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Kursa mērķis ir iepazīstināt studentus ar sanitārajām un higiēnas normām pārtikas 

ražošanas un pārstrādes sfērā. 

Kursa anotācija 

Sanitārijas un higiēnas kurss ietver pamata nostādnes pārtikas pārstrādes 

rūpniecības sfērā strādājošajiem, kā piem., higiēna personālam, pārtikas uzglabāšana, 

telpu sanitārais raksturojums, pārtikas piesārņojums, izejvielu mikrobioloģijas pamati, 

saindēšanās ar uzturu. 
 

Rezultāti 

Prasmes 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti spēs: 

- orientēties likumdošanā pārtikas uzņēmumos; 

- ievērot higiēnas prasības un sanitārijas pasākumus ik dienā pārtikas 



uzņēmumā/laboratorijā; 

- veikt uzņēmuma higiēnisko novērtējumu. 

Zināšanas 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti: 

- zinās vispārīgās higiēnas prasības pārtikas uzņēmuma telpām; 

- zinās personāla higiēnu; 

- zinās higiēnas pamatprasības. 

Izpratne 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti:  

 - izpratīs higiēnas un sanitārijas pamatjautājumus un prasības pārtikas uzņēmumos. 

 

 

Prasības kredītpunktu iegūšanai (vērtēšana) 

Sekmīgi uzrakstīti starppārbaudījumi. Aizstāvēti un nodoti patstāvīgie darbi. Apmeklētas 

visas lekcijas. 

Gala rezultātu veido: starppārbaudījumi (40%), patstāvīgie darbi (30%), ieskaite (30%). 

 

Kursa plāns 
 

Nr.p.k. Tēmas Paredzētais apjoms 

stundās  

1. Ievads priekšmetā. Likumdošana pārtikas ražošanas 

uzņēmumos. 

3 

2. Pārtikas apritē strādājošo higiēna 6 

3. Pārtikas uzņēmuma sanitārais raksturojums 8 

4. Materiālu un iekārtu raksturojums pārtikas ražošanas 

uzņēmumos 

6 

5. Pārtikas produktu uzglabāšanas, transportēšanas un 

realizācijas noteikumi 

8 

6. Izejvielu mikrobioloģija 8 

7. Pārtikas piesārņojums 7 

8.  Saindēšanās ar pārtiku 6 

 

Kursa saturs (kalendārs) 

  Stundu skaits 
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1. Ievads priekšmetā. Likumdošana pārtikas 

ražošanas uzņēmumos. Droša pārtika un tās 

jēdziens 

2  1 3 



2. Pārtikas apritē strādājošo higiēna 

Obligātās veselības pārbaudes  

Darbinieku personīgās higiēnas nozīme un 

noteikumi 

Paškontroles sistēmas ieviešana pārtikas 

aprites uzņēmumos (HACCP) 

4  2 6 

3. Pārtikas uzņēmuma sanitārais raksturojums 4  4 8 

4. Materiālu un iekārtu raksturojums pārtikas 

ražošanas uzņēmumos. Apkārtējās vides 

prasības 

4  2 6 

5. Pārtikas produktu uzglabāšanas, 

transportēšanas un realizācijas noteikumi. 

Realizācijas noteikumi. Realizācijas termiņu 

noteikumi dažādām pārtikas preču grupām 

4  4 8 

6. Pārtikas izejvielu mikrobioloģija 4  4 8 

7. Pārtikas piesārņojums 3  4 7 

8.  Saindēšanās ar uzturu. 

Bakterialās un nebakteriālās saindēšanās. 

Toksikoinfekcijas 

3  3 6 

KOPĀ 28  24 52 

 

Studējošo patstāvīgo darbu organizācijas un uzdevumu raksturojums 

 

Studenti izvēlas patstāvīgajam darbam pārtikas ražošanas uzņēmumu kādā no nozarēm, 

kas  atbilst klasifikācijai. Uzņēmumam patstāvīgo darbu izstrādes gaitā tiek piemērota 

paškontroles ieviešanas sistēma. 

1. mājas darbs. Studenti izvēlas noteikta pārtikas ražošanas veida uzņēmumu un izstrādā 

higiēnisko novērtējumu atbilstoši labas higiēnas prakses posmu prasībām (iesniedz 

elektroniskā veidā), studenti prezentē paveikto un piedalās diskusijā.  

2. mājas darbs. Sanitārā režīma procedūru izstrāde, izvēlēto tīrīšanas līdzekļu pamatojums 

(iesniedz elektroniski), studenti prezentē paveikto un piedalās diskusijā. 
 

Studiju rezultātu vērtēšanas kritēriji 

 

Students sekmīgu atzīmi par kontroldarba/testa/starppārbaudījuma var iegūt, ja vismaz 

50% jautājumu atbildēti pareizi.  

Mājas darbus (patstāvīgos darbus) novērtē saskaņā ar patstāvīgā darba vērtēšanas kārtību.  

Studija kursa vērtējumu aprēķina procentuāli, ņemot vērā starppārbaudījuma summāro 

vērtējumu un patstāvīgo darbu summāro vērtējumu. 
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