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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija " Auglu un darzenu
parstrades razoSanas 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 auglu vai darzenu parstrades produktu atbilstosi
receptirai  un tehnologiskajai  instrukcijai, ievérojot darba
aizsardzibas, elektrodrosibas, ugunsdrosibas, vides aizsardzibas un
higi€nas prasibas.

(izpildes laiks 300 min., ieskaitot tehnologisko partraukumu)

1.1. Veikt  sagatavoSanas darbus razoSanai  (aprékini  un
dokumentésana, darba  vietas sagatavoSana, izejvielu
novértésana, piesarnojuma risku noteiksana).

1.2. Veikt izejvielu pirmapstradi.

1.3. Razot produktu (izstradajuma raZoSana, razoS$anas procesa
dokumentésana, galaprodukta kvalitates novérté$ana).

1.4. Faset auglu vai darzenu parstrades produktu (produkta fasesana,
mark€juma izveide valsts valoda un svesvaloda).

2. Mutiski prezenteét produktu un atbildét uz jautdjumiem par
1. uzdevuma veikta razoSanas procesa posmiem.
(izpildes laiks 20 min.)

3. Mutiski atbildét uz jautajumiem par auglu vai darzenu parstrades
produktu razosanas 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
iestadg;
e speka esoSa aplieciba par kursa "Minimalas higi€nas prasibas
partikas uznémuma" noklausiSanos.

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie Itdzekli

Norises vieta: izglitibas iestade vai partikas produkta razos$anas
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 182, 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 82— 109- | 124- | 138- | 153- | 167- | 177-
skaits 1-26 27-54 | 55-81 108 123 137 152 166 176 182
Uzdevumu 97-
izpildes apjoms 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | .

(%)
Vvertejums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés
3
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
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Eksamena norisei nepiecieSams:

e svari (diapazons 0-3 kg; precizitate 4 zimes aiz komata)
—1gab,,
autoklavs (pievienota ekspluatacijas instrukcija) — 1 gab.,
mértrauki Skidrumu mérisanai — 2 gab.,
kapostu &vele — 1 gab.,
metala bloda (tilpums 4-5 L) — 1 gab.,
dubultsienu varamais katls — 1 gab.,
nazis darzenu grieSanai — 1 gab.,
delitis darzenu grieSanai — 1 gab.,
blodas — 2 gab.,
karotes — 2 gab.,
kausin$ — 1 gab.,
lapstinas produkta samaisiSanai — 2 gab.,
traucini produkta sensorai novertésanai — 15 gab.,
karotites produkta sensorai novertésanai — 15 gab.,
digitalais termometrs ar zondi (diapazons no 0 lidz
+100 °C) — 1 gab.,
laboratorijas salvetes — 5 gab.,
cimdi karstu priekSmetu satverSanai — 1 paris,
mazgasanas salvete — 1 gab.,
stikla burkas (tilpums 0,5 L) ar aizskriivéjamiem metala
vaciniem — 4 gab.

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepiecieSams:
e Kkaposti (svaigi) — 2,000 kg,
sals — 0,100 kg,
cukurs — 0,100 kg,
gurki (saliti) — 0,200 kg,
tomatu pasta (36-38 °Bx) — 0,100 kg,
dzeramais udens — 0,600 L,
citronskabe — 0,060 kg,
sipoli (svaigi, netiriti) — 0,100 kg,
augu ella (rapSu) — 0,100 L,
milti (kviesu) — 0,050 kg,
pipari (smarzigie) — 0,001 kg,
pipari (melnie) — 0,001 kg,
lauru lapa (malta) — 0,001 kg,
paprika (malta) — 0,001 kg,
materiali personala un razo$anas higiénai — pareizi
aprikota roku mazgaSanas vieta, darba apggrbs,
galvassega, tekoss karstais un aukstais tidens,
e aktuala "Darba wvietas un aprikojuma tiriSanas,

Materiali,
paligmateriali u. tml.
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mazgasanas un dezinfekcijas programma"* — 1 gab.,

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

rakstampiederumi — 1 komplekts,

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
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1. uzdevums. SaraZot 2 kg ""Darzenu solankas™ atbilstosi receptarai (1. pielikums) un
tehnologiskajai instrukcijai (2. pielikums), ievérojot darba drosibas, 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
sanemsanas karte" (4. pielikums), aizpildot 8., 9., 10., 11. un 12. aili.

1.4. Pienemt izejvielas un registrét tas, aizpildot veidlapas "lIzejvielu sanems$anas 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
"Razosanas 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 kontroléjamie parametri”
3. un 4. aili (6. pielikums).

1.9. Aizpildit veidlapu "lzejvielu uzskaite produkta razosanas procesa” (7. pielikums).

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

1.11. Noformét gatava produkta 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” konkrétaja darba vieta (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 uUn izvéletas darba metodes).
2.4. Novertet un paskaidrot savas darbibas (pasvertgjums).

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

(izpildes laiks 20 min.)

3. uzdevums. Mutiski atbildét uz jautajumiem par auglu un darzenu parstrades un
produktu razo$anas tehnologiju, iekartam un markéjumu.
(izpildes laiks 30 min.)

3.1. Kas ir auglu un darzenu blans&sana? Kad to veic? Min&t vienu piemeru augliem un vienu —
darzeniem.
3.2. Kas ir jadara, lai pirmapstrades laika aug|i neklatu tumsi?
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3.3.

3.4.

3.5.
3.6.

3.7.

Kadi ir auglu un darzenu iepakojuma uzdevumi (nosaukt tris)? Kuri ir divi efektivakie
svaigu auglu un darzenu iepakoSanas veidi?
Kuros gadijumos izmanto ietvaices iekartas auglu un darzenu parstradé? Nosaukt tris

dazadus piemérus.

Kapéc, razojot auglu un ogu konservus, ogas pirms termiskas apstrades ir jasadursta?
Ko nozimé termini "nobriestosi augli un darzeni" un "nenobriestoSi augli un darzeni"?

Minét piemerus.

Kas ir auglu un ogu pektins? Kas tam raksturigs? Nosaukt tris partikas produktus, kuru
raZoSana tas tiek izmantots visbiezak.

