda 

piederumiem, traukiem un 

pārējiem individuālās lietošanas 

priekšmetiem. 

LKI 

2.līmenis 

Mazgājot galda piederumus, 

traukus un pārējos individuālās 

lietošanas priekšmetus trauku 

mazgāšanas iekārtā vai manuāli, 

ievērot noteiktas prasības.  

Izvietot galda piederumus, traukus 

un pārējos individuālās lietošanas 

priekšmetus trauku žāvēšanas 

plauktos/statīvos un/vai noslaucīt 

tos sausus. 

4.3. Palīgdarbi virtuvē 

4.3.1. Veikt darba 

uzdevumus, 

ievērojot 

norādījumus, darba 

plānu un higiēnas un 

drošības prasības. 

Iepazīties ar dienas plānu un darba 

uzdevumiem. 

Kvalitātes standartu prasības. 

Darba uzdevuma izpildes 

resursi.  

Darba plānu un grafiku 

ievērošana.  

Ražošanas plūsma – vispārējais 

raksturojums. 

Spēja veikt darba uzdevumus, 

ievērojot norādījumus, darba 

plānu un higiēnas un drošības 

prasības. 

LKI 

2.līmenis 

Plānot darba uzdevumu racionālu 

izpildi dažādos termiņos sadarbībā 

ar virtuves atbildīgo darbinieku. 

Ievērot higiēnas un darba drošības 

prasības, veicot ikdienas darbus 

virtuvē.  
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4.3.2. Atbildīgi sadarboties 

ar darba vadītāju un 

kolēģiem darba 

uzdevumu plānošanā 

un izpildē. 

Ievērot vispārējās un profesionālās 

ētikas principus un lietišķo etiķeti 

saskarsmē. 

Nozares iekšējo un ārējo 

normatīvo aktu prasības. 

Profesionālā ētika.  

Profesionālā saskarsme.  

Darbs komandā. 

Spēja atbildīgi sadarboties ar 

darba vadītāju un kolēģiem darba 

uzdevumu plānošanā un izpildē. 

LKI 

2.līmenis 

Komunicēt ar darba vadītāju un 

kolēģiem un sniegt informāciju par 

savu uzdevumu izpildi 

Uzklausīt norādījumus un 

savstarpēji risināt 

problēmsituācijas.  

4.3.3. Veikt pārtikas 

produktu un 

izejvielu 

pirmapstrādi. 

Vizuāli novērtēt pārtikas produktu 

un izejvielu kvalitāti. 

Pirmapstrādes procesu 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojums, darba rīki. 

Mehāniskie un automātiskie 

svari, to lietošanas noteikumi. 

Svaru mērvienības.  

Tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma raksturojums, 

vispārējie lietošanas noteikumi.  

Higiēnas prasības un noteikumi. 

Darba drošības noteikumi. 

Pirmapstrādes procesu 

raksturojums.  

Atkritumu šķirošana. 

Spēja veikt pārtikas produktu un 

izejvielu pirmapstrādi. 

LKI 

2.līmenis 

Sagatavot pārtikas produktus un 

izejvielas ražošanas procesam 

atbilstoši darba uzdevumam un 

norādījumiem. 

Precīzi svērt un dozēt pārtikas 

produktus un izejvielas.  

Sagatavot pārtikas produktus un 

izejvielas pirmapstrādes procesiem 

Veikt pārtikas dažādu produktu un 

izejvielu pirmapstrādes darbības , 

atbilstoši to veidam un prasībām: 

– dārzeņiem, augļiem u.c.; 

– zivīm, jūras produktiem u.c.;  

– gaļai, t.sk. subproduktiem u.c.;  

– mājputniem, u.c. 
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Ievērot darba higiēnas prasības, 

veicot  pārtikas produktu un 

izejvielu pirmapstrādi. 

4.3.4. Sagatavot 

starpproduktus 

atbilstoši 

norādījumiem. 

Pārbaudīt pirmapstrādē sagatavoto 

produktu un izejvielu kvalitāti. 

