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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija

""Maiznieka paligs"', 3. LKI Iimenis

Merkis

Parbaudit un novertét eksamin€jama profesionalas kompetences
atbilsto$i  profesijas  standarta prasibam vai profesionalas
kvalifikacijas prasibam.

Darba uzbuve

Uzdevumu skaits 2

Uzdevumu veidi Situacijas analize, praktiskais darbs.

Uzdevumu izpildes 150 min.
kopgjais laiks miniites

Uzdevumu apraksts

1. Izvertet un skaidrot situacijas par darba droSibu, personigo un
razo$anas higiénu, izejvielu uzglabasanu un pienemsanu.
(izpildes laiks 30 min.)

2. Izpildit uzdevumus:

2.1. Noteikt maizes defektus.

2.2. Dotaja teksta ievietot nepiecieSamos vardus no vardu bankas.
2.3. Aprekinat maizes nocepumu gramos un pProcentos, ja zinams
miklas svars un maizes svars péc cepsanas.

(izpildes laiks 10 min.)

3. Cept maizi p&c maiznieka / pedagoga noradijumiem tehnologiskaja
dokumentacija. Darba procesa aizpildit darba lapu (izpildes laiks
110 min.)

Uzdevumi izpildami eksamena laika.

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie Itdzekli

Eksamena norisei nepiecieSams:

o atseviska darba vieta katram eksamingjamajam,

e dators, ja nav iesp&ams izprintét kvalitativus foto 1.un
2.1. uzdevuma veiksanai,

e macibu iestades laboratorijas telpas / @dinasanas uznémuma
razoSanas telpa/ ceptuve; telpa ickartota atbilstosi darba
drosibas, higiénas prasibam; tehnologiskas iekartas un
aprikojums ir darba kartiba,

e tehnologiskas iekartas: miklas micitajs, kuram var nomainit
uzgalus (spirali, kepu) un ir tads katla tilpums, lai var samicit
vismaz 1 kg miklas (ja izglitibas iestade nevar to nodro$inat,
eksamingjamais miklu mica ar rokam); raudz&Sanas
kamera / skapis, cepSanas krasns, elektriska plits, stativs vai
speciali ratini karstas plats novietoSanai, ledusskapis,

e papira dvieli, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,
trauku mazgajamais lidzeklis, trauku mazgajamais stklis,
dezinfekcijas lidzeklis,

e katram eksamin€jamajam materiali personala un raZoSanas
higiénai: pareizi aprikota roku mazgaSanas vieta, darba
apgerbs, galvassega, tekoSs karstais un aukstais udens,
cepamais papirs — 1 gab., miklas veltnis — 1 gab., partikas
pléve vai kokvilnas dvielis — 1 gab., platis (cepespannas) —
2 gab., cimdi karstu trauku sanemsanai — 2 gab. (1 paris),
blodas (dazada lieluma) — 7 gab., nazis (universalais) — 1 gab.,
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delitis — 1 gab., siets miltu sijasanai — 1 gab., plastmasas
skrapis — 1lgab., svari (Iidz 2 kg) — 1gab., digitalais
termometrs ar zondi (diapazons no 0 lidz +100 °C) — 1 gab.,
karotes izejvielu nosvérSanai — 2 gab., putojama slotina —
1 gab., ota — 1 gab., darba virsmas tirama lupatina vai speciala
Spaktele — 1 gab., darba instrumenti, kas minéti materialo
lidzeklu paplasinataja saraksta.

Eksamena norisei nepiecieSamie materiali:
e Kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis, dz€Sgumija,
kalkulators),
e partikas produkti un izejvielas.