1. pielikums
RECEPTURA NR. 1

Produkta nosaukums: DARZENU SOLANKA
Gatava produkta svars: 250 kg

Izejvielas Méry. Bruto Neto

1 2 3 4
Kaposti (svaigi) kg 200,000 140,0
Sals kg 5,000 5,000
Cukurs kg 8,750 8,750
Gurki (saliti) kg 20,000 20,000
Tomatu pastas Skidums:
Tomatu pasta (36—38 °Bx) kg 10,000 10,000
Udens L 10,000 10,000
Citronskabes Skidums:
Citronskabe kg 0,625 0,625
Udens L 1,000 1,000
Karseta darzenu masa:
Sipoli (svaigi, netiriti) kg 6,700 5,500
Augu ella (rapsu) kg 7,500 7,500
Milti (kviesu) kg 3,000 3,000
Garsvielas:
Pipari (smarzigie) kg 0,150 0,150
Pipari (melnie) kg 0,100 0,100
Lauru lapa (malta) kg 0,075 0,075
Paprika (malta) kg 0,100 0,100
Udens L 43,000 43,000
Iznakums, neto kg 250,000
7
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2. pielikums
TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA
DARZENU SOLANKAS
RAZOSANAI

Produkta "Darzenu solanka" razo$ana ietver $adus tehnologiska procesa posmus:
izejvielu novertésana un pienemsana;
produkta razo$anai nepiecieSamo izejvielu svérsana;
kapostu tiriSana, mazgasana, noskaloSana tekos$a tideni, svér$ana, smalcinasana,
stampaSana;
sipolu tiriSana, mazgasana, noskaloSana tekosa tideni, svérSana, grieSana;
salito gurku noskalosana tekosa tideni, svérSana, grieSana;
citronskabes Skiduma gatavosana;
tomatu pastas Skiduma gatavosana;
darzenu masas sagatavosana: sipolu, tomatu pastas skiduma, ellas un miltu
karséSana;
karséto darzenu masas, garSvielu (piparu, lauru lapu, paprikas, citronskabes
Skiduma), salito gurku un Gidens pievienoSana stampatiem kapostiem;
darzenu masas sajaukSana,;
gatava produkta sensoro raditaju novertésana pirms fas€sanas;
fasésana;
sterilizacija;
markeSana;
uzglabasana.

1. Izejvielu noveértéSana un pienemsana.
Pienemot izejvielas razoSanas nodala:
e parbauda mark&juma atbilstibu izejvielu pieprasijumam un darba uzdevuma veik$anai;
e parbauda iepakojuma veselumu;
e parbauda izejvielas daudzuma atbilstibu pavaddokumentam un raZoSanas uzdevuma
izpildei;
e veic Sensoro novértésanu, rezultatus ierakstot veidlapa "Izejvielu sanemsSanas karte"
(4. pielikums).
Ja izejvielas atbilst receptiira noraditajai kvalitatei un veicamajam razo$anas uzdevumam,
parbauda izejvielu daudzumu wun aizpilda veidlapu "Izejvielu sanemSanas karte"
(4. pielikums).

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

3. Kapostu smalcinasana un stampasana.

Atlapo, izgriez kacenu, tira, mazga, noskalo tekosa tident, sver un smalcina ar kapostu &veli.
Metala bloda ievieto kapostus, pievieno receptura aprékinato sals un cukura daudzumu, stampa,
11dz sak izdalities kapostu sula.

4. Salito gurku noskaloSana tekosa tident, grieSana.
Salitos gurkus noskalo tekosa tident un sagriez kubinos (1 x 1 cm).

5. Sipolu tiriSana, mazgasana, svérSana, grieSana.
Notira, nomazga, noskalo tekosa auksta tident, nosver, sagriez Skelites.

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Auglu un darzenu parstrades razosanas tehnikis",
4. LKI lIimenis



6. Tomatu pastas Skiduma gatavoSana.
Aprekinato tomatu pastas daudzumu izskidina aprékinataja iidens daudzuma.

7. Citronskabes skiduma gatavosana.
Aprekinato citronskabes daudzumu izskidina aprékinataja tidens daudzuma.

8. Karsé€to darzenu masas sagatavoSana.

Dubultsienu varamaja katla uzkars€ ellu. Pievieno sagatavotus un nosvertus sipolus un karsg,
11dz tie klust caurspidigi.

Pakapeniski pievieno miltus un izmaisa viendabiga masa.

lemaisa tomatu pastas $kidumu. Turpina karsét un maisit 10 mintites.

9. Darzenu masas sajaukSana.

Stampatiem kapostiem metala bloda pievieno sagrieztus salitos gurkus, karséto darzenu masu,
citronskabes §kidumu, garSvielas un dzeramo tideni un kartigi izmaisa, lai visas sastavdalas ir
kartigi sajaukusas. Parbauda darzenu masas temperatiru pirms fasé€Sanas, kurai jabut no +60
lidz +70 °C.

10. Gatava produkta sensoro raditaju novertéSana pirms fasésanas.

Produkta "Darzenu solanka" masa ir vienmérigi sajaukta; smarza ir patikama, atbilstosa
produktiem, ar raksturigu garSvielu aromatu; gar$a ir patikama, raksturiga izmantotajam
izejvielam, ar garSvielu aromatu, méreni sala, bez neraksturigas piegarSas. Krasa dzeltenigi
oranza.

11. Stikla burku sagatavoSana produkta faséSanai.

Stikla burkas un vakus ripigi izmazga.

Sagatavo metala katlu ar vaku, kura ir vairakas atveres tvaika noplidei. Katlu pielej ar Gideni
(Iidz % no kopgja tilpuma) un liek uz plits varities. Kad tidens sak varities un notiek tvaika
izdaliSanas, tiras burkas apgazta veida izvieto uz katla vaka virs atverém tvaika nopladei. Iztur
tvaika 10—15 minites.

Metala vakus vara verdosa tident lidz 5 miniitém.

12. FaséSana, svara kontrole.
Produktu "Darzenu solanka" fas€ izkarsétas stikla burkas (tilpums 0,5 L), riipigi seko lidzi, lai
maistjums tiktu sajaukts un faséts vienmérigi. Svara kontrole — neto 500 g (+15 g).

13. Burku aizvako$ana un vakuuma kontrole.
Burkas aizvako (manuali vai aizvakoSanas automata) un veic vakuuma kontroli — pagriez burku
uz saniem. Ja nav $kidruma nopliides, pienem, ka trauks ir hermétiski noslégts.

14. Sterilizacija.
Aizvakotas burkas sterilizé autoklava (temperatiras rezima +116 °C) 45 minites.
Sterilizacijas formula: 25-45-40/116 *1,8

15. Burku apstrade un markesana.
Iznem burkas no autoklava, parbauda, vai tas nav ripnieciskais brakis. Burkas mazga, 7avé un
mark€, noradot realizacijas terminu — 720 dienas.

16. Uzglabasana.
Fas€to un marké&to produktu "Darzenu solanka™ uzglaba temperattira no 0 Iidz +25 °C.
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3. pielikums
RECEPTURA NR. 2

Produkta nosaukums: DARZENU SOLANKA
Gatava produkta svars: 2 kg

Izejvielas Mérv. Bruto Neto
1 2 3 4
Kaposti (svaigi) kg
Sals kg
Cukurs kg
Gurki (saliti) kg
Tomatu pastas Skidums:
Tomatu pasta (36—38 °Bx) kg
Udens L
Citronskabes Skidums:
Citronskabe kg
Udens L
Karseta darzenu masa:
Sipoli (svaigi, netiriti) kg
Augu ella (rapSu) kg
Milti (kviesu) kg
Garsvielas:
Pipari (smarZigie) kg
Pipari (melnie) kg
Lauru lapa (malta) kg
Paprika (malta) kg
Udens L
Iznakums, neto kg 2,000
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Izejvielu sanemSanas karte