Ēdienu gatavošanas 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojums, darba rīki – 

vispārējais raksturojums, 

pielietojums, lietošanas prasības.  

Produktu uzglabāšana virtuvē– 

trauki, to veidi un pielietojums.  

Produktu grupu saderība.  

Produktu uzglabāšanas prasības 

(temperatūras, mitrums, ilgums, 

u.c.). 

Spēja sagatavot starpproduktus 

atbilstoši norādījumiem. 

LKI 

2.līmenis 

Racionāli izmantot un droši strādāt 

ar aprīkojumu un tehnoloģiskajām 

iekārtām. 

Sagatavot dažādas sarežģītības 

pakāpes starpproduktus atbilstoši 

norādījumiem.  

Ievērot un nodalīt (telpā vai laikā) 

jēlās un gatavās produkcijas 

apstrādi un „tīros un „netīros" 

darbus ražošanas procesos. 

4.3.5. Veikt virtuves 

palīgdarbus, saistītus 

ar ēdienu 

gatavošanas 

procesiem. 

Veikt pārtikas produktu un 

izejvielu, starpproduktu u.c. piegādi 

uz virtuvi ēdienu gatavošanas 

procesiem. 

Virtuves palīgdarbu 

raksturojums.  

Produktu uzglabāšana virtuvē un 

noliktavā – trauki, to veidi un 

pielietojums.  

Ēdienu un produktu 

uzglabāšanas temperatūra, 

režīmi  u.c. 

Spēja veikt virtuves palīgdarbus, 

saistītus ar ēdienu gatavošanas 

procesiem. 

LKI 

2.līmenis 

Piedalās ēdienu gatavošanas 

procesu izpildē, sadarbojoties ar 

pavāru vai pavāra palīgu. 

Veic ikdienas vai norādītos 

palīgdarbus virtuvē. 

Pārvietot produktus un izejvielas 

no/uz noliktavu vai virtuvi. 

4.3.6. Sagatavot traukus, 

piederumus u.c. 

Atbilstoši darba uzdevumam 

noliktavā/uzglabāšanas vietā izvērtē 

Trauku, piederumu u.c. 

aprīkojuma ēdienu pasniegšanas 

Spēja sagatavot traukus, 

piederumus un citu aprīkojumu 
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aprīkojumu ēdienu 

pasniegšanas un 

viesu apkalpošanas 

procesiem. 

trauku, piederumu u.c. aprīkojumu 

ēdienu pasniegšanas un viesu 

apkalpošanas procesiem kvalitatīvi 

un kvantitatīvi. 

un viesu apkalpošanas 

procesiem raksturojums – veidi, 

materiāli, pielietojums u.c.. 

Higiēnas un kopšanas prasības 

un noteikumi.  

ēdienu pasniegšanas un viesu 

apkalpošanas procesiem. 
LKI 

2.līmenis 

Pārskatīt/pārbaudīt  ēdienu 

pasniegšanas un viesu apkalpošanas 

traukus, piederumus u.c. 

aprīkojuma higiēnu. 

Mazgāt (ja nepieciešams) traukus, 

piederumus u.c. aprīkojumu ar 

atbilstošiem mazgāšanas 

līdzekļiem. 

Sagatavot noteiktā skaitā visus 

traukus, piederumus u.c. 

aprīkojumu ēdienu pasniegšanas un 

viesu apkalpošanas procesiem. 

4.3.7. Nodrošināt pārtikas 

produktu un 

izejvielu/krājumu 

apriti virtuvē un 

noliktavā. 

Sagatavot pārtikas produktus un 

izejvielas, starpproduktus, gatavos 

ēdienus u.c. pārvietošanu un 

izvietošanai ledusskapjos, skapjos 

un citās uzglabāšanas vietās. 

Materiālu un iepakojumu veidi, 

raksturojums.  

Marķējuma informācija 

produktu īslaicīgai un ilglaicīgai 

uzglabāšanai. 

Produktu uzglabāšana noliktavā 

– iekārtas, aprīkojums, trauki, to 

veidi un pielietojums. 

