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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija ""Maizes un miltu
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 410 min., ieskaitot tehnologisko

kopgjais laiks miniite€s | partraukumu.

Uzdevumu apraksts

1. Razot noteikto graudu parstrades produktu atbilstosi receptiirai un
tehnologiskajai instrukcijai,  ievérojot  darba  aizsardzibas,
elektrodrosibas, ugunsdrosibas, vides aizsardzibas un higi€nas prasibas.
(izpildes laiks 360 min., ieskaitot tehnologisko partraukumu)

e Veikt sagatavosanas darbus produkta razoSanai (aprékini un
dokumentésana, darba  vietas  sagatavoSana, izejvielu
novertésana, piesarnojuma risku noteiksana).

e Veikt izejvielu pirmapstradi.

e Razot produktu (produkta razoSana, razoSanas procesa
dokumentésana, galaprodukta kvalitates noveérté$ana).

e Fasét maizi un miltu produktu (produkta fasé$ana, markéjuma
izveide valsts valoda un sve$valoda).

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

3. Mutiski atbildét uz jautajumiem par maizes un miltu produktu
razo$anas tehnologiju, iekartam un mark&umu.
(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 Itdzekli

Norises vieta: izglitibas iestade vai maizes un miltu produktu
razoSanas uznémums.
Telpas:

e 1. uzdevuma veikSanai — telpa ar atbilstoSu aprikojumu partikas
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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 apgerbs, ja eksamens notiek uznémuma;
e individuadlie aizsardzibas lidzekli (gumijas cimdi, brilles,
respirators u. c.);
e A4 formata lapas;
o Kkalkulators;
e rakstampiederumi.

Veérteésanas kartiba

Uzdevumu izpildi vérteé eksaminacijas komisija. Vertéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 161, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

Eksamena vertéjums tiek izteikts ball€s atbilstosi vertéSanas skalai:

legiito punktu 97— 109- | 122- | 135~ | 148- | 156-
skaits 1-23 24-41 | 48-T1 | 72-96 108 121 134 147 155 161
Uzdevumu 97-
izpildes apjoms 1-14 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 100

(%)
Vvertejums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija ""Maizes un miltu
produktu razesanas tehnikis', 4. LKI Iimenis

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepiecieSams:

raudzé$anas kamera / skapis — 1 gab.,

cepSanas krasns — 1 gab.,

miklas micama mas$ina ar spirales tipa maisitaju (katla
tilpums 3,0 L) — 1 gab.,

pannas cep$anai — 2 gab.,

stativs karstas plats novietosanai — 1 gab.,

elektriska plits — 1 gab.,

panna pildijuma gatavosSanai — 1 gab.,

darba galds — 1 gab.,

katls margarina uzsildiSanai (0,5 L) — 1 gab.,

nazis izejvielu griesanai — 1 gab.,

vienreizlietojamie trauki (dazada tilpuma) — 8 gab.,
markéts délis izejvielu griesanai — 1 gab.,

miltu sijasanas siets — 1 gab.,

Cepamais papirs — 4 gab.,

plastmasas skrapis — 1 gab.,

ota olu smérésanai — 1 gab.,

svari (diapazons 0-5,0 kg) — 1 gab.,

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

adatas tipa termometrs (diapazons no —40 lidz +40 °C;
iedalas vertiba 1 grads) — 1 gab.,

saldésanas kamera (temperatira no —18 lidz —24 °C) —
1 gab.,

atrsaldéSanas kamera (temperatiira no —24 lidz —30 °C) —
1 gab.,

blodas izejvielu iesvérsanai — 4 gab.,

putojama slotina — 1 gab.,

meérglaze vai mércilindrs tidens ieme&risanai 1idz 1000 ml
—1gab.,

karotes — 2 gab.,

paplate piradzinu sasaldésanai — 1 gab.,

cimdi karstu priek§metu satver§anai — 1 paris.
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Materiali,
paligmateriali u. tml.

Eksamena norisei nepieciesams:

kviesu milti — 2,000 kg,

sausais raugs — 0,200 kg,

sals — 0,200 kg,

cukurs — 0,250 kg,

margarins rauga miklam — 0,200 kg,

kiipinats spekis — 1,00 kg,

olas — 4 gab.,

sipoli — 0,500 kg,

malti melnie pipari — 0,010 kg,

ella — 0,200 kg,

faséSanas materials — papira vai celofana iepakojums —
5 gab.,

partikas pléve miklas apklasanai — 1 rullis (5 metri),
plastmasas karbinas — 5 gab.,

Numuréti trauki ar graudaugu paraugiem (kviesi, rudzi,
miezi, auzas, griki) — 1 komplekts,

vienreizlietojamie cimdi — 2 pari,

materiali personala un razoSanas higi€nai — pareizi
aprikota roku mazgaSanas vieta, darba apggrbs,
galvassega, tekoss karstais un aukstais tidens,

aktuala "Darba vietas wun aprikojuma tiriSanas,
mazgasanas un dezinfekcijas programma’*,

atkritumu tvertne — 1 gab.,

atkritumu maiss — 1 gab.,

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

rakstampiederumi — 1 komplekts,

kalkulators — 1 gab.,

skeres — 1 gab.,

taimeris — 1 gab.,

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 ""Maizes un miltu
produktu raZoSanas tehnikis', 4. LKI Iimenis

1. uzdevums. SaraZot 0,900 kg produkta *Speka piradzini"® (20 gab. x 0,045 kg) un
1,100 kg produkta "'Sasaldétas speka piradzinu sagataves' (20 gab. x 0,055 kg) atbilstosi
receptiirai (1. pielikums) un tehnologiskajai instrukcijai (2. pielikums), ievérojot darba
drosibas, elektrodrosibas, ugunsdrosibas, vides aizsardzibas un higiénas prasibas.
(izpildes laiks 360 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 "lIzejvielu 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 raZzo$anas 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 "lzejvielu uzskaite produkta razo$anas procesa” (7. pielikums).

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

1.11. Noformét gatava produkta "Speka piradzini" mark&umu, aizpildot veidlapu "Produkta
mark&ums" (9. pielikums) valsts valoda un svesvaloda.

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.*

2.1. Pasniegt fasétu produktu.

2.2. Raksturot produkta kvalitati.

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

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

(izpildes laiks 20 min.)

3. uzdevums. Mutiski atbildét uz jautajumiem par graudu, miltu un maizes izstradajumu
razoSanas tehnologiju, iekartam un markéjumu.
(izpildes laiks 30 min.)
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3.1. Numurétos traukos atrodas Latvija audzeti graudaugi, no kuriem gatavo miltus vai graudu
produktus. Nosaukt Sos graudaugus. Min&t divus partikas produktus, kuru razoSana
izmanto katru graudaugu veidu.

3.2. Kapec sadalitajiem baltmaizes gabaliem nepiecieSama noapalosana? Nosaukt divus
iemeslus.

3.3. Kuram maizes un miltu produktu raZzo$anas procesam ir nepiecieSama 1. atteéla redzama
iekarta un 2. attéla redzama linija?

1. attéls. RazoSanas iekarta

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Maizes un miltu produktu razosanas tehnikis",
4. LKI Iimenis



2. attels. Razosanas linija

3.4. Kapéc pirms miklas gatavoSanas nepiecieSams sijat miltus?

3.5. Nosaukt optimalos parametrus temperatiirai un mitrumam raudz€Sanas kamera. Kadi var
but maizes defekti, ja netieck nodrosinati iepriek§ min&tie parametri? Nosaukt tris
iesp&jamos defektus.

