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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija ""Piena un piena
produktu raZoeSanas tehnikis"', 4. LKI Iimenis

Merkis

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

Darba uzbuve

Uzdevumu skaits 3

Produkta izgatavoSana, dalgji strukturéta
intervija, situacijas analize, produkta mutiska

Uzdevumu veidi prezentacija,  mutiskas  atbildes uz
jautajumiem, darbs ar  profesionalo
dokumentaciju.

Uzdevumu izpildes 350 min., ieskaitot tehnologisko

kopgjais laiks miniite€s | partraukumu.

Uzdevumu apraksts

1. Razot noteikto piena produktu atbilstoS$i receptiirai un
tehnologiskajai  instrukcijai,  ievérojot darba  aizsardzibas,
elektrodrosibas, ugunsdrosibas, vides aizsardzibas un higi€nas
prasibas.

(izpildes laiks 300 min., ieskaitot tehnologisko partraukumu)

e Veikt sagatavosanas darbus produkta razoSanai (aprékini un
dokumentéSana, darba vietas sagatavoSana, Skidro piena
produktu un izejvielu novértéSana un  sagatavoSana,
piesarnojuma risku noteik$ana).

e Veikt izejvielu pirmapstradi.

e Razot piena produktu (produkta razoSana, razoSanas procesa
dokumentésana, galaprodukta kvalitates novertésana).

e Fasét piena produktu (produkta faséSana, mark&uma izveide
valsts valoda un svesvaloda).

2. Mutiski prezentét produktu un atbildét uz jautajumiem par
1. uzdevuma veikta raZoSanas procesa posmiem.
(izpildes laiks 20 min.)

3. Mutiski atbildét uz jautagjumiem par piena un piena produktu
razo$anas tehnologiju, iekartam un mark&jumu.
(izpildes laiks 30 min.)

Uzdevumi izpildami eksamena laika.
Péc 1. uzdevuma veikSanas eksamin€jamais uzkopj darba vietu.

Eksamingjamajam nepiecieSams:
e darba apgérbs 1. uzdevuma izpildei;
e darba apgérbs un mainas apavi, ja eksamens notiek izglitibas
iestade;
e speka esoSa aplieciba par kursa "Minimalas higi€nas prasibas
partikas uznémuma" noklausiSanos.

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie lidzekli

Norises vieta: izglitibas iestade vai piena produktu raZoSanas
uznémums.
Telpas:
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e 1.uzdevuma veikSanai — telpa ar atbilstoSu aprikojumu partikas
produkta razoSanai;
e 2., 3. uzdevuma veikSanai — telpa ar atsevisku darba vietu katram
eksamingjamajam.
Materialie Iidzekli:
e sveSvalodu vardnicas drukata vai digitala formata;
e mazgasanas, dezinfekcijas lidzekli;
e izejvielas produkta razoSanai atbilstosi recepturai.
Katram eksamin&jamajam nepiecieSams:
e darba apg@rbs, ja eksamens notiek uznémuma;
e individualie aizsardzibas lidzekli (gumijas cimdi, brilles,
respirators u. c.);
e A4 formata lapas;
o Kkalkulators;
e rakstampiederumi.

Veérteésanas kartiba

Uzdevumu izpildi veérte eksaminacijas komisija. Verteta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 155, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

Eksamena veért&jums tiek izteikts ball€s atbilstosi vertéSanas skalai:

legiito punktu 93- 105- | 118- | 130- | 143- | 150-
skaits 1-22 23-46 41-69 | 70-92 104 117 129 142 149 155
Uzdevumu
izpildes apjoms 1-14 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | 97-100
(%)
vertgjums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
balles
3
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija ""Piena un piena
produktu raZoSanas tehnikis', 4. LKI Iimenis

Eksamena norisei nepiecieSams:
e svari (diapazons 0-1 kg; precizitate 3 zimes aiz komata)
—1gab,,
e analitiskie svari (precizitate 4 zimes aiz komata) — 1 gab.,
o digitalais termometrs ar zondi (diapazons no —50 lidz
+100 °C) — 1 gab.,
e pH-metrs —1 gab.,
e pasterizacijas iekarta vai katlins — 1 gab.,
elektriska plits — 1 gab.,
katlini — 2 gab.,
siets (masas filtréSanai) — 1 gab.,
ledusskapis — 1 gab.,
frizeris (pievienota lietoSanas instrukcija) — 1 gab.,
saldétava — 1 gab.,
mertrauki $kidrumu mérisanai — 2 gab.,
nazis — 1 gab.,
blodas — 2 gab.,
karotes — 2 gab.,
traucin$ produkta sensorai novértésanai — 1 gab.,
karoftite produkta sensorai novértésanai — 1 gab.,
cimdi karstu prickSmetu satverSanai — 1 paris.,
mazgasanas salvete — 1 gab.

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepiecieSams:
e pasterizéts piens (ar tauku saturu 3,2 %) — 0,250 kg,

sviests (ar tauku saturu 82,5 %) — 0,050 kg,

sausais vajpiens — 0,030 kg,

cukurs — 0,080 kg,

kartupelu ciete — 0,002 kg,

dzeramais tdens — 0,080 kg,

vanilas cukurs — 0,003 kg,

faseSanas materials — plastmasas traucini ar vacinu

Materiali, (200 g) — 2 gab.,

paligmateriali u. tml. e materiali personala un razo$anas higiénai — pareizi
aprikota roku mazgaSanas vieta, darba apgerbs,
galvassega, tekoSs karstais un aukstais tidens,

e aktuala "Darba vietas un aprikojuma tiriSanas,
mazgasanas un dezinfekcijas programma"* — 1 gab.,

e mazgaSanas lidzekli — atbilstosi "Darba vietas un
aprikojuma tiriSanas, mazgaSanas un dezinfekcijas
programmai”,

e rakstampiederumi — 1 komplekts,
e kalkulators — 1 gab.,
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e Skéres —1 gab.,

e taimeris —1 gab.,

e sveSvalodu vardnicas 2 dazadas valodas (anglu, krievu un
citas valodas) drukata vai digitala formata vai dators ar
interneta pieslégumu — pa 1 gab.

* Eksaminacijas institiicija pirms eksamena sagatavo aktualo
"Darba vietas un aprikojuma tiriSanas, mazgasanas un
dezinfekcijas programmu'.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena
UZDEVUMU KOMPLEKTS

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija ""Piena un piena
produktu raZoSanas tehnikis', 4. LKI Iimenis

1. uzdevums. Sarazot 0,400 kg "'Vanilas saldéjuma’ atbilstosi receptirai (1. pielikums) un
tehnologiskajai instrukcijai (2. pielikums), ievérojot darba aizsardzibas, elektrodrosibas,
ugunsdrosibas, vides aizsardzibas un higiénas prasibas.

(izpildes laiks 300 min.)

1.1. Sagatavot darba vietu uzdevuma izpildei.

1.2. Aprekinat nepiecieSamo izejvielu daudzumu un registrét to veidlapa "Receptiira Nr. 2"
(3. pielikums).

1.3. Novertét izejvielu sensoros kvalitates raditajus un registrét tos veidlapa "lzejvielu
sanems$anas karte" (4. pielikums), aizpildot 8., 9., 10., 11. un 12. aili.

