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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija " Zivju un zivju
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 380 min., ieskaitot tehnologisko

kopgjais laiks miniite€s | partraukumu.

Uzdevumu apraksts

1. Razot noteikto zivju kulinarijas produktu atbilstosi receptirai un
tehnologiskajai  instrukcijai,  ieverojot 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
dokumentesana, darba  vietas  sagatavoSana, izejvielu
noveértésana, piesarnojuma risku noteiksana).

1.2. Veikt izejvielu pirmapstradi.

1.3. Razot zivju kulinarijas produktu (izstradajuma raZoSana,
razoSanas procesa dokument&$ana, galaprodukta kvalitates
novertésana).

1.4. Fasét zivju produktu (produkta fasé$ana, mark&uma izveide
valsts valoda un svesvaloda).

2. Mutiski prezentét produktu un atbildét uz jautajumiem par
1. uzdevuma veikta raZoSanas procesa posmiem.
(izpildes laiks 40 min.)

3. Mutiski atbildét uz jautagjumiem par zivju un zivju produktu
razo$anas tehnologiju, iekartam un mark&umu.
(izpildes laiks 40 min.)

Uzdevumi izpildami eksamena laika.
Péc 1. uzdevuma veikSanas eksamingjamais uzkopj darba vietu.

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

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie lidzekli

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

Veérteésanas kartiba

Uzdevumu izpildi veérte eksaminacijas komisija. Verteta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 229, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

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

Iegiito punktu 1-33 3468 69— 103- 137- 156— 174— 192— | 211- | 222-
skaits 102 136 155 173 191 210 221 229
Uzdevumu 97-
izpildes apjoms 1-14 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 100

(%)
vertgjums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
balles
3
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija " Zivju un zivju
produktu razosanas tehnikis", 4. LKI Iimenis

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepiecieSams:

cepSanas krasns — 1 gab.,

panna — 1 gab.,

cepeskrasns plate — 1 gab.,

galas amurs — 1 gab.,

sadales déli — 2 gab.,

trauki sadalitam zivim (lidz 2 kg) — 6 gab.,

svari (diapazons 0-5 kg; precizitate 3 zimes aiz komata)
—1gab.,

adatas tipa termometrs (diapazons no 0 Iidz +95 °C;
iedalas vértiba 1 grads) — 1 gab.,

metala trauks miklas gatavosSanai (Iidz 2 kg) — 1 gab.,
metala trauks zivs marinéSanai (Iidz 2 kg) — 1 gab.,
metala trauks izejvielu (garSvielu) iesveérSanai (lidz
0,2 kg) — 1 gab.,

metala paplates gatavas produkcijas atdzes€Sanai —
2 gab.,

mérglaze vai mércilindrs tdens iemériSanai (lidz
1000 ml) — 1 gab.,

partikas pléve — 1 gab.,

siets miltu sijasanai — 1 gab.,

putojama slotina — 1 gab.,

cepSanas daksa — 1 gab.,

nazis zivs sadalei — 1 gab.,

nazi — 2 gab.,

nazu asinamais — 1 gab.,

papira dvielis — 1 rullis,

vakuumés$anas iekarta — 1 gab.,

aukstumkamera (ledusskapis) (temperatira no 0 Iidz
+6°C) — 1 gab.,

paplate gatavai produkcijai (Iidz 2 kg) — 1 gab.,

Skivis (diametrs 28 cm) — 1 gab.,

Koplietosanas galda piederumi (komplekts) — 1 gab.,
degustacijas $kivji — 4 gab.,

individualie galda piederumi (komplekts) — 4 gab.
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Materiali,
paligmateriali u. tml.

Eksamena norisei nepieciesams:

izejvielas produkta pagatavosanai atbilsto§i darba
uzdevumam — 1 komplekts:

o svaigs lasis —apm. 3,000 kg,
garSvielas — 0,020 kg,
citrons — 0,100 kg,
siers (cietais) — 0,400 kg,
kiploki — 0,100 kg,
kvie$u milti — 0,400 kg,
olas —4 gab.,
rivmaize — 0,400 kg,

o ella (rapsu) — 0,400 kg,
plastmasas kaste — 1 gab.,
iepakojuma materials — plastmasas karbas ar vaku (pa
0,5 kg) — 3 gab.,
lineals (Iidz 10 cm) — 1 gab.,
0,2 % sarmu saturo$s mazgasanas lidzeklis — 1 gab.,
aktuala "Darba vietas un aprikojuma tiriSanas,
mazgasanas un dezinfekcijas programma"* — 1 gab.,
mazgasanas lidzekli — atbilstosi "Darba vietas un
aprikojuma tiriSanas, mazgaSanas un dezinfekcijas
programmai”,
dezinfekcijas lidzeklis — 1 gab.,
virsmu mazgasanas birstite — 1 gab.,
gumijas cimdi darbam ar kimiskiem $kidumiem — 1 paris,
aizsargbrilles — 1 gab.,
atkritumu konteiners sausiem / slapjiem atkritumiem —
1 gab.,
Konteineri dzivnieku izcelsmes 3. kategorijas
blakusproduktiem (Iidz 5 L) — 1 gab.,
uzdevuma paredzgetas veidlapas — 1 komplekts,
dzesgumija — 1 gab.,
kalkulators — 1 gab.,
A4 papirs — 4 lapas,

O O O O O O O

materiali personala un razoSanas higi€nai — pareizi
aprikota roku mazgasanas vieta, darba apggrbs,
galvassega, metala aizsargcimds, metala

aizsargpriekSauts, tekoS$s karstais un aukstais tidens,
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

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

1. uzdevums. Sarazot 1,0 kg produkta ""Cepti lasa filejas veltnisi, pilditi ar sieru' no
svaiga lasa atbilstoSi receptirai (3. pielikums) un tehnologiskajai instrukcijai
(4. pielikums), ievérojot darba aizsardzibas, elektrodros§ibas, ugunsdrosibas, vides
aizsardzibas un higieénas prasibas.

(izpildes laiks 300 min.)

1.1. Novertét izejvielas (svaiga laSa) sensoros kvalitates raditajus un registrét tos veidlapa
"Zivju izejvielu sanemsanas karte" (1. pielikums).
1.2. Sagatavot darba vietu un aprikojumu zivs pirmapstradei atbilstosi ekspluatacijas
noteikumiem un razosanas procesam.
1.3. Notirit, izkidat zivi un atdalit fileju.
1.4. Nosvért iegiitas izejvielas un registrét tas veidlapa "Sadales akts™ (2. pielikums).
1.5. Uzkopt darba vietu un aprikojumu saskana ar "Darba vietas un aprikojuma tiriSanas,
mazgasanas un dezinfekcijas programmu” (12. pielikums).
1.6. Aprekinat nepieciesamo izejvielu daudzumu produkta razoSanai un registrét to veidlapa
"Receptira Nr. 2" (5. pielikums).
1.7. Sagatavot darba vietu uzdevuma izpildei.
1.8. Novertét izejvielu sensoros kvalitates raditajus un registrét tos veidlapa "lzejvielu
sanems$anas karte" (6. pielikums), aizpildot 2., 8., 9., 10., 11. un 12. aili.
1.9. Pienemt izejvielas un registrét tas, aizpildot veidlapas "lIzejvielu sanems$anas karte"
(6. pielikums) 3., 4., 6., 7., 13., 14. un 15. aili.
1.10. Identificét piesarnojuma riskus un atzimét tos (ar burtiem vai simboliem) veidlapa
"Razo$anas tehnologiska shéma" (7. pielikums).
1.11. Sagatavot darbam tehnologiskas iekartas un aprikojumu atbilstoSi ekspluatacijas
noteikumiem un razoSanas procesam.
1.12. Veikt izejvielu pirmapstradi.
1.13. Razot partikas produktu un aizpildit veidlapas "RaZoSanas procesa kontrolgjamie
parametri* (8. pielikums) 3. un 4. aili.
1.14. Aizpildit veidlapu "Izejvielu uzskaite produkta razosanas procesa” (9. pielikums).
1.15. Sensori novertét galaproduktu un aizpildit veidlapu "Degustacijas karte gatavam
produktam” (10. pielikums).
1.16. Noformé&t gatava produkta mark&umu, aizpildot veidlapu "Produkta mark&ums"
(11. pielikums) valsts valoda un svesvaloda.
1.17. Uzkopt darba vietu un aprikojumu saskana ar "Darba vietas un aprikojuma tiriSanas,
mazgasanas un dezinfekcijas programmu" (12. 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 40 min.)
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3. uzdevums. Mutiski atbildét uz jautajumiem par zivju izstradajumu un zivju produktu
razoSanas tehnologiju, iekartam un marké&jumu.
(izpildes laiks 40 min.)