3.6. Kada ir izceptas maizes iek$€ja temperattra? Ar Kuru ierici to izméra?

3.7. Kuru produktu grupu razoSana izmanto kvieSus? Nosaukt piecas produktu grupas.
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Produkta nosaukums: SPEKA PIRADZINI /
SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES

Gatava produkta svars:
e SPEKA PIRADZINI - 2,250 kg (50 gab. x 0,045 kg)

RECEPTURA NR. 1

1. pielikums

e SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES 2,750 kg
(50 gab. x 0,055 kg)
Izejvielas Mérv Mikla | Pildijums Forme- Apdarei Kopa Tznakums
J ' ) Sanai b P (kg / gab.)
1 2 3 4 5 6 7 8
KvieSu milti kg 2,325 - 0,200 - 2,525
Sausais raugs kg 0,018 - - - 0,018
Sals kg 0,018 - - - 0,018
Cukurs kg 0,250 - - - 0,250
Udens kg 0,975 - - - 0,975
Margarins rauga kg 0,250 - - - 0,250
miklam
Kiipinats spekis kg - 1,600 - - 1,600
Olas* gab. / kg - - - 4/0,200 0,200
Sipoli (netiriti) / kg - (0,225) / - -
tirti 0,200 0,200
Malti melnie kg - 0,003 - - 0,003
pipari
Ella kg - 0,020 - - 0,020
Kopa kg 3,836 1,823 0,200 0,200 6,059
Speka piradzini 2,250 /50
Sasaldétas speka piradzinu sagataves 2,750/50
*1 ola =50 grami.
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2. pielikums
TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA
SPEKA PIRADZINU UN SASALDETU SPEKA PIRADZINU SAGATAVIU
RAZOSANAI

Produktu "Speka piradzini" un "Sasald&tas speka piradzinu sagataves" razoSana ietver $adus
tehnologiska procesa posmus:

izejvielu novertésana un pienemsana;

produkta razoSanai nepiecieSamo izejvielu svérsana;

sipolu tiriSana, mazgasana, sveérSana, smalcinasana;

pildijuma sagatavosana;

miklas gatavosana;

miklas raudzesana;

piradzinu sagatavju veidoSana;

piradzinu sagatavju p&craudzeéSana vai ievieto$ana sasaldésanai;

piradzinu sagatavju virsmas apstrade;

piradzinu cepSana;

piradzinu atdzesesana,

produkta sagatavoSana degustacijai; gatava produkta sensoro raditaju novertésana

pirms fas€Sanas;

piradzinu / sasaldétu piradzinu sagatavju faséSana, markéSana;

uzglabasana.

1. Izejvielu novertéSana un pienemsana.
Pienemot izejvielas:
e parbauda mark&juma atbilstibu izejvielu pieprasijjumam un darba uzdevuma veikSanai;
e parbauda izejvielas daudzuma atbilstibu pavaddokumentam un razo$anas uzdevuma
izpildei;
e veic sensoro novertésanu, registréjot sensoras novertéSanas rezultatus veidlapa
"Izejvielu sanemsanas karte" (4. pielikums).
Ja izejvielas atbilst visparpienemtajiem kvalitates raditajiem un veicamajam raZoSanas
uzdevumam, parbauda izejvielu daudzumu un aizpilda veidlapu "lzejvielu sanemSanas karte"
(4. pielikums).

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

3. Sipolu tiriSana, mazgasana, svérSana, smalcinasana.
Notira, nosver, noskalo teko$a tideni, sasmalcina ar nazi.

4. Pildijjuma sagatavoSana.

Kupinatajam spekim atdala adu (ja tada ir), sagriez kubinos (apméram no 0,8 lidz 1 cm).
Sakarsé pannu, kura ielieta ella. Panna ieber sasmalcinatos sipolus un uz Iénas uguns apcep,
lidz paliek caurspidigi. Péc tam pievieno sagriezto speki un maltus melnos piparus. Samaisa un
apcep apméram 3—4 miniites. legiito pildijumu atdzes€ l1dz telpas temperatiirai.

5. Miklas gatavoSana.

Miltus izsija, pievieno sali, cukuru, sauso raugu, tideni (idens temperatiira no +26 lidz +30 °C),
margarinu (ieprieks uzglabat telpa, Iidz sasniedz telpas temperattiru (no +18 lidz +22 °C), vai
izkausét uz plits un péc tam atdzesét 1idz temperatiirai no +28 lidz +30 °C). Miklu intensivi
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mica lidz viendabigas konsistences iegtSanai (apméram 8-10 mindtes). Miklas beigu
temperattra no +28 lidz +30 °C.

MiciSanu var veikt ar rokam uz galda vai ar miklas micamo masinu, Kkurai pievienots
spiralveida mainamais uzgalis. Rezultata iegiist viendabigu, elastigu miklu.

6. Miklas raudzeSana.
Gatavo miklu raudzé trauka, kas apklats ar partikas plévi, raudzétava vai silta vieta
(temperatiira no +30 Iidz +35 °C), raudz&sanas ilgums 20-25 minites.

7. Piradzinu sagatavju veidosSana.

UzriiguSo miklu dala un sasver 40 gabalos (ar miklas gabala svaru ~ 0,038 kg); noapalo,
novieto uz virsmas, kas nokaisita ar miltiem, parklaj ar partikas plévi un uzraudzg 5—8 mintites.
Péc tam katru noapaloto miklas gabalu viegli saplacina, vidusdala ievieto kiipinata speka
pildijumu (~ 0,018 kg) un izveido iegareni ovala piradzina formu. Sagataves svars ~ 0,056 kg.
20 piradzinu sagataves novieto uz pannas, kas izklata ar cepamo papiru.

20 piradzinu sagataves novieto uz saldéjamas iekartas paplates, kas izklata ar cepamo papiru.

8. Piradzinu sagatavju pecraudzesana vai ievietoSana sasaldésanai.

Cepampanna novietotas piradzinu sagataves liek raudzEéSanas kamera / skapi (temperatiiras
rezZtima no +35 lidz +40 °C, RGM = 70-75 %) un uzraudz€ 12—15 miniites.

Saldéjamas iekartas paplaté novietotas piradzinu sagataves liek atrsaldéSanas iekarta
sasald€Sanai (temperatura no —24 Iidz —30 °C). Minimalais sasaldéSanas ilgums 30—40 miniites.

9. Piradzinu sagatavju virsmas apstrade.
Uzraudzeto piradzinu sagatavju virsmu ar otinu vienmerigi parsmeére ar sakultu olu (atdala olu
no ¢aumalas un sakul] ar slotinu).

10. Piradzinu cepsana.
Krasnij iestata cepSanas rezimu (no +200 lidz +210 °C), ievieto pannu ar uzraudzeétam
sagatavém. Cep lidz gatavibai; aptuvenais cepSanas ilgums 12—14 miniites.

11. Gatava produkta atdzes€Sana.
Pannu iznem no krasns un izceptos piradzinus atdzese 11dz telpas temperatiirai.

12. Gatava produkta sensoro raditaju novertéSana pirms faséSanas.

Gatavibu nosaka sensori (garozas krasa — no dzeltenas Iidz gaisi briinai, virsma sméréta ar olu;
piradzini iegareni ovalas formas, var bt pusméness forma, patikama, speka piradzinam
raksturiga smarza un garSa, ar kiipinata speka un sipolu piegarSu un aromatu; pargrieZzot —
mikstumam var biit nevienmeérigas poras, pec taustes sauss, redzams speka pildijums).
Sasaldetas speka piradzinu sagataves iegareni ovalas formas, var biit pusméness forma, virsma
viegli grubulaina, bez salipumiem, lieliem ieplisumiem.

13. Piradzinu / sasaldétu piradzinu sagatavju faséSana, markesana.

AtdzisuSos speka piradzinus nosver, fasé pa 5 gab. dotaja faséSanas materiala, marke atbilstosi
noteikumiem.

Sasaldetas speka piradzinu sagataves nosver, fasé pa 10 gab. plastmasas karbas, aizvako, marke
atbilstosi noteikumiem.

14. Uzglabasana.
Fas€to un mark&to produktu "Speka piradzini" uzglaba telpas temperatira no +15 Iidz +25 °C
ne ilgak ka 72 stundas.
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Fas€to un marketo produktu "Sasaldétas speka piradzinu sagataves" uzglaba temperatiira, kas
nav augstaka par —18 °C, ne ilgak ka 90 dienas.
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3. pielikums
RECEPTURA NR. 2

Produkta nosaukums: SPEKA PIRADZINI /
SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES
Gatava produkta svars:
o SPEKA PIRADZINI — 0,900 kg (20 x 0,045 kg)
e SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES — 1,100 kg (20 gab. x 0,055 kg)

- — - R Forme- . - Iznakums
Izejvielas Meérv. Mikla | Pildijums Sanai Apdarei Kopa (kg / gab.)

