
AUGĻU UN DĀRZEŅU KONSERVU RAŽOŠANA.
KONSERVĒŠANAS ALTERNATĪVĀS METODES

Dr.sc.ing. Dalija Segliņa
APP Dārzkopības institis
k.i. 26482677

htps://
www.zm.gov.lv/public/fles/CMS_Siatc_Pa
ge_Doc/00/00/01/11/51/vadlinijas_konserv
esanas_aliernatvas_meiodes_08102017.p
df Rīga, 2018. gada 9. oktobris

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


Vadlīniju saturs 

1. Ievads
2. Vadlīnijās apskatio konservu veidi
3. Konservēšanas ieorētskais pamaiojums
4. Izejvielas
5. Tara un iās sagaiavošana konservēšanai
6. Konservēšanas iehnoloģiskie procesi



1. IEVADS 
• Laivijā vēsiuriski iradicionāla ir dažādu augļu, dārzeņu un sēņu konservu 

ražošana mājas apstākļos. 
• Taču konservu ražošana savam paiēriņam aišķiras no io ražošanas izplatšanai 

tirdznieiībāā. 
• Ja, ēdoi pašu pagaiavoios konservus, mēs aibildam tkai ar savu veselībāu, iad, 

ražojoi un izplaioi ios trdzniecībā – ar plaša patērētāju loka veselībāu. 
• Tāpēc, tkko konservu ražoiājs vēlas savu produkciju realizēi paiērēiājam ārpus 

savām mājām, iam jāievēro visas pārtikas aprites normatvo aktu prasībāas. 
• Vairāku normatvo akiu prasību izpildei nepieciešamas ne tkai speciālas iekārias, 

bei arī speciālisia zināšanas par iermiskajiem procesiem un ar io saistiajiem 
mikrobioloģiskajiem izmeklējumiem. 



Vadlībniju mērķis ir veicināi:
• augļu un dārzeņu konservu ražoiāju izpraini par savas 

uzņēmējdarbības aibilstbu pārtkas apriies normatvo akiu 
prasībām;
• uzņēmumu atstbu, kas ražoiu daudzveidīgus, kvaliiatvus un 

mikrobioloģiski nekaitgus augļu un dārzeņu konservus bez lieliem 
ieguldījumiem iehnoloģiju izsirādē un speciālu iekāriu iegādē.



2. VADLĪNIJĀS APSKATĪTO KONSERVU VEIDI

Augļi, ogas, dārzeņi un sēnes – kairai no šīm izejvielām ir iespējami 
vairāki produkiu veidi, kas piemērot ražošanai un uzglabāšanai 
hermētski slēgiā iarā.

Vadlīnijās apskatiās konservēio produkiu grupas:
• dārzeņu salāti;
• marinēti dārzeņi un augļi;
• augļu, ogu un dārzeņu konservi ar un āez iukura;
• sēņu konservi.



3. KONSERVĒŠANAS TEORĒTISKAIS PAMATOJUMS

• Konservēšanas mērķis ir iegti iādus konservus, lai pēc iespējas 
saglabāiu izejvielās esošos viiamīnus un minerālvielas,  gala rezuliāiā 
iegtsioi augsias kvaliiāies un uziurā lieiošanai nekaitgus produkius. 
• Šādu produkiu ražošanā uzmanība jāpievērš visiem ražošanas procesa 

posmiem un darbībām – sākoi no izejvielas izvēles, io apsirādes, 
sagaiavošanas un beidzoi ar aibilsioša iermiskā apsirādes paņēmiena 
lieiošanu.

Vadlībnijās lietoti apzībmējumi

Svarībgi! Ievēro!



Teorētskajā pamaiojumā apskatt 
konservēšanu ieiekmējošie fakiori:
 
 vispārīgās prasības;
 produkiu mikrobioloģija; 
 vide; 
 mērierīces un aprīkojums.