3.1. Kada temperatiira janodroSina:
e sasald€tu zivju uzglabasanai;
e atvésinatas zivju filejas uzglabasanai;
e kipinatu zivju uzglabasanai?
Kur$ dokuments to reglamentg&?
3.2. Kurs iepakojamais materials jaizmanto svaigu zivju produktu faséSanai? Atbildi pamatot.
3.3. Péc kuriem kritérijiem $kiro laSu dzimtas zivis? Kritérijus paskaidrot.
3.4. No kuram zivju sugam riipnieciski iegiist zivju ellu?
3.5. Ka razoSana sadala lielu storu dzimtas zivju liemenus (beluga, kaluga Iidz 100 kg)?
3.6. Kuru produktu razo$anai izmanto 1. attéla redzamo iekartu?

1. attéls. Razosanas iekarta
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Zivju izejvielu sanemsanas karte

1. pielikums

Datums:
Piegades AtZime ar Temperatiira Izejvielu sensorie raditaji
.. Daudzums, | dokuments | . me at Piegades pienemot (A N)**
Sanemta svaiga zivs _ identifikacijas ——
: kg (pavadzime Kodu* datums (muskulaudos), konsistence | smarsa kedsa ar¢jais
vai Ceks) Nr. °C izskats
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

* Eksamingjamais izv€las kod€Sanas principu un pieskir unikalu kodu.
** A — atbilst; N — neatbilst.

Piezimes (aizpilda p&c nepieciesamibas):

Sanéma:

(vards, uzvards) Paraksts
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Sadales akts

2. pielikums

Datums:
Sadale iegiits, kg
S ta 7 Daudzums,
amemia s kg zivs fileja atgriezumi ada asakas, alva 3. kategorijas
] g a spuras 9 blakusprodukti
1 2 3 4 5 6 I 8

Pieskirtais partijas numurs:

Aizpildija:

(vards, uzvards)

Paraksts
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RECEPTURA NR. 1

Produkta nosaukums: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR SIERU
Gatava produkta svars: 10 kg

3. pielikums

Izejvielas Meérvieniba Bruto Neto
1 2 3 4

Lasa fileja kg 8,600 8,200
Gar$vielas kg 0,070 0,070
Citrons kg 0,300 0,250
Siers (cietais) kg 2,000 2,000
Kiploki kg 0,300 0,280
Kvie$u milti kg 3,000 3,000
Olas gab. / kg 25/1,250 25/1,250
Rivmaize kg 3,000 3,000
Ella (rapsu) kg 2,000 2,000
Iznakums kg 10,00

* 1 ola bez caumalas sver 50 g.
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4. pielikums
TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA
CEPTU LASA FILEJAS VELTNISU, PILDITU AR SIERU,
RAZOSANAI

Produkta "Cepti lasa filejas veltnisi, pilditi ar sieru™ razoSana ietver $adus tehnologiska procesa
posmus:
izejvielu noveértésana un pienemsana;
produkta razo$anai nepiecieSamo izejvielu sversana;
filejas sagriesana porciju gabalinos;
filejas gabalu izklap&Sana;
filejas apstrade ar garSvielam, marinéSana;
pildjjuma gatavosana:
Cieto sieru sarive;
kiplokus notira, nomazga, sasmalcina;
pildijumam savieno kiplokus ar sarivétu sieru;
miltus izsija;
olu sakul;
lasa filejas veltniSu veidoSana;
lasa veltniSu panéSana kvieSu miltos, sakulta ola, rivmaizg;
izstradajuma cepSana;
izstradajuma atdzesésana;
produkta sagatavosana degustacijai; gatava produkta sensoro raditaju novertéSana
pirms fas€sanas;
produkta "Cepti lasa filejas veltnisi, pilditi ar sieru” fasé$ana, markésana;
uzglabasana.

1. Izejvielu novertésana un pienemsana.
Pienemot izejvielas razoSanas nodala:
e parbauda mark&uma atbilstibu izejvielu pieprasijumam un darba uzdevuma veiksanai,
e parbauda izejvielas daudzuma atbilstibu pavaddokumentam un razosanas uzdevuma
izpildei;
e Veic sensoro noveértéSanu, rezultatus ierakstot "Izejvielu sanemSanas karte"
(6. pielikums).
Ja izejvielas atbilst receptiira noraditajai kvalitatei un veicamajam razoS$anas uzdevumam,
parbauda izejvielu daudzumu un aizpilda "lzejvielu sanemsanas karti" (6. pielikums).

2. Produkta razoSanai nepiecieSamo izejvielu sveérsana.
Nosver izejvielas atbilstoSi razoSanas uzdevumam.

3. Filejas sagrieSana porciju gabalinos.
Zivs fileju apskata. Noskalo zem tekoSa auksta tidens, nosusina. Fileju sagriez strémelés (ar

platumu lidz 1 cm). Viegli izklapé.

4. Citrona sagatavoSana
Citronu noskalo zem auksta tekoSa tidens, nosusina, izspiez sulu.

5. Filejas apstrade ar garSvielam, citrona sulu.

6. Pildjjuma gatavoSana.
Cieto sieru sarive, kiplokus notira, nomazga, sasmalcina, pievieno sarivétajam sieram.
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7. VeltniSu panéSana.
VeltniSus pang izsijatos kvieSu miltos, sakulta ola, rivmaize. Ieliek ledusskapi (temperatiira no
0 Iidz +6 °C) uz 30 minatém.

8. Izstradajuma cepSana.

Panna sakarsg ellu (Iidz temperatiirai no +130 lidz +150 °C). Uzkarsétaja ella lick atdzes&tus
panétos lasa veltniSus, cep lidz gatavibai. Saliek uz plats un kars€ cepeskrasni (temperatiira
+200 °C) 15 mindtes.

9. Izstradajuma atdzes&Sana.
Izceptos zivju filejas gabalinus atdzese lidz telpas temperatiirai.

10. Produkta sagatavoSana degustacijai; gatava produkta sensoro raditaju novért€Sana pirms
fas€Sanas.

Virsma ir viegli grubulaina, ar apceptu miklu zeltaina krasa, griezuma redzama zivs fileja
izcepta, roza krasa; forma neregulara, taisnstiirveida.

Smarza patikama, raksturiga izmantotajam izejvielam; garSa patikama, raksturiga izmantotajam
izejvielam, mereni sala, bez nepiederosas piegarsas.

11. Produkta "Cepti lasa filejas veltnisi, pilditi ar sieru” faséSana, markesana.
Produktu "Cepti lasa filejas veltnisi, pilditi ar sieru™ péc atdzesé$anas fasé plastmasas karbas (ar
masu 0,5 kg) un marke.