1 2 3 4 5 6 7 8

KvieSu milti kg

Sausais raugs kg

Sals kg

Cukurs kg

Udens kg

Margarins rauga kg

miklam

Kdipinats spekis kg

Olas* gab. / kg

Stpoli (netiriti) / kg

tIrti

Malti melnie kg

pipari

Ella kg

Kopa kg

Speka piradzini 0,900/ 20
Sasaldétas speka piradzinu sagataves 1,100/20

* 1 ola =50 grami.
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Izejvielu sanemSanas karte

4. pielikums

Datums:
Piegades @ Izejvielu sensorie raditaji
- S 8, . (A/ N)***
x| dokuments | & 2 « - . - Uzglabasanas _ .
s dzime | B 2 3 Piegades Izejvielas Der1guma vieta < , .o Vards, Paraksts Piezimes
= | (pava S E S| datums nosaukums | termin§** ' S| N| 28| S|ET | uzvards Fokdek
prd vai ¢eks) < g temperatiira E g 2 o §0 &%
Nr. =] n | x* ISR
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 2 13 14 15
1. Kviesu milti
2. Sausais raugs
3. Sals
4. Cukurs
5. Udens
6. Margarins
rauga miklam
7. Kiipinats
spekis
8. Olas
9. Stpoli
10. Malti melnie
pipari
11. Ella

* Eksamingjamais izvélas kod&sanas principu un pieskir unikalu kodu katrai sanemtajai izejvielai.
** Informacija no izejvielas mark&juma.
*** A — atbilst; N — neatbilst.
**** Aizpilda, ja konstatétas neatbilstibas.
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RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA

Produkts: SPEKA PIRADZINI un SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES

5. pielikums

1.1. Milti 1.2. Margarins 1.3. Raugs 1.4. Sals, 1.5. Kiipinats spekis 1.6. Malti melnie 1.7. Sipoli 1.8.Ella
pienemsana pienemsana pienemsana cukurs pienemsana pipari pienemsana pienemsSana
v . # pieI,ler'néana pienem§a£a ¥ 7

2.1. 2.2. Uzglabi- & v 2.6. Uzglabasana 2.7. Uzglabasana 2.8.
Uzglab5_§ana §ana 2.3. Uzglabﬁ- 2.4, 2.5. UZglab5§ana Uzglabﬁéana
¥ Sana Uzglabasana ¥ ]
1 3.7. Tirisana
ey * / * v sl )
3.1. Sijasana I ; 3.6. Sversana mazgasana
3.2. Sveérsana 3.3, Sverdana 3.4. Sveérsana 3.5. Svérsana, 1.10. Olas
l smalcinasana - pienemsana
\ ’ 3.7.1. SvérSana 3
3.1.1. 3.2.1.
Svérsana Uzsildi$ana vai l 3.7.2. 2.10. N
kaus€$ana v Smalcinasana Uzglabasana
x 5. Pildijuma 4
gatavosSana,
4. Miklas / cepSana — 3.10. 5
— - 7.1. Smérésana |[g=—| SagatavoSana
1.9. Udens Ly micisana / ar olu
dozeSana . 7.
Y 4.2. Miklas 6. Pradzinu Uzraudzssana * '
4.1. Miklas p| daliSana veidoSana 8. CepSana 9. Piradzinu
raudzesana \ sensora
vertéSana
7.1. Piradzinu sagatavju 10 /
sasaldéSana '
T Piradzinu / 11.1.;11.2
1.11. Iepakojama 5 11 Tenakoiama sasaldétu >| Uzglabasana
materiala pienemsana \ -+ l€pakojama ——>| sagatavju
materiala iesainosana,
uzglabasana markesana
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RazoSanas procesa kontrolgjamie parametri

6. pielikums

Produkts: SPEKA PIRADZINI / SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES

p Kontroléjamie coo . . Parametra
rocesa posms . Registrétie parametri co .
parametri registreSanas laiks
1 2 3 4
4. Miklas Udens temperatiira,
miciSana °C
Micisanas ilgums,
min.
Miklas
temperatiira, °C
4.1. Miklas Beigu temperatiira,
raudzeSana °C
Raudzgsanas
ilgums, min.
4.2. Miklas Miklas gabala
daliSana svars, g
6. Prradzinu 1 piradzina
veido§ana sagataves svars, g

SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES

7.1. Piradzinu | Atrsaldétavas

sagatavju temperatiira, °C

sasaldeSana SasaldéSanas
ilgums, h, min.

11.1. Saldétavas

Uzglabasana temperatiira, °C

SPEKA PIRADZINI

1. Kameras

Uzraudze$ana temperatira, °C
llgums, min.

8. CepSana Temperatiira, °C
Cepsanas ilgums,
min.

11.2. Temperatiira, °C

Uzglabasana
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Produkta nosaukums:
Receptiira Nr.

IZEJVIELU UZSKAITE PRODUKTA RAZOSANAS PROCESA

7. pielikums

Datums:
Nr. Izejvielu Identifikacijas Merv Razosana | RazoSana izlietots RazoSanas Razotaja vards, Paraksts Piezimes
p. k. nosaukums kods* sanemts (p&c receptiiras) atlikums uzvards
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 KvieSu milti kg
2 Sausais raugs kg
3. Sals kg
4, Cukurs kg
5 Udens kg
6 Margarins kg

rauga miklam
7. Kipinats kg

spekis
8. Olas kg
9. Sipoli kg
10. | Malti melnie kg

pipari
11. | Ella kg
* ldentifikacijas kods atbilst kodam 4. pielikuma.

Sarazota gatava produkcija: SPEKA PIRADZINI — kg / gab.
SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES — kg / gab.
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Produkta nosaukums:

DEGUSTACIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM

8. pielikums

N Se_ns_o_r |e Sensoro raditaju raksturojums Atbilst / neatbilst
p. K. raditaji
1 2 3 4
1. Argjais izskats,
forma
2. Garozas krasa,
virsma
3. Izskats
griezuma
4, Garsa
5. Smarza

Lémums par produkta realizaciju:

Degustacijas karti aizpildija:

Datums

(vards, uzvards)

4. LKI Iimenis

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 tas
produkti, kas izraisa
alergiju vai
nepanesamibu
3. Razosanas partija
4. Neto daudzums
5. Minimalais deriguma
termins vai "izlietot
lidz" datums
6. Uzglabasanas
noteikumi
7. Pazinojums par
energgtisko un
uzturvertibu 100 g
produkta
8. Partikas aprite

iesaistita uznémeja
vards vai uzn€émuma
nosaukums un adrese

4, LKI Iimenis
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DARBA VIETAS UN APRIKOJUMA TIRISANAS,

10. pielikums

MAZGASANAS UN DEZINFEKCIJAS PROGRAMMA*

MazgaSanas oo
Nr. . vai TiriSanas, mazgasanas vai . 11.1d1v1dua1as . .
Objekts . .. P ~ . Kad javeic aizsardzibas | Izpilditajs
p. k. dezinfekcijas dezinfekcijas pasakumi lidzekli
lidzekli ’

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

samitrinatu stkli.

3. Nomazga ar ident
samitrinatu tiru salveti vai
stkli.

2. Paplates, MazgaSanas 1. Atbilstosi lietoSanas Katru dienu péc Darba
sikais un instrukcijai — nomazga ar darba veikSanas veicgjs
inventars, | dezinfekcijas mazga$anas un dezinfekcijas
sadales lidzeklis lidzekla darba $kidumu.
délis 2. Noskalo, nozave.

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

dezinfekcijas mazgaSanas un dezinfekcijas
lidzeklis lidzekla darba skiduma
samitrinatu stukli.
3. Nomazga ar ident
samitrinatu tiru salveti vai
stkli.