4. pielikums

Datums:
.- =x Izejvielu sensorie raditaji
| Piegades Atzime ar Uzglgbasanas NI
| dokuments | . " . . . vieta .
S| (pavadzime identifika- Piegades Izejvielas Deriguma temn erat,ﬁra < , " o Vards, Piezimes
| \Pavas cijas datums nosaukums termins§** \peratura, S N 28] 2| &| uzvards Fxkk
Z | vaiceks) kodu™ relativais gaisa E g S5l 5|TS
Nr. mitrums** a| 2<| ¥|<XH
1 2 3 4 5 6 7 9 10 11 | 12 13 15
1. Kaposti
(svaigi)
2. Sals
3. Cukurs
4. Gurki
(saliti)
5. Tomatu
pasta (36—
38 °Bx)
6. Citronskabe
7. Sipoli
(svaigi,
netiriti)
8. Augu ella
(rapsu)
9. Milti
(kviesu)
10. Pipari
(smarzigie)
11. Pipari
(melnie)
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12. Lauru lapa
(malta)

13. Paprika
(malta)

14. Udens

* Eksamingjamais izv€las kodesanas 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: DARZENU SOLANKA

5. pielikums

1.1. Kaposti 1.2. Sals 1.3. Cukurs 1.5. Citronskabe 1.6. Gurki (saliti) 1.7. Sipoli 1.8. Augu ella 1.9. Milti 1.10. Tomitu
pienemsana pienemsSana pienemsana pienems$ana pienemsana pienemsSana pienemsana (kvieSu) pasta pienemsana
v | 1 # I I piengmsana i
v v . as 8. . v
2.1. 2.2, 2.3. 2.5. Uzglabasana 2.6. 2.7. Uzglabasana 2.8 . 2.9 v 2.10. Uzglabasana
=% 5% P Uzglabasana v Uzglabasana e
UzglabaSana Uzglabasana Uzglabasana ¥ 3.7.'TirT8ana, an Uzglabasana I
L 2 v : 3.5. Svérsana : mazgasana 5% " 3.10. Svérsana
31 Tiriana 3.2. Svérsana 3.3. Svérsana . 3.6. Mazgasa- I 3.8. Sversana 3.9. Svéréana
N ’ v na, syérana T .
maziasana 3:5.1. Ski- 3.7.1. Sversana 3.10.1. Skidinasana
v 14. dinasana ¥
311 Udens Y 37.2. -
SverSana 3.6.1. Saories 1.4. Udens
| Sagriesana agriesana ——) 5. Kars&to darzenu
*’ 3.4. Dozée$ana gatavosana
3.1.2. N 4. Kapostu 3.4. Dozgsana
Smalcinasana stampagana
6. Darzenu masas 1.11. Garsvielas:
»| sajauksSana - pipari (melnie),
- pipari (smarZigie),
311 2.11. - lauru lapa (malta),
112 Taras - Sensora SveérSana Uzglabasana - paprika (malta)
pienemsana novértésana pienemSana
Xv. 12. Burku
2.12. Taras 3.12. Taras 8. Fasasana 9.Svara | — 10. Vakosana |_| 11.Sterilizacija | —p apstrade un —4 13. Uzglabasana
uzglabééana apstréde kontrole markesana
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6. pielikums

Razosanas procesa kontrolgjamie parametri (KP / KKP)

Produkts: DARZENU SOLANKA

. Parametra
N . Registréetie co
Procesa posms Kontrolgjamie parametri . registréSanas
parametri .
laiks
1 2 3 4

KP 3.5.1. Citronskabes
Skiduma sagatavoSana

Daudzums
(citronskabe : tidens)

KKP 5. Karséto darzenu
gatavoSana

Karsgésanas laiks p&c tomatu
pastas pievienoSanas

- sakums

- beigas

KP 6. Darzenu masas
sajaukSana

Masas temperatiira pirms
fasésanas, °C

KP 3.10.
Taras apstrade

Stikla burku apstrades laiks
- sakums
- beigas

Metala vaku apstrades laiks
- sakums
- beigas

KKP 11. Gatava
produkta sterilizacija

Sterilizacijas temperatiira, °C

IzturéSanas laiks
- sakums
- beigas

KP 13. Gatava produkta
uzglabasana

Temperatiira, °C

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Auglu un darzenu parstrades razosanas tehnikis",
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Produkta nosaukums:
Receptiira Nr.

IZEJVIELU UZSKAITE PRODUKTA RAZOSANAS PROCESA

7. pielikums

Datums:
Nr. Izejvielu Identifikacijas Me Razo$ana | RazoSana izlietots | RazoSanas Razotaja vards, -
erv ~ _ ! - Paraksts Piezimes
p. k. nosaukums kods* sanemts (p&c receptiiras) atlikums uzvards
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. Kaposti (svaigi) kg
2. Sals kg
3. Cukurs kg
4. Gurki (saliti) kg
5. Tomatu pasta kg
(36-38 °Bx)
6. Citronskabe kg
7. Sipoli (svaigi, kg
netiriti)
8. Augu ella kg
(rapSu)
9. Milti (kvieSu) kg
10. Pipari kg
(smarZigie)
11. Pipari (melnie) kg
12. Lauru lapa kg
(malta)
13. Paprika (malta) kg
14. | Udens L

* Ildentifikacijas kods atbilst kodam 4. pielikuma.

Sarazota gatava produkcija: DARZENU SOLANKA — ..............

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Auglu un darzenu parstrades razoSanas tehnikis",

4. LKI Iimenis



8. pielikums
DEGUSTACIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM

Produkta nosaukums:

Sensorie raditaji Sensoro raditaju raksturojums

1 2 3
1. | Aréjais izskats

2. Konsistence

3. Smarza
4, Garsa
5. Krasa

Lémums par produkta realizaciju:

Degustacijas karti aizpildija: (vards, uzvards)

Datums Paraksts
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9. pielikums

Produkta mark&jums
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
Iidz" datums

4. LKI Iimenis
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10. pielikums

DARBA VIETAS, IEKARTU UN APRIKOJUMA TIRISANAS, 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. lekartas 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 veik$anas veicgjs

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

4, Aukstum- | Dezinfekcijas | 1. Pirms tirianas produktus 1 reizi ménesi Darba
ickartas lidzeklis parvieto cita aukstumiekarta. | vai péc veicgjs

2. Virsmu mazga ar tident nepiecieSamibas
samitrinatu sukli.

3. Uz notiritas virsmas uzpas

dezinfekcijas lidzekli, lauj

nozit. 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.
18
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes

VERTESANAS KRITERIJI
Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija " Auglu un darzenu
parstrades razoSanas tehnikis™, 4. LKI Iimenis