Veértesanas kartiba

Uzdevumu izpildi vérteé eksaminacijas komisija. Vertéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 90, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

Eksamena veértéjums tiek izteikts ball€s atbilstosi vertésanas skalai:

legiito punktu
skaits

1-13

14-26 | 27-40 | 41-53 | 5460 | 61-67 | 68-75 | 76-81 | 82-86 | 87-90

Uzdevumu
izpildes apjoms
(%)

1-14

15-29 | 30-44 | 45-59 | 6067 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | 97-100

Vertejums
balles

2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija

""Maiznieka paligs"', 3. LKI Iimenis

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepiecieSams:

atseviska darba vieta katram eksamingjamajam,

dators, ja nav iesp€jams izprintet kvalitativus foto 1. un
2.1. uzdevuma veiksanai,

macibu  iestades laboratorijas  telpas / €dinaSanas
uznémuma razoSanas telpa/ ceptuve; telpa iekartota
atbilsto§i  darba  droSibas,  higi€énas  prasibam,;
tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba kartiba,
tehnologiskas iekartas: miklas micitajs, kuram var
nomainit uzgalus (spirali, kepu) un ir tads katla tilpums,
lai var samicit vismaz 1 kg miklas (ja izglitibas iestade
nevar to nodroSinat, eksamingjamais miklu mica ar
rokam); raudzéSanas kamera / skapis, cepSanas krasns,
elektriska plits, stativs vai speciali ratini karstas plats
novietoSanai, ledusskapis,

papira dvieli, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,
trauku mazgajamais lidzeklis, trauku mazgajamais stklis,
dezinfekcijas lidzeklis.

Katram eksamingjamajam:

materiali personala un razoSanas higi€nai: pareizi
aprikota roku mazgasanas vieta, darba apggrbs,
galvassega, tekoSs karstais un aukstais tidens,

cepamais papirs — 1 gab.,

partikas pléve vai kokvilnas dvielis — 1 gab.,

platis (cepespannas) — 2 gab.,

cimdi karstu trauku sanemsanai — 2 gab. (1 paris),

blodas (dazada lieluma) — 7 gab.,

nazis (universalais) — 1 gab.,

delitis — 1 gab.,

siets miltu sijasanai — 1 gab.,

plastmasas skrapis — 1 gab.,

svari (Iidz 2 kg) — 1 gab.,

digitalais termometrs ar zondi (diapazons no 0 lidz
+100 °C) — 1 gab.,

karotes izejvielu nosvérsanai — 2 gab.,

putojama slotina — 1 gab.,

darba virsmas tirama lupatina vai speciala Spaktele —
1 gab.

Materiali,
paligmateriali u. tml.

Katram eksamingjamajam nepiecieSams:

kvieSu milti (812. tips) — 500 g,
raugs (preséts) — 30 g,

sals — 10 g,

cukurs — 20 g,

sviests (82 %) — 20 g,
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piens (2,5 %) — 300 g,
kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis, dz€Sgumija,
kalkulators) — 1 komplekts.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena
UZDEVUMU KOMPLEKTS
Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija
""Maiznieka paligs"', 3. LKI Iimenis

1. uzdevums. Izvertet un skaidrot situacijas par darba drosibu, personigo un raZoSanas
higiénu, izejvielu uzglabasanu un pienemsanu.
(izpildes laiks 30 min.)

Izvertejot attelus un aprakstito situaciju, konstatét katrai situacijai divus parkapumus un
uzrakstit katram parkapumam iesp&jamo pareizo risingjumu. Aizpildit 1. tabulu.

1. tabula

Nr. p. k.

Situacijas ilustracija, apraksts

Parkapumi un ta risinajumi

1.

Maiznieka paligs, gatavojot kvieSu miklu,
vienlaikus &d tunca sviestmaizi, jo vinam nav
bijis laika pagst pusdienas, un runa pa talruni
ar draugu, lai saskanotu brivdienu planus.

1. Parkapums

Maiznieka paligam ir japagatavo kviesu un
rudzu mikla, bet kontakts, pie kura
pievienots micttajs, ilgstosi nedarbojas.
Tapec vins jau piekto dienu pa ejas laukumu,
kur ir intensiva kustiba, par telpu izvelk
pagarinataju un ieslédz micttaju. Tikmer pats
mégina labot sabojato kontaktligzdu ar nazi.
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2. Parkapums

2. uzdevums. Izpildit uzdevumus.
(izpildes laiks 10 min.)

