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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" (4. LKI) un 

"Maiznieka palīgs" (3. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa) 

Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites 

uzņēmumā" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 5 

Uzdevumu veidi Atbildes uz jautājumiem, darbs ar 

tehnoloģisko dokumentāciju. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

70 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Raksturot pārtikas rūpniecības nozares uzņēmumus, to ražošanas

procesus un pārtikas produkcijas veidus.

2. Atbildēt uz jautājumiem par iekārtu darbību.

3. Izpildīt uzdevumu par pārtikas rūpniecības nozares terminoloģiju.

4. Izveidot ražošanas tehnoloģisko shēmu kviešu un rudzu miltu

maizei.

5. Uzrakstīt pareizā secībā maizes izstrādājumu gatavošanas posmus.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību telpa, kas aprīkota ar atsevišķu darba vietu 

katram izglītojamajam.  

Materiālie līdzekļi: kancelejas piederumi (pildspalva, zīmulis, 

dzēšgumija). 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 72, kas 

atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–10 11–21 22–31 32–42 43–48 49–54 55–59 60–65 66–69 70–72 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 97–100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Raksturot pārtikas rūpniecības nozares uzņēmumus, to ražošanas procesus 

un pārtikas produkcijas veidus. 

 

Uzrakstīt tabulā dotajiem pārtikas nozares uzņēmumiem raksturojošās ražošanas tehnoloģijas 

(katras nozares uzņēmuma trīs ražošanas tehnoloģijas) un to ražotos pārtikas produktus (katrai 

ražošanas tehnoloģijai divus produktu veidus). Aizpildīt 1. tabulu. 

1. tabula 

 

Nr. p. k. Pārtikas uzņēmums 
Pārtikas produktu 

ražošanas procesi 
Pārtikas produkti 

1.  Piena pārstrādes uzņēmums   

 

  

 

  

 

2.  Zivju pārstrādes uzņēmums   

 

  

 

  

 

3.  Gaļas pārstrādes uzņēmums    

 

  

 

  

 

4.  Maizes ceptuve   
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

2. uzdevums. Atbildēt uz jautājumiem par iekārtu darbību. 

Atzīmēt pareizo atbildi 2. tabulā, to apvelkot. Atzīmei jābūt skaidri saskatāmai. 

2. tabula 

 
1. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) miltu sijātājs 

b) konvekcijas krāsns 

c) mīklas mīcītājs 

d) ledus ģenerators 

2. Attēlā redzamā iekārta paredzēta: 

 

a) mīklas dalīšanai un formēšanai 

b) izstrādājumu turēšanai noteiktā siltuma 

režīmā (no +50 līdz +60 °C) 

c) izstrādājumu apsmidzināšanai ar glazūru  

d) izstrādājumu šoka sasaldēšanai (no –30 līdz 

–40 °С) 

3. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) ledus ģenerators 

b) saldējuma mašīna 

c) mīklas dozators 

d) virtuļu cepšanas iekārta 

4. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) konvekcijas krāsns 

b) rotācijas krāsns 

c) žāvskapis  

d) klona krāsns 

5. Attēlā redzamā iekārta ir paredzēta: 

 

a) mīklas dalīšanai 

b) radziņu veidošanai 

c) picu cepšanai 

d) izstrādājumu raudzēšanai 



 

4 

Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

3. uzdevums. Izpildīt uzdevumu par pārtikas rūpniecības nozares terminoloģiju.  

Izvēlēties dotajam terminam atbilstošo raksturojumu (A–E). Aizpildīt 3. tabulu. 