Vértesanas Kritériji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas ieglistamais
punktu skaits
1. Sarazot 2 kg "Darzenu 1.1. Nepieciesama darba apgérba un 5
solankas" atbilstosi receptiirai | individualo aizsardzibas lidzeklu izvéle.
un tehnologiskajai instrukcijai, | 1.2. Darba vietas sagatavoSana darbam. 2
ieverojot darba aizsardzibas, 1.3. Nepieciesama izejvielu daudzuma 11
elektrodrosibas, ugunsdrosibas, | aprekinasana un registrésana veidlapa
vides aizsardzibas un higiénas | "Receptira Nr. 2".
prasibas. (maksimali 1.4. Izejvielu sensoro kvalitates raditaju 15
iegustamais punktu skaits 137) | novertésana un to registrésana veidlapa
"[zejvielu sanemsanas karte".
1.5. Sanemto izejvielu registréSana veidlapa 6
"[zejvielu sanemsanas karte".
1.6. Piesarnojuma risku atziméSana 11
veidlapa "RazoSanas tehnologiska shéma".
1.7. Tehnologisko iekartu un aprikojuma 7
sagatavoSana razoSanas procesam.
1.8. Izejvielu pirmapstrade. 6
1.9. Partikas produkta razoSana atbilstosi 18
receptirai un tehnologiskajai instrukcijai.
1.10. Faktisko kontrolgjamo parametru 9
vertibu noteikSana un veidlapas "RaZoSanas
procesa kontroléjamie parametri”
aizpildiSana.
1.11. Izejvielu faktiska izlietojuma un 18
atlikumu aprékinasana un veidlapas
"Izejvielu uzskaite produkta razoSanas
procesa” aizpildiSana.
1.12. Gatava produkta sensora noveértéSana 9
un veidlapas "Degustacijas karte gatavam
produktam" aizpildi$ana.
1.13. Gatava produkta faséSana, mark&Sana 18
un veidlapas "Produkta mark&jums"
aizpildiSana (valsts valoda un sve§valoda).
1.14. 1zmantoto iekartu, aprikojuma 2
tiriSana, mazgasana, dezinfic€Sana un darba
vietas sakopsana atbilstosi "Darba vietas un
aprikojuma tiriSanas, mazgaSanas un
dezinfekcijas programmai*.
2. Prezent@t sarazoto produktu. | 2.1. Sarazota produkta prezentacija. 12
(maksimali iegiistamais punktu | 2.2. Gatava produkta kvalitates izvértéSana. 4
skaits 26) 2.3. Produkta raZo$anas procesa gaitas 6
19
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atbilstibas tehnologiskajai instrukcijai
izverteSana.

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

3. Mutiski atbildét uz 3.1. Atbild&sana uz jautajumiem. 19

jautajumiem par auglu un

darzenu produktu razoSanas

tehnologiju, iekartam un

mark&Sanu. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 19)

Kopgjais maksimali iegistamais punktu skaits 182

PaplaSinats verteSanas Kritériju apraksts

1. uzdevums. SaraZot 2 kg ""Darzenu solankas" atbilstosi receptarai (1. pielikums) un
tehnologiskajai instrukcijai (2. pielikums), ievérojot darba aizsardzibas, elektrodrosibas,
ugunsdro$ibas, vides aizsardzibas un higiénas prasibas. (Maksimali iegistamais punktu

skaits 137)
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_nle
punkti
1.1. NepiecieSama darba Izmanto atbilsto$u darba apgerbu (bikses, T kreklu vai 1
apgerba un individualo virsjaku, priekSautu).
aizsardzibas lidzeklu izvéle. | Izmanto galvassegu, kas pilniba nosedz matus. 1
(maksimali iegiistamais Izmanto mainas apavus ar neslidosu zoli. 1
punktu skaits 5) Nav rokas pulkstena, rotaslietu, bez mobila telefona. 1
Manikirs darba veik$anai atbilstoss (nagi tiri, Si 1
apgriezti).
1.2. Darba vietas Apskata darba vietu, parliecinas par tas atbilstibu darbam. 1
sagatavoSana darbam. Noslauka darba virsmas. 1
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 2)
1.3. NepiecieSama izejvielu | Aprékina produkta "Darzenu solanka" razosanai 8
daudzuma aprékinasana un nepiecieSamo izejvielu daudzumu un aizpilda veidlapas
registréSana veidlapa "Receptiira Nr. 2" (3. pielikums) 3. aili.
"Receptira Nr. 2". (1 punkts par 2 pareizi aprékinatiem izejvielu
(maksimali iegiistamais daudzumiem)
punktu skaits 11) Pareizi aizpilda veidlapas "Recepttira Nr. 2" 3
(3. pielikums) 4. aili.
(1 punkts par pareizi aprékinatu daudzumu izejvielai
"kaposti';
1 punkts par pareizi aprekinatu daudzumu izejvielai
"sipoli";
1 punkts par pareizi ierakstitiem paréjo izejvielu
daudzumiem)
1.4. 1zejvielu sensoro Noveérte izejvielu sensoros kvalitates raditajus un registré 14
kvalitates raditaju tos veidlapas "lzejvielu sanemsanas karte" (4. pielikums)
novérteésana un to 8.,9., 10, 11. un 12. aile.
registré$ana veidlapa (1 punkts par katras izejvielas pareizi noteiktiem un
"Izejvielu sanemsanas registrétiem raditdjiem)
karte". (maksimali Pareizi aizpilda veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte" 1
iegilstamais punktu obligato lauku "Datums".
skaits 15)
20
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1.5. Sanemto izejvielu
registréSana veidlapa
"lzejvielu sanemsanas
karte". (maksimali
iegiistamais punktu skaits 6)

Pareizi aizpilda veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte"
(4. pielikums) 2., 3., 4., 6., 7., 13., 14. un 15.* aili.

(I punkts par katru pareizi aizpilditu 2., 3., 4., 6. un

7. aili; maksimali iegiistamais punktu skaits 5;

1 punkts par pareizi aizpilditu 13., 14. un 15. aili)

* 15. aili aizpilda tikai izejvielas neatbilstibas gadijuma,
Jja izejvielu kvalitate atbilst prasibam, vérte ari ailes
neaizpildisanu)

1.6. Piesarnojuma risku
atzim&Sana veidlapa
"Razosanas tehnologiska
shéma". (maksimali
iegiistamais punktu
skaits 12)

Iezimé (ar simboliem vai burtiem) mikrobiologiska
piesarnojuma riskus katra tehnologiskaja posma.

24

(I punkts par katriem 5 pareizi identificetiem un
atzimetiem mikrobiologiska piesarnojuma riskiem;
maksimali iegiistamais punktu skaits 4,

1 punkts papildus par pareizi identificétiem un atzimétiem
24 mikrobiologiska piesarnojuma riskiem)

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

3

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

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

36

(1 punkts par katriem 9 pareizi identificétiem un
atzimetiem fizikala piesarnojuma riskiem)

Izveido lietoto apzim&jumu sarakstu.

1.7. Tehnologisko iekartu un
aprikojuma sagatavosana
razoSanas procesam.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 7)

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

lesleédz svarus, parbauda to lidzsvaru, nepiecieSamibas
gadijuma noregulg.

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

Parbauda, vai digitalais termometrs darbojas.

Parbauda, vai dubultsienu varamais katls ir darba kartiba.

Sagatavo katlu un katlu ar vaku, kura ir vairakas atveres
tvaika nopliidei — taras apstradei.

A

Parbauda, vai autoklavs ir darba kartiba; iepazistas ar
ekspluatacijas instrukciju.

Sagatavo darbam inventaru un parliecinas par ta tiribu.

1.8. Izejvielu pirmapstrade.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 6)

Kapostus atlapo, izgriez kacenu, tira, mazga un nosver.

Kapostus smalcina ar kapostu &veli, ieverojot darba
drosibas prasibas.

Salitus gurkus sver un sagriez kubinos (1 x 1 cm).

Stpolus notira, noskalo tekosa auksta fident, nosver,
sagriez Skelites.

Tomatu pastu iz§kidina fident.