2.1. uzdevums. Noteikt maizes defektus. Ierakstit defekta aprakstam atbilstoSo attéla burtu (A—
E). Aizpildit 2. tabulu.

2. tabula
Defekta Pareiza _
Nr.p. k. apraksts atbilde Attels
1. Nevienads Skelu
biezums
7
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2. Nevienmériga
porainiba

3. Saplaisajusi
sanu mala

4, Fizikals
piemaistjums

5. TukSumi maizes
mikstuma

2.2. uzdevums. Dotaja teksta par izejvielu pienemsanu un uzglabasanu ievietot nepiecieSamos
vardus no vardu bankas.

Vardu banka: pirms, janotira, kvalitates, uzglabasana, janosver, jaieplano, jaizsija, vieta

Izejvielu pienemsSana maizes ceptuve un to .........cccceeeeneeene ietver dazadu izejvielu pienemsanu,
izkartoSanu noliktava, to uzglabaSanu un .............cc......... novertéSanu. Izejvielu sagatavosSana
nozimé tas darbibas, kas javeic, ..........ccccueeunenee. izejvielas tiek izmantotas razoSanas procesos.
Piem@ram, milti ir .........cccceeennee. , dazas izejvielas pirms izmantoSanas ir janomazga, jamercg,
......................... , jasagriez vai jasajauc. Visas receptira paredz€tas izejvielas ir ..........ccccveeeveenns
Lai to veiktu, maizes ceptuve ir japaredz ............ccceeuuenee. un jaiegadajas nepiecieSamas ierices.
RaZoSanas vaditajam jaapmaca darbinieks un ........................ laiks So darbu veiksSanai.

8
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2.3. uzdevums. Aprékinat maizes nocepumu gramos un procentos, ja zinams, ka miklas svars
ir 1200 g un maizes svars péc cepSanas ir 1080 g.

Nocepums g

Nocepums %

3. uzdevums. Cept maizi péc maiznieka noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija
(1. pielikums). Darba procesa aizpildit darba lapu (2. pielikums).
(izpildes laiks 110 min.)

Maiznieka noradijumi
Izcept ""Piena baltmaizi* (3 klaipus), kur viena gatava izstradajuma iznakums ir 250 g.
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1. pielikums

TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA

Veidlapa Nr. 1
Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE
Receptiira

Daudzums 3 gab., g

Izejvielas, to raksturojums Miklai, g Apstradei, g

Milti, kvieSu, 812. tips 500 30

Piens, 2,5 % 300

Sviests, miksts, 82 % 20

Cukurs 20

Raugs, preséts 30

Sals 10

Miklas svars, g 910
*pielaujami razosanas zudumi +5 %

Vienas miklas sagataves svars, g 290
*pielaujami razosanas zudumi +5 %

Nocepums, % 10

Viena izstraddjuma svars, g 250

Kopgjais gatavosanas laiks = 110 min.

Produkta "Piena baltmaize" kvalitates raditaji:

e argjais izskats — garenas formas klaips ar tr1s iegriezumiem,
garoza — dzeltenigi briina, bez plaisam, apdegumiem,
porainiba — sika, smalka,
mikstuma struktiira — elastiga, sausa,
aromats un garSa — patikams, nedaudz salds.

Tehnologiska instrukcija (apraksts)

Sagatavo nepiecieSamo aprikojumu un traukus.

Nosver un izsija miltus.

AtseviSki nosver raugu, augu ellu un visas sausas izejvielas.
Nosver pienu un uzsilda to lidz +26 °C.

Izejvielu
sagatavosana
(15 min.)
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Izstradajuma gatavoSana

(85 min.)