3. tabula 

 

Nr. p. k. Termins 

Ierakstīt 

pareizo 

atbildi 

(burtu) 

Raksturojums 

1. Tehnoloģiskā karte / 

tehnoloģiskā 

dokumentācija 

 A 

Izejvielas masa pirms tās apstrādes; izejvielas masa 

kopā ar iepakojuma masu 

2. Bruto  B 

Izejvielas masa pēc veiktās pirmapstrādes, kura tiek 

norādīta kilogramos vai gramos 

3. Receptūra  C 

Secīgi norādīta gatavošanas gaita, uzsverot 

gatavošanas režīmus 

4. Neto  D 

Katram gatavojamajam produktam izstrādāts 

dokuments, kam ir divas savstarpēji saistītas daļas 

5. Gatavošanas detalizēts 

apraksts / tehnoloģiskā 

instrukcija 

 E 

Izejvielu saraksts, kurā dots to kvalitatīvais 

raksturojums, masa un gatavais iznākums 

 

 

4. uzdevums. Izveidot ražošanas tehnoloģisko shēmu kviešu un rudzu miltu maizei.  

 

Pēc dotajām izejvielām un darbībām aizpildīt ražošanas tehnoloģisko shēmu kviešu un rudzu 

miltu maizei. 

 

Izejvielas: Milti (kviešu un rudzu), presēts raugs, cukurs, sāls, ūdens, taukvielas 

 

Darbības: 

IZSIJĀ,  

SADRUPINA,  

UZSILDA LĪDZ +28 °C, 

SASILDA LĪDZ +20 °C, 

MĪKLAS MĪCĪŠANA (10 min.),  

MĪKLAS RAUDZĒŠANA (+35 °C, RGM 70 %, 20 min.),  

MĪKLAS DALĪŠANA, 

MĪKLAS SAGATAVJU VEIDOŠANA, 

MĪKLAS SAGATAVJU RAUDZĒŠANA (+35 °C, RGM 70 %, 15 min.), 

MAIZES CEPŠANA (+210 °C 10 min.; 200 °C 20–25 min.),  

MAIZES GATAVĪBAS NOTEIKŠANA (no +95 līdz +98 °C), 

MAIZES ATDZESĒŠANA LĪDZ +25 °C,  

MAIZES FASĒŠANA,  

MAIZES UZGLABĀŠANA (no +15 līdz +20 °C).  
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

RAŽOŠANAS TEHNOLOĢISKĀ SHĒMA 

 

Produkts: KVIEŠU UN RUDZU MILTU MAIZE 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

5. uzdevums. Uzrakstīt pareizā secībā  maizes izstrādājumu gatavošanas posmus.  

 

French bread 

 

Ingredients  g 

Wheat flour 750 

Dry yeast 8 

Salt  12 

Water  490 

Total  1260 

 

Process 

Mold the dough in to Baguettes.  

 

 

Divide the dough into 340 g pieces. Preshape rectangles, 

cover and rest for 20 minutes. 

 

 

Cover and ferment in 28–30 °C for 2 hours. 

 

 

Mixing at slow kneading until well blended. 

 

 

Add water at 20–22 °C temperature.  

 

 

Cut the top of bread; put it in oven for steam baking. 

 

 

Baking temperature: 210 °C. Baking time: 25–30 minutes.  

Final proofing at temperature 36–38 °C, humidity 80–85 %.  

 

 

Making the dough: Put the dry ingredients in the mixer. 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Raksturot pārtikas rūpniecības nozares uzņēmumus, to ražošanas procesus 

un pārtikas produkcijas veidus. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 36) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Pārtikas rūpniecības 

nozares uzņēmumu ražošanas 

tehnoloģiju un pārtikas 

produkcijas veidu nosaukšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 36) 

Nosaukta ražošanas tehnoloģija  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

12 

Nosaukts pārtikas produkcijas veids (1 punkts par 

katru pareizu atbildi) 

24 

 

2. uzdevums. Atbildēt uz jautājumiem par iekārtu darbību. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 5) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Pareizās atbildes izvēle no 

dotajiem atbilžu variantiem. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Izvēlēts pareizais atbildes variants (1 punkts par 

katru pareizu atbildi) 

5 

 

3. uzdevums. Izpildīt uzdevumu par pārtikas rūpniecības nozares terminoloģiju. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 5) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Terminu un raksturojumu 

savietošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 5) 

Savietots termins un tā raksturojums 

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

5 

 

4. uzdevums. Izveidot ražošanas tehnoloģisko shēmu kviešu un rudzu miltu maizei. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 20) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Tehnoloģiskās shēmas 

izveidošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 20) 