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

2. Virsmu mazga ar tdent nepieciesamibas
samitrinatu sukli.

3. Uz notiritas virsmas uzpas

dezinfekcijas lidzekli, lauj

noziit. Nav janoskalo.

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

lidzeklis virsmu. darba veiksSanas veicgjs
2. Virsmu mazga ar
mazgasanas lidzekla darba
Skidumu.

6. Atkritumu | MazgaSanas Atbilstosi lietosanas Beidzot darbu Darba

tvertnes un instrukcijai — iznem atkritumu veicgjs
dezinfekcijas savak§anas maisu, tvertni
lidzeklis mazga ar mazgasanas un
dezinfekcijas Iidzekli (vai
darba $kidumu), izskalo,
ievieto tiru vienreizlietojamo
atkritumu maisu.

7. Izlietnes Tirisanas Tiramo virsmu tira ar tiriSanas | Beidzot darbu Darba
lidzeklis lidzekli, noskalo. veicgjs
Dezinfekcijas | Atbilstosi lietosanas
lidzeklis instrukcijai — uzklaj vai uzpts

uz virsmas.
* Eksaminacijas institiicija pirms eksamena sagatavo aktualo programmu.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija ""Maizes un miltu

produktu raZoSanas tehnikis', 4. LKI Iimenis

Vertesanas Kriteriji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas ieglistamais
punktu skaits
1. Sarazot 0,900 kg produkta 1.1. Nepieciesama darba apgérba un 5
"Speka piradzini" (20 gab. x individualo aizsardzibas lidzeklu izvéle.
0,045 kg) un 1,100 kg produkta | 1.2. Darba vietas sagatavoSana darbam. 2
"Sasaldetas speka piradzinu 1.3. Nepieciesamo izejvielu daudzuma 11
sagataves" (20 gab. x 0,055 kg) | aprekinasana un registrésana veidlapa
atbilstosi receptiirai un "Receptiira Nr. 2".
tehnologiskajai instrukcijai, 1.4. 1zejvielu sensoro kvalitates raditaju 12
ieverojot darba aizsardzibas, novértéana un to registrésana veidlapa
elektrodros$ibas, ugunsdroéibas, "Izejvie]u saneméanas karte".
vides aizsardzibas un higi€nas | 1.5. Sanemto izejvielu registrésana 4
prasibas. (maksimali veidlapa "lzejvielu sanem3anas karte".
ieguistamais punktu skaits 128)
1.6. Piesarnojuma risku atziméSana 10
veidlapa "Razosanas tehnologiska
shéma".
1.7. Tehnologisko iekartu un aprikojuma 7
sagatavoSana razoSanas procesam.
1.8. Izejvielu pirmapstrade. 7
1.9. Partikas produkta razosana atbilstosi 15
receptiirai un tehnologiskajai instrukcijai.
1.10. Faktisko kontrolg§jamo parametru 10
vertibu noteikSana un veidlapas
"Razo8anas procesa kontrol&jamie
parametri” aizpildisana.
1.11. Izejvielu faktiska izlietojuma un 14
atlikumu aprékinasana un veidlapas
"Izejvielu uzskaite produkta razoSanas
procesa” aizpildiSana.
1.12. Gatava produkta sensora 14
novértéSana un veidlapas "Degustacijas
karte gatavam produktam™ aizpildisana.
1.13. Gatava produkta faséSana, 15
markéSana un veidlapas "Produkta
mark&ums" aizpildiSana (valsts valoda
un sveSvaloda).
21
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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. 3
(maksimali iegiistamais punktu | 2.2. Gatava produkta kvalitates 2
skaits 10) izvertéSana.
2.3. Produkta razoSanas procesa gaitas 3
atbilstibas tehnologiskajai instrukcijai
izverteésana.
2.4. Savas darbibas novértéSana un 2
paskaidroSana (pasvertéjums).
3. Mutiski atbildét uz 3.1. Atbild&sana uz jautajumiem. 23
jautajumiem par graudu, miltu
un maizes izstradajumu
razoSanas tehnologiju, iekartam
un markéSanu. (maksimali
iegitstamais punktu skaits 23)
Kopéjais maksimali iegiistamais punktu skaits 161

PaplaSinats verteSanas Kkritériju apraksts

1. uzdevums. Sarazot 0,900 kg produkta ''Speka piradzini'® (20 gab. x 0,045 kg) un

1,100 kg produkta "Sasaldétas speka piradzinu sagataves' (20 gab. x 0,055 kg) atbilstosi

receptiirai (1. pielikums) un tehnologiskajai instrukcijai (2. pielikums), ievérojot darba
drosibas, elektrodroSibas, ugunsdrosibas, vides aizsardzibas un higiénas prasibas.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 128)

Veicama darbiba Vertesanas kriteériji Plesl,qrar_me
punkti
1.1. NepiecieSama darba | Izmanto atbilstosu darba apgérbu (bikses, T kreklu vai 1
apgerba un individualo | virsjaku, priekSautu).
aizsardzibas lidzeklu Izmanto galvassegu, kas pilniba nosedz matus. 1
izvéle. (maksimali Izmanto mainas apavus ar neslidosu zoli. 1
iegiistamais punktu Nav rotaslietu, bez mobila telefona. 1
skaits 5) Manikirs darba veikSanai atbilsto$s (nagi tiri, Tsi apgriezti). 1
1.2. Darba vietas Apskata darba vietu, parliecinas par tas gatavibu darba 1
sagatavoSana liemena uzdevuma veikSanai.
sadalei. (maksimali Noslauka darba virsmas. 1
iegiistamais punktu
skaits 2)
1.3. NepiecieSama Apréekina produktu "Speka piradzini" un "Sasaldétas speka 11
izejvielu daudzuma piradzinu sagataves" razoSanai nepiecieSamo izejvielu daudzumu
aprékinasana un un aizpilda veidlapu "Receptiira Nr. 2" (3. pielikums).
registré$ana veidlapa (1 punkts par katras izejvielas pareizi aprékindtu un ierakstitu
"Receptira Nr. 2". daudzumu 3., 4., 5., 6. un 7. aile; maksimali iegiistamais
(maksimali iegiistamais | punktu skaits 11)
punktu skaits 11)
22
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1.4. Izejvielu sensoro Noverte izejvielu sensoros kvalitates raditajus un registré tos 11
kvalitates raditaju veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte"” (4. pielikums) 8., 9.,
novérteésana un to 10., 11. un 12. aile.
registréSana veidlapa (1 punkts par katras izejvielas pareizi noteiktiem un
"Izejvielu sanemsanas registretiem raditajiem)
karte". (maksimali Pareizi aizpilda veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte" 1
ieguistamais punktu obligato lauku "Datums" un 4. aili.
skaits 12)
1.5. Sanemto izejvielu Pareizi aizpilda veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte" 4
registréSana veidlapa (4. pielikums) 2., 3., 6., 7., 13., 14. un 15.* aili.
"Izejvielu sanemsanas (I punkts par katru pareizi aizpilditu 6. un 7. aili; maksimali
karte". (maksimali iegiistamais punktu skaits 2;
iegistamais punktu 1 punkts par pareizi aizpilditu 2. un 3. aili;
skaits 4) 1 punkts par pareizi aizpildiru 13., 14. un 15. aili)
* 15. aili aizpilda tikai izejvielas neatbilstibas gadijuma; ja
izejVielu kvalitate atbilst prasibam, vérté ari ailes
neaizpildisanu
1.6. Piesarnojuma risku | Iezimé (ar simboliem vai burtiem) mikrobiologiska 3
atziméSana veidlapa piesarnojuma riskus katra tehnologiskaja posma.
"RazoSanas 19
tehnologiska shéma". (1 punkts par katriem 7 pareizi identificétiem un atzimétiem
(maksimali iegiistamais | mikrobiologiska piesarnojuma riskiem;
punktu skaits 10) papildu 1 punkts par visiem 19 pareizi identificétiem un
atzimétiem mikrobiologiska piesarnojuma riskiem)
lezZim€ (ar simboliem vai burtiem) kimiska piesarnojuma 1
riskus katra tehnologiskaja posma.
2
(1 punkts par pareizi identificétiem un atzimétiem kimiska
piesarnojuma riskiem)
lezime (ar simboliem vai burtiem) fizikala piesarnojuma 5
riskus katra tehnologiskaja posma.
43
(1 punkts par katriem 9 pareizi identificétiem un atzimétiem
fizikala piesarnojuma riskiem;
papildu 7 punkts par visiem 43 pareizi identificétiem un
atzimétiem fizikald piesarnojuma riskiem)
Izveido lietoto apzim&umu sarakstu. 1
1.7. Tehnologisko Sagatavo darbam saldetavu un atrsaldéSanas kameru — 1
iekartu un aprikojuma parbauda, vai saldétava un atrsaldeéSanas kamera ir ieslégta,
sagatavosSana razoSanas | izméra saldétavas un atrsaldétavas temperatiiru vai nolasa
procesam. (maksimali temperatiiru no iebiivéta displeja pirms produkta ievietoSanas.
legistamais punktu Sagatavo darbam miklas micamo masinu — parbauda miklas 1
skaits 7) micamas masinas detalu tehnisko stavokli, tiribu, ievieto
miklas aki un parbauda tukSgaita.
Sagatavo darbam svarus — apskata svaru platformu (virsmu); 1
ja netira, noslauka.
Ieslédz svarus, parbauda to lidzsvaru, nepiecieSamibas 1
gadijuma noregulg.
Sagatavo darbam raudzgSanas kameru, parbauda, vai atstata 1
tira; ieslédz, iestata rezimu un sasilda.
Sagatavo darbam cepeskrasni un pliti, parbauda, vai krasns 1
iekSpuse tira, vai nav atstata plats; ieslédz cepeskrasni un pliti,
noregul€ nepiecieSamo temperatiiras reZimu un layj sasilt.
Sagatavo traukus izejvielu svér$anai, siko inventaru (koka 1
paliktni, traukus, metala lapstinu, platis, metala stativu, pannu
23
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u.c.)