12. Uzglabasana.
Fas€to un marké&to produktu "Cepti lasa filejas veltnisi, pilditi ar sieru” uzglaba temperatiira no
+2 lidz +6 °C.

12
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RECEPTURA NR. 2

Produkta nosaukums: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR SIERU
Gatava produkta svars: 1,000 kg

5. pielikums

Izejvielas Meérvieniba Bruto Neto
1 2 3 4
Lasa fileja kg
Garsvielas kg
Citrons kg
Siers (cietais) kg
Kiploki kg
KvieSu milti kg
Olas gab. / kg
Rivmaize kg
Ella (rapsu) kg
Iznakums kg 1,000

* 1 ola bez ¢aumalas sver 50 g.
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Izejvielu sanemSanas karte

6. pielikums

Datumes:
Piegades n Izejvielu sensorie raditaji
< 55 y ALN)
; dokume_nts 2 I—‘ﬁ 2 Piegades Izejvielas Deriguma UzglabasSanas Vards, Piezimes
J
Q| (pavadzime | £ &£ & su & sl 8| & s |22 Paraksts
o Ly N E datums | nosaukums| termin§** temperatiira g 5| 38| 2|5 uzvards falalalel
Z| vaiteks) | 25 & Tl 2] 58 §|©%
Nr. =2 —~ 5 =¥ °0 |5 N
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
1. La3a fileja
2. Garsvielas
3. Siers
4. Citroni
5. Ella
6. Kiploki
7. Rivmaize
8. Olas
9. Kviesu
milti

* Eksaming&jamais izv€las kodésanas principu un pieskir unikalu kodu katrai sanemtajai izejvielai.

** Informacija no izejvielas mark&uma.

*** A — atbilst; N — neatbilst.

**** Aizpilda, ja konstatetas neatbilstibas.
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RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA

Produkts: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISL PILDITI AR SIERU

7. pielikums

v

3.6. Svérsana

1.6. Garsvielas 1.7. Citroni 1.8. Ella
pienemsana pienemsana pienemsana
¥ v [
2.6. Uzglabasana 2.7. Uzglabasana 2.8. Uzglabasana
¥ I

3.7. Mazgasana

v

4. Sulas spiesana

4.1. SvérSana

3.8. Svérsana

atdzeséSana

/'

1.1 Milti 1.2. Olas 1.3. Siers 1.4. Kiploki 1.5. Laga fileja
pienemsana pienemsSana pienemsana pienemsana pienemsana
\4 v v
91 > 2 Usalaba 2.3. Uzglaba- v
Uzglabasana ée-ln-aUZg abas sana 2.4. 2.5. Uzglabasana
v ¢ Uzglabasana |
3.1. Sijasana Ny 3.3. Svérsana v
J 3.2. Atdalisana —
o & 1 3.5. Mazgasana,
Calvlma as, | 3.4. Svérsana nosusinasana
sakulSana
3.4. Siera T ‘1'
1.1, vEs ies
3 L rivésana 3.5. Tiisana, 5. Gr}gsana
SvérSana . v porcijas,
mazgasana, J
l . apstrade
sasmalcinasana
6. Pildijuma | l
atavoSana )
gaav 7. VeltniSu veidoSana
1.9. un pildisana
Rivmaize 4
pienems$ana — i B
»| 7.1. PanéSana miltos, ola,
¢ rivmaize
2.9.  /’
Uzglabasana

1.10. Iepakojama
materiala pienems$ana

materiala

2.10. lepakojama

uzglabasana

/‘

11. Produkta

r iesainosana, markeéSana

I

12. Produkta uzglabasana

.

8. Cepsana uz

pannas,
7.2.VeltniSu || nogatavinasana
cepeskrasni
Y
10. Produkta 9. Produkta
sensora [ atdzeséSana
verteSana
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8. pielikums

Razo$anas procesa kontrolgjamie parametri (KP / KKP)

Produkts: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR SIERU

KP 7.2. AtdzeséSana

p Kontrolgjamie C . Parametra
rocesa posms . Registrétie parametri co .
parametri registréSanas laiks

1 2 3 4

KKP 1. Zivju Zivju ieksgja

pienemsana temperatiira, °C

KP 5. GrieSana Zivs filejas gabalu

porcijas izméri, cm

KP 7. Zivju filejas Pildisanas ilgums, min.

pildiSana

Aukstumkameras
temperatiira, °C

KP 8. CepSana

Cepamas ellas
temperatiira, °C

KKP 12.
Uzglabasana

Aukstumkameras
temperatiira, °C
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Produkta nosaukums:
Receptiira Nr.

IZEJVIELU UZSKAITE PRODUKTA RAZOSANAS PROCESA

9. pielikums

Datums:
Nr. Izejvielu Identifikacijas Merv. Razo$ana Rai_oéanﬁ izl_ietots RaZoSanas Razotaj a vards, Paraksts Piezimes
p. k. nosaukums kods* sanemts (p&c receptiiras) atlikums uzvards
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. Svaigs lasis kg
2. Garsvielas gab. / kg
3. Citrons kg
4. Siers (cietais) kg
5. Kiploki kg
6. Kvie$u milti kg
7. Olas kg
8. Rivmaize kg
9. Ella (rapsu) kg

* ldentifikacijas kods atbilst kodam 6. pielikuma

Sarazota gatava produkcija: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR SIERU —___ kg
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10. pielikums
DEGUSTACIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM

Produkta nosaukums:

lel’(. Sensorie raditaji Sensoro raditaju raksturojums
1 2 3
1. Argjais izskats
2. Izskats griezuma
3. Forma
4, Smarza
5. Garsa

Lémums par produkta realizaciju:

Degustacijas karti aizpildija: (vards, uzvards)

Datums Paraksts

Partikas rlipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Zivju un zivju produktu razoSanas tehnikis",
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Produkta mark&jums

11. 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. Uzglabat temperatiira
7. Partikas aprite
iesaistita uznémgeja
vards vai uznémuma
nosaukums un adrese
8. Identifikacijas
mark&jums
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12. pielikums

DARBA VIETAS UN APRIKOJUMA TIRISANAS, MAZGASANAS UN DEZINFEKCIJAS

PROGRAMMA*
Nr . MaZ%Z?anas TiriSanas, mazgasanas vai . 11.1d1v1du?11?15 . .
) 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 sakli.
3. Nomazga ar ident
samitrinatu tiru salveti vai
sukli.

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 stkli.

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.
20
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "'Zivju un zivju
produktu raZoSanas tehnikis', 4. LKI Iimenis

Vertesanas Kriteriji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas ieglistamais
punktu skaits
1. Sarazot 1,0 kg produkta 1.1. Nepieciesama darba apgérba un 7
"Cepti lasa filejas veltnisi, individualo aizsardzibas lidzeklu izvéle.
pilditi ar sieru™ no svaiga lasa 1.2. Darba vietas un aprikojuma 9
atbilstosi receptiirai un sagatavo$ana zivs pirmapstradei un sadalei.
tehnologiskajai instrukcijai, 1.3. Izejvielas (svaiga lasa) sensoro 11
ieverojot darba aizsardzibas, kvalitates raditaju novértésana un to
elektrodrosibas, ugunsdrosibas, | registrésana veidlapa "Zivju izejvielu
vides aizsardzibas un higiénas | sanemSanas karte".
prasibas. (maksimali 1.4. Zivs pirmapstrade, kidasana, fileSana. 19
iegustamais punktu skaits 190) | 1.5. Tegiito izejvielu svériana un 11
registréSana veidlapa "Sadales akts".
1.6. Darba vietas sagatavoSana produkta 2
raZoSanai.
1.7. Nepieciesama izejvielu daudzuma 11

aprékinasana un registréSana veidlapa
"Receptiira Nr. 2".