1.4. Pienemt izejvielas un registrét tas, aizpildot veidlapas "lzejvielu sanemsanas karte"
(4. pielikums) 2., 3., 4., 6., 7., 13., 14. un 15. aili.

1.5. Identificét piesarnojuma riskus un atzimét tos (ar burtiem vai simboliem) veidlapa
"Razo$anas tehnologiska shéma" (5. pielikums).

1.6. Sagatavot pirmapstradei tehnologiskas iekartas un aprikojumu atbilstosi ekspluatacijas
noteikumiem un razoSanas procesam.

1.7. Veikt izejvielu pirmapstradi.

1.8. Razot partikas produktu, aizpildot veidlapas "RaZoSanas procesa kontrolgjamie parametri"
3. un 4. aili (6. pielikums).

1.9. Aizpildit veidlapu "Izejvielu uzskaite produkta razo$anas procesa” (7. pielikums).

1.10. Sensori novertét galaproduktu un aizpildit veidlapu "Degustacijas karte gatavam
produktam” (8. pielikums).

1.11. Noformé&t gatava produkta mark&umu, aizpildot veidlapu "Produkta mark&ums"
(9. pielikums) valsts valoda un sve$valoda.

1.12. Uzkopt darba vietu un aprikojumu saskana ar "Darba vietas un aprikojuma tiriSanas,

mazgasanas un dezinfekcijas programmu" (10. pielikums).

2. uzdevums. Prezentét sarazoto produktu.*

(izpildes laiks 20 min.)

2.1. Pasniegt fasétu produktu.

2.2. Raksturot produkta kvalitati.

2.3. Pamatot raZoSanas procesa gaitu (razoSanas posmus un izvéleétas darba metodes).
2.4. Novertet un paskaidrot savas darbibas (pasvertejums).

(* Eksaminacijas komisija var uzdot preciz&josus jautajumus.)

3. uzdevums. Mutiski atbildét uz jautajumiem par piena un piena produktu raZoSanas
tehnologiju, iekartam un markéjumu.
(izpildes laiks 30 min.)

3.1. Kuras piena fizikalas 1pasibas ir svarigas piena kvalitates vértesana? Nosaukt un raksturot.
3.2. Kas ir svaigpiens?

3.3. Kas ir homogenizacija? Kadam mérkim ta tiek izmantota piena parstrade?

3.4. Ar kuriem termiskas apstrades veidiem var pagarinat piena uzglabasanas laiku? Nosaukt
tris veidus.

3.5. Ar kuram metodém raZo pienskabos dzérienus? Isi raksturot katru metodi.

3.6. Kuru piena produktu razoSana izmanto tirkulttiras ieraugu? Nosaukt piecus produktus.
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1. pielikums
RECEPTURA NR. 1

Produkta nosaukums: VANILAS SALDEJUMS
Gatava produkta svars: 1000 kg

Izejvielas Mérv. Kopa Zudumi, %
1 2 3 4
Pasterizéts piens (ar tauku kg
saturu 3,2 %) 500.000
Sviests (ar tauku saturu 82,5 %) kg 100,000
Sausais vajpiens kg 65,000
Cukurs kg 160,000
Stabiliz&tajs — kartupelu ciete kg 3,000
Udens kg 166,000
Vanilas cukurs kg 6,000
Iznakums kopa kg 1000, 000 2

2. pielikums
TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA
VANILAS SALDEJUMA
RAZOSANAI

1. Izejvielu novertésana un pienemsana.
Pienemot izejvielas:
e parbauda mark&juma atbilstibu izejvielu pieprasijumam un darba uzdevuma veiksanai;
e parbauda izejvielas daudzuma atbilstibu pavaddokumentam un razoSanas uzdevuma
izpildei.
e Vveic sensoro novértésanu, veidlapa "lzejvielu sanemsanas karte” (4. pielikums) ierakstot
sensoras novertésanas raditajus.
Ja izejvielas atbilst receptiira noraditajai kvalitatei un veicamajam razo$anas uzdevumam, parbauda
izejvielu daudzumu un aizpilda veidlapu "Izejvielu sanemsanas karte™ (4. pielikums).

2. Produkta razoSanai nepiecieSamo izejvielu svérSana.
Nosver izejvielas atbilstosi razoSanas uzdevumam.

3. Sauso izejvielu sajauksana.
Bloda sajauc kopa sauso vajpienu, cukuru, stabiliz&taju un vanilas cukuru.

4. Sauso izejvielu skidinasana tident.
Uzsilda tideni lidz +40 °C. Udenim pievieno sausas izejvielas, maisot Skidina tas ident.

5. Sviesta masas sagatavosana.
Sasmalcina sviestu un to pievieno lidz +40 °C uzsilditam pienam. Maisa, kameér sviests izkst.

6. Masas maisiSana un filtréSana.
Abas iegiitas masas sajauc kopa un filtré caur sietu, lai atdalitu neizmaisitos sastavdalu gabalinus.
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7. Masas pasterizacija.
Masu pasterizg, uzsildot lidz +80 °C un izturot 3 mintites.

8. Masas atdzesesana.
Iegtito masu strauji dzes€ auksta tidens peldg lidz +14 °C.

9. Masas cietinasana.
Atdzes€to masu ievieto ledusskapi (temperatiiras reZzima no +2 Iidz +6 °C) uz 2 stundam.

10. Masas fiizéSana.
Masu ievieto frizerT un frize, lidz masa nocietinas.

11. Gatava produkta sensoro raditaju novertésana pirms fasésanas.

Produkta "Vanilas saldéjums™ izskats un konsistence — krémveidiga, uzputota, viendabiga masa ar
nelieliem vanilas piedevas gabaliniem; garSa un smarza — tira, salda, ar pievienotas vanilas garSu un
smarzu; saldéjumam ir krémkrasa, kas vienmeriga visa masa.

12. Saldgjuma fasesana, markesana.
Produktu "Vanilas saldgjums"” fas€, katra iepakojuma nosverot 200 g. Marké atbilstosi
noteikumiem.

13. Uzglabasana.
Fas€to un mark&to produktu "Vanilas saldéjums" uzglaba saldétava (vismaz —18 °C temperatiira)
lidz 18 ménesiem.