Uzglabāšanas režīmi un termiņi. 

Produktu uzglabāšanas principi, 

derīguma termiņi. 

Riski produktu uzglabāšanas 

laikā. 

Produktu uzglabāšanas kārtība. 

Produktu grupu saderība.  

Spēja regulāri uzraudzīt kārtību 

un higiēnu virtuvē noliktavā. 

LKI 

2.līmenis 

Pārbaudīt un pārvietot sagatavotos 

starpproduktus, gatavos ēdienus 

u.c. no/uz noliktavu. 

Regulāri uzraudzīt kārtību un 

higiēnu virtuvē noliktavā. 

Spēja nodrošināt pārtikas 

produktu un izejvielu/krājumu 

apriti starp virtuvi un noliktavu. 

LKI 

2.līmenis 

Pārbaudīt pārtikas produktu un 

izejvielu/krājumu derīgumu 

termiņus. 
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Produktu uzglabāšanas prasības 

(temperatūras, mitrums, ilgums, 

u.c.). 
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5. Profesionālās darbības pienākumu un uzdevumu izpildei nepieciešamā 

VISPĀRĒJĀ kompetence 

Nr.p.

k. 
Uzdevumi Prasmes  Vispārējās zināšanas Kompetence (kvalifikācijas līmenis) 

Vispārējās prasības darba pienākumu veikšanai 

5.1. Sazināties valsts 

valodā. 

Lietot valodu saziņā mutvārdu un 

rakstu formā. 

Verbālā un neverbālā saziņa.  

Plašs un atbilstošs vārdu 

krājums.  

Profesionālā terminoloģija.  

Valodas kultūra. 

Neverbālās komunikācijas veidi 

un līdzekļi - 

sazināšanās bez vārdiem, 

acu skatiens, mīmika, žesti, 

pozas, balss intonācija, pauzes, 

fiziskā distance, apģērbs u.c. 

Spēja sazināties valsts valodā. LKI 

2. līmenis 

Izmantot saziņā  neverbālo 

komunikāciju.  

Sazināties gan mutiski, gan 

rakstiski ikdienas situācijās. 

5.2. Ievērot saistošo 

normatīvo aktu (t.sk. 

darba tiesību, darba 

aizsardzības, vides 

un civilās 

aizsardzības) 

prasības. 

Ievērot un rīkoties saskaņā ar 

normatīvo aktu prasībām. 

Jomu regulējošie normatīvo 

aktu prasības. 

Pozitīvas saskarsmes paņēmieni.  

Darba tiesību, darba, vides un 

civilās aizsardzības normatīvie 

akti.  

Darba devēja un darba ņēmēja 

tiesiskās attiecības. 

Ergonomikas pamatprincipi. 

Spēja ievērot saistošo normatīvo 

aktu (t.sk. darba tiesību, darba 

aizsardzības, vides un civilās 

aizsardzības) prasības. 

LKI 

2. līmenis 

Ievērot darba aizsardzības prasības. 

Ievērot ergonomikas 

pamatprincipus.  

5.3. Ievērot organizācijas 

paškontroles 

sistēmas prasības. 

Ievērot paškontroles sistēmas 

(HACCP) prasības darba vietā. 

Paškontroles sistēmas prasības 

(HACCP). 

Personīgās un personālhigiēnas 

prasības.  

Tīrīšanas un mazgāšanas 

līdzekļi.  

Spēja ievērot organizācijas 

paškontroles sistēmas prasības 

savas kompetences ietvaros. 

LKI 

2. līmenis 

Ievērot personīgās un 

personālhigiēnas higiēnas prasības. 

https://lv.wikipedia.org/wiki/Sazi%C5%86a
https://lv.wikipedia.org/wiki/V%C4%81rdi
https://lv.wikipedia.org/wiki/Acis
https://lv.wikipedia.org/w/index.php?title=M%C4%ABmika&action=edit&redlink=1
https://lv.wikipedia.org/w/index.php?title=Poza&action=edit&redlink=1
https://lv.wikipedia.org/wiki/Inton%C4%81cija
https://lv.wikipedia.org/w/index.php?title=Pauze&action=edit&redlink=1
https://lv.wikipedia.org/wiki/Att%C4%81lums
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Minimālās higiēnas prasības 

pārtikas aprites uzņēmumā. 