3.1. Vispārīgās prasības

• Telpas
• Ūdensapgāde
• Iekārias un aprīkojums
• Maieriāli un izsirādājumi, kas paredzēt saskarei ar pārtku 
• Personāla higiēnas prasības
• Aikriiumi
• Izsekojamība

Vispārīgās higiēnas prasības noieikias Regulā Nr.852/2004 
www.pvd.gov.lv →   Pārtkas uzraudzība → Prasības pārtkas apriiē → Personāla higiēna un apmācība
www.pvd.gov.lv →   Pārtkas uzraudzība → Prasības pārtkas apriiē → Pārtkas izsekojamība

http://www.pvd.gov.lv/
http://www.pvd.gov.lv/


3.2. Produktu mikrobioloģija

• Pārtkas produkiu (i.sk. konservu) bojāšanos izraisa dažādu 
mikroorganismu darbība, kuru rezuliāiā iajos noris pārmaiņas, un 
vairums no tem ir kaitgi cilvēka veselībai.
• Piesārņojuma avot: apkāriējā vide, tdens, augsne, netrumi, cilvēku 

un dzīvnieku gremošanas irakis, cilvēka āda, muie, deguns, rīkle, ādas 
siruiojošie iekaisumi, pārtkas rtpnieciskās izejvielas u.c.
• Izejvielas (augļus, ogas, dārzeņus, garšaugus) bojā dažādas augu 

slimības, savvaļas raugi un pelējumi. 



Mikroorganismi vai io sporas sasiopamas visur – gaisā, augsnē, 
tdenī, uz produkiu virsmas, iraukos. 

Tos mikroorganismus, kuru darbībai nepieciešama gaisa  
klātāūtne, sauc par aeroāiem, bei ios, kas spēj atsttes arī āez 
gaisa – par anaeroāiem. 

Pārtkas produkt, i.sk. pildīt hermētiski noslēgtā tarā, ir 
pakļaut aāu grupu mikroorganismu darbībai.



Vai konserviem jābūt steriliem?

• Plašam paiēriņam paredzēte konservi nav sierili, jo var saiurēi nelielu 
daudzumu mikroorganismu, kas ir iziurējuši iermisko apsirādi, i.sk. 
pasierizēšanu vai sierilizēšanu. 
• Šādus konservus sauc par rūpnieiiski jeā komeriiāli steriliem 

produktem. 
• Rtpnieciski sierili produkt nedrībkst saturēt mikroorganismus, kas 

spējīgi vairotes konservu uzglaāāšanas temperatūrā, te nedrīksi 
saiurēi ioksīnus un paiogēnus, kas kaiiē cilvēka veselībai.

Rtpnieciskās sieriliiāies analīzes 



3.2.1. Mikroorganismu 
izdzīvošanas 
temperatūra



Vairumam bakiēriju iemperaitra robežās no 74 °C līdz 82 °C ir nāvējoša un, 
jo augsiāka iemperaitra, jo īsāks laiks nepieciešams io iznīcināšanai.
 
Piemēram, Listeria monocitogenes  koloniju veidojošās vienības iei bojā 
74°C vidēji 36 sekundēs tkpai, cik  82°C vidēji 3 sekundēs.

3.2.1. Mikroorganismu 
izdzīvošanas 
temperatūra



3.2.2. Bīstamākie mikroorganismi un to toksīni

• Botulisms galvenokāri novērojams mājas apsiākļos nepareizi 
pagaiavoios sēņu un dārzeņu konservos ar zemu skābju saiuru. 
• Pārtkā mikroorganismi nonāk, ja konservos saglabājušās augsnes 

ailiekas. Bībstamāki ir produkti, kurus grtt mehāniski notrīi, īpaši 
sēnes un sakņaugi. 
• Konservos ir labvēlīgi apsiākļi sporu dīgšanai, ar lieliskām 

ierosināiāja vairošanās un ioksīna veidošanās iespējām (anaerobi 
apsiākļi, i.i., bezskābekļa vide). 
• Ierosināiājs un ioksīns ir maziziurīgs prei augsiu iemperaitru 

iedarbību. 



3.2.2. Bīstamākie mikroorganismi un to toksīni

• Botulisms galvenokāri novērojams mājas apsiākļos nepareizi 
pagaiavoios sēņu un dārzeņu konservos ar zemu skābju saiuru. 
• Pārtkā mikrobi nonāk, ja konservos saglabājušās augsnes ailiekas. 

Bībstamāki ir produkti, kurus grtt mehāniski notrīi, īpaši sēnes un 
sakņaugi. 
• Konservos ir labvēlīgi apsiākļi sporu dīgšanai, ar lieliskām 

ierosināiāja vairošanās un ioksīna veidošanās iespējām (anaerobi 
apsiākļi, i.i., bezskābekļa vide). 
• Ierosināiājs un ioksīns ir maziziurīgs prei augsiu iemperaitru 

iedarbību. 

Jāņem vērā, ka ar āotulismu infiētam produktam 
nav izskata, smaržas un garšas izmaiņu! 