3. pielikums
RECEPTURA NR. 2
Produkta nosaukums: VANILAS SALDEJUMS
Gatava produkta svars: 0,400 kg
Izejvielas Meérv. Kopa Zudumi, %
1 2 3 4
Pasterizéts piens (ar tauku kg
saturu 3,2 %)
Sviests (ar tauku saturu 82,5 %) kg
Sausais vajpiens kg
Cukurs kg
Stabilizetajs — kartupelu ciete kg
Udens kg
Vanilas cukurs kg
Iznakums kopa kg 0,400 2
8
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Izejvielu sanemSanas karte

4. pielikums

Datums:
) Izejvielu sensorie raditaji
Piegades UzglabaSanas (A ] NY***
x| dokuments | Atziméar | .. _ . - vieta, _ .
s - . .~ _ | Piegades Izejvielas Deriguma _ . Vards, Piezimes
| (pavadzime | identifika- | "y 0 0| nosaukums | termingrr | emperatin, sl R| 28 g[8 uzards folaialed
Z| vaic&eks) |cijas kodu* = relativais gaisa | '8 ’g 22| Blos
N mitrums “ & 29 HeN
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 1 13 15
1. Pasterizgts
piens (ar tauku
saturu 3,2 %)
2. Sviests (ar
tauku saturu
82,5 %)
3. Sausais
vajpiens
4. Cukurs
5. Stabilizétajs —
kartupelu ciete
6. Udens
7. Vanilas cukurs

* Eksaming&jamais izv€las kodesanas principu un pieskir unikalu kodu katrai sanemtajai izejvielai.
** Informacija no izejvielas mark&uma.

*** A — atbilst; N — neatbilst.

**** Aizpilda, ja konstat€tas neatbilstibas.
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RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA

Produkts: VANILAS SALDEJUMS

5. pielikums

1.1. Piens
PienemsSana

y

2.1. Uzglabasana

1.2. Sviests 1.3. Sausas sastavdalas 1.4. Udens
Pienemsana Pienemsana
e Sausais vajpiens, ¢
e cukurs,
e Kartupelu cCiete, 2.4. Uzsildisana
2.2. Uzglabasana e vanilas cukurs _

!

A

v

3.1. Sagatavosana,
sverSana

3.2. SagatavoSana

2.3. Uzglabasana

un smalcina$ana

A

4.1. Uzsildisana

3.3. Sagatavosana un
svérSana

!

R 4.2. Sviesta masas

| sagatavosana

4.3. Skidinasana tident

A

" v

5. Masas maisiSana

v

6. Filtrésana

v

7. Masas pasterizacija

8. Masas strauja dzes€sana

9. Masas cietinasana

v

10. Masas frizé€Sana

\

11. Sensora novértesana

:

12. Sald&juma fasésana,
markeé$ana

13. Sald&juma uzglabasana

1.5. Iepakojama materiala
pienemsSana

v

2.5. Iepakojama materiala
uzglabasana

!

3.5. lepakojama materiala
sagatavoSana
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6. pielikums

RazoSanas procesa kontrolgjamie parametri

Produkts: VANILAS SALDEJUMS

Kontrol&jamie C . . Parametra
Procesa posms . Registrétie parametri co .
parametri registréSanas laiks
1 2 3 4

2.1. Piena uzglabaSana

Temperatiira, °C

3.1. Piena
sagatavoSana, sverSana

Piena skabums, pH

2.2. Sviesta
uzglabasana

Temperatira, °C

2.4. Udens uzsildisana

Temperatiira, °C

4.1. Piena uzsildiSana

Temperatiira, °C

7. Masas pasterizacija

Temperattra, °C

Izturésanas laiks
- sakums
- beigas

8. Masas strauja
dzeséSana

Temperatura, °C

Dzesé$anas laiks
- sakums
- beigas

9. Masas cietina$ana

Temperatiira, °C

Izturésanas laiks
- sakums
- beigas

10. Masas frizéSana

Frizésanas laiks
- sakums
- beigas

Masas temperatiira
pec frizésanas, °C

12. Saldgjuma
fas€Sana, markéSana

Viena iepakojuma
svars, kg

13. Sald€juma
uzglabasana

Temperatira, °C
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Produkta nosaukums:

IZEJVIELU UZSKAITE PRODUKTA RAZOSANAS PROCESA

Receptiira Nr.

7. pielikums

Datums:
Nr. L Identifikacijas _ RazoSana RazoSana RazZoSanas Razotaja vards, -
o.k | IZelvielunosaukums kods* Merv. | anemis izlietots atlikums uzvards Paraksts | Piezimes
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. | Pasterizéts piens (ar kg
tauku saturu 3,2 %)
2. | Sviests (ar tauku saturu kg
82,5 %)
3. | Sausais vajpiens kg
4. | Cukurs kg
5. | Stabilizétajs — kartupelu kg
ciete
6. | Udens kg
7. | Vanilas cukurs kg
* Identifikacijas kods atbilst kodam 4. pielikuma.
SaraZota gatava produkcija: VANILAS SALDEJUMS — kg

4. LKI Iimenis
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8. pielikums
DEGUSTACIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM

Produkta nosaukums:

Nr. p. k. Sensorie raditaji Sensoro raditaju raksturojums

1. Arégjais izskats un
konsistence

2. Garsa un smarza

3. Krasa

Lémums par produkta realizaciju:

Degustacijas karti aizpildija: (vards, uzvards)

Datums Paraksts
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Produkta mark&jums

9. pielikums

Nr. Mark&juma vienibas Markgjuma informacija valsts Markgjuma informacija
p. k. nosaukums valoda sve$valoda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums
2. Sastavdalu saraksts,
tostarp vielas vai
parstrades
paliglidzekli, kas
izraisa alergiju vai
nepanesamibu
3. Pazinojums par
uzturvertibu
4. Energétiska vertiba
5. Partikas produkta neto
daudzums
6. Uzglabasanas
noteikumi
7. Razotaja nosaukums
un adrese
8. Minimalais deriguma

termins vai "izlietot
lidz" datums
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10. pielikums

Darba vietas, iekartu un aprikojuma tiriSanas, mazgasanas un dezinfekcijas programma*

MazgaSanas

Nr. . vai Tiri$anas, mazgasanas vai . II}lelduélés . .
Obijekts . .. NP _ . Kad javeic aizsardzibas | Izpilditajs
p. k. dezinfekcijas dezinfekcijas pasakumi Iidzekli
lidzekli ’

1. Iekartas Mazgasanas 1. Slauka un attira virsmu. Katru dienu p&c | Gumijas Darba
un 2. Virsmu mazga ar darba veikSanas | cimdi veicgjs
dezinfekcijas | mazgasanas un dezinfekcijas
lidzeklis lidzekla darba skiduma

samitrinatu sukli.

3. Nomazga ar iident
samitrinatu tiru salveti vai
sukli.

2. Paplates, Mazgasanas 1. Atbilstosi lietoSanas Katru dienu p&c Darba
sikais un instrukcijai — nomazga ar darba veikSanas veicgjs
inventars, | dezinfekcijas | mazgaSanas un dezinfekcijas
sadales lidzeklis lidzekla darba $kidumu.
delis 2. Noskalo, nozave.

3. Darba Mazgasanas 1. Slauka un attira virsmu. Katru dienu péc Darba
virsmas un 2. Virsmu mazga ar darba veiksSanas veicgjs

dezinfekcijas | mazgasanas un dezinfekcijas
lidzeklis lidzekla darba skiduma
samitrinatu sukli.
3. Nomazga ar iident
samitrinatu tiru salveti vai
sukli.