1.8. Izejvielu sensoro kvalitates raditaju 10
novértéSana un to registrésana veidlapa
"[zejvielu sanemsanas karte".

1.9. Sanemto izejvielu registrésana veidlapa 13
"lzejvielu sanemsSanas karte".

1.10. Piesarnojuma risku atzZiméSana 12
veidlapa "Razosanas tehnologiska shéma".

1.11. Tehnologisko iekartu un aprikojuma 7
sagatavoSana razoSanas procesam.

1.12. Izejvielu pirmapstrade. 12
1.13. Partikas produkta razosana atbilstosi 19
receptiirai un tehnologiskajai instrukcijai.

1.14. Faktisko kontrolg¢jamo parametru 7

vertibu noteikSana un veidlapas "RaZoSanas
procesa kontroléjamie parametri”
aizpildiSana.

1.15. Izejvielu faktiska izlietojuma un 13
atlikumu aprékinasana un veidlapas
"lzejvielu uzskaite produkta razoSanas
procesa” aizpildiSana.

1.16. Gatava produkta sensora novértésana 9
un veidlapas "Degustacijas karte gatavam
produktam™ aizpildisana.
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1.17. Gatava produkta faséSana, markesana 14
un veidlapas "Produkta mark&jums"
aizpildiSana (valsts valoda un svesvaloda).
1.18. Izmantoto iekartu, aprikojuma 4
tiriSana, mazgasana, dezinfic€Sana un darba
vietas sakopSana atbilstosi "Darba vietas un
aprikojuma tiriSanas, mazgasanas un
dezinfekcijas programmai*.
2. Prezentét sarazoto produktu. | 2.1. Sarazota produkta prezentacija. 12
(maksimali iegiistamais punktu | 2.2. Gatava produkta kvalitates izverté$ana. 4
skaits 26) 2.3. Produkta razoSanas procesa gaitas 6
atbilstibas tehnologiskajai instrukcijai
izvertéSana.
2.4. Savas darbibas noverteésana un 4
paskaidroS$ana (pasveért&jums).
3. Mutiski atbildet uz 3.1. Atbild&sana uz jautajumiem. 13
jautajumiem par zivju
izstradajumu un zivju produktu
razosanas tehnologiju, iekartam
un markéSanu. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 13)
Kopé€jais maksimali iegistamais punktu skaits 229

PaplaSinats verteSanas kriteriju apraksts

1. uzdevums. Sarazot 1,0 kg produkta "Cepti lasa filejas veltniSi, pilditi ar sieru™ no

svaiga laSa atbilstoSi receptiirai (3. pielikums) un tehnologiskajai instrukcijai
(4. pielikums), ieverojot darba aizsardzibas, elektrodrosibas, ugunsdro$ibas, vides
aizsardzibas un higiénas prasibas. (maksimali iegiistamais punktu skaits 190)
. = - oy com e Pieskiramie
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji S L
punkti
1.1. NepiecieSama darba | Izmanto atbilstosu darba apgerbu (bikses, T kreklu vai 1
apgerba un individualo | virsjaku, priekSautu).
aizsardzibas Iidzeklu Izmanto individualas aizsardzibas priekSmetu — metala 1
izvéle. (maksimali aizsargcimdu — zivju apstrades posma.
iegiistamais punktu Izmanto individualas aizsardzibas priekSmetu — metala 1
skaits 7) priek$autu — zivju apstrades posma.
Izmanto galvassegu, kas pilniba nosedz matus. 1
Izmanto mainas apavus ar neslidosu zoli. 1
Nav rotaslietu, bez mobila telefona. 1
Manikirs darba veikSanai atbilstoSs (nagi tiri, Tsi apgriezti). 1
1.2. Darba vietas un Apskata darba vietu, parliecinas par tas gatavibu darbam. 1
aprikojuma Noslauka darba virsmas. 1
sagatavosana zivs Sagatavo nazus, nazu asinamo, sadales dgli. 1
pirmapstradei, kidaSanai | Iesledz nazu sterilizatoru. 1
un fileSanai. (maksimali | Piepilda nazu sterilizatora tvertni ar fdeni. 1
leguistamais punktu Parbauda nazu sterilizatora temperatiiru. 1
skaits 9) Sagatavo darbam svarus — apskata svaru platformu (virsmu); 1
ja netira, noslauka.
leslédz svarus, parbauda to lidzsvaru, nepiecieSamibas 1
22
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gadijuma noregulg.

Sagatavo darbam inventaru sadalitas galas ievietoSanai
(plastmasas kasti, konteinerus blakusproduktiem, traukus) un
parliecinas par ta tiribu.

1.3. Izejvielu sensoro
kvalitates raditaju
novértéSana un to
registrésana veidlapa
"Zivju izejvielu
sanemsSanas karte".
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)

Noverte izejvielu sensoros kvalitates raditajus un registré tos
veidlapas "Zivju izejvielu sanemsanas karte"” (1. pielikums) 6.
7.,8.,9.un 10. aile.

(1 punkts par izejvielas pareizi noteiktiem un registretiem
raditajiem)

Pareizi aizpilda veidlapas "Zivju izejvielu sanemsanas karte"
1. un 2. aili.

Pareizi aizpilda veidlapas "Zivju izejvielu sanemsanas karte"
3., 4.un 5. aili.

Pareizi aizpilda veidlapas "Zivju izejvielu sanemsanas karte"
obligatos laukus "Datums", "Saneém¢&ja vards, uzvards",
"Paraksts", péc nepiecieSamibas aizpilda lauku "Piezimes".

1.4. Zivs pirmapstrade,
kidasana, fileSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 19)

Notira zivij zvinas.

[=Y

Nogriez galvu un iznem acis un Zzaunas, nogriez spuras.

(4 punkti par kvalitativu galvas nogriesanu un apstradi, zivs
pargriesanu, spuru nogrieSanu,

2 punkti par zivs liemena tehniskiem bojajumiem kidasanas
posma)

Riipigi skalo zivi ar tekoSu aukstu tideni. Nosusina.

(2 punkti par kartigu vedera dobuma skalosanu, asins receklu
un véderpléves atdalisanu;

1 punkts par daléji veiktu védera dobuma skaloSanu, asins
receklu un véderpléves atdalisanu)

Izfile — veic garenisku iegriezumu pa zivs muguru, iznem
asaku, nonem adu.

(4 punkti par kvalitativi veiktu filesanu,

2 punkti par tehniski bojatiem muskulaudiem (pielaujama
kvalitates novirze 20 %))

Saskiro sadalg iegiitos produktus $adi:
o fileja,
atgriezumi,
ada,
asakas, spuras,
galva,
3. kategorijas blakusprodukti.
(1 punkts par katru pareizi saskirotu produkta veidu)

levéro darba drosibas prasibas.

levero zivs pirmapstrades, kidasanas un filéSanas higi€nas
prasibas.

1.5. legiito izejvielu
sverSana un registréSana
veidlapa "Sadales akts".
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 11)

Nosver sadalé iegiitos produktus un registré tos veidlapas
"Sadales akts" (2. pielikums) 3., 4., 5., 6., 7. un 8. aile.
(1 punkts par katru pareizu ierakstu)

Pareizi aizpilda veidlapas "Sadales akts" obligatos laukus:
e "Datums",

"Pieskirtais partijas numurs",

"Sanemta zivs" (1. aile),

"Daudzums" (2. aile),

"Aizpilditaja vards, uzvards",
e "Paraksts".