Gatavo rauga miklu

Visas sausas izejvielas ieber bloda vai micitaja katla, pievieno sadrupinatu
raugu, sviestu, pienu un mica miklu.

Miklu var micit ar rokam vai miklas micitaja.

Micisanas laika seko miklas konsistencei un novérté tas ipasibas (miklai
jabiit mikstai, ta ir nedaudz lipiga), vai nepiecieSams vél pievienot tideni
vai miltus.

Miklai jabut labi izmicitai, elastigai, bez kunkuliem.

Optimala miklas temperatiira ir ~ +28 °C.

Samicitu miklu liek bloda, parklaj ar plévi vai dvieliti un raudze 15—
20 min. telpa vai raudz&éSanas kamera (+35 °C temperatiira, relativais gaisa
mitrums — 75 %).

Miklas apstrade un cepSana

Miklu dala 3 gabalinos pa 290 g, noapalo un veido garenu klaipinu.

Liek uz plats, kas ieziesta ar ellu, raudz€ ~ 30—40 min. raudzéSanas kamera
(+35 °C temperatiira, relativais gaisa mitrums — 75 %).

Pirms cepSanas ar naziti iegriez tris svitras, cep +200 °C temperatiira
16 min., novertgjot cepsanas gaitu, lidz gaisi briinai garozas krasai.

Sakarto darba vietu un izmantoto aprikojumu.

Izstradajuma
sagatavoSana

realizacijai

(10 min.)

P&c cepSanas izstradajumus nonem no pannas un atdzesé 8—10 min.
Parbauda izstradajumu svaru, kvalitati un veic nepiecieSamos pierakstus
darba lapa.

11
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2. pielikums
Darba lapa

RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE

e . . Registretie Parametra
Procesa posms Kontroléjamie parametri . oy .
parametri registrésanas laiks
1. 2. 3. 4.
MiciSana Laiks, min.
Raudzgsana Miklas temperatiira, °C
Telpas (kameras) temperatiira,
°C
Laiks, min.
DaliSana Svars, kg
Raudzgsana Temperatiira, °C
Relativais gaisa mitrums, %
Laiks, min.
Cepsana Temperatiira, °C
Laiks, min.
AtdzeséS$ana Laiks, min.
Gatava produkta | Svars, g
kontrole
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI

Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija
""Maiznieka paligs"', 3. LKI Iimenis

VerteSanas Kriteriji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas iegiistamais
punktu skaits
1. Izvertet un skaidrot situacijas par | Situaciju izverté€Sana par darba 12
darba dro§ibu, personigo un drosibu, personigo un razo$anas
razoSanas higiénu, izejvielu higiénu, izejvielu uzglabasanu un
uzglabasanu un pienemsanu. pienemsanu
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 12)
2. Izpildit uzdevumus: 2.1. Maizes defektu noteikSana 5
2.1. Defekta noteikSana. 2.2. Nepieciesamo vardu ievietoSana 8
2.2. NepiecieSamo vardu ievietoSana | teksta
teksta. 2.3. Nocepuma aprekinasana 2
2.3. Nocepuma aprékinasana.
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 15)
3. Cept maizi p&c noradijjumiem. 3.1. Personigas un razo$anas higiénas 12
(maksimali iegiistamais punktu ievéroSana cepSanas laika
skaits 63) 3.2. Tehnologisko iekartu un inventara 11
lietoSana cepsSanas laika, ieverojot
darba drosibas, ekspluatacijas un
aizsardzibas noteikumus
3.3. Miklas gatavoSana un maizes 34
cepSana
3.4. Maizes kvalitates novertéSana 6
Kopgjais maksimali iegistamais punktu skaits 90

PaplaSinats verteSanas Kkriteriju apraksts

1. uzdevums. Izvertét un skaidrot situacijas par darba dro$ibu, personigo un raZosanas
higiénu, izejvielu uzglabasanu un pienemsanu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 12)