Patulībns galvenokāri rodas mikroskopiskās sēnes Penicillium expansum 
darbības rezuliāiā, kas ir ābolu pelēkās puves izraisīiājs. 
Tas bojā arī ciius augļus un ogas, i.sk. pltmes, smilisērkšķus, ķiršus, 
iaču visbiežāk io sasiop uz āboliem.

3.2.2. Bīstamākie mikroorganismi un to toksīni

• Konservu ražoiājiem ir nepieciešams konirolēi paiulīna saiuru. 
• Pieļaujamais daudzums ir aišķirīgs dažādiem produkiu veidiem. 
• Produkios, kuri ražot no āboliem vai arī io sasiāvā ir āboli, 

pieļaujamā paiulīna daudzums ir no 10 µg/kg līdz 50 µg/kg 
produkia (Komisijas Regula (EK) Nr. 1881/2006).



Patulībns galvenokāri rodas mikroskopiskās sēnes Penicillium expansum 
darbības rezuliāiā, kas ir ābolu pelēkās puves izraisīiājs. 
Tas bojā arī ciius augļus un ogas, i.sk. pltmes, smilisērkšķus, ķiršus, 
iaču visbiežāk io sasiop uz āboliem.

3.2.2. Bīstamākie mikroorganismi un to toksīni

• Konservu ražoiājiem ir nepieciešams konirolēi paiulīna saiuru. 
• Pieļaujamais daudzums ir aišķirīgs dažādiem produkiu veidiem. 
• Produkios, kuri ražot no āboliem vai arī io sasiāvā ir āboli, 

pieļaujamā paiulīna daudzums ir no 10 µg/kg līdz 50 µg/kg 
produkia (Komisijas Regula (EK) Nr. 1881/2006).



3.2.3. Pasterizēšanas temperatūra

• Konservu iermiskās apsirādes – pasterizēšanas laikā produkt tek 
karsēt iemperaitrā, kas nepārsniedz 100 °C. 
• Vairākus produkiu veidus (galvenokāri dārzeņu salāius, sulas, sīrupus, 

nekiārus, dzērienus) var sagaiavoi bez papildus pasierizēšanas, ios 
karsius pildoi sagaiavoiā iarā (6.3.1. apakšnodaļa).

Tradicionāli konservu pasierizēšanu veic tdens peldē.



Pasierizēšanas procesam izšķir irīs 
periodus:

• tdens uzkarsēšana kailā un produkia 
uzkarsēšana (uzsilšana) burkā vai 
pudelē;
• konservu karsēšana tdens peldē 

atecīgo laiku vajadzīgajā iemperaitrā;
• konservu aidzesēšana.

3.2.3. Pasterizēšanas temperatūra



Kāds ir temperatūras sadalījums burkas 
tlpumā pasterizēšanas laikā?



Kāds ir 
iemperaitras 
sadalījums 
tdenī un 
burkas 
tlpumā?



3.2.4. Sterilizēšanas temperatūra

Konservu iermiskās apsirādes – sterilizēšanas – laikā produkt tek karsēt 
paaugstinātā temperatūrā (100-121 °C) spiediena klātāūtnē un io veic 
auioklāvos. 

• Kairam konservu veidam un burku lielumam ir jāizsirādā sava sierilizācijas 
formula!
• Jāņem vērā, ka kairam auioklāvam sākoinēji jāveic eksperimeniāla 

iesiēšana programmas sasiādīšanai, lai nodrošināiu nepieciešamo 
produkia iziurēšanas laiku vēlamajā iemperaitrā!





3.3. Vide
• Konservu gaiavošanā svarībgs faktors ir vides skāāums – pH. 
• Šķīdumā esošie tdeņraža joni nosaka vielu skābās īpašības, bei hidroksīdjoni 

- bāziskās īpašības. 
• Vides skābums un sārmainība tek mērīia robežās no 1 (skābs) līdz 14 

(sārmains). 
• Ja vidē tdeņraža jonu un hidroksīdjonu koncenirācija ir vienāda, iad šādu vidi 

sauc par neiirālu.
• Mikroorganismu atstāa ir aikarīga no izejvielu un pārtkas produkiu vides 

skāāuma pH.