1.8. Izejvielu Notira sipolus, nosver, noskalo tekosa fideni, sasmalcina ar 1
pirmapstrade. nazi.
(maksimali iegiistamais | Nosver miltus un izsija caur sietu. 1
punktu skaits 7) Nosver nepieciesamo sali, cukuru, sauso raugu, melnos 1
piparus, ellu.
Viegli sakul olu. 1
lesver siltu (no +26 lidz +30 °C) tdeni. 1
Nosver un izkaus€ margarinu, atdzesé lidz temperattirai no 1
+28 lidz +32 °C.
Atdala adu spekim, sagriez kubinos (ar izméru 0,8-1 cm). 1
1.9. Partikas produkta Sagatavo pildijumu: sakars€ta panna ella apcep smalcinatos 1
razoSana atbilstosi stpolus, 11dz tie kliist caurspidigi, tad pievieno sagriezto speki,
recepttirai un piparus, apcep 3—4 miniites un atdzesg Iidz telpas
tehnologiskajali temperatirai.
instrukcijai. (maksimali | Sausam izejvielam pievieno siltu Gideni un margarinu; miklu 1
iegilstamais punktu intensivi mica (apméram 8—10 miniites).
skaits 15) Gatavo miklu liek raudzéties raudzesanas kamera / skapi (20— 1
25 miniites, temperatira no +30 lidz +35 °C).
Uzriigu$o miklu sasver 40 vienada svara gabalos (katru pa 1
~ 0,038 kg), noapalo un uzraudz& 5-8 miniites.
Saplacina miklas gabalinus, pilda ar pildijumu, izveido 1
piradzinu formu.
Izveidotas 20 piradzinu sagataves novieto uz pannas, kas 1
izklata ar cepamo papiru, un liek raudz&$anas kamera / skapi
12 —15 minites (temperatiira no +35 lidz +40 °C, RGM 70—
75 %).
Izveidotas 20 piradzinu sagataves novieto uz saldejamas 1
iekartas paplates, kas izklata ar cepamo papiru, un ievieto
atrssaldétava sasaldésanai (temperattra no —24 lidz —30 °C;
minimalais sasaldésanas ilgums 30—40 miniites).
Parsmére uzraudz&tas piradzinu sagataves ar ieprieks sakultu 1
olu, liek krasni un cep 12—14 miniites (temperatiiras reZima no
+200 lidz +210 °C).
Pannu ar piradziniem iznem no krasns, novieto uz stativa, 1
atdzes€ lidz telpas temperatiirai.
Nosver un fasé gatavo produktu "Speka piradzini”. 1
Nosver un fas€ produktu "Sasaldétas speka piradzinu
sagataves".
Partikas produkta razoSanas laika uztur kartiba darba vietu. 1
Produkta pagatavosanai izv€las atbilstosas razoSanas iekartas 1
un inventaru.
Ievero darba drosibas prasibas pirmapstrades un produkta 1
gatavoSanas procesa, izmantojot atbilstoSus darba instrumentus.
Ievero higiénas prasibas pirmapstrades un produkta 1
gatavoSanas procesa.
Ievéro darba drosibas prasibas darba ar tehnologiskajam 1
iekartam.
1.10. Faktisko Razo$anas procesa laika nosaka un veidlapa "Razosanas 10

kontrolgjamo parametru
vertibu noteikSana un
veidlapas "RazoSanas
procesa kontrolgjamie
parametri* aizpildiSana.

procesa kontrolgjamie parametri” (6. pielikums) fiksé
faktiskas kontroléjamo parametru vértibas un to registrésanas
laiku.

(1 punkts par katra razoSanas procesa posma pareizi
registrétiem parametriem,; maksimali iegiistamais punktu
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(maksimali iegiistamais
punktu skaits 10)

skaits 9;
1 punkts par pareizi aizpilditu 4. aili)

1.11. Izejvielu faktiska | Aprékina izejvielu faktisko izlietojumu, atlikumu un aizpilda 13
izlietojuma un atlikumu | veidlapu "Izejvielu uzskaite produkta razoSanas procesa"
aprékinasana un (7. pielikums).
veidlapas "lzejvielu (1 punkts par katru pareizi aizpilditu rindu 5., 6. un 7. ailé;
uzskaite produkta maksimali iegiistamais punktu skaits 11;
razoSanas procesa” 1 punkts par pareizi aizpilditu 3. aili — ieraksti atbilst
attiecigo ailu 4. pielikuma 3. ailes ierakstiem;
aizpildiSana. (maksimali | 1 punkts par pareizi aizpilditu 8., 9. un 10.* aili)
ieguistamais punktu *10. aili aizpilda péc nepieciesamibas, vérté art ailes
skaits 14) neaizpildisanu.
Veidlapa "lzejvielu uzskaite produkta razosanas procesa” 1
ieraksta rekvizitus (produkta nosaukumu, receptiiras numuru,
datumu, sarazotas gatavas produkcijas svaru).
1.12. Gatava produkta Sensori noverté gatavo produktu "Speka piradzini* un aizpilda 5
sensora novertésana un | raditaju raksturojumu veidlapa "Degustacijas karte gatavam
veidlapas "Degustacijas | produktam” (8. pielikums) (3. aile).
karte gatavam (1 punkts par katru ierakstu, kas ir pareizs péc butibas)
produktam” Novérte gatava produkta raditaju atbilstibu prasibam un 5
aizpildiSana. (maksimali | aizpilda veidlapas "Degustacijas karte gatavam produktam"
ieguistamais punktu 4. aili.
skaits 14) (1 punkts par katru ierakstu, kas ir pareizs pec biitibas)
Pamatojoties uz 4. ailé noradito novert&jumu, ieraksta [Emumu 2
veidlapa "Degustacijas karte gatavam produktam".
Veidlapa "Degustacijas karte gatavam produktam" ieraksta 2
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 ('Speka piradzini”; 1
faséSana, markéSana un | "Sasaldétas speka piradzinu sagataves").
veidlapas "Produkta Fas€ produktus ("Speka piradzini"; "Sasaldétas speka 1
mark&ums" piradzinu sagataves') sagatavotaja faséSanas materiala.
aizpildiSana (valsts Aizpilda veidlapas "Produkta mark&jums" (9. pielikums) 8
valoda un sveSvaloda). | 3. aili par "Speka piradziniem" valsts valoda.
(maksimali iegiistamais | (1 punkts par katru pareizi nosauktu informacijas vienibu)
punktu skaits 15) Aizpilda veidlapas "Produkta mark&jums" (9. pielikums) 5
4. aili par "Speka piradziniem" sve§valoda.
(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 atbilstosi 1
aprikojuma tiriSana, "Darba vietas un aprikojuma tiriSanas, mazgasanas un
mazgasana, dezinfekcijas programmai'’.
dezinficeSana un darba | Dezinfic€ un novieto paredz&taja vieta izmantotas iekartas un 1
vietas sakopS$ana aprikojumu atbilstosi "Darba vietas un aprikojuma tiriSanas,
atbilstosi "Darba vietas | mazgaSanas un dezinfekcijas programmai".
un aprikojuma tiriSanas,
mazgasanas un
dezinfekcijas
programmai.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 2)
25
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2. uzdevums. Prezentét sarazoto produktu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 10)