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji PieSkiramie
punkti
Situaciju izvertésana par Konstatéts raksturotais vai attéla redzamais parkapums 6
darba drosibu, personigo un | (1 punkts par katru pareizu atbildi)
razoSanas higiénu, izejvielu | Uzrakstits pareizs iespgjamais parkapuma risinajums 6
uzglabaSanu un pienemSanu | (1 punkts par katru pareizu atbildi)
(1. tabula). (maksimali
ieguistamais punktu
skaits 12)
13
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2. uzdevums. Izpildit uzdevumus. (maksimali iegiistamais punktu skaits 15)

Veicama darbiba Veértesanas kriteriji PieSkiramie
punkti

2.1. Noteikt maizes defektus. | Defekta nosaukums savienots ar atbilstoso attélu 5
(maksimali iegiistamais (1 punkts par katru pareizu atbildi)
punktu skaits 5)
2.2. NepiecieSsamo vardu Dotaja teksta ievietoti nepieciesamie vardi 8
ievietoSana teksta. (1 punkts par katru pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)
2.3. Nocepuma Pareizi aprékinats nocepums gramos un procentos 2

apreékinasana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 2)

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

3. uzdevums. Cept maizi
skaits 63)

péc maiznieka noradijumiem. (maksimali iegistamais punktu

Veicama darbiba Veértesanas kriteriji Plesl,qrar_me
punkti
3.1. Personigas un Darba forma tira, kartiga, atbilstoSa profesijai (bikses, 1
razoSanas higi€nas kreklins vai virsjaka)
ieveérosana maizes Rotas, pulkstenis un citi neatbilsto$i elementi nonemti 1
gatavosanas laika. Galvassega pilniba nosedz matus 1
(maksimali iegiistamais Starp gatavosanas posmiem tiek mazgatas rokas 1
punktu skaits 12) Rokam nagi kopti, Tsi apgriezti, nelakoti 1
Darba vietu izmanto efektivi visa uzdevuma izpildes 1
laika
Darba vietu uztur kartiba visa uzdevuma izpildes laika
Starp gatavoSanas posmiem inventars un iekartas ir
notiritas
Miltus un drupatas nenoslauka uz gridas 1
P&c vajadzibas notira darba virsmu 1
Nomazga un noslauka izmantoto inventaru 1
P&c uzdevuma veikSanas atstaj tiru un sakartotu darba 1
vietu
3.2. Tehnologisko iekartu Apskata un parbauda tehnologisko iekartu pieejamibu 1
un inventara lietoSana Saskano ar kolégiem viniem nepieciesamo krasns 1
maizes gatavoSanas laika, temperattiru un cepsanas laiku
ieverojot darba droSibas, Izvélas tehnologijai atbilstosakas iekartas 1
ekspluatacijas un Tiek izmantotas atbilstoSa izméra formas, pannas vai cits 1
aizsardzibas noteikumus. inventars
(maksimali iegiistamais Iesleédz, parbauda, ja nepiecieSams, noregul@ svarus 1
punktu skaits 11) Sagatavo traukus izejvielu svéranai 1
Parbauda raudze$anas kameras temperatiiru 1
Pirms cepsanas parbauda krasns temperatiru 1
Inventaru lieto, ievérojot darba drosibas un ekspluatacijas 1
noteikumus
Racionali izmanto fidens resursus 1
Lietderigi un ekonomiski izmanto elektribu 1
3.3. Miklas gatavoSana un Precizi nosver miltus 1
maizes cepSana. (maksimali | Izsija miltus 1
iegiistamais punktu Nosver un sadrupina raugu 1
skaits 34) Nosver sausas izejvielas 1
Nosver un sagatavo $kidras izejvielas atbilstosi receptura 1
14