Kā noieiki pH?
- Lakmusa papīrs (bezkrāsainiem šķīdumiem)
- pH meirs (periodiski nepieciešama kalibrēšana)



3.4. Mērierīces un aprīkojums

• Termomeiri
• Laika mērierīces
• Refrakiomeiri
• pH meiri
• Svari

Lai pārliecināios par mērierīču pareizu darbību, iās 
nepieciešams periodiski pārbaudīi

Minisiru kabineia 2008.gada 25.augusia noieikumi Nr.
693 „Noieikumi par mērīšanas līdzekļu kalibrēšanu
“ 

https://likumi.lv/doc.php?id=180387
https://likumi.lv/doc.php?id=180387
https://likumi.lv/doc.php?id=180387


Temperaitras konirolei produkiā var lieioi arī iā saucamās 
temperatūras datu reģistrēšanas ierībies (angļu valodā „iemperaiure 
daia loggers“), kas pieslēdzami pie daiora. 
To lieiošana ražoiājam ļauj sekoi līdzi saražoiā produkia iermiskās 
apsirādes procesam un dokumeniēi daius par laiku un iemperaitru 
produkiā, saglabājoi ios teši daiorā. 

3.4. Mērierīces un aprīkojums



Temperaitras konirolei produkiā var lieioi arī iā saucamās 
temperatūras datu reģistrēšanas ierībies (angļu valodā „iemperaiure 
daia loggers“), kas pieslēdzami pie daiora. 
To lieiošana ražoiājam ļauj sekoi līdzi saražoiā produkia iermiskās 
apsirādes procesam un dokumeniēi daius par laiku un iemperaitru 
produkiā, saglabājoi ios teši daiorā. 

3.4. Mērierīces un aprīkojums

Trtkums – ar produkiu pildīio burku vai pudeli, kurā ir bijis ievieiois sensors, pēc sensora 
izņemšanas nedrīksi vairs hermētski aizvākoi



4. IZEJVIELAS
Izejvielu (augļu, ogu, dārzeņu, sēņu) un ciiu izmaniojamo sasiāvdaļu (piemēram, 
garšvielu, eļļas, cukura, sāls, u.c.) kvalitāte ir viens no svarīgākajiem fakioriem konservu 
ražošanā. 

• Augļu, ogu un dārzeņu konservu gaiavošanā plašāk izmanio skābināiājus, saldvielas, 
sāli un dažādas pārtkas piedevas.
• Konservēšanā, lai pagarināiu pārtkas produkiu glabāšanās laiku, aizsargājoi ios no 

mikroorganismiem un prei paiogēnu mikroorganismu augšanu, lieio pārtkas piedevas 
ar konservējošām īpašībām.   

- Etķa, cukura, sāls šķīdumu koncenirāciju aprēķins.
- Recināiājvielas: želatns, pektns, agars.
- Pārtkas piedevas ar konservējošām īpašībām.





5. TARA UN TĀS SAGATAVOŠANA KONSERVĒŠANAI

5.1. Taras veidi

• Stkla burkas ar meiāla valcējamiem, skrtvējamiem un stkla vākiem. 
• Stkla pudeles ar meiāla skrtvējamiem vākiem un keramiskajiem korķiem. 
• Maisi kasiēs (bag-in-box). 
• Plasimasas pudeles ar plasimasas skrtvējamiem korķiem. 
• Plasimasas burkas ar plasimasas vai meiāla skrtvējamiem vākiem.



5. TARA UN TĀS SAGATAVOŠANA KONSERVĒŠANAI

5.2. Taras sagaiavošana

• Stkla burku un pudeļu izkarsēšana cepeškrāsnī.
• Stkla burku un pudeļu izkarsēšana mikroviļņu krāsnī.
• Stkla burku un pudeļu izkarsēšana ivaikā.
• Vāku un korķu izkarsēšana vāroi.

Plasimasas burku, pudeļu, vāku, korķu un blīvgumiju 
piemērotbu paaugstnāiai iemperaitrai (izkarsēšanai, 
karsia produkia pildīšanai, pasierizēšanai) nepieciešams 
skati kaira ražoiāja preces aibilstbas deklarācijā!



6. KONSERVĒŠANAS TEHNOLOĢISKIE PROCESI



6. KONSERVĒŠANAS TEHNOLOĢISKIE PROCESI

6.1. Izejvielu sagaiavošana:

• Mazgāšana un skalošana
• Mizošana un sagriešana
• Blanšēšana

Bojāiu dārzeņu, augļu, ogu vai sēņu izmaniošana 
konservēšanā var bti bīsiama cilvēku veselībai!