(1 punkts par ierakstu laukos "Datums™ un "Pieskirtais

partijas numurs";
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1 punkts par ierakstu 1. un 2. aile;
1 punkts par ierakstu laukos "Aizpilditaja vards, uzvards" un
"Paraksts")

legtitos produktus péc nosaukumiem ievieto izvéletaja tara. 2
1.6. Darba vietas Apskata darba vietu, parliecinas par tas gatavibu darba 1
sagatavoSana produkta | uzdevuma veikSanai.
razoSanai. (maksimali Noslauka darba virsmas. 1
ieguistamais punktu
skaits 2)
1.7. NepiecieSama Aprékina produkta "Cepti lasa filejas veltnisi, pilditi ar sieru” 9
izejvielu daudzuma razoSanai nepiecieSamo izejvielu daudzumu un aizpilda
aprékinasana un veidlapas "Receptiira Nr. 2" (5. pielikums) 3. aili.
registréSana veidlapa (1 punkts par katru pareizi aprékinatu daudzumu)
"Receptiira Nr. 2". Pareizi aizpilda veidlapas "Receptiira Nr. 2" (3. pielikums) 2
(maksimali iegistamais | 4. aili.
punktu skaits 11) (1 punkts par pareizu ierakstu izejvielai "lasa fileja";
1 punkts par pareizi aizpilditu 4. aili paréjam izejvielam)
1.8. Izejvielu sensoro Noverte izejvielu sensoros kvalitates raditajus un registré tos 9
kvalitates raditaju veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte" (6. pielikums) 8., 9.,
noveértésana un to 10., 11. un 12. aile.
registréSana veidlapa (1 punkts par katras izejvielas pareizi noteiktiem un
"Izejvielu sanemsanas registrétiem raditdjiem)
karte". (maksimali Pareizi aizpilda veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte" 1
iegistamais punktu obligatos laukus "Datums” un "Piegades datums™ (4. aile).
skaits 10)
1.9. Sanemto izejvielu Pareizi aizpilda veidlapas "Izejvielu sanemsanas karte" 2., 3., 13
registréSana veidlapa 6., 7., 13., 14. un 15.* aili.
"Izejvielu sanemsanas (1 punkts par katru pareizu ierakstu 7. aile; maksimali
karte". (maksimali iegiistamais punktu skaits 9;
iegistamais punktu 1 punkts par katru pareizi aizpilditu 2., 3. un 6. aili; maksimali
skaits 13) iegustamais punktu skaits 3;
1 punkts par pareizi aizpildiru 13., 14. un 15. aili)
* 15. aili aizpilda tikai izejvielas neatbilstibas gadijuma; ja
izejvielu kvalitate atbilst prasibam, verté ari ailes
neaizpildisanu.
1.10. Piesarnojuma Iezimé (ar simboliem vai burtiem) mikrobiologiska 5
risku atziméSana piesarnojuma riskus katra tehnologiskaja posma.
veidlapa "RazoSanas 30
tehnologiska shéma". (I punkts par katriem 6 pareizi identificétiem un atzimetiem
(maksimali iegustamais | Mikrobiologiska piesarnojuma riskiem)
punktu skaits 12) Iezime (ar simboliem vai burtiem) kimiska piesarnojuma 1
riskus katra tehnologiskaja posma.
2
(I punkts par pareizi identificétiem un atzimétiem kimiskajiem
riskiem)
Iezime (ar simboliem vai burtiem) fizikala piesarnojuma 5
riskus katra tehnologiskaja posma.
28
(1 punkts par katriem 6 pareizi identificétiem un atzimetiem
fizikala piesarnojuma riskiem;
papildu 7 punkts par visiem 28 pareizi identificétiem un
atzimétiem fizikald piesarnojuma riskiem)
Izveido lietoto apzZim&jumu sarakstu. 1
1.11. Tehnologisko Sagatavo darbam svarus — apskata svaru platformu (virsmu); 1

iekartu un aprikojuma

ja netira, noslauka.
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sagatavoSana razoSanas
procesam. (maksimali
iegustamais punktu
skaits 7)

lesleédz svarus, parbauda to lidzsvaru, nepiecieSamibas
gadijuma noregulé.

Sagatavo darbam elektroiekartas — ieslédz cepeskrasni un
elektrisko pliti, iestata noradito cepSanas temperatiiru; panna
ielej ellu.

Sagatavo darbam ledusskapi — parbauda, vai ledusskapis ir
ieslegts.

Pirms produkta ievietoSanas izméra ledusskapja temperatiiru
vai nolasa temperatiiru no iebaivéta displeja.

Sagatavo nazus un sadales dgli.

Sagatavo traukus izejvielu svérSanai, pildijuma gatavosanai,
filejas izklap&Sanai, pan&Sanai, gatavajai produkcijai.

1.12. 1zejvielu
pirmapstrade.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 12)

Sagriez zivs fileju porcijas gabalos:

e nosver zivs fileju;

e apskata zivs fileju; ja nepiecie§ams, notira;

[=Y

e izm@ra zivs filejas temperatliru; ja nepiecieSams, atdzese
(T <+4°C);

[=Y

e noskalo zem tekoSa auksta tidens, nosusina;

e sagriez porciju gabalos (ar platumu apméram 1 cm);

e porciju gabalus izklapg.

Citronu nosver atbilstosi receptiirai, noskalo zem auksta
tekosa tidens, nosusina, izspieZ sulu.

e i

Sieru nosver atbilstosi receptiirai, sarive.

Kiplokus nosver, notira, nomazga, sasmalcina.

Nosver miltus un izsija caur miltu sietu.

Sakul olas.

Nosver rivmaizi.

1.13. Partikas produkta
razoSana atbilstosi
receptiirai un
tehnologiskajali
instrukcijai. (maksimali
ieguistamais punktu
skaits 19)

Nosver nepieciesamo izejvielu daudzumu produkta "Cepti lasa
filejas veltnisi, pilditi ar sieru™ gatavoSanai atbilstosi
receptiirai.

A

Apstrada zivs filejas porciju gabalus atbilstosi tehnologiskajai
instrukcijai:

e sagriez zivs fileju gabalos, liek uz sadales déla;

e izklapg caur partikas plévi, nosmidzina ar izspiesto
citrona sulu.

Sagatavo pildijumu un veido veltniSu sagataves atbilstosi
tehnologiskajai instrukcijai:

e savieno sarivétu sieru ar sasmalcinatiem kiplokiem;

izklapéetai lasa filejai uzliek pildijumu,

stingri satin fileju ar pildijumu un izveido veltniti;

pang veltniSu sagataves miltos, ola, rivmaizg;

novieto veltniSu sagataves ledusskapi (temperattra no
0 Iidz +4 °C) atdzeséties Iidz 30 minitem.

R

Pan&jumam japarklaj lasa filejas veltniSu sagataves
vienmerigi, bez plisumiem.

Lasa veltniSus uzkarséta ella cep lidz gatavibai:

e parbauda ieprieks ieslégtas pannas ellas temperatiiru (no
+150 Iidz +160 °C);

e vizuali nosaka produkta gatavibu;

e iznem gatavo produktu;

e nogatavina veltnisus cepeskrasni (no +190 lidz +200 °C)
apméram 10 miniites;

e izslédz iekartas.
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Atdzese produktu Iidz telpas temperatiirai.