4. Aukstum- | Dezinfekcijas | 1. Pirms tirisanas produktus 1 reizi ménesi Darba
iekartas lidzeklis parvieto cita aukstumiekarta. | vai péc veicgjs

2. Virsmu mazga ar iident nepiecieSamibas
samitrinatu stukli.

3. Uz notiritas virsmas uzpis

dezinfekcijas lidzekli, lauj

nozit. Nav janoskalo.

5. Gridas MazgaSanas 1. Mehaniski slauka gridas Katru dienu péc Darba

lidzeklis virsmu. darba veiksanas veicgjs
2. Virsmu mazga ar
mazgasanas Iidzekla darba
Skidumu.

6. Atkritumu | MazgaSanas Atbilstosi lietoSanas Beidzot darbu Darba

tvertnes un instrukcijai — iznem atkritumu veicgjs
dezinfekcijas savakSanas maisu, tvertni
lidzeklis mazga ar mazgasanas un
dezinfekcijas lidzekli (vai
darba skidumu), izskalo,
ievieto tiru vienreizlietojamo
atkritumu maisu.

7. Izlietnes Tiri$anas Tiramo virsmu tira ar tiriSanas | Beidzot darbu Darba
lidzeklis lidzekli, noskalo. veicejs
Dezinfekcijas | Atbilstosi lietosanas
lidzeklis instrukcijai — uzklaj vai uzpus

uz virsmas.
* Eksaminacijas institlicija pirms eksamena sagatavo aktualo programmu.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija ""Piena un piena
produktu raZoSanas tehnikis', 4. LKI Iimenis

Vertesanas Kriteriji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas ieglistamais
punktu skaits
1. Sarazot 0,4 kg "Vanilas 1.1. Nepieciesama darba apgérba un 5
sald€juma" atbilstosi receptiirai | individualo aizsardzibas lidzeklu izvéle.
un tehnologiskajai instrukcijai, | 1.2. Darba vietas sagatavoSana darbam. 2
ieverojot darba aizsardzibas, 1.3. Nepieciesama izejvielu daudzuma 7
elektrodrosibas, ugunsdrosibas, | aprekinasana un registrésana veidlapa
vides aizsardzibas un higiénas | "Receptiira Nr. 2".
prasibas. (maksimali 1.4. Izejvielu sensoro kvalitates raditaju 8
iegiistamais punktu skaits 112) | novertésana un to registrésana veidlapa
"[zejvielu sanemsanas karte".
1.5. Sanemto izejvielu registréSana veidlapa 6
"[zejvielu sanemsanas karte".
1.6. Piesarnojuma risku atziméSana 6
veidlapa "RazoSanas tehnologiska shéma".
1.7. Tehnologisko iekartu un aprikojuma 8
sagatavosSana raZoSanas procesam.
1.8. Izejvielu pirmapstrade. 3
1.9. Partikas produkta razoSana atbilstosi 16
receptirai un tehnologiskajai instrukcijai.
1.10. Faktisko kontrolg§jamo parametru 12
vertibu noteikSana un veidlapas "RaZoSanas
procesa kontrol&jamie parametri*
aizpildiSana.
1.11. Izejvielu faktiska izlietojuma un 11
atlikumu aprékinasana un veidlapas
"Izejvielu uzskaite produkta razoSanas
procesa” aizpildiSana.
1.12. Gatava produkta sensora noveértéSana 9
un veidlapas "Degustacijas karte gatavam
produktam" aizpildi$ana.
1.13. Gatava produkta faséSana, mark&Sana 17
un veidlapas "Produkta mark&jums"
aizpildiSana (valsts valoda un sve§valoda).
1.14. Izmantoto iekartu, aprikojuma 2
tiriSana, mazgasana, dezinfic€Sana un darba
vietas sakopsana atbilstosi "Darba vietas un
aprikojuma tiriSanas, mazgaSanas un
dezinfekcijas programmai*.
2. Prezent@t sarazoto produktu. | 2.1. Sarazota produkta prezentacija. 12
(maksimali iegiistamais punktu | 2.2. Gatava produkta kvalitates izvértéSana. 4
skaits 26) 2.3. Produkta raZo$anas procesa gaitas 6
16
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atbilstibas tehnologiskajai instrukcijai
izverteSana.

2.4. Savas darbibas noveértésana un 4
paskaidroSana (paSveértéjums).

3. Mutiski atbildet uz 3.1. Atbildésana uz jautajumiem. 17

jautajumiem par piena

produktu razoSanas

tehnologiju, iekartam un

mark&Sanu. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 17)

Kopgjais maksimali iegistamais punktu skaits 155

Paplasinats vértesanas kriteriju apraksts

1. uzdevums. Sarazot 0,400 kg ''Vanilas saldéjuma" atbilstoSi receptirai (1. pielikums) un
tehnologiskajai instrukcijai (2. pielikums), ievérojot darba aizsardzibas, elektrodrosibas,
ugunsdrosibas, vides aizsardzibas un higiénas prasibas. (maksimali iegiistamais punktu

skaits 112)
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_nle
punkti
1.1. NepiecieSama darba Izmanto atbilsto$u darba apgérbu (bikses, T kreklu vai 1
apgerba un individualo virsjaku, priekSautu).
aizsardzibas lidzeklu izvéle. | Izmanto galvassegu, kas pilniba nosedz matus. 1
(maksimali iegiistamais Izmanto mainas apavus ar neslidosu zoli. 1
punktu skaits 5) Nav rotaslietu, bez mobila telefona. 1
Manikirs darba veikSanai atbilstoss (nagi tiri, Tsi 1
apgriezti).
1.2. Darba vietas Apskata darba vietu. 1
sagatavoSana darbam. Noslauka darba virsmas. 1
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 2)
1.3. NepiecieSama izejvielu | Aprékina "Vanilas saldéjuma" razoSanai nepiecieSsamo 7
daudzuma aprékinasana un izejvielu daudzumu un aizpilda veidlapas "Receptira
registréSana veidlapa Nr. 2" (3. pielikums) 3. aili.
"Receptiira Nr. 2". (1 punkts par katru pareizi aprekinatu daudzumu)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 7)
1.4. 1zejvielu sensoro Noveérte izejvielu sensoros kvalitates raditajus un registré 7
kvalitates raditaju tos veidlapa "Izejvielu sanemsanas karte™ (4. pielikums),
noveértésana un to aizpildot 8., 9., 10., 11. un 12. aili.
registrésana veidlapa (1 punkts par katras izejvielas pareizi noteiktiem un
"Izejvielu sanemsanas registréetiem raditdjiem)
karte". (maksimali Pareizi aizpilda veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte" 1
iegiistamais punktu skaits §) | obligato lauku "Datums".
1.5. Sangemto izejvielu Pareizi aizpilda veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte" 6
registréSana veidlapa (4. pielikums) 2., 3., 4., 6., 7., 13., 14. un 15.* aili.
"lzejvielu sanemsanas (1 punkts par katru pareizi aizpilditu 2., 3., 4., 6. un
karte". (maksimali 7. aili; maksimali iegiistamais punktu skaits 5;
iegiistamais punktu skaits 6) | 1 punkts par pareizi aizpilditu 13., 14. un 15. aili)
* 15. aili aizpilda tikai izejvielas neatbilstibas gadijuma,
citadi aili var neaizpildit.
1.6. Piesarnojuma risku Iezimé (ar simboliem vai burtiem) mikrobiologiska 2
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atzim&Sana veidlapa
"Razo$anas tehnologiska
shema". (maksimali
ieguistamais punktu skaits 6)

piesarnojuma riskus katra tehnologiskaja posma.