Veicama darbiba VeérteSanas kriteriji PieSkiramie
punkti

2.1. Sarazota produkta | Prezente pagatavoto produktu atbilstosi aizpilditajam 2
prezentacija. degustacijas protokolam, raksturojot produkta sensoros
(maksimali kvalitates raditajus.
iegiistamais punktu (1 punkts par atbilstosiem produkta sensorajiem raditajiem:
skaits 3) raksturiga garSa, raksturiga smarza;

1 punkts par atbilstosiem produkta sensorajiem raditajiem:

aréjais izskats, atbilstosa krdsa, atbilstoss izskats griezuma;

maksimali iegiistamais punktu skaits 2)

Pasniedz pagatavoto produktu, ieverojot higiénas normas. 1
2.2. Gatava produkta | Nosaka gatava produkta defektus 1
kvalitates izvertéSana. | vai
(maksimali nosauc iespgjamos defektus.
iegilstamais punktu Pareizi izskaidro produkta defektu celonus. 1
skaits 2)
2.3. Produkta Pamato, ka produkts pagatavots atbilstosi tehnologiskajai 1
razos$anas procesa instrukcijai,
gaitas atbilstibas vai
tehnologiskajai pamato izmainas darba procesa seciba atbilstosi darba situacijai.
instrukcijai Gatava produkta iznakuma daudzums atbilst darba uzdevumam 1
izvertésana. un veiktajiem aprékiniem, pielaujama atskiriba 2 %.
(maksimali Skaidro produkta pagatavo$anai izmantotas darba metodes. 1
iegiistamais punktu
skaits 3)
2.4, Pasvertgjums. Noverte un paskaidro savas darbibas produkta razoSanas 1
(maksimali procesa.
legistamais punktu Uzdevumu izpildes laika lieto profesionalo terminologiju. 1
skaits 2)

3. uzdevums. Mutiski atbildét uz jautajumiem par graudu, miltu un maizes izstradajumu
raZosanas tehnologiju, iekartam un markéjumu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 23)

Jautajums Pareiza atbilde Pleslglra_m 1
punkti*

3.1. Numur&tos traukos atrodas | Nosauc piecos numurétajos traukos esoSos graudaugus
Latvija audzgti graudaugi, no un divus partikas produktus, kuru razoSana izmanto
kuriem gatavo miltus vai katru graudaugu veidu.
graudu produktus. Nosaukt Sos | Pareizo atbilzu piemeri:
graudaugus. Mingt divus o Kviesi: 1
partikas produktus, kuru - milti,
razo$ana izmanto katru - kvie$u maize,
graudaugu veidu. (maksimali - manna,
iegustamais punktu skaits 5) - makaroni,

- putraimi,

- miltu konditorejas izstradajumi

(smalkmaizites, kéksi, cepumi, vafeles),
- galetes,
- sausmaizites u. C.
e Rudzi: 1
- milti,
- rudzu maize,
26
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- rudzu un kvie$u maize,

- galetes,
- sausmaizites,
- parslas,
- makaroni u. c.
o Miezi: 1
- milti,
- putraimi,
- alus,
- dazadu graudu maistjumi u. C.
e Auzas: 1
- auzu parslas,
- milti,
- miltu konditorejas izstradajumi,
- dazadu graudu maisijumi u. C.
e Griki: 1
- putraimi,
- griku maize,
- milti u. c.
3.2. Kapéc sadalitajiem Nosauc divus baltmaizes gabalu noapaloSanas 2
baltmaizes gabaliem iemeslus.
nepiecieSama noapaloSana? Pareizo atbilzu pieméri:
Nosaukt divus iemeslus. e miklas sagataves struktiiras uzlabosanai,
(maksimali iegiistamais punktu nodro$inot maizes mikstuma smalkumu;
skaits 2) e nodro$ina vienmg&rigu porainibu;
e izlidzinas miklas iek$€jais spriegums;
e sagatavei izveidojas gluda virsma, apala forma.
(1 punkts par katru pareizi nosauktu iemeslu)
3.3. Kuram maizes un miltu 1. iekarta — miklas micitajs (spiralveida) — 1
produktu razoSanas procesam | nepiecie§ama miklas mici§anai.
ir nepiecieSama 1. attela 2. iekarta — makaronu razoSanas Iinija — nepiecieSama 1
redzama iekarta un 2. attéla makaronu razoSanai un preséSanai.
redzama linija? (maksimali
ieguistamais punktu skaits 2)
3.4. Kapéc pirms miklas Pirms miklas gatavoSanas milti jasija, lai:
gatavoSanas nepiecieSams sijat e bagatinatu miltus ar skabekli, jo iegiist miklai 1
miltus? (maksimali gaisigaku konsistenci,
legiistamais punktu skaits 2) e atdalitu iespgjami eso$os mehaniskos 1
piemaistjumus (akmenus, koka dalinas,
metalpiemaisijumus u. C.).
3.5. Nosaukt optimalos Raudzesanas kameras optimalie parametri:
parametrus temperatiirai un e temperatiira no +35 lidz +40 °C; 1
mitrumam raudzéSanas e mitrums (relativais gaisa mitrums) 70—75 %. 1
kamera. Kadi var but maizes | Nosauc tris maizes defektus, kas rodas, ja netiek 3

defekti, ja netiek nodroSinati
iepriek$ min&tie parametri?
Nosaukt tris iesp&jamos
defektus. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 5)

nodros$inati temperatiiras un mitruma rezimi.
Pareizo atbilzu pieméri:
o defekti, kas rodas nepietiekama mitruma un
temperatiiras del:
- miklas virskarta apzust;
- izstradajumam nepietickams apjoms;
- cepSanas laika veidojas plaisas;
o defekti, kas rodas palielinata mitruma un
temperatiiras del:
- izstradajumam izplidusi forma;
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- veidojas pislisi, grubulaina garoza;
- izpludusi iegriezumi.
(1 punkts par katru pareizu atbildi)

3.6. Kada ir izceptas maizes
iek$gja temperattra? Ar kuru
ierici to izmera? (maksimali
ieguistamais punktu skaits 2)

Izceptas maizes iek$gja temperattira ir no +96 lidz

+98 °C.

Merfjumu veic ar adatas tipa kontakttermometru.

3.7. Kuru produktu grupu
razoSana izmanto kvieSus?
Nosaukt piecas produktu
grupas. (maksimali
iegistamais punktu skaits 5)

Nosauc piecas produktu grupas, kuru razo$ana izmanto

kviesus.

Pareizo atbilzu pieméri:

miltu razoSana;

putraimu razo$ana;

parslu razoSana;

makaronu razosana;

maizes razosana;

miltu konditorejas razoSana;
alus razoSana;

lopbaribai.