5.4. Ievērot iekšējās 

kārtības noteikumus 

un ētiku. 

Ievērot profesionālās ētikas normas 

un noteikumus. 

Normatīvo aktu prasības un to 

pielietojums.  

Profesionālā ētika. 

Pašorganizācija darba procesā.  

Darbs komandā. 

Spēja ievērot iekšējās kārtības 

noteikumus un ētiku. 

LKI 

2. līmenis 

5.5. Lietot informācijas 

un komunikācijas 

tehnoloģijas un 

iekārtas. 

Lietot uzdevuma veikšanai 

nepieciešamo informācijas un 

komunikācijas tehnoloģiju 

risinājumus. 

Informācijas un komunikācijas 

tehnoloģiju un iekārtu darbības 

pamatprincipi.  

Informācijas un komunikācijas 

tehnoloģiju un iekārtu 

aizsardzība. 

Spēja lietot informācijas un 

komunikācijas tehnoloģijas un 

iekārtas. 

LKI 

2. līmenis 

5.6. Pilnveidot savas 

profesionālās 

prasmes. 

Novērtēt savu profesionālo pieredzi 

un profesionālo prasmju līmeni. 

Plānošana un lēmumu 

pieņemšanas pamatprincipi.  

Pašnovērtējuma būtība. 

Mācību, karjeras un darba gaitu 

plānošana. 

Laika plānošanas principi. 

Spēja pilnveidot savas 

profesionālās prasmes. 

LKI 

2. līmenis 

Apzināt savu profesionālo prasmju 

attīstību un izaugsmes iespējas. 
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Vispārīga informācija 

Profesionālās 

kvalifikācijas 

prasību iesniedzējs 

Biedrība “Pavāru klubs” 

− Artūrs Arnicāns - Biedrība “Pavāru Klubs”, valdes 

priekšsēdētājs,  

− Ņikita Rjabokoņs - Biedrība “Pavāru Klubs”, sekretārs; 

− Jānis Caune - SIA MOONFLOWER, valdes loceklis; 

− Pēteris Mičuls - SIA MOONFLOWER, struktūrvienība 

Moonbar Catering vadītājs. 
Metodiskais atbalsts: 

− Inta Annuškāne – VISC Metodiskā atbalsta departaments 

Pedagogu profesionālā atbalsta nodaļas vecākā eksperte. 

Profesionālās 

kvalifikācijas 

prasību ekspertu 

darba grupa 

‒ Jānis Jenzis – Latvijas Darba devēju konfederācija, Tūrisma un 

skaistumkopšanas nozaru ekspertu padomes priekšsēdētājs; 

‒ Anete Jekuma – Latvijas Darba devēju konfederācija, Nozaru 

ekspertu padomes koordinatore; 

‒ Lāsma Millere – Viduskurzemes pamatskolas – attīstības 

centra direktores vietniece izglītības jomā; 

‒ Inta Pāvelsone – Viduskurzemes pamatskolas – attīstības 

centra virtuves strādnieku profesionālo priekšmetu skolotāja; 

‒ Agita Gerasimoviča – Viduskurzemes pamatskolas – attīstības 

centra virtuves strādnieku profesionālo mācību priekšmetu 

skolotāja. 

Metodiskais atbalsts:  

‒ Sanita Oklu – VISC Izglītības satura centra Izglītības satura 

departamenta Izglītības satura atbalsta nodaļas vecākā 

eksperte. 

 

NEP atzinums par 

profesionālās 

kvalifikācijas 

prasībām   

01.08.2024. 

Profesionālās 

kvalifikācijas 

prasību  

saskaņošana 

PINTSA 

07.08.2024. 

Iepriekš saskaņoto 

profesionālās 

kvalifikācijas 

prasību redakcijas 

08.01.2002. 

 