5

(I punkts par 3 pareizi identificetiem un atzimétiem
mikrobiologiska piesarnojuma riskiem; papildu 1 punkts
par visiem 5 pareizi identificétiem un atzimétiem
mikrobiologiska piesarnojuma riskiem)

Iezim& (ar simboliem vai burtiem) kimiska piesarnojuma
riskus katra tehnologiskaja posma.

4

(I punkts par pareizi identificetiem un atzimétiem kimiska
piesarnojuma riskiem)

lezime (ar simboliem vai burtiem) fizikala piesarnojuma
riskus katra tehnologiskaja posma.

7

(1 punkts par 4 pareizi identificetiem un atzimétiem
fizikala piesarnojuma riskiem;

papildu 1 punkts par visiem 7 pareizi identificétiem un
atzimétiem fizikald piesarnojuma riskiem)

Izveido lietoto apzZim&jumu sarakstu.

1.7. Tehnologisko iekartu un
aprikojuma sagatavosana
razoSanas procesam.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)

Sagatavo darbam svarus — apskata svaru platformu
(virsmu); ja netira, noslauka.

Ieslédz svarus, parbauda to lidzsvaru, nepiecieSamibas
gadijuma noregule.

(1 punkts par katru darbibu)

Sagatavo darbam pliti — parliecinas, ka ta ir darba kartiba.

Sagatavo darbam frizeri — parbauda ta detalu fizisko
stavokli, tiribu.

Saliek frizera izjaucamas detalas (sald€Sanas konteineru,
maisitaju) atbilstosi tehniskajai dokumentacijai.

(1 punkts par katru darbibu)

Sagatavo darbam aukstumskapi un saldétavu — parbauda,
vai tie ir ieslegti.

Izméra tajos esoSo temperatiiru vai nolasa temperatiiru no
iebuiveta displeja.

(I punkts par katru darbibu)

Sagatavo darbam inventaru un parliecinas par ta tiribu.

1.8. Izejvielu pirmapstrade.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 3)

Uzsilda udeni Iidz +40 °C.

Uzsilda pienu Iidz +40 °C.

Sasmalcina sviestu.

1.9. Partikas produkta
razoSana atbilstosi receptiirai
un tehnologiskajai
instrukcijai. (maksimali
ieguistamais punktu

skaits 16)

Pareizi nosver nepieciesamo izejvielu daudzumu 0,4 kg
"Vanilas saldéjuma" gatavoSanai atbilstosi receptirai.

I

Sajauc kopa sausas sastavdalas.

(BN

Uzsilditam @idenim pievieno sausas izejvielas un maisot
Skidina tas tiden.

N

Sasmalcinatu sviestu pievieno uzsilditam pienam.

(BN

Abas ieglitas masas sajauc kopa un filtr€ caur sietu, lai
atdalitu neizmaisitos sastavdalu gabalinus.

N

Masu pasterizg atbilstosi tehnologiskajai instrukcijai.

Masu atdzesg atbilstosi tehnologiskajai instrukcijai.

Masu cietina atbilstosi tehnologiskajai instrukcijai.

Masu fiizg atbilstosi tehnologiskajai instrukcijai.

Partikas produkta razo$anas laika uztur kartiba darba vietu.

Produkta pagatavoSanai izvelas atbilstosas razoSanas
iekartas un inventaru.

A

Ievéro darba drosibas prasibas pirmapstrades un produkta
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gatavoSanas procesa, izmantojot atbilstosus darba
instrumentus.

Pirmapstrades un produkta gatavoSanas procesa ievero 1
higi€nas prasibas.
Ievéro darba drosibas prasibas darba ar tehnologiskajam 1
iekartam.
1.10. Faktisko kontrolgjamo | RazoSanas procesa laika nosaka un veidlapa "RazoSanas 12
parametru vertibu noteik§ana | procesa kontrol&jamie parametri” (6. pielikums) fiksé
un veidlapas "Razo$anas faktiskas kontrol&jamo parametru vértibas un to
procesa kontrol&jamie registréSanas laiku.
parametri” aizpildiSana. (1 punkts par katra posma pareizi registrétiem
(maksimali iegiistamais parametriem (3. aile); maksimali iegiistamais punktu
punktu skaits 12) skaits 11;
1 punkts par pilniba aizpilditu 4. aili)
1.11. Izejvielu faktiska Aprékina izejvielu faktisko izlietojumu, atlikumu un 9
izlietojuma un atlikumu aizpilda veidlapu "Izejvielu uzskaite produkta razoSanas
aprékinasana un veidlapas procesa” (7. pielikums).
"lzejvielu uzskaite produkta | (1 punkts par katru pareizi aizpilditu rindu 5., 6. un
razoSanas procesa" attiecigo | 7. aile; maksimali iegiistamais punktu skaits 7;
ailu aizpildisana. (maksimali | 1 punkts par pareizi aizpilditu 3. aili — ieraksti atbilst
iegiistamais punktu 4. pielikuma 3. ailes ierakstiem;
skaits 11) 1 punkts par pareizi aizpilditu 8., 9. un 10.* aili)
*10. aili aizpilda tikai nepieciesamibas gadijuma, citadi
aili var neaizpildit.
Veidlapa "Izejvielu uzskaite produkta razoSanas procesa" 2
ieraksta rekvizitus (produkta nosaukumu, receptiiras
numuru, datumu, sarazotas gatavas produkcijas svaru).
(1 punkts par produkta nosaukuma un datuma ierakstu;
1 punkts par receptiiras numura un sarazotds gatavas
produkcijas svara ierakstisanu)
1.12. Gatava produkta Sensori noverté gatavo produktu un aizpilda raditaju 5
sensora novertésana un raksturojumu veidlapa "Degustacijas karte gatavam
veidlapas "Degustacijas produktam™ (8. pielikums) (3. aile).
karte gatavam produktam" (2 punkti par aréja izskata, konsistences pareizu
aizpildiSana. (maksimali novertesanu;
iegustamais punktu skaits 9) | 2 punkti par garSas un smarzas pareizu novertesanu,
1 punkts par krasas pareizu novertésanu)
Pamatojoties uz 3. ailé noradito novert&jumu, ieraksta 2
lemumu veidlapa "Degustacijas karte gatavam
produktam".
Veidlapa "Degustacijas karte gatavam produktam" 2
ieraksta rekvizitus (produkta nosaukumu, datumu, tehnika
vardu, uzvardu un parakstu).
(1 punkts par produkta nosaukuma un datuma ierakstu;
1 punkts par tehnika varda, uzvarda un paraksta
ierakstisanu)
1.13. Gatava produkta Nosver iegiita gatava produkta daudzumu. 1
fas€Sana, mark@Sana un Pilda gatavo produktu: 3
veidlapas "Produkta e fasé sagatavotaja plastmasas traucina;
mark&jums" aizpildisana e veic svara kontroli;
(valsts valoda un e veic traucina ar produktu mark&sanu.
sve§valoda). (maksimali (1 punkts par katru darbibu)
ieguistamais punktu Aizpilda veidlapas "Produkta mark&ums" (9. pielikums) 8
skaits 17) 3. aili valsts valoda.