Partikas produkta razoSanas laika uztur kartiba darba vietu. 1
Produkta pagatavosanai izvélas atbilstosas razoSanas iekartas 1
un inventaru.
Ievéro darba drosibas prasibas izejvielu pirmapstrades un 1
produkta gatavosSanas procesa, izmantojot atbilstoSus darba
instrumentus.
Ievéro darba drosibas prasibas darba ar tehnologiskajam 1
iekartam.
1.14. Faktisko Razo$anas procesa laika nosaka un veidlapa "RazoS$anas 7
kontrol&jamo parametru | procesa kontrolgjamie parametri” (8. pielikums) fikse
vertibu noteikSana un faktiskas kontrolgjamo parametru vértibas un to registréSanas
veidlapas "RazoSanas laiku.
procesa kontrol&jamie (1 punkts par katru pareizu ierakstu 3. aile; maksimali
parametri” aizpildiSana. | iegiistamais punktu skaits 6,
(maksimali iegiistamais | 1 punkts par pilnibd aizpilditu 4. aili)
punktu skaits 7)
1.15. lzejvielu faktiska | Aprékina izejvielu faktisko izlietojumu, atlikumu un aizpilda 11
izlietojuma un atlikumu | veidlapu "Izejvielu uzskaite produkta razoSanas procesa"
aprékinasana un (9. pielikums).
veidlapas "lzejvielu (1 punkts par katru pareizi aizpilditu rindu 5., 6. un 7. ailé;
uzskaite produkta maksimali iegiistamais punktu skaits 9;
razoSanas procesa” 1 punkts par pareizi aizpilditu 3. aili — ieraksti atbilst
attiecigo ailu 6. pielikuma 3. ailes ierakstiem;
aizpildiSana. (maksimali | 1 punkts par katru pareizi aizpilditu 8., 9. un 10.* aili)
ieguistamais punktu *10. aili aizpilda péc nepieciesamibas, verté art ailes
skaits 13) neaizpildiSanu.
Veidlapa "lzejvielu uzskaite produkta razoSanas procesa” 2
ieraksta rekvizitus (produkta nosaukumu, receptiiras humuru,
datumu, sarazotas gatavas produkcijas svaru).
(1 punkts par produkta nosaukuma un datuma ierakstu;
1 punkts par receptiiras numura un sarazotdas gatavas
produkcijas svara ierakstisanu)
1.16. Gatava produkta Sensori noverte gatavo produktu un aizpilda raditaju 5
sensora noverté€sana un | raksturojumu veidlapa "Degustacijas karte gatavam
veidlapas "Degustacijas | produktam™ (10. pielikums) (3. aile).
karte gatavam (1 punkts par katru ierakstu, kas ir pareizs péc butibas)
produktam” Pamatojoties uz 3. ailé noradito noveért&jumu, ieraksta [Emumu 2
aizpildiSana. (maksimali | veidlapa "Degustacijas karte gatavam produktam".
iegiistamais punktu Veidlapa "Degustacijas karte gatavam produktam™ ieraksta 2
skaits 9) 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)
1.17. Gatava produkta Fas@ gatavu produktu plastmasas karba — ar svaru 0,5 kg. 1
faseéSana, markéSana un | Aizpilda veidlapas "Produkta mark&ums" (11. pielikums) 8
veidlapas "Produkta 3. aili valsts valoda.
markg&ums" (1 punkts par katru pareizi ierakstitu markejuma informaciju)
aizpildiSana (valsts Aizpilda veidlapas "Produkta mark&jums" 4. aili svesvaloda. 5
valoda un svesvaloda). | (1 punkts par katru pareizi ierakstitu markéjuma informaciju
(maksimali iegiistamais | 1., 2., 5. un 6. rinda; maksimali iegiistamais punktu skaits 4;
punktu skaits 14) 1 punkts par pareizi aizpilditu 3., 4., 7. un 8. rindu)
1.18. Izmantoto iekartu, | Tira un mazga izmantotas iekartas un aprikojumu atbilstosi 2

aprikojuma tiriSana,
mazgasana,

"Darba vietas un aprikojuma tiriSanas, mazgasanas un
dezinfekcijas programmai*.
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dezinficgsana un darba | Dezinfic€ un novieto paredzetaja vieta izmantotas iekartas un 2
vietas sakopSana 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 4)
2. uzdevums. Prezentét saraZoto produktu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 26)
Veicama darbiba VeérteSanas kriteriji PieSkiramie
punkti

2.1. Sarazota produkta | Prezente pagatavoto produktu atbilstosi aizpilditajam 10
prezentacija. degustacijas protokolam, raksturojot produkta sensoros
(maksimali kvalitates raditajus.
iegiistamais punktu (2 punkti par katru atbilstosu produkta sensoro raditaju:
skaits 12) raksturiga garSa; atbilstoss aréjais izskats, atbilstosa krasa,

raksturiga smarZa; atbilstoss izskats griezuma)

Pasniedz pagatavoto produktu, ievérojot higi€nas normas. 2
2.2. Gatava produkta | Nosaka gatava produkta defektus 2
kvalitates izveértésana. | vai
(maksimali nosauc iespéjamos defektus.
iegistamais 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
izvertésana. uzdevumam un veiktajiem aprékiniem.
(maksimali (2 punkti par gatava produkta iznakuma daudzumu, kas atbilst
iegilstamais punktu darba uzdevumam, 1 punkts, ja gatava produkta iznakuma
skaits 6) daudzums atskiras no darba uzdevuma ne vairak ka par 2 %)

Skaidro produkta pagatavosanai izmantotas darba metodes. 2
2.4. Pasvertgjums. Noverte un paskaidro savas darbibas produkta razoSanas 2
(maksimali procesa.
iegiistamais punktu Uzdevumu izpildes laika lieto profesionalo terminologiju. 2
skaits 4)

3. uzdevums. Mutiski atbildét uz jautajumiem par zivju izstradajumu un zivju produktu
tehnologiju, iekartam un marké&jumu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 13)

Jautajums Pareiza atbilde P‘;Z‘;‘Z‘i‘f‘e
3.1. Kada temperatiira Sasald&tu zivju uzglabasana janodroSina temperattira 1
janodrosina: no —18 lidz —23 °C.
e sasald@tu zivju uzglabasanai; | Atvésinatas zivju filejas jauzglaba temperatiira no —1 1
e atv@sinatas zivju filejas lidz +1°C.
uzglabasanai; Kipinatu zivju uzglabasanas temperattira no +2 lidz 1
e kiipinatu zivju uzglabasanai? | +6 °C.
Kur§ dokuments to reglamenté? | To reglamente ES Regula Nr. 853/2004, ar ko nosaka 1
(maksimali iegiistamais punktu | 1paSus higiénas noteikumus attieciba uz dzivnieku
skaits 4) izcelsmes partiku, labas higi€nas prakses vadlinijas
27
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zivju produktu razosanai.

3.2. Kurs iepakojamais materials
jaizmanto svaigu zivju produktu
fas€Sanai? Atbildi pamatot.
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 2)

Svaigu zivju produktu faséSanai jaizmanto plastmasas
iepakojums — maisi vai karbas.

Sads iepakojums lauj pasargat produktu no fizikala
piesarnojuma uzglabasanas un transportésSanas laika.

3.3. P&c kuriem kriterijiem skiro
lasu dzimtas zivis? Krit€rijus
paskaidrot. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 3)

Lasu dzimtas zivis $kiro:
e péc svarag,

e pécizmera — lielas, sikas un vidgjas (atkarigs
Nno apstrades panémiena);

e pé&c dzimuma (sievieSu, virieSu, kaviara
iegliSanai).

3.4. No kuram zivju sugam
ripnieciski iegiist zivju ellu?
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 1)

No lasiem un mencu aknam.

3.5. Ka razoSana sadala lielu
storu dzimtas zivju liemenus
(beluga, kaluga I1idz 100 kg)?
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 2)

Storu dzimtas zivis (lielas) sadales posma sagriez
gareniski no 2 lidz 4 dalam un skérsam atkariba no
zivs lieluma.

Lai biitu erti sagriezt porciju gabalos.