6.2. Konservu pagatavošana

Vairumam dārzeņu, augļu, ogu un sēņu konservu pagaiavošanai 
nepieciešama iermiskā apsirāde: cepšana, vārīšana, sauiēšana, 
ivaicēšana. 

Termiskās apsirādes apsiākļi (temperatūra) un 
ilgums ir jāpieraksia (jādokumeniē)!

 Vispārīgi vadlīnijās apskatio konsevu veidu ražošanas procesi 











6.3. Konservu pasterizēšana un sterilizēšana

6.3.1. Pasierizēšana:
1) pasierizēšana tdens peldē;
2) pasierizēšana cepeškrāsnī;
3) karsia produkia pildīšana.

6.3.2. Sierilizēšana

Termiskās apsirādes apsiākļi (temperatūra) un 
ilgums ir jāpieraksia (jādokumeniē)!



• Produkiu pildīšana

• Aizvākošana

• Konservu karsēšana un 
konirole

• Konservu aizvākošana un 
hermētskuma pārbaude

1) pasterizēšana ūdens peldē



2) Pasierizēšana cepeškrāsnī

3) Karsia produkia pildīšana:
-sulas teši no ivaicēšanas kaila;
-piem., sulas, sīrupus, nekiārus pēc karsēšanas ar caurpltdes pasierizaioru;
-produkius, kuru gaiavošanai nepieciešama vārīšana (augļu un ogu ievārījumi, 

džemi, želejas, dārzeņu salāt u.c.),  pilda iarā  nekavējoši pēc io  sagaiavošanas.



• Konservu aizvākošana un hermētiskuma pārbaude



6.3.2. Sterilizēšana

Iegādājotes auioklāvu, rtpīgi iepazīstetes ar iā iehnisko specifkāciju 
un darbību! 

Precīzi izpildiei lieiošanas pamācībā norādīio! 

Sierilizēšanas režīmi pie dažādiem rādīiājiem (spiediens, iemperaitra 
un laiks) var bti aišķirīgi!

Sierilizācijas režīmu konkrēiai konservu grupai apstprina ar 
laboraioriskiem izmeklējumiem (iosiarp rtpnieciskās sieriliiāies 
analīzēm), kas veikt akrediiēiā laboraiorijā.



6.3.3. Konservu uzglabāšana un pārbaude

• Lai pārliecināios par konservu kvaliiāt un mikrobioloģisko 
drošību, ios līdz trdzniecībai uzglabā vismaz 20 dienas! 
• Tas nepieciešams, lai produkiā izlīdzināios vides skābums pH 

(piemēram, marinētem dārzeņiem) un saldums (piemēram, 
kompotem). 
• Ražoiājs ir aibildīgs par konservu drošu lieiošanu uziurā, ko 

pamaio ar derīguma iermiņa noieikšanu.



6.4. Konservu ražošanas procesa kontrole

• Lai nodrošināiu, ka konservu ražošanas tehnoloģiskie proiesi, 
kuri var bttski ieiekmēi produkia kvaliiāt, ir bijuši aibilsioši un 
ios var izsekot, nepieiiešams tos dokumentēt, veiiot pierakstus.

• Konservēšanā vieni no svarīgākajiem dokumentem ir 
iemperaitras koniroles pierakst. 



6.5. Konservu derīguma termiņa noteikšana

Ražoiājs konservu derīguma iermiņu aikarībā no konservu partjas lieluma, 
iepakojuma, iaras, apsirādes meiodes, izejvielām var noieiki:

• veicoi konservu organoleptisko novērtēšanu (i.i. krāsa, konsisience, 
smarža, garšā, skābums u.c.), iosiarp vizuālo novērošanu konservu 
uzglabāšanas laikā, ja nepieciešams, veicoi produkiu degusiāciju 
(konserviem ar derīguma iermiņu līdz 3 mēnešiem);
• veicoi laāoratoriskos izmeklējumus (mikrobioloģiskos, fzikāli-ķīmiskos) 

akrediiēiās laboraiorijās (konserviem ar derīguma iermiņu virs 
3 mēnešiem). 



• Kairai konservu grupai laboraioriskos izmeklējumus nepieciešams veiki 
vismaz vienu reizi derīguma iermiņa laikā.
• Ja ražoiājs izvēlas neveiki laboraioriskos izmeklējumus, konservus ar pH 

(3,7-4,4) ieieicams uzglabāi ledusskapī un io derīguma iermiņš var bti ne 
garāks kā 3 mēneši! Tas saistis ar mikroorganismu atstbas iespējām 
konservos. 
• Derīguma iermiņa noieikšanas laikā veikios novērojumus vai 

laboraioriskos izmeklējumu rezuliāius ir jāpieraksia un jāsaglabā.