(1 punkts par katru pareizu atbildi)
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Pareizas atbildes

1.3. uzdevums

Produkta nosaukums: SPEKA PIRADZINI /
SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES

Gatava produkta svars:
e SPEKA PIRADZINI — 0,900 kg (20 x 0,045 kg)
e SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES — 1,100 kg (20 gab. x 0,055 kg)

Aizpildits 3. pielikums

RECEPTURA Nr. 2

*1 ola =50 grami.

- — - R Forme- . - Iznakums
Izejvielas Meérv. Mikla | Pildijums Sanai Apdarei | Kopa (kg / gab.)
1 2 3 4 5 6 7 8
Kviesu milti kg 0,930 - 0,080 - 1,010
Sausais raugs kg 0,007 - - - 0,007
Sals kg 0,007 - - - 0,007
Cukurs kg 0,100 - - - 0,100
Udens kg 0,390 - - - 0,390
Margarins rauga kg 0,100 - - - 0,100
miklam
Kiipinats spekis kg - 0,640 - - 0,640
Olas* gab. / kg - - - 1,6/0,080{ 0,080
Sipoli kg - 0,090/ - - 0,080
0,080
Malti melnie kg - 0,001 - - 0,001
pipari
Ella kg - 0,008 - - 0,008
Kopa kg 1,534 0,729 0,080 0,080 2,423
Speka piradzini 0,900/ 20
Sasaldétas speka piradzinu sagataves 1,100/ 20
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1.4. uzdevums

Datums: __ dd.mm.gggg.

Aizpildits 4. pielikums (piemérs)

Izejvielu sanemsSanas karte

Izejvielu sensorie raditaji

B I (AT Ny
Iy iegades 85, .
o | dokuments |2 S 3 Piegades Izejvielas Deriguma Uzglabasanas < , .o Vards, Paraksts Piezimes
. (pavadzime |'§ “é 2| datums | nosaukums|  termind** temperatiira 2 'y 2 § 3|5 s uzvards Fkkk
vai éeks) Nr. | < 5 Zl E| 88 H|ER
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
1. Ceks Nr. 1 |dd.mm.gggg.| Kviesu dd.mm.gggg. Telpas Al A A A A _
L . 299 _ Vards
XXXX milti (informacija temperattira _ Paraksts
. Uzvards
no mark&juma)
2. Ceks Nr. 2 |dd.mm.gggg.| Sausais dd.mm.gggg. Telpas Al A A A A | Vards
XXXX raugs (informacija temperatira Uzvards Paraksts
no mark&juma)
3. Ceks Nr. 3 |dd.mm.gggg.| Sals Nav ierobezots | Telpas Al A A A A | Vards
XXXXX temperattra Uzvards Paraksts
4. Pavadzime 4 |dd.mm.gggg.| Cukurs Nav ierobezots | Telpas Al A A A A | Vards Paraksts
Nr. XX temperatiira Uzvards
5. No pilsétas 5 |dd.mm.gggg.| Udens Nav ierobezots | No pils€tas Al A A A - Vards Paraksts
tidensvada tidensvada Uzvards
6. Pavadzime 6 |dd.mm.gggg.| Margarins | dd.mm.gggg. No +2 lidz Al A A A A | Vards Paraksts
Nr. xx rauga (informacija +15°C Uzvards
miklam no mark&uma) | (informacija no
mark&juma)
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7. Ceks Nr. 7 |dd.mm.gggo.| Kapinats | dd.mm.gggg. No +2 Iidz Vards Paraksts
XXXXX spekis (informacija +7 °C (var but Uzvards
no mark&juma) | mark&uma
cita — raZotaja
noteikta)
8. Ceks Nr. 8 |dd.mm.gggg.| Olas dd.mm.gggg. No +2 lidz Vards Paraksts
XXXXX (informacija +15°C Uzvards
no mark€juma) | (informacija no
mark@&juma)
9. Ceks Nr. 9 |dd.mm.gggg.| Sipoli Nav noteikts, Telpas Vards Paraksts
XXXXX verte vizuali temperatiira Uzvards
10. Ceks Nr. 10 |dd.mm.gggg.| Malti dd.mm.gggg. | Telpas Vards Paraksts
XXXXX melnie (informacija temperatra Uzvards
pipari no markg&uma)
11. Ceks Nr. 11 |dd.mm.gggg.| Ella dd.mm.gggg. Telpas Vards Paraksts
XXXXX (informacija temperatira Uzvards

no mark&juma)

* Eksamingjamais izv€las kodgsanas 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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1.6. uzdevums

Aizpildits 5. pielikums (piemérs)

RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA

Produkts: SPEKA PIRADZINI un SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES

1.1. Milti 1.2. Margarins 1.3. Raugs 1.4. Sals, 1.5. Kapinats spekis 1.6. Malti melnie 1.7. Sipoli 1.8.Ella
pienemsana M, F, pienemsana M, pienemsana cukurs pienem- pienemsana M, F pipari pienemsana pienemsSana M, F pienemsana M
K F M, F Sana M, F M. F
; Y | v . :
2.1. Uzglaba- 2 2 Uzolabi- I 2.6. Uzglabasana 2.7. Uzglabasana 2.8.
sana M, F o 2.3. Uzglaba- | | 2.4, 2.5. Uzglabasana || F MF Uzglabasana
' Sana M, F Uzglabasana F M, F i h | M
v ' 3.7. Tois
. # v 7 . ./, 11r1Sana,
3.1. Sijasana F — v 3.6. Svérsana mazgasana F
3.2. SverSana 3.3. Svérsana 3.4, Svérsana 3.5. Svérsana, F I 1'_10' Olas
J F ) = F smalcinasana F [lz/llerilzemsana
I ’ 3.7.1. Svérsana F ar
3.1.1. 3.2.1. 3
Svérdana F Uzsildisana vai l 3.7.2. 2.10.
kausggana F y Smalcinasana F Uzglabasana
¥ 5. Pildijuma M
gatavoSana, — I
—» 4. Miklas ‘// cepSana F <« 7.1. Sméresana 3.10. Sagata-
— TeTtana E arolu F .
1. 9. Udens . micisana / / vosana F
dozesana F : 7. ¥
v 4.2. Miklas 6. Piradzinu Uzraudzesana 8. CepSana F 9. Prradzinu
4.1. Miklas » daliSana F veidoSana F = sensora
raudzeé$ana vert€sana
F ™
7.1. Pradzinu sagatavju \ 10
. sasaldésana F, M .
Apziméjumi (piemers): Piradzinu / 11.1;11.2.
F — fizikala piesarnojuma risks; 1.11. Iepakojama 211 lenakotama sasaldétu Uzglabasana M
K — kimiska piesarnojuma risks; materidla pienemiana  |———7| <= (CPAXO) —~| sagatavju
M mikrobiologiska ’ M, F, K materiala iesainosana,
- mikrobiologiska uzglabasana F marktsana F
piesarnojuma risks. g
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1.10. uzdevums

Produkts: SPEKA PIRADZINI / SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES

Aizpildits 6. pielikums (piemers)

RazoSanas procesa kontrolgjamie parametri

Kontroléjamie o . Parametra
Procesa posms . Registrétie parametri Co Ly .
parametri registreSanas laiks
1 2 3 4
4. Miklas Udens No +26 Iidz +30 ss:mm
miciSana temperatiira, °C
Micisanas ilgums, | 8-10 SS:mm-ss:mm
min.
Miklas No +28 lidz +30 SS:mm-ss:mm
temperatiira, °C
4.1. Miklas Beigu No +20 lidz +25 $S:mm-ss:mm
raudz€Sana temperatiira, °C
Raudzesanas 38 ss:mm
ilgums, min.
4.2. Miklas Miklas gabala 56 ss:mm
daliSana svars, g
SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES
7.1. Piradzinu Atrsaldétavas vismaz 24 ss:mm
sagatavju temperatara, °C
sasaldésana Sasaldésanas 00:40 ss:mm
ilgums, h, min.
11.1. Saldétavas vismaz —18 ss:mm
UzglabaSana temperatiira, °C
SPEKA PIRADZINI
7. Kameras No +35 Iidz +40 ss:mm
Uzraudz&sana temperatiira, °C
llgums, min. 12-15 SS:mm-ss:mm
8. CepSana Temperatira, °C No +200 Iidz +210 ss:mm
Cepsanas ilgums, 12-15 $S:Mm-ss:mm
min.
11.2. Temperatiira, °C No +15 Iidz +25 ss:mm
Uzglabasana
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1.11. uzdevums

Aizpildits 7. pielikums

IZEJVIELU UZSKAITE PRODUKTA RAZOSANAS PROCESA

Produkta nosaukums: SPEKA PIRADZINI un SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES
Receptira Nr. 2

Datums: dd.mm.ggga.