Citronskabi iz8kidina tdeni.

=

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

skaits 18)

Pareizi nosver nepieciesamo izejvielu daudzumu 2 kg
"Darzenu solankas" razo$anai atbilstosi receptiirai.

=

Metala bloda ievieto kapostus, pievieno sali, cukuru.

Stampa kapostus, lidz sak izdalities kapostu sula.

Dubultsienu varamaja katla uzkarsg ellu.

Dubultsienu varamaja katla pievieno sagatavotus un
nosvertus sipolus un karsg.

S

Karsg sipolus, Iidz tie kltist caurspidigi.
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Dubultsienu varamaja katla pakapeniski pievieno miltus
un izmaisa viendabiga masa.

Dubultsienu varamaja katla iemaisa ar tideni atSkaidito
tomatu pastu. Turpina karse€t un maisit 10 mindtes.

Stampatiem kapostiem pievieno salitus sagrieztus gurkus,
kars€to darzenu masu, citronskabes Skidumu, garSvielas
un dzeramo tideni un kartigi izmaisa.

Parbauda darzenu masas temperatiiru pirms fasésanas.

Sagatavo stikla burkas un vakus produkta faseésanai
atbilstosi tehnologiskajai instrukcijai.

Veic produkta sterilizaciju atbilstosi tehnologiskajai
instrukcijai.

Partikas produkta razoSanas laika uztur kartiba darba
vietu.

Produkta pagatavosanai izvelas atbilstoSas razoSanas
iekartas un inventaru.

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

Pirmapstrades un produkta gatavoSanas procesa ievéro
higiénas prasibas.

Ievéro darba drosibas prasibas darba ar tehnologiskajam
iekartam.

1.10. Faktisko kontrolgjamo
parametru vertibu noteikSana
un veidlapas "Razo$anas
procesa kontrolgjamie
parametri* aizpildiSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 9)

RazoSanas procesa laika nosaka un veidlapa "Razosanas
procesa kontrol&jamie parametri” (6. pielikums) fiksé
faktiskas kontrolgjamo parametru vertibas un to
registréSanas laiku.

(1 punkts par katru pareizu ierakstu 3. ailé; maksimali
iegiistamais punktu skaits 8;

1 punkts par pilniba aizpilditu 4. aili)

1.11. Izejvielu faktiska
izlietojuma un atlikumu
aprékinasana un veidlapas
"Izejvielu uzskaite produkta
razoSanas procesa’ attiecigo
ailu aizpildiSana. (maksimali
ieguistamais punktu

skaits 18)

Aprékina izejvielu faktisko izlietojumu, atlikumu un
aizpilda veidlapu "Izejvielu uzskaite produkta razoSanas
procesa” (7. pielikums).

(1 punkts par katru pareizi aizpilditu rindu 5., 6. un

1. aile; maksimali iegustamais punktu skaits 14;

1 punkts par pareizi aizpilditu 3. aili — ieraksti atbilst

4. pielikuma 3. ailes ierakstiem;

1 punkts par pareizi aizpilditu 8., 9. un 10.* aili)

*10. aili aizpilda péc nepieciesamibas; verté ari ailes
neaizpildisanu.

16

Veidlapa "Izejvielu uzskaite produkta razosanas procesa"
ieraksta rekvizitus (produkta nosaukumu, receptiiras
numuru, datumu, sarazotas gatavas produkcijas svaru).
(1 punkts par produkta nosaukuma un datuma ierakstu;
1 punkts par receptiras numura un sarazotds gatavas
produkcijas svara ierakstisanu)

1.12. Gatava produkta
sensora novertésana un
veidlapas "Degustacijas
karte gatavam produktam"
aizpildisana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 9)

Sensori novérte gatavo produktu un aizpilda raditaju
raksturojumu veidlapa "Degustacijas karte gatavam
produktam” (8. pielikums) (3. aile).

(1 punkts par katru ierakstu, kas ir pareizs péc butibas)

Pamatojoties uz 3. ailé noradito novertéjumu, ieraksta
lémumu veidlapa "Degustacijas karte gatavam produktam".

Veidlapa "Degustacijas karte gatavam produktam"
ieraksta rekvizitus (produkta nosaukumu, datumu, tehnika
vardu, uzvardu un parakstu).
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(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
faséSana, markesana un Pilda gatavo "Darzenu solanku": 4
veidlapas "Produkta o fasé izkarsetas stikla burkas (ar tilpumu 0,5 L);
mark@jums" aizpildiSana e seko Iidzi, lai maistjums tiktu sajaukts un faséts
(valsts valoda un vienmarigi;
sveSvaloda). (maksimali e veic svara kontroli;
ieguistamais punktu e veic burku ar produktu markésanu.
skaits 18) (1 punkts par katru darbibu)
Aizpilda veidlapas "Produkta mark&jums" (9. pielikums) 8
3. aili valsts valoda.
(1 punkts par katru pareizi veiktu ierakstu)
Aizpilda veidlapas "Produkta mark&jums" (9. pielikums) 5
4. aili svesvaloda.
(I punkts par katru pareizi ierakstitu markéjuma
informaciju 1., 2., 3. un 6. rinda; maksimali iegustamais
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 sakopsana Dezinfic€ 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
ieguistamais punktu skaits 2)
2. uzdevums. Prezentet sarazoto produktu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 26)
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,qrar_me
punkti
2.1. Sarazota produkta | Prezenté pagatavoto produktu atbilstosi aizpilditajam 10
prezentacija. degustacijas protokolam, raksturojot produkta sensoros
(maksimali kvalitates raditajus.
iegilstamais punktu (4 punkti par atbilstosu produkta sensoro raditaju: raksturigs
skaits 12) aréjais izskats un atbilstosa konsistence; raksturiga garsa un
atbilstosa smarza;
2 punkti par atbilstosu produkta sensoro raditaju: atbilstosa
krasa)
Pasniedz pagatavoto produktu, ievérojot higiénas normas. 2
2.2. Gatava produkta | Nosaka gatava produkta defektus 2
kvalitates izveértésana. | vai
(maksimali nosauc iesp&jamos defektus.
iegilstamais punktu Pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus. 2
skaits 4)
2.3. Produkta Pamato, ka produkts pagatavots atbilstosi tehnologiskajai 2
razos$anas procesa instrukcijai,
gaitas atbilstibas vai
tehnologiskajai pamato izmainas darba procesa seciba atbilstosi darba situacijai.
instrukcijai Skaidro produkta iznakuma daudzuma atbilstibu darba 2
izvertesana. uzdevumam un veiktajiem aprékiniem.
(maksimali (2 punkti par gatava produkta iznakuma daudzumu, kas atbilst
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iegustamais 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.
iegistamais punktu Uzdevumu izpildes laika lieto profesionalo terminologiju. 2
skaits 4)