3.6. Kuru produktu razos$anai
izmanto 1. attéla redzamo
iekartu? (maksimali iegiistamais
punktu skaits 1)

Iekarta paredzeta svaigu zivju (un galas) mal$anai.

* Punkti tiek pieskirti par atbildi, kas ir pareiza p&c bitibas.
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Pareizas atbildes
1.3. uzdevums
Aizpildits 1. pielikums (piemérs)

Zivju izejvielu sanemsanas karte

Datums: dd.mm.gggo.

Piegades Atzime ar Temperatiira Izejvielu sensorie raditaji
Sanemta svaiga | Daudzums, | dokuments | . ~~C " Piegades pienemot (A/N)**
- - identifikacijas ——
zZivs kg (pavadzime Kodu* datums (muskulaudos), konsistence | smarza Kedsa argjais
vai Geks) Nr. °C izskats
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Svaigs lasis 3,000 Ceks 1 dd.mm.gggg. +5 A A A A
Nr. XXX

* Eksamingjamais izv€las kodesanas principu un pieskir unikalu kodu.
** A — atbilst; N — neatbilst.

Piezimes:

Sanéma:

Vards Uzvards

(vards, uzvards) Paraksts ___ Paraksts
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1.5. uzdevums

Datums: dd.mm.gggg.

Aizpildits 2. pielikums (piemérs)

Sadales akts

Sadale iegiits, kg
Sanemta svaiga zivs Daudzums, .
’ kg zivs fileja atgriezumi ada asakas, galva 3. kategorijas
spuras blakusprodukti
1 2 3 4 5 6 7 8
Svaigs lasis 3,000 1,900 0, 070 0,070 0,220 0,370 0,370

Pieskirtais partijas numurs:
(* Eksaming&jamais izveido savu numuru.)

Aizpildija: _ Vards Uzvards

l*
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1.7. uzdevums
RECEPTURA NR. 2

Produkta nosaukums: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR SIERU
Gatava produkta svars: 1,0 kg

Izejvielas Mérvieniba Bruto Neto
1 2 3 4

Lasa fileja kg 0,860 0,820
Garsvielas kg 0,007 0,007
Citrons kg 0,030 0,025
Siers (cietais) kg 0,200 0,200
Kiploki kg 0,030 0,028
KvieSu milti kg 0,300 0,300
Olas gab. / kg 2,5/0,125 2,5/0,125
Rivmaize kg 0,300 0,300
Ella (rapsu) kg 0,200 0,200
Iznakums kg 1,000

* 1 ola bez caumalas sver 50 g.
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1.8, 1.9. uzdevums Aizpildits 6. pielikums (piemérs)
IZEJVIELU SANEMSANAS KARTE

Datums: dd.mm.gggo.

Piegades | _ .. Izejvielu sensorie raditaji
2| dokuments | 5 5| b Izejviel Deri Uzglabas AINEE vard Piezi
Q-_ (pavadzime .§ LE‘: _\% éega (S} Zejvielas erlguflqa zgla asa_nas , )ﬁ b o <l @ ar_ S, Paraksts liil,gies
o Ly S E & atums nosaukums termin§** temperatiira S| Bl % 8| 3|5 ©| uzvards
Z| vaiCeks) |2 § 3 Sl S =S| 8|0
NI g = 2 gl 28 &gk
1 2 3 4 5 6 7 8 19 10 11| 12 13 14 15
1. Ceks 1 dd.mm.gggg. | Lasa fileja dd.mm.gggg. No 0 Iidz AlA| A - A Vards Paraksts
Nr. XXXX (informacija +4 °C Uzvards
no mark&juma)
Pavadzime dd.mm.gggg. | Garsvielas dd.mm.gggg. Telpas A Vards Paraksts
Nr. XXxX (informacija temperattira Uzvards
no mark&juma)
Ceks dd.mm.gggg. | Siers dd.mm.gggg. No +6 lidz - - Vards Paraksts
Nr. XXXX (informacija +8 °C Uzvards
no mark&juma)
Pavadzime dd.mm.gggg. | Citroni Nav noteikts, | Telpas - - Vards Paraksts
Nr. XXXX verte vizuali temperatiira Uzvards
Pavadzime dd.mm.gggg. | Ella dd.mm.gggg. Telpas - - Vards Paraksts
Nr. XXxX (informacija temperatra Uzvards
no mark&juma)
Ceks dd.mm.gggo. | Kiploki dd.mm.gggg. Telpas A A Vards Paraksts
Nr. XXXX (informacija temperattra Uzvards
no mark&juma)
Ceks dd.mm.gggg. | Rivmaize dd.mm.gggg. Telpas A A Vards Paraksts
Nr. XXXX (informacija temperatiira Uzvards
no markéjuma)
Ceks dd.mm.gggg. | Olas dd.mm.gggg. No +2 Iidz A A Vards Paraksts
Nr. XXXX (informacija +15°C Uzvards
no markéjuma)
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9. Ceks 9 dd.mm.gggg.
Nr. XXxXx

Kviesu milti

dd.mm.gggg. | Telpas
(informacija temperattira
no mark&uma)

Vards
Uzvards

Paraksts

* Eksamingjamais izv€las kod&Sanas principu un pieskir unikalu kodu katrai sanemtajai izejvielai.

** Informacija no izejvielas mark&juma.
***x A — atbilst; N — neatbilst.
**** Aizpilda, ja konstat€tas neatbilstibas.
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1.10. uzdevums

RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA

Produkts: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISL PILDITI AR SIERU

1.1. Milti 1.2. Olas 1.3. Siers 1.4. Kiploki 1.5. Lasa fileja 1.6. Garsvielas 1.7. Citroni 1.8. Ella
pienemsana pienemsana pienemsana F, M pienemsana pienemsana F, M pienemsana F pienemsana F, M pienemsana M
. . — | + ; |
2.1. Uzglabasana 2.2. Uzglaba- ‘?3 Uzl\ﬁlaba- | L 2.6. Uzglabasana 2.7. Uzglabasana 2.8. Uzglabasana
F, M ona M | sana 2.4. M 2.5. Uzglabasana M M M
3 ¢ Uzglabasana M, K ¥ L '
‘v 3.7. Mazgasana M || 3.8. Svérsana F|
3.6. SverSana F

3.1. Sijasana F

311 F
SvérSana

19. F
Rivmaize
pienemsana |

29. F, M
Uzglabagana

3.2. AtdaliSana
no ¢aumalas,
sakulSana F

3.3. Svérsana
F

3.5. Mazgasana,

3.4. SveérSana

3.4. Siera

rivésana F, M

v

6. Pildjjuma
gatavoSana
F,M

F

nosusinasana F,

M

1

3.5. TiriSana,
mazgasana,
sasmalcinasana
F.M

v
5. Griesana
porcijas,
apstrade F, M

v

4. Sulas spiesana F, M

4.1. Svérsana F|

v

A

7. VeltniSu veidoSana
un pildisana F, M

/

v

1.10. Iepakojama
materiala pienemsana F

\ A 4

7.1. Pangé$ana miltos, 0la,
rivmaize F, M

12.10. Iep

materiala

uzglabasana F

akojama

/‘

11. Produkta

F,M, K

r iesainosana, markéSana

/

verteSana M

8. Cepsana uz
pannas,
7.2. Veltni8u  |_____ 3! nogatavinasana
atdzesésana M Cepeﬁkrﬁsrﬁ M
10. Produkta 9. Produkta
sensora <«—| atdzes€Sana M

/

12. Produkta uzglabasana M

Lietoto apzim&jumu saraksts (piemérs):
F — fizikala piesarnojuma risks;

K — kimiska piesarnojuma risks;