Partikas ripniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Maiznieka paligs", 3. LKI limenis




noraditajai temperatirai

Pirms miklas miciSanas parliecinas, ka visas izejvielas 1
atbilst receptiirai
Pirms micisanas blakus sagatavoti milti un idens miklas 1
konsistences regulésanai
Micisanas laika kontrolé miklas konsistenci, ja 1
nepiecieSams, veic korekcijas, pievienojot miltus vai
fideni
Uznem miklas miciSanas laiku 1
Darba lapa fiks€ miklas miciSanas laiku 1
Miklu raudzesanas laika apsedz vai ievieto raudzesanas 1
kamera
Darba lapa fiks€ raudzesanas parametrus (miklas 3
temperataru, telpas temperatiiru, laiku) (1 punkts par
katru parametru)
Racionali izmanto miltus miklas dalisanas un form&sanas 1
laika, neber tos liela daudzuma
Nosver katru miklas sagatavi atbilstosi receptiirai 1
Darba lapa fiksé miklas sagataves svaru 1
Atbilstosi izstradajumam izveido miklas sagataves formu 1
Miklas sagataves vienmerigi izvieto pa visu pannu 1
Miklas sagataves ievieto raudz&Sanas kamera 1
Darba lapa fiksé raudzesanas parametrus (temperatiiru, 3
mitrumu, laiku) (1 punkts par katru parametru)
Pirms pécraudzesanas laika beigam, ar pirkstu iespiezot, 1
parbauda miklas sagataves virsas Tpasibas
Pirms cepSanas parliecinas, ka izstradajumi atbilst maizes 1
veidam (iegriezumi, virsas apstrade ir veikta)
Pec miklas sagatavju ievieto$anas krasni parliecinas, ka 1
process uzsacies atbilstosi planotajam
Darba lapa fiks€ cepSanas parametrus (temperatiiru, 2
laiku) (1 punkts par katru parametru)
Maizes cepSanas laika parliecinas, ka process notiek 1
atbilsto$i planotajam un nav nepiecieSamas korekcijas
Stradajot pie krasns, ievero darba drosibu 1
Pirms pannas iznemsanas no krasns sagatavota vieta 1
pannas novietoSanai
Nonem izstradajumus no pannas, uzliek uz paliktna un 1
atdzesé
Darba lapa fiks€ atdzes€Sanas laiku 1
Darba lapa fiks€ gatava produkta svaru 1
3.4. Maizes kvalitates Izstradajuma svars atbilst 250 g; svars drikst atskirties par 1
novertésana. (maksimali ne vairak ka 10 % (ja svara novirze atSkiras par vairak
iegustamais punktu skaits 6) | neka 10 %, izskaidro svara novirzes c€lonus)
Maizes argjais izskats atbilst izstradajuma veidam — 1
garenas formas klaips ar tris iegriezumiem (ja maizes
argjais izskats neatbilst izstradajuma veidam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)
Garozas Tpasibas ir atbilstoSas — dzeltenigi briina garoza, 1
bez plaisam, apdegumiem (ja garozas Tpasibas nav
atbilstosas, pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus)
Maizes porainiba raksturiga attiecigajam produktam — 1

sikas, smalkas poras (ja maizes porainiba, mikstuma
struktlira nav raksturiga attiecigajam produktam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)
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Maizes mikstuma struktiira raksturiga attiecigajam
produktam — elastiga, sausa (ja maizes mikstuma
struktlira nav raksturiga attiecigajam produktam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)

Maizes garSa un smarza raksturiga attiecigajam
produktam — patikama, nedaudz salda (ja maizes garSa un
smarza nav raksturiga attiecigajam produktam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)
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Pareizas atbildes