3. uzdevums. Mutiski atbildét uz jautdjumiem par auglu un darzenu parstrades un
produktu razo$anas tehnologiju, iekartam un markéjumu. (maksimali iegiustamais punktu

skaits 19)
Jautajums Pareiza atbilde Plesl,qra_m 1
punkti*
3.1. Kas ir auglu un darzenu Blansgsana ir 1slaiciga termiska apstrade karsta tident, 2
blansésana? Kad to veic? salstdent, paskabinata tident, ar tvaiku vai apcepot
Minét vienu pieméru augliem | karsta ella, lai apturétu oksid&joSo fermentu darbibu.
un vienu — darzeniem. To veic péc auglu un darzenu tiriSanas, sagrieSanas. 1
(maksimali iegiistamais punktu | Blan$g, pieméram, abolus, bumbierus, persikus, 1
skaits 4) burkanus, tomatus.
3.2. Kas ir jadara, lai Augli ir jablansg — biezak karsta fidenT vai paskabinata 1
pirmapstrades laika augli fident.
neklutu tumsi? (maksimali
iegiistamais punktu skaits 1)
3.3. Kadi ir auglu un darzenu | Uzdevumi: 3
iepakojuma uzdevumi e pasargasana no zudumiem;
(nosaukt trTs)? Kuri divi ir e pasargaSana no sekundaras piesarnosanas;
svaigu auglu un darzenu e pasargasana no mehaniskas bojasanas;
efektivakie iepakosanas veidi? | o  gjzsardziba pret mikroorganismu darbibu un
(maksimali iegiistamais punktu grauzgjiem;
skaits 5) e dot visas nepiecieSamas zinas par produktu;
e reklamét produktu u. c.

(1 punkts par katru uzdevumu,; maksimali iegiistamais

punktu skaits 3)

Iepakosanas veidi: 2

vakuuma; modificéta vide; kontroléta vide; izmantojot

biologiski noardamu un videi draudzigu poliméra

parklajumu (€damo apvalku — planu slani, kas aptvers visu

0gas virsmu).

(1 punkts par katru veidu)
3.4. Kuros gadijumos izmanto | e Skiduma koncentracijas paaugstinasana pirms 3
ietvaices iekartas auglu un kaltésanas, kristalizacijas;
darzenu parstrade? Nosaukt e 3kidruma daudzuma samazina$ana, lai samazinatu
tris dazadus piemerus. uzglabasanas, iepakoSanas un transportéSanas
(maksimali iegiistamais punktu izmaksas;
skaits 3) e samazinat Gdens aktivitati, palielinot sausnas saturu

partikas produktos, lai palielinatu uzglabaSanas
laiku, piem&ram, sulu koncentrati.

(1 punkts par katru gadijumu)
3.5. Kapeéc, razojot auglu un e Lai uzlabotu difuizijas procesu; 2
ogu konservus, ogas pirms e lai termiskas apstrades laika ogu mizina
termiskas apstrades ir nesaplaisatu.
Jasadursta? (maksimali (1 punkts par katru iemeslu)
ieguistamais punktu skaits 2)
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3.6. Ko nozimge termini
"nobriestosi augli un darzeni"
un "nenobriestosi augli un
darzeni"? Mingt piemerus.
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 2)

Nobriestosi augli un darzeni — novakti negatavi,
uzglabasanas laika nobriest, t. i., iegiist labaku izskatu,
krasu, ka ar1 garSu, aromatu, konsistenci.

Piem., abolu, bumbieru rudens un ziemas skirnes,
dzervenes, briklenes.

Nenobriestosi augli un darzeni — novakti negatavi
(nenobriedusi), uzglabasanas laika savas sensoras
Ipasibas neuzlabo, var palikt tikai mikstaki.

Piem., kaulinaugli (kirsi, plimes), ogas, baklazani.

3.7. Kas ir auglu un ogu
pektins? Kas tam raksturigs?
Nosaukt tr1s partikas
produktus, kuru razosana tas
tiek izmantots visbiezak.
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 2)

Pektins ir dabiska recéSanas viela, kas ietilpst augu $tinu
siends un starp$tinu telpa — auglos, ogas un daudzos
darzenos.

Auglu un ogu pektins ir vieniga no pektinvielam, kam
piemit rec€Sanas spéja.

Partikas rupnieciba ir liela nozime dzemu, ievarijjumu,
zeleju, marmelazu u. c. recinato auglu un ogu produktu
razoSana.

* Punkti tiek pieskirti par atbildi, kas ir pareiza p&c bitibas.
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Pareizas atbildes

1.3. uzdevums
Aizpildits 3. pielikums

RECEPTURA NR. 2

Produkta nosaukums: DARZENU SOLANKA
Gatava produkta svars: 2 kg

Izejvielas Merv. Bruto Neto
1 2 3 4

Kaposti (svaigi) kg 1,600 1,120
Sals kg 0,040 0,040
Cukurs kg 0,070 0,070
Gurki (saliti) kg 0,160 0,160
Tomatu pastas Skidums:
Tomatu pasta (36-38 °Bx) kg 0,080 0,080
Udens L 0,080 0,080
Citronskabes Skidums:
Citronskabe kg 0,005 0,005
Udens L 0,080 0,080
Karseéta darzenu masa:
Sipoli (Svaigi, netiriti) kg 0,054 0,044
Augu ella (rapsu) kg 0,060 0,060
Milti (kvieSu) kg 0,024 0,024
Garsvielas:
Pipari (smarzigie) kg 0,001 0,001
Pipari (melnie) kg 0,001 0,001
Lauru lapa (malta) kg 0,001 0,001
Paprika (malta) kg 0,001 0,001
Udens L 0,344 0,344
Iznakums, neto kg 2,000
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1.4. uzdevums

Datums: __dd.mm.gggg.

Aizpildits 4. pielikums (piemérs)