M — mikrobiologiska piesarnojuma risks.
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1.14. uzdevums
Aizpildits 8. pielikums (piemérs)
Razo$anas procesa kontrolgjamie parametri (KP / KKP)

Produkts: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR SIERU

. Parametra
Kontrolgjamie o . e
Procesa posms . Registretie parametri registresanas
parametri lai
aiks
1 2 3 4
KKP 1. Zivju Zivju ieksgja No 0 Iidz +4 ss:mm
pienemsana temperatiira, °C
KP 5. GrieSana Zivs filejas gabalu Platums apméram 1 cm ss:mm
porcijas izmeri, cm
KP 7. Zivju filejas | Pildisanas ilgums, 10 $S:mm-ss:mm
pildisana min.
KP 7.2. Aukstumkameras No 0 lidz +4 $S:mm-ss:mm
Atdzesgs$ana temperatiira, °C
KP 8. CepSana Cepamas ellas No +130 lidz +150 ss:mm
temperatiira, °C
KKP 12. Aukstumkameras No +2 lidz +6 ss:mm
Uzglabasana temperatiira, °C
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1.15. uzdevums
Aizpildits 9. pielikums (piemérs)

IZEJVIELU UZSKAITE PRODUKTA RAZOSANAS PROCESA

Produkta nosaukums: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR SIERU
Receptiira Nr. 2

Datums: dd.mm.ggog.

Nr. Izejvielu Identifikacijas Merv, Razo$ana Rai_oéanﬁ iZI_ietotS RaZosanas Razotaj a vards, Paraksts Piezimes
p. k. nosaukums kods* sanemts (p&c receptiiras) atlikums uzvards
2 3 4 5 6 7 8 9 10

1. | Svaigs lasis 1 kg 3,000 0,860 2,140 Vards Uzvards Paraksts

2. | Gardvielas 2 kg 0,020 0,007 0,013 Vards Uzvards Paraksts

3. | Citrons 3 kg 0,100 0,030 0,070 Vards Uzvards Paraksts

4. | Siers (cietais) 4 kg 0,400 0,200 0,200 Vards Uzvards Paraksts

5. | Kiploki 5 kg 0,100 0,030 0,070 Vards Uzvards Paraksts

6. | KvieSu milti 6 kg 0,400 0,300 0,100 Vards Uzvards Paraksts

7. | Olas 7 gab./kg | 4/0,200 2,510,125 1,5/0,075 Vards Uzvards Paraksts

8. | Rivmaize 8 kg 0,400 0,300 0,100 Vards Uzvards Paraksts

9. | Ella (rapsu) 9 k 0,400 0,200 0,200 Vards Usvards | Paraksts

* Identifikacijas kods atbilst kodam 6. pielikuma.

Sarazota gatava produkcija: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR SIERU — 1,000 kg

Partikas ripniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Zivju un zivju produktu raZzoSanas tehnikis",
4. LKI lIimenis



1.16. uzdevums
Aizpildits 10. pielikums (piemers)

DEGUSTACIJAS KARTE GATAVAM PRODUKTAM

Produkta nosaukums: CEPTI LASA FILEJAS VELTNISI, PILDITI AR STERU

Nr. s e e .
0. k Radrtaji Radrttaju raksturojums
1 2 3
1. Argjais izskats Virsma ir viegli grubulaina, ar apceptu miklu zeltaina krasa.
2. Izskats griezuma Griezuma redzama zivs fileja izcepta, roza krasa.
3. Forma Neregulara, taisnstiirveida.
4, Smarza Patikama, raksturiga izmantotajam izejvielam.
5. Garsa Patikama, raksturiga izmantotajam izejvielam, mé&reni sala,
bez nepiederosas piegarsas.

Lémums par produkta realizaciju: produkts ir sarazots kvalitativi, nododams realizdcijai
Degustacijas karti aizpildija: Vards Uzvards (vards, uzvards)

Datums dd.mm.gggg. Paraksts Paraksts

Partikas rlipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Zivju un zivju produktu raZzosanas tehnikis",
4. LKI lIimenis



1.17. uzdevums

Aizpildits 11. pielikums (piemérs anglu valoda)

Produkta mark&ums

Nr. Markgjuma vienibas | Mark&uma informacija valsts Markg&juma informacija
p. k. nosaukums valoda sve$valoda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums Cepti lasa filejas veltnisi, Fried salmon rolls stuffed with
pilditi ar sieru cheese
2. Sastavdalu saraksts, Lasa fileja, garSvielas, citrons, | Salmon fillet, spices, lemon,
tostarp vielas vai tas siers, kiploki, kvieSu milti, cheese, garlic, wheat molasses,
produkti, kas izraisa olas, rivmaize, ella egg, crumbs, oil
alergiju vai
nepanesamibu
3. Razo§anas partija Ldd.mm.gggg. Ldd.mm.yyyy.
4. Neto daudzums 0,500 kg 0,500 kg
5. Minimalais deriguma dd.mm.gggg.* dd.mm.yyyy.*
termins$ vai "izlietot
lidz" datums
6. Uzglabat temperattira | Uzglabat temperatiira no +2 Store between +2 and +6 °C
lidz +6 °C
7. Partikas aprité Razots SIA Uznémums, lela Produced by STA Uznémums,
iesaistita uznémeja iela Nr. xx, Riga, LV-XxxXx, lela street Nr. xx, Riga,
vards vai uznp€muma Latvija LV-xxxx, Latvia
nosaukums un adrese
8. Identifikacijas A000006** A000006
mark&jums

* 3 dienas no produkta razoSanas datuma.
** Zivju parstrades uznémumam PVD pieskirtais numurs.

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Zivju un zivju produktu razosanas tehnikis",

4. LKI Iimenis
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1.17. uzdevums

Aizpildits 11. pielikums (piemérs krievu valoda)

Produkta mark&jums

Nr. Markgjuma vienibas Markg&juma informacija Markg&juma informacija
p. k. nosaukums valsts valoda svesvaloda
1 2 3 4
1. Produkta nosaukums | Cepti lasa filejas veltnisi, JKapennsle pyneTku u3 10cocs
pilditi ar sieru (apmMpoBaHHbBIE CHIPOM

2. Sastavdalu saraksts, Lasa fileja, garsvielas, ®dwuite j1ococs, Creluu, JMMOH,
tostarp vielas vai tas citrons, siers, kiploki, kvieSu | cbIp, 4eCHOK, MIIeHHYHAS
produkti, kas izraisa milti, olas, rivmaize, ella MyKa, sIiila, cyxapu
alergiju vai MAaHUPOBOYHBIC, PACTUTEIHFHOE
nepanesamibu MacJyio

3. RazoS$anas partija Ldd.mm.gggg. L. MM.ITTT.

4, Neto daudzums 0,500 kg 0,700 kr

5. Minimalais deriguma | dd.mm.gggg.™ Hcnonb3oBath 110
termins$ vai "izlietot JUL.MM.ITTT.
lidz" datums

6. Uzglabat temperatiira | Uzglabat temperatiira no +2 | XpauuTsb npu Temieparype

lidz +6 °C or +2 no +6 °C

7. Partikas aprité Razots SIA Uznémums, lela | [IpousBogurens
iesaistita uznémeja iela Nr. xx, Riga, LV-XXXX, OO0 Uzpeémums,
vards vai uzn€muma Latvija VYimna ynuna No xx, Pura,
nosaukums un adrese LV-xxxx, JlatBus

8. Identifikacijas A000006** A000006
mark&jums

* 3 dienas no produkta razoSanas datuma.

** Zivju parstrades uznémumam PVD pieskirtais numurs.

Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija "Zivju un zivju produktu razosanas tehnikis",

4. LKI Iimenis
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