Nr. Izejvielu Identifikacijas _ Razo$ana | RazoSana izlietots Razosanas Razotaja vards, L
* Mérv. _ _ . - Paraksts Piezimes
p. k. nosaukums kods sanemts (p&c receptiiras) atlikums uzvards
1 2 4 5 6 7 8 9 10
1. | KvieSu milti kg 2,000 1,010 0,990 Vards Uzvards Paraksts
2. | Sausais raugs 2 kg 0,200 0,007 0,193 Vards Uzvards Paraksts
3. | Sals 3 kg 0,200 0,007 0,193 Vards Uzvards Paraksts
4. | Cukurs 4 kg 0,250 0,100 0,150 Vards Uzvards Paraksts
5. | Udens 5 kg - 0,390 - Vards Uzvards Paraksts
6. | Margarins rauga 6 kg 0,200 0,100 0,100 Vards Uzvards Paraksts
miklam
7. | Kapinats spekis 7 kg 1,000 0,694 0,360 Vards Uzvards Paraksts
8. | Olas 8 gab./kg | 4/0,200 1,6/0,080 2,410,120 Vards Uzvards Paraksts
9. | Sipoli 9 kg 0,500 0,090 0,410 Vards Uzvards Paraksts
10. | Malti melnie 10 kg 0,010 0,001 0,009 Vards Uzvards Paraksts
pipari
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11.

Ella

11

kg

0,200

0,008

0,192

Vards Uzvards

Paraksts

* ldentifikacijas kods atbilst kodam 4. pielikuma

Sarazota gatava produkcija: SPEKA PIRADZINI — 0,900 kg / 20 gab.
SASALDETAS SPEKA PIRADZINU SAGATAVES — 1,100 kg / 20 gab.
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1.12. uzdevums
Aizpildits 8. pielikums (piemérs)

DEGUSTACIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM

Produkta nosaukums: SPEKA PIRADZINI

Nr. Sensorie raditaji Sensoro raditaju raksturojums Atbi I$t /
p. k. neatbilst
1 2 3 4
1. | Argjais izskats, Piradzini iegareni ovalas formas. A
forma
2. Garozas krasa, Garozas krasa gaiSi briina, virsma sméréta ar olu. A
virsma
3. | Izskats griezuma | Piradzina mikstums nevienm&rigi porains, nav A
sablivgjies, pec taustes sauss, redzams speka
pildijums.
4, Garsa Speka piradzinam raksturiga garSa, patikama, var A
biit ar kiipinata speka un sipolu piegarsu.
5. Smarza Speka piradzinam raksturiga smarza, patikama, ar A
kiipinata speka un sipolu aromatu.

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

Degustacijas karti aizpildija: Vards Uzvards (vards, uzvards)
Datums dd.mm.gggg. Paraksts Paraksts
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4. LKI lIimenis



1.13. uzdevums

Aizpildits 9. pielikums (piemérs anglu valoda)

Produkta mark&ums

Nr. Marké&juma vienibas Markg&juma informacija valsts Mark&juma informacija
p. k. nosaukums valoda svesvaloda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums Speka piradzini Lard patties
2. Sastavdalu saraksts, Kvie$u milti, kiipinats spekis, | Wheat flour, smoked bacon,
tostarp vielas vai tas tdens, cukurs, margarins, water, sugar, margarine, onions,
produkti, kas izraisa sipoli, olas, ella, raugs, sals, eggs, oil, yeast, salt, black
alergiju vai melnie pipari pepper
nepanesamibu
3. Razo§anas partija Ldd.mm.gggg. Ldd.mm.yyyy.
4. Neto daudzums 0,045 kg 0,045 kg
5. Minimalais deriguma Ieteicams lidz: Preferable until: dd.mm.yyyy.*
termins$ vai "izlietot dd.mm.gggg.*
lidz" datums
6. Uzglabasanas Uzglabat temperatiira no +15 | Store between +15 and +25 °C
noteikumi lidz 425 °C
7. Pazinojums par XXX kJ 1YY keal XXX kI /1YY keal
energétisko un 100 g produkta satur: 100 g of product contains:
uzturvértibu 100 g tauki xx g, tostarp piesatinatas | xx g fat, including yy g saturated
produkta taukskabes Yy g; fatty acids; carbohydrates aa g,
oglhidrati aa g, tostarp cukuri | including sugars bb g;
bb g; fiber cc g;
Skiedrvielas cc g; protein ff g;
olbaltumvielas ff g; saltdd g.
sals dd g.
8. Partikas aprité Razots SIA Uznémums, lela Produced by SIA Uzne€mums,
iesaistita uznémeja iela Nr. xx, Riga, LV-XXXX, lela street No xx, Riga,
vards vai uznp@muma Latvija LV-xxxx, Latvia
nosaukums un adrese

* Apm. 3 diennaktis no razo$anas datuma (atbilstosi tehnologiskajai instrukcijai).
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1.13. uzdevums

Aizpildits 9. pielikums (piemérs krievu valoda)

Produkta mark&ums

Nr. Marké&juma vienibas Mark&juma informacija valsts | Mark&juma informacija svesvaloda
p. k. nosaukums valoda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums Speka piradzini TTHpPOKKH C catoM
2. Sastavdalu saraksts, KvieSu milti, kiipinats spekis, | IlmenuuHas Myka, KOImdeHOe

tostarp vielas vai tas
produkti, kas izraisa
alergiju vai
nepanesamibu

idens, cukurs, margarins,
sipoli, olas, ella, raugs, sals,
melnie pipari

cajo, BoJia, caxap, Maprapus, JykK,
siiila, Maciio, IPOXKiKH, COJIb,
YEepHbII nepert

3. RazoS$anas partija Ldd.mm.gggg. Ldd.mm.gggg.

4, Neto daudzums 0,045 kg 0,225 kr

5. Minimalais deriguma Ieteicams lidz: PexomenmoBano 10
termins vai "izlietot dd.mm.gggg.* JUL.MM.ITIT.*

I1dz" datums

6. Uzglabasanas
noteikumi

Uzglabat temperattra no +15
lidz +25 °C

XpaHUTh TIPU TemIiepatype ot +15
o +25 °C

7. Pazinojums par
energgtisko un
uzturvertibu 100 g

XXX kI /1YY keal
100 g produkta satur:
tauki xx g, tostarp piesatinatas

B 100 r npoaykTa coepKuT:
HKHUP XX T, BKJIIOYasi HACHIIIEHHBIE
KUPHBIC KUCIIOTHI YY T

produkta taukskabes Yy g; YIJIEBOJIbI @A I', BKIItoUas caxapa bb
oglhidrati aa g, tostarp cukuri | r;
bb g; BOJIOKHO CC T;
Skiedrvielas cc g; oenoxk ff r;
olbaltumvielas ff g; couib dd T.
sals dd g.
8. Partikas aprité Razots SIA Uznémums, lela [IpousBoauTens

iesaistta uznémeja
vards vai uznémuma
nosaukums un adrese

iela Nr. xx, Riga, LV-XXXX,
Latvija

000 Uznémums, Ynuia yauna
No xx, Pura, LV-xxxx, JlatBus

* Apm. 3 diennaktis no razo$anas datuma (atbilstosi tehnologiskajai instrukcijai).
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