IZEJVIELU SANEMSANAS KARTE

Izejvielu sensorie raditaji

o dPlegades AtzZimeé Uzglabasanas NI
okuments ar L - - : - _ L
a i . e Piegades Izejvielas Deriguma |vieta, temperatiira, , Vards, Piezimes
| (pavadzime | identifi- q D I s| | ool =28 _ Paraksts -
= Ly _ . atums nosaukums termin§ relativais gaisa 2 Nl %8| 2 |'® ®| uzvards
Z| vai ceks) kacijas ’ mitrums** E g S S 5 D%
Nr. kodu* a|l 2= *|=sX
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
1. Ceks 1 dd.mm.gggg. | Kaposti Nav noteikts | NoOlidz+1°C, |A | A A A | Vards Paraksts
XXXXX (svaigi) RGM 95-100 % Uzvards
2. | Pavadzime 2 dd.mm.gggg. | Sals - Sausa vieta, A | A A A | Vards Paraksts
XXXXXXXXX telpas Uzvards
temperatira
3. | Pavadzime 3 dd.mm.gggg. | Cukurs - Sausa vieta, A A A A | Vards Paraksts
XXXXXXXXX telpas Uzvards
temperatura
4. | Pavadzime 4 dd.mm.gggg. | Gurki dd.mm.gggg. | Ledusskapi, A A A A | Vards Paraksts
XXXXXXXXX (saliti) (informacija | no 0 lidz +6 °C Uzvards
no mark&juma)
5. Ceks 5 dd.mm.gggg. | Tomatu dd.mm.gggg. | Telpas A A A A A | Vards Paraksts
XXXXX pasta (36— | (informacija | temperatira, Uzvards
38 °Bx) no mark&juma)| pec atvérsanas
uzglabat
ledusskap1
6. Ceks 6 dd.mm.gggg. | Citronskabe| dd.mm.gggg. | Sausa vieta, A A A | Vards Paraksts
XXXXX (informacija | telpas Uzvards
no mark&uma)| temperatiira
7. Ceks 7 dd.mm.gggg. | Sipoli Nav noteikts | NoOlidz+1°C, | A | A A | Vards Paraksts
XXXXX (svaigi, RGM 70-80 % Uzvards
netiriti)
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8. Ceks 8 dd.mm.gggg. | Auguella | dd.mm.gggg. | Sausa, vésa A A Vards Paraksts
XXXXX (rapSu) (informacija | vieta, sargat no Uzvards
no mark&juma)| tieSiem saules
stariem, telpas
temperatura
9. Ceks 9 dd.mm.gggg. | Milti dd.mm.gggg. | Sausa un vésa A | A Vards Paraksts
XXXXX (kviesu) (informacija | vieta Uzvards
no markéjuma)
10. Ceks 10 dd.mm.gggg. | Pipari dd.mm.gggg. | Sausauntumsa | A | A Vards Paraksts
XXXXX (smarzigie) | (informacija | vieta, telpas Uzvards
no mark€juma)| temperatiira
11. Ceks 11 dd.mm.gggg. | Pipari dd.mm.gggg. | Sausauntumsa | A | A Vards Paraksts
XXXXX (melnie) (informacija | vieta, telpas Uzvards
no mark&uma)| temperatiira
12.| Pavadzime 12 dd.mm.gggg. | Laurulapa | dd.mm.gggg. | Sausauntumsa | A | A Vards Paraksts
XXXXXXXXX (malta) (informacija | vieta, telpas Uzvards
no mark&juma)| temperatira
13.| Pavadzime 13 dd.mm.gggg. | Paprika dd.mm.gggg. | No +10 lidz A A Vards Paraksts
XXXXXXXKX (malta) (informacija | +16 °C, Uzvards
no mark&uma)l RGM 90-95 %
14. Ceks 14 dd.mm.gggg. | Udens - No pilsétas A |A Vards Paraksts
XXXXX fidensvada Uzvards

* Eksamingjamais izvélas kodésanas 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

1.1. Kaposti
pienemsana F,

M
v

2.1. Uzglabasana

_ Aizpildits 5. pielikums (piemérs)
RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA
Produkts: DARZENU SOLANKA

F,M

v

3.1. TiriSana,

na, syérsana F

SSana F 3
mazgasana F 351
—— 14. |z8kidina- v
3.1.1. SvérSana Udens Sana F \ 3.6.1.F, M
F [ 7} SagrieSana
- v 3.4. Dozgsana
3.1.2. 4 K3 >
Smalcinasana - Kapostu
EM stampasana
’ F,M
6. Darzenu masas
sajauksana F, K
1.12. Taras 7. Sensora
pienemsana F, M, K noveértéSana
2.12. Taras 5 | 3-12. Taras 8. Faseana 9. Svara 1)
uzglabasana F, M apstrade M E M kontrole F

3.7.1. SvérSana F

-

3.7.2.F, M
SagrieSana

1.2. Sals ilti =
pienemsana 1.3. Cukurs 1.5. Citronskabe 1.6. Gurki (saliti) | | 1.7. Sipoli 118' A”?” elll\; 11;9'. 'Y“It' 1.1Q. Tomatu pasta
F pienemsana F Pienemsana F pienemsana F, M pienemgana F, M || Plenemsana (kvieSu) pienemsana M
, .|. i - . pienemsSana F, M |
| v |
v v A A& P v
29 23, 2.5. UYglabasana 2.6. ~ I2:.7|§/|Uzglabasana IZJS 1,:1/|b5§ana 20, MV 2.10. Uzglabasana M
Uzglabasana Uzglabasana ¥ Uzgla:)asana M : ,L & - Uzglabasana -
1 7 . —x \ .
v 3.5. Svérsana F . 3.7. Tirisana, 3.8. Svarsana E 1 3.10. Svérsana F
3.2. Svérsana 3.3. Svérsana F . 3.6. Mazgasa- mazgasana F 0. Sversana 39 Sve':vr Sana F ¥

S

5. Karseto darzenu
gatavosana F

Apziméjumi (piemgers):
F — fizikala piesarnojuma risks;
K — kimiska piesarnojuma risks;
M — mikrobiologiska piesarnojuma risks.
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3.11.
Svérsana F

2.11.

| -3.10.1. Iz8kidinasana F

1.4. Udens F, M, K

N4

3.4. Dozesana F

1.11. Gars§vielas:
- pipari (melnie),
- pipari (smarzigie),
- lauru lapa (malta),

Uzglabasana

- paprika (malta)
pienemsana F

> 10. VakoSana

.

M

11. Sterilizacija
M

markéSana

4 12. Burku apstrade un

/

13. Uzglabasana
M
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1.10. uzdevums

Aizpildits 6. pielikums (piemers)

Razosanas procesa kontrolgjamie parametri (KP / KKP)

Produkts: DARZENU SOLANKA

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

KP 3.5.1. Citronskabes | Daudzums 0,005 : 0,080 ss:mm
Skiduma sagatavoSana (citronskabe : tidens)
KKP 5. Karséeto darzenu | KarseSanas laiks p&c tomatu 10 min. -
gatavoSana pastas pievienoSanas

- sakums - ss:mm

- beigas - ss:mm
KP 6. Darzenu masas Masas temperatiira pirms +65 ss:mm
sajaukSana faséSanas, °C
KP 3.10. Stikla burku apstrades laiks 12 min. -
Taras apstrade - sakums - ss:mm

- beigas - ss:mm

Metala vaku apstrades laiks 5 min. -

- sakums - ss:mm

- beigas - ss:mm
KKP 11. Gatava Sterilizacijas temperatiira, °C +116 -
produkta sterilizacija

Izturésanas laiks 45 min. -

- sakums - ss:mm

- beigas - ss:mm
KP 13. Gatava produkta | Temperatiira, °C No 0 lidz +25 ss:mm

uzglabasana
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1.11. uzdevums

Produkta nosaukums: DARZENU SOLANKA
Receptiira Nr. 2

Datums: dd.mm.ggqg.

Aizpildits 7. pielikums

IZEJVIELU UZSKAITE PRODUKTA RAZOSANAS PROCESA

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 3 4 5 6 7 8 9 10
1. Kaposti (svaigi) 1 kg 2,000 1,600 0,400 Vards Uzvards Paraksts
2. Sals 2 kg 0,100 0,040 0,060 Vards Uzvards Paraksts
3. Cukurs 3 kg 0,100 0,070 0,030 Vards Uzvards Paraksts
4. Gurki (saliti) 4 kg 0,200 0,160 0,040 Vards Uzvards Paraksts
5. Tomatu pasta 5 kg 0,100 0,080 0,020 Vards Uzvards Paraksts
(36-38 °Bx)
6. Citronskabe 6 kg 0,060 0,050 0,010 Vards Uzvards Paraksts
7. Stpoli (svaigi, 7 kg 0,100 0,054 0,046 Vards Uzvards Paraksts
netiriti)
8. Augu ella 8 kg 0,100 0,060 0,040 Vards Uzvards Paraksts
(rapsu)
0. Milti (kviesu) 9 kg 0,050 0,024 0,016 Vards Uzvards Paraksts
10. Pipari 10 kg 0,001 0,001 0 Vards Uzvards Paraksts
(smarzigie)
11. Pipari (melnie) 11 kg 0,001 0,001 0 Vards Uzvards Paraksts
12. Lauru lapa 12 kg 0,001 0,001 0 Vards Uzvards Paraksts
(malta)
13. Paprika (malta) 13 kg 0,001 0,001 0 Vards Uzvards Paraksts
14, Udens 14 L 0,600 0,504 0,096 Vards Uzvards Paraksts

* Identifikacijas kods atbilst kodam 4. pielikuma.