1. uzdevums
1. tabula
Nr. p. k. Situacijas ilustracija, apraksts Parkapumu skaidrojums
1. Maiznieka paligs, gatavojot kvieSu miklu, | 1. Parkapums
vienlaikus &d tunca sviestmaizi, jo vinam | Maiznieka paligs &d darba vieta.
nav bijis laika pa&st pusdienas, un runa pa | Risinajums
talruni ar draugu, lai saskanotu brivdienu | Japartrauc &Sana, jo nedrikst ienest partikas
planus. produktus razoSanas ceha.
2. Parkapums
Maiznieka paligs runa pa talruni.
Risinajums
Japartrauc runat pa talruni, jo nedrikst ienest
talruni razo8anas ceha.
2. Maiznieka paligam ir japagatavo kvieSu 1. Parkapums
un rudzu mikla, bet kontakts, pie kura Razos$anas telpa nedrikst ilglaicigi izmantot
pievienots micitajs, ilgstosi nedarbojas. elektriskos pagarinatajus, kas izvietoti pa ejam,
Tapec vins jau piekto dienu pa ejas jo tas var radit savainojuma draudus.
laukumu, kur ir intenstva kustiba, par Risinajums
telpu izvelk pagarinataju un ieslédz 1. Neizmantot $o micitaju. Ja tuvak kontaktam
micitaju. Tikmér pats mégina labot ir cits micitajs darba kartiba, izmantot to.
sabojato kontaktligzdu ar nazi. 2. Islaicigi pagarinataju var izmantot, bet
neizvietot to intensivas kustibas zona.
2. Parkapums
Maiznieka paligs kontaktligzdas labo$anai
izmanto nazi.
Risinajums
Ir jaizsauc profesionals elektrikis, kas veiks
remontu.
3. 1. Parkapums

Miltu maisi novietoti uz gridas.

Risinajums

Milti janovieto plauktos vai uz paletém. Nav
pielaujama izejvielu novietoSana uz gridas.

2. Parkapums

Piena produkti, kas jauzglaba aukstuma kamera,
tiek uzglabati sauso produktu noliktava, kura
nav nepiecieSamo uzglabaSanas apstaklu.
Risinajums

Piena produkti ir japarvieto uz aukstuma
kameru / ledusskapi, kura ir atbilstosi
uzglabasanas apstakli.
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2.1. uzdevums

2. tabula
Pareiza _
Nr. p. k. | Defekta apraksts atbilde Attels
1. Nevienads skelu B
biezums
2. Nevienmeriga E
porainiba
3. Saplaisajusi sanu C
mala
4. Fizikals A
piemaistjums
5. TukSumi maizes D E
mikstuma
18
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2.2. uzdevums

Izejvielu pienemsSana maizes ceptuvé un to uzglabasana ietver dazadu izejvielu pienemsanu,
izkartoSanu noliktava, to uzglabasanu un kvalitates novértésanu. Izejvielu sagatavosana
nozimé tas darbibas, kas javeic, pirms izejviclas tiek izmantotas razoSanas procesos.
Pieméram, milti ir jaizsija, daZzas izejvielas pirms izmantoSanas ir janomazga, jamercg,
janotira, jasagrieZ vai jasajauc. Visas receptira paredzEtas izejvielas ir janosver. Lai to veiktu,
maizes ceptuvé ir japaredz vieta un jaiegadajas nepiecieSamas ierices. RazoSanas vaditajam
jaapmaca darbinieks un jaieplano laiks So darbu veikSanai.

2.3. uzdevums
Nocepums: 120 g
Nocepums: 10 %

2. pielikums
Darba lapa
RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE
e . Registrétie Parametra
Procesa posms Kontroléjamie parametri - ce oy .
parametri registrésanas laiks
1. 2. 3. 4.
MiciSana Laiks, min. 10 11.00-11.10
Raudzesana Miklas temperatiira, °C 28 11.10
Telpas (kameras) temperatiira, 22 11.10
°C
Laiks, min. 20 11.10-11.30
DaliSana Svars, kg 290 11.30-11.35
Raudzgsana Temperatiira, °C 35 11.35
Relativais gaisa mitrums, % 75 11.35
Laiks, min. 3540 11.35-12.10
Cepsana Temperatiira, °C 200 12.10
Laiks, min. 16 12.10-12.26
Atdzese$ana Laiks, min. 10 12.26-12.36
Gatava produkta Svars, g 250 12.36
kontrole
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