(1 punkts par katru pareizi veiktu ierakstu)
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Aizpilda veidlapas "Produkta mark&jums" (9. pielikums) 5
4. aili svesvaloda.
(1 punkts par katru pareizi ierakstitu markéjuma
informaciju 1., 2., 3. un 6. rinda, maksimali iegiistamais
punktu skaits 4;
1 punkts par pareizi aizpilditu 4., 5., 7. un 8. rindu)
1.14. Izmantoto iekartu, Tira un mazga izmantotas iekartas un aprikojumu 1
aprikojuma tiriSana, atbilstosi "Darba vietas un aprikojuma tiriSanas,
mazgasana, dezinfic€Sana un | mazgasanas un dezinfekcijas programmai".
darba vietas sakop$ana Dezinficg un novieto paredz€taja vieta izmantotas 1
atbilstosi "Darba vietas un iekartas un aprikojumu atbilstosi "Darba vietas un
aprikojuma tiriSanas, aprikojuma tirisanas, mazgasanas un dezinfekcijas
mazgasanas un dezinfekcijas | programmai.
programmai”. (maksimali
iegilstamais punktu skaits 2)
2. uzdevums. Prezentét sarazoto produktu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 26)
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_nle
punkti
2.1. Sarazota produkta | Prezenté pagatavoto produktu atbilstosi aizpilditajam 10
prezentacija. degustacijas protokolam, raksturojot produkta sensoros
(maksimali kvalitates raditajus.
iegiistamais punktu (4 punkti par katru atbilstosu produkta sensoro raditaju:
skaits 12) raksturigs arejais izskats un atbilstosa konsistence; raksturiga
garSa un atbilstosa smarza;
2 punkti par atbilstosu produkta sensoro raditaju: atbilstosa
krasa)
Pasniedz pagatavoto produktu, ievérojot higieénas normas. 2
2.2. Gatava produkta | Nosaka gatava produkta defektus 2
kvalitates izveértésana. | vai
(maksimali nosauc iespeéjamos defektus.
legistamais punktu Pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus. 2
skaits 4)
2.3. Produkta Pamato, ka produkts pagatavots atbilstosi tehnologiskajai 2
razo$anas procesa instrukcijai,
gaitas atbilstibas vai
tehnologiskajai pamato izmainas darba procesa seciba atbilstosi darba situacijai.
instrukcijai Skaidro produkta iznakuma daudzuma atbilstibu darba 2
izvértésana. uzdevumam un veiktajiem aprékiniem.
(maksimali (2 punkti par gatava produkta iznakuma daudzumu, kas atbilst
ieguistamais punktu darba uzdevumam, 1 punkts, ja gatava produkta iznakuma
skaits 6) daudzums atskiras no darba uzdevuma ne vairak ka par 2 %)
Skaidro produkta pagatavo$anai izmantotas darba metodes. 2
2.4. Pasvertgjums. Noverte un paskaidro savas darbibas produkta razoSanas 2
(maksimali procesa.
ieguistamais punktu Uzdevumu izpildes laika lieto profesionalo terminologiju. 2
skaits 4)

3. uzdevums. Mutiski atbildét uz jautajumiem par piena produktu raZoSanas tehnologiju,
iekartam un markéjumu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 17)

= oo PieSkiramie
Jautajums Pareiza atbilde punkti*
3.1. Kuras piena fizikalas Piena blivums — to nosaka, lai aprékinatu piena 1
20
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Ipasibas ir svarigas piena
kvalitates vertésana? Nosaukt
un raksturot. (maksimali
ieguistamais punktu skaits 2)

daudzumu masas vienibas un atklatu piena viltojumus.
Piena blivumam jabiit vismaz 1027 kg/m®.

SasalSanas temperatiira govs pienam nedrikst biit
augstaka par —0,516 °C. SasalSanas temperatiira ir
svarigs raditajs, kas atlauj noteikt, vai pienam nav
pievienots tidens.

3.2. Kas ir svaigpiens?
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 2)

Tas ir piens, kas radies lauksaimniecibas dzivnieku
piena dziedzeru sekrecijas rezultata,

kas nav karséts vairak ka lidz +40 °C un kam nav
veikta nekada lidzvertigas iedarbibas apstrade.

3.3. Kas ir homogenizacija?
Kadam mérkim ta tiek
izmantota piena parstrade?
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 2)

Homogenizacija ir piena mehaniska apstrade.

To izmanto, lai samazinatu piena noslanosanos
uzglabasanas laika.

3.4. Ar kuriem termiskas
apstrades veidiem var pagarinat
piena uzglabasanas laiku?
Nosaukt tris veidus. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 3)

Veidi:

e pasterizacija,

e sterilizacija,

e UHT (AT),

e termizacija,

e atdzese€Sana.
(I punkts par katru veidu, maksimali iegiistamais
punktu skaits 3)

3.5. Ar kuram metodém razo
pienskabos dzérienus? Isi
raksturot katru metodi.
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 3)

Rezervuara metode un termostata metode.

Izmantojot rezervuara metodi, pienu raudze un atdzese
lielas tilpnés, gatavo recekli izmaisa un iepilda tara.

Razojot pienskabos dzerienus pec termostata metodes,
pienu ieraudzg un talit fase. Raudzésana un dzesesana
notiek specialas kameras — termostatos.

3.6. Kuru piena produktu
razo$ana izmanto tirkultiiras
ieraugu? Nosaukt piecus
produktus. (maksimali
ieguistamais punktu skaits 5)

Piena produkti:

e jogurts,
biezpiens,
skabais krgjums,
kefirs,
riguspiens,
rjazenka,
biezpiens,

e saldpiena siers.
(1 punkts par katru piena produktu; maksimali
iegustamais punktu skaits 5)

* Punkti tiek pieskirti par atbildi, kas ir pareiza péc biitibas.
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Pareizas atbildes

1.3. uzdevums
Aizpildits 3. pielikums (piemers)

RECEPTURA NR. 2
Produkta nosaukums: VANILAS SALDEJUMS

Gatava produkta svars: 0,400 kg

Izejvielas Mérv. Kopa Zudumi, %
1 2 3 4
Pasteriz&ts piens (ar tauku
saturu 3,2 ‘%) ( kg 0,200
Sviests (ar tauku saturu 82,5 %) kg 0,040
Sausais vajpiens kg 0,026
Cukurs kg 0,064
Stabilizetajs — kartupelu ciete kg 0,0012
Udens kg 0,0664
Vanilas cukurs kg 0,0024
Iznakums kopa kg 0,400 2
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1.4. uzdevums

Datums: _ dd.mm.gggg.