Sarazota gatava produkcija: DARZENU SOLANKA — 2,000 kg
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1.12. uzdevums
Aizpildits 8. pielikums (piemérs)

DEGUSTACIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM

Produkta nosaukums: DARZENU SOLANKA

Nr. p. k.| Sensorie raditaji Sensoro raditaju raksturojums
1 2 3
1. Argjais izskats Masa ir vienmerigi sajaukta, saskatami darzenu gabalini.
2. Konsistence Vidgji bieza, ar nelieliem darzenu gabaliniem.
3. Smarza Patikama, atbilstoSa produktiem, ar raksturigu garSvielu aromatu.
4, Garsa Patikama, raksturiga izmantotajam izejvielam, ar garSvielu
piegarsu, méreni sala, bez neraksturigas piegarsas.
5. Krasa Dzeltenigi oranZza.

Lémums par produkta realizaciju: produkts sarazots kvalitativi, nododams realizacijai

(vards, uzvards)

Degustacijas karti aizpildija:  Vards Uzvards

Datums __dd.mm.gggg. Paraksts _ Paraksts
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1.13. uzdevums

Aizpildits 9. pielikums (piemérs anglu valoda)

Produkta mark&ums

Nr. Markg&juma vienibas Markgjuma informacija valsts Mark&juma informacija
p. k. nosaukums valoda svesvaloda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums Darzenu solanka Vegetable solanka
2. Sastavdalu saraksts, Kaposti, dzeramais tidens, saliti | Cabbage, drinking water, salted
tostarp vielas vai gurki, tomatu pasta, cukurs, cucumbers, tomato paste, sugar,
parstrades augu ella, stpoli, partikas sals, vegetable oil, onion, table salt,
paliglidzekli, kas kvieSu milti, skabuma regulétajs | wheat flour, acidity regulator
izraisa alergiju vai citronskabe, garSvielas. citric acid, spices.
nepanesamibu
3. Pazinojums par 100 g produkta satur: 100 g of product contains:
uzturveértibu 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; saltdd g.
sals dd g.
4. Energgtiska vértiba XXX kJ /YY kcal XXX kJ /YY kcal
5. Partikas produkta neto | 500 g 500¢g
daudzums
6. Uzglabasanas un Uzglabat temperatiira no 0 Iidz | Store between 0 °C and +25 °C.
lietoSanas nosacijumi +25 °C. After opening, store in a
P&c atverSanas uzglabat refrigerator and use within
ledusskapi un izlietot 48 stundu | 48 hours.
laika. Stir the contents of the jar in
Burkas saturu iemaisit 0,5 L 0.5 L of boiling water, bring to
verdoS$a udens, uzkarsét lidz +100 °C, add sour cream,
+100 °C, péc vajadzibas greens, spices or other additives
pievienot skabu kr&jumu, as needed.
zalumus, garSvielas vai citas
piedevas.
7. Razotaja nosaukums Razots SIA Uzn€mums, lela Produced by SIA Uznémums,
un adrese iela Nr. xx, Riga, LV-XxXX, lela street Nr. xx, Riga,
Latvija LV-xxxx, Latvia
8. Minimalais deriguma | leteicams lidz: Best before:
termins vai "izlietot dd.mm.gggg.* dd.mm.yyyy.*

l1dz" datums

* Apméram 720 dienas no razoSanas datuma.
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1.13. uzdevums

Produkta mark&ums

Aizpildits 9. pielikums (krievu valoda)

Nr. Marké&juma vienibas Mark&juma informacija valsts Markg&juma informacija
p. k. nosaukums valoda svesvaloda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums Darzenu solanka OBoIIHasE COJISTHKA
2. Sastavdalu saraksts, Kaposti, dzeramais tidens, saliti | Kamycra, nutheBast Boja,
tostarp vielas vai gurki, tomatu pasta, cukurs, COJICHBIC OTYPIIbI, TOMAaTHAsI
parstrades augu ella, stpoli, partikas sals, nacra, caxap, pacTUTEIbHOE
paliglidzekli, kas kvieSu milti, skabuma MacJo, JIyK, TOBapeHHasl COb,
izraisa alergiju vai regulétajs citronskabe, RUWEHUYHAA MYKa, PETYISTOP
nepanesamibu garsvielas. KHCIIOTHOCTU JTUMOHHASI KUCJIOTA,
CIICIIUH.
3. Pazinojums par 100 g produkta satur: B 100 r mpomykTa COIep:KUTCS:
uzturvertibu tauki xx g, tostarp piesatinatas XX T )KUpa, B TOM YUCIIe Yy T
taukskabes Yy g; HACBIIICHHBIX )KUPHBIX KHCIIOT;
oglhidrati aa g, tostarp cukuri YIJCBOJIBI 8a T, B TOM YHCJIE
bb g; caxapa bb r;
olbaltumvielas cc g; 0emoK CC T;
sals dd g. coup dd r.
4, Energétiska vértiba XXX kJ /7YY kcal XXX kI / YY kkan
5. Partikas produkta neto | 500 g 500r
daudzums
6. Uzglabasanas un Uzglabat temperatiira no 0 Iidz | Xpanuts npu TemmnepaTtype oT
lietoSanas nosacijumi +25 °C. 0 °C mo +25 °C. Ilocie BckpoITHS
P&c atverSanas uzglabat XPaHUTh B XOJIOJIMIbHUKE U
ledusskapi un izlietot 48 stundu | ucronb3oBathk B TeucHHE 48
laika. 4acoB.
Burkas saturu iemaisit 0,5 L Pa3zmemaiite conepkumoe 6aHKH
verdosa udens, uzkarsét I1dz B 0,5 11 KuIsIei BoJabl, JOBESIUTE
+100 °C, péc vajadzibas mo +100 °C, nobaBbTe CMETaHY,
pievienot skabu krgjumu, 3eJIeHb, CIICIIUH WU JIPYTHE
zalumus, garSvielas vai citas 00aBKHU 10 HEOOXOAMMOCTH.
piedevas.
7. Razotaja nosaukums Razots SIA Uzpeémums, lela [IpownsBoaurens
un adrese iela Nr. xx, Riga, LV-XXXX, 000 Uznpémums, Yiuia yjauna
Latvija No xx, Pura, LV-XXxX, JlarBust
8. Minimalais deriguma Ieteicams lidz: YnotpeOuTs 110
termins$ vai "izlietot dd.mm.gggg.* JUL.MM.ITIT.

[idz" datums

* Apméram 720 dienas no razoSanas datuma.
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