No kairas saražoiās konservu partjas ieieicams aisiāi vienu iepakojumu (“maisu kasiē”, 
burku vai pudeli) nolikiavā līdz produkia derīguma iermiņa beigām. Tas ražoiājam 
palīdzēs bti pārliecināiam par konservu kvaliiāt visā noieikiajā derīguma iermiņā.

6.5. Konservu derīguma termiņa noteikšana



• Laboraioriskos izmeklējumus ražoiājs var veiki akrediiēiā laboraiorijā 
nosakoi konservu grupā plašāk sasiopamo mikroorganismu veidus 
(piemēram, raugu un pelējumu sēnes) saskaņā ar esošiem Pārtkas nozares 
normatviem aktem.
• Konserviem laboraiorisko izmeklējumu klāsis ir ļot plašs, iādēļ, lai ražoiājs 

pareizi izvēlēios kādas mikrobioloģiskās analīzes nepieciešamas veiki kairam 
konservu veidam, ir jāapgtsi aibilsiošs mācību kurss un vajadzīga pieredze.
• Jebkuram ražoiājam, kuram nav šādas pieredzes, piemēram, sēņu un mazas 

skāāes satura konservus ieteiiams  nodot akreditētā laāoratorijā 
rūpnieiiskās sterilitātes analībzēm. 

6.5. Konservu derīguma termiņa noteikšana



6.6. Konservu marķēšana

• Marķējums –  te ir iekst, ziņas, preču zīmes, zīmolvārdi, atēli vai 
simboli, kas ir saistt ar pārtkas produkiu, airodas uz jebkura 
iepakojuma, dokumenia, uzraksia, etiķetes, apiveres vai uzlīmes, kura 
pievienoia konserviem vai atecas uz tem.

• Etiķete – ir visu veidu birkas, zīmoli, aišķirības zīmes, ilusiratvs vai ciis 
apraksiošs maieriāls, kas uzrakstis, uzdrukāis, uzkrāsois ar šablonu, 
iezīmēis, iespiesis vai uzspiesis uz pārtkas iepakojuma vai iaras, vai ir 
iai piestprināis.



Konservu marķējumā iekļaujamo uziurvērtbu un enerģētsko vērtbu 
nosaka:

-izmaniojoi publiski pieejamo liieraitru laiviešu valodā un 
svešvalodās par produkiu izejvielu ķīmisko sasiāvu vai

-konserviem veicoi ķīmiskā sasiāva analīzes akrediiēiā 
laboraiorijā.

6.6. Konservu marķēšana

Paziņojums par uziurvērtbu
Pārtkas apriies uzraudzības likums

Partjas norāde 
Ministru kaāineta noteikumi Nr.115, Prasības fasēias pārtkas marķējumam

https://likumi.lv/doc.php?id=47184


6.7. Konservēšanas kļūdas

Konservu gaiavošanas laikā, ja precīzi netek ievērot visi 
procesi vai tek pieļauias kļtdas, te var sāki bojātes.

Apašnodaļā apkopoias problēmas, cēloņi, kas iās var radīi un 
proflaktski ieieikumi, kā problēmas novērsi.



PIELIKUMI

1. PĀRTIKAS NOZARES NORMATĪVIE AKTI

2. MIKROBIOLOĢISKAIS PIESĀRŅOJUMS (Pieļaujamais paiulīna daudzums augļu produkios. 
Mikrobioloģiskie kvaliiāies rādīiāji dažādiem konservu veidiem. Konservu bojāšanas veidi,  galvenās 
pazīmes un io ierosināiāji)

3. AUTOKLĀVĒŠANA (sierilizācijas formula)

4. UZTURVĒRTĪBAS APRĒĶINS, PARAUGI

5. PIERAKSTU PARAUGI VADLĪNIJU IETVAROS, KAS SKAR TERMISKO APSTRĀDI

6. Dārzeņu salāt “KABAČU IKRI” (pieraksiu paraugi)

7. ALERGĒNI (produkia sasiāvā esošie alergēni, kuri jānorāda marķējumā)

8. STEVIOLGLIKOZĪDI (atecināmi šo vadlīniju konieksiā)



Paldies par uzmanību!
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