Aizpildits 4. pielikums (piemers)

Izejvielu sanemsSanas karte

) " Izejvielu sensorie raditaji
| Piegades S ) (A | N)***
f.;_ dOkume_ntS 2 § 5 Piegades Izejvielas Deriguma Uzglgbasanas , Vards, Piezimes
> (pavadzime | E 5§ dat K 2w vieta, sl 8] & ol |22 ard Paraksts -
S| vai ceks) g =g atums nosaukums termins temperatiira .§ 5| @28 >§ '.% g uzvards
N, 3 2 gl g8 @gH
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
1. Ceks 1 dd.mm.gggg. | Pasterizéts | dd.mm.gggg. Ledusskapi, A A A A
XXXXX piens (ar (informacija temperatiira no Vards Paraksts
tauku saturu| no mark&uma) | +2 lidz +6 °C Uzvards
3,2 %)
2. | Pavadzime 2 dd.mm.gggg. | Sviests (ar | dd.mm.gggo. Ledusskapi, Al A A A A Vards
XXXXXXXXX tauku saturu| (informacija temperatiira no Uzvdr s Paraksts
82,5 %) no mark&juma) | 0lidz +10 °C
3. Ceks 3 |dd.mm.gggg.| Sausais dd.mm.gggy. | Sausaunvésa | A | A A - Al s
XXXXX vajpiens (informacija vieta Uzvér s Paraksts
no mark&juma) )
4. | Pavadzime 4 dd.mm.gggg. | Cukurs dd.mm.gggg. Sausa vieta, Al A A A A Vards
XXXXXXXXX (informacija telpas Usvards Paraksts
no mark&juma) | temperatiira )
5. Ceks 5 dd.mm.gggg. | Stabilizétajs| dd.mm.gggg. | Sausaunvésa | A | A A - A Virds
XXXXX — kartupelu | (informacija vieta Usvards Paraksts
ciete no mark&juma)
6. Ceks 6 dd.mm.gggg. | Udens dd.mm.gggg. Sargat no A | A A A A
XXXXX (informacija tieSiem saules Vards Paraksts
no mark&uma) | stariem, Uzvards
temperatura no
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0 Iidz +25 °C

7. | Pavadzime 7 dd.mm.gggg. | Vanilas dd.mm.gggg. Sausaunvésa | A | A A
XXXXXXXXX cukurs (informacija vieta
no markgjuma)

Vards
Uzvards

Paraksts

* Eksamingjamais izv€las kodesanas principu un pieskir unikalu kodu katrai sanemtajai izejvielai.
** Informacija no izejvielas mark&uma.

*** A —atbilst; N — neatbilst.

**** Aizpilda, ja konstatétas neatbilstibas.
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1.6. uzdevums

Aizpildits 5. pielikums (piemérs)
RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA

Produkts: VANILAS SALDEJUMS

1.1. Piens
Pienemsana

y

1.2.Sviests 1.3. Sausas sastavdalas
Pienemsana Pienemsana
’ Sausais vajpiens
Cukurs

2.1. Uzglabasana

2.2. Uzglabasana

}

\4

Kartupelu ciete
Vanilas cukurs

1.4. Udens

v

2.4. UzsildiSana

3.1. Sagatavosana,
sveérSana M. K. F

3.2. SagatavoSana un
smalcinasana M, K, F

A

2.3. Uzglabasana

4.1. Uzsildisana

|

3.3. Sagatavosana un
sverSana M. K. I

4.2. Sviesta masas
sagatavoSana

4.3. Skidina$ana tident

:

5. Masas maisiSana

6. Filtrésana F

7. Masas pasterizacija M

8. Masas strauja dzeséSana

9. Masas cietinasana

10. Masas frizéSana F

Lietoto apzim&umu
saraksts (piemérs):

F — fizikala piesarnojuma
risks;

K — kimiska piesarnojuma
risks;

M — mikrobiologiska
piesarnojuma risks.

11. Sensora veértéSana

12. Sald&juma fasesana,
mark&Sana M, K, F

a

1.5. Iepakojama materiala
pienemsSana

2.5. Iepakojama materiala
uzglabasana

A

3.5.lepakojuma materiala
sagatavoSana F

13. Saldgjuma uzglabasana
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1.11. uzdevums

Produkta nosaukums: VANILAS SALDEJUMS

Receptiira Nr. 2

Datums: dd.mm.gggg.

Aizpildits 7. pielikums

IZEJVIELU UZSKAITE PRODUKTA RAZOSANAS PROCESA

Nr. Izejvielu Identifikacijas _ Razo$ana | RaZoSana izlietots Razo$anas Razotaja vards, -
Merv. ~ _ . h Paraksts Piezimes
p. k. nosaukums kods* sanemts (p&c receptiiras) atlikums uzvards
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. Pasterizets piens 1 kg 0,300 0,200 0,100 Vards Uzvards Paraksts
(ar tauku saturu
3,2 %)
2. Sviests (ar tauku 2 kg 0,050 0,040 0,010 Vards Uzvards Paraksts
saturu 82,5 %)
3. Sausais vajpiens 3 kg 0,040 0,026 0,014 Vards Uzvards Paraksts
4. Cukurs 4 kg 0,080 0,064 0,016 Vards Uzvards Paraksts
5. Stabilizétajs — 5 kg 0,002 0,0012 0,0008 Vards Uzvards Paraksts
kartupelu ciete
6. Udens 6 kg 0,08 0,0664 0,0136 Vards Uzvards Paraksts
7. Vanilas cukurs 7 kg 0,003 0,0024 0,0006 Vards Uzvards Paraksts

* Identifikacijas kods atbilst kodam 4. pielikuma. B
Sarazota gatava produkcija: VANILAS SALDEJUMS — 0,400 kg
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1.12. uzdevums

Aizpildits 8. pielikums (piemérs)
DEGUSTACIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM

Produkta nosaukums: VANILAS SALDEJUMS

pNL. Sensorie raditaji Sensoro raditaju raksturojums
1 2
1. | Argjais izskats, Krémveidiga, uzputota, viendabiga masa ar nelieliem vanilas
konsistence piedevas gabaliniem.
2. Gar$a un smarza | Tira, salda, ar pievienotas vanilas gar§u un smarzu.
3. | Krasa Krémkrasa, vienm&riga visa masa.

Lémums par produkta realizaciju: produkts ir sarazots kvalitativi, nododams realizacijai

Degustacijas karti aizpildija: Vards Uzvards

Datums dd.mm.gggg.

1.13. uzdevums

(vards, uzvards)

Paraksts Paraksts

Aizpildits 9. pielikums (piemérs anglu valoda)

Produkta mark&jums

Nr. Markgjuma vienibas Markgjuma informacija valsts Markg&juma informacija
p. k. nosaukums valoda svesvaloda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums Vanilas saldéjums Vanilla ice cream
2. Sastavdalu saraksts, Piens, tdens, biesu cukurs, Milk, water, beet sugar, butter,
tostarp vielas vai sviests, sausais vajpiens, skimmed milk powder, vanilla
parstrades vanilas cukurs, stabilizeétajs — | sugar, stabilizer — potato starch
paliglidzekli, kas kartupelu ciete
izraisa alergiju vai
nepanesamibu
3. Pazinojums par 100 g produkta satur: 100 g of product contains:
uzturvertibu tauki xx g, tostarp piesatinatas | xx g fat, including yy g saturated
taukskabes yy g; fatty acids; carbohydrates aa g,
oglhidrati aa g, tostarp cukuri | including sugars bb g;
bb g; protein cc g;
olbaltumvielas cc g; salt dd g
salsdd g
4. Energétiska veértiba XXX kJ/YY kceal XXX kJ 1YY keal
5. Partikas produkta neto | 200 g 200¢g
daudzums
6. Uzglabasanas Uzglabat temperatiira, kas nav | Do not store above —18 °C
noteikumi augstaka ka —18 °C
7. Razotaja nosaukums Razots SIA Uzneémums, lela Produced by SIA Uznémums,
un adrese iela Nr. xx, Riga, LV-XxxXx, lela street Nr. xx, Riga,
Latvija LV-xxxx, Latvia
8. Minimalais deriguma Izlietot lidz: Best before: dd.mm.yyyy.*
termins vai "izlietot dd.mm.gggg.*
lidz" datums

* Apméram 18 ménesi no razoSanas datuma.
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1.13. uzdevums

Aizpildits 9. pielikums (piemérs krievu valoda)

Produkta markéjums

Nr. Marké&juma vienibas Mark&juma informacija valsts | Mark&juma informacija svesvaloda
p. k. nosaukums valoda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums Vanilas sald&jums BaHuipHOE MOPOXKEHOE
2. Sastavdalu saraksts, Piens, tdens, bieSu cukurs, MoJ10K0, BOJIa, CBEKIIOBUYIHBIN
tostarp vielas vai sviests, sausais vajpiens, caxap, CJIMBOYHOE MAcJI0, CyX0e
parstrades vanilas cukurs, stabiliz&tajs — | 00e3KUpPEHHOE MOJIOKO,
paliglidzekli, kas kartupelu ciete BaHWJIBHBIN caxap, CTAOMIN3aTOp —
izraisa alergiju vai KapToQenbHbII KpaxMa
nepanesamibu
3. Pazinojums par 100 g produkta satur: B 100 r mpomykTa COIepIKUTCS:
uzturvertibu tauki xx g, tostarp piesatinatas | XX r *upa, B TOM 4HCIe Yy T
taukskabes yy g; HACBIIIEHHBIX JKUPHBIX KACIOT;
oglhidrati aa g, tostarp cukuri | yrieBojpl 8ar, B TOM 4UCIIe
bb g; caxapa bb r;
olbaltumvielas cc g; 0eJIo0K CC T;
salsdd g conp dd r
4. Energétiska veértiba XXX kI /1YY keal XXX kJIx 1YY kkan
5. Partikas produkta neto | 200 g 200r
daudzums
6. Uzglabasanas Uzglabat temperatiira, kas nav | XpaHuth npu TeMneparype Hixe
noteikumi augstaka ka —18 °C muryc 18 °C
7. Razotaja nosaukums Razots SIA Uznémums, lela [IpousBoauTens
un adrese iela Nr. xx, Riga, LV-XxxX, 00O Uznémums, Yiuna yauia
Latvija No xx, Pura, LV-xXXxX, JlarBus
8. Minimalais deriguma Izlietot I1dz: Hcnonp3oBath 110:
termins vai "izlietot dd.mm.gggg.* JUL.MM.ITIT.

[idz" datums

* Apméram 18 ménesi no razosanas datuma.

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Piena un piena produktu raZzoSanas tehnikis",

4, LKI Itmenis

28



Uzzinu avoti

Davidanova, V. Tematiska avize "Piens un ta produkti”. — Riga: AS "Lauku Avize", 2016.
Dukalska, L. Partikas riipniecibas tehnologiskas iekartas. — Jelgava: LLU Partikas tehnologijas
fakultate, 2000.

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1169/2011 (2011. gada 25. oktobris) par
partikas produktu informacijas sniegSanu patérétajiem un par grozijumiem Eiropas Parlamenta
un Padomes Regulas (EK) Nr. 1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par Komisijas Direktivas
87/250/EEK, Padomes Direktivas 90/496/EEK, Komisijas Direktivas 1999/10/EK, Eiropas
Parlamenta un Padomes Direktivas 2000/13/EK, Komisijas Direktivu 2002/67/EK un
2008/5/EK un Komisijas Regulas (EK) Nr. 608/2004 atcelsanu. Dokuments attiecas uz EEZ
[skatits 2020. gada 2. junija]. Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/Iv/TXT/?uri=CELEX%3A32011R1169

Liepa, I., Skrebinska, T., Karabeska, L. Piena produktu tehnologija, 1. dala. Macibu lidzeklis
partikas riipniecibas skolu, lauksaimniecibas skolu un tehnikumu audzgkniem. — Riga: Macibu
metodiskais centrs, 1997.

Ministru kabineta 2011. gada 1. februara noteikumi Nr. 97 "Noteikumi par klasifikacijas,
kvalitates un mark&uma prasibam piena produktiem un saliktiem piena produktiem" [skatits
2020. gada 2. junija). Pieejams: https:/likumi.lv/ta/id/225278-noteikumi-par-klasifikacijas-
kvalitates-un-markejuma-prasibam-piena-produktiem-un-saliktiem-piena-produktiem

Ministru kabineta 2014.gada 18. marta noteikumi Nr. 143 "Darba aizsardzibas prasibas,
stradajot augstuma" [skatits 2020. gada 2.junija]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/265121-
darba-aizsardzibas-prasibas-stradajot-augstuma

Ministru kabineta 2015.gada 3. marta noteikumi Nr. 115 "Prasibas fasétas partikas
mark&umam" [skatits 2020. gada 2. junija]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/272619-prasibas-
fasetas-partikas-markejumam

Ozola, L. Piena parstrades tehnologija. — Jelgava: LLU Partikas tehnologijas fakultate, 2002.
PVD brosira "Skaties, ko pérc! Viss par partikas pre¢u markéumu" [skatits 2020. gada
2. junija]. Pieejams:
https://www.zm.gov.lv/public/ck/files/PVD/Skaties_ko_perc_prezentacija.pdf

Skrebinska, T., Nazarova, A., Lempa, 1., Karabeska, L. Piena produktu tehnologija, 2. dala.
Macibu lidzeklis partikas razotaju arodgimnaziju, arodvidusskolu un tehnikumu audzekniem. —
Ozolnieki: Latvijas Lauksaimniecibas konsultaciju un izglitibas atbalsta centrs, 1999.

29
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Piena un piena produktu raZzoSanas tehnikis",
4. LKI lIimenis


https://www.zm.gov.lv/public/ck/files/PVD/Skaties_ko_perc_prezentacija.pdf