Pareizi izveidota tehnoloģiskā shēma  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

20 

 

5. uzdevums. Uzrakstīt pareizā secībā maizes izstrādājumu gatavošanas posmus. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 6) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

5.1. Tehnoloģiskās kartes 

lasīšana angļu valodā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Norādīta pareiza procesa posmu secība (1 punkts par 

katru pareizu kārtas numuru) 

6 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Pareizās atbildes 

1. uzdevums 

1. tabula 

 

Nr. p. k. Pārtikas uzņēmums 

Pārtikas produktu 

ražošanas procesi 

(piemēram) 

Pārtikas produkti 

(piemēram) 

1.  Piena pārstrādes uzņēmums Skābpiena produktu 

ražošana  

kefīrs 

jogurts 

Piena tauku produktu 

ražošana  

sviests 

sviests ar samazinātu 

tauku saturu 

Termiski apstrādāts piens pasterizēts piens 

ultraaugstā temperatūrā 

apstrādāts (UHT) piens 

2. Zivju pārstrādes uzņēmums Sālīšana mazsālītas zivis  

vidēji sālītas zivis 

Kūpināšana auksti kūpinātas zivis 

karsti kūpinātas zivis 

Konservēšana konservi eļļā 

konservi tomātu mērcē 

3. Gaļas pārstrādes uzņēmums  Desu ražošana pusžāvētas desas 

cīsiņi 

Pusfabrikātu ražošana vistas nageti 

pelmeņi 

Kūpināšana auksti kūpināta gaļa  

karsti kūpināta desa 

4. Maizes ceptuve Kviešu maizes ražošana kviešu formas maize 

baltmaize 

Rudzu maizes ražošana rudzu rupjmaize 

rudzu formas maize 

Konditorejas 

izstrādājumu ražošana 

ievārījuma bulciņa 

cepumi 

 

 

2. uzdevums 

2. tabula 

 
1. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) miltu sijātājs 

b) konvekcijas krāsns 

c) mīklas mīcītājs 

d) ledus ģenerators 

2. Attēlā redzamā iekārta paredzēta: a) mīklas dalīšanai un formēšanai 

b) izstrādājumu turēšanai noteiktā siltuma 

režīmā (no +50 līdz +60 °C) 

c) izstrādājumu apsmidzināšanai ar glazūru  

d) izstrādājumu šoka sasaldēšanai (no –30 līdz 

–40 °С) 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

 
3. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) ledus ģenerators 

b) saldējuma mašīna 

c) mīklas dozators 

d) virtuļu cepšanas iekārta 

4. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) konvekcijas krāsns 

b) rotācijas krāsns 

c) žāvskapis  

d) klona krāsns 

5. Attēlā redzamā iekārta ir paredzēta: 

 

a) mīklas dalīšanai 

b) radziņu veidošanai 

c) picu cepšanai 

d) izstrādājumu raudzēšanai 

 

 

 

3. uzdevums 

3. tabula 

 

Nr. p. k. Termins 

Ierakstīt 

pareizo 

atbildi 

(burtu) 

Raksturojums 

1. Tehnoloģiskā karte / 

tehnoloģiskā 

dokumentācija 

D A 

Izejvielas masa pirms tās apstrādes; izejvielas masa 

kopā ar iepakojuma masu 

2. Bruto A B 

Izejvielas masa pēc veiktās pirmapstrādes, kura tiek 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

norādīta kilogramos vai gramos 

3. Receptūra E C 

Secīgi norādīta gatavošanas gaita, uzsverot 

gatavošanas režīmus 

4. Neto B D 

Katram gatavojamajam produktam izstrādāts 

dokuments, kam ir divas savstarpēji saistītas daļas 

5. Gatavošanas detalizēts 

apraksts / tehnoloģiskā 

instrukcija 

C E 

Izejvielu saraksts, kurā dots to kvalitatīvais 

raksturojums, masa un gatavais iznākums 

 

 

5. uzdevums 

French bread 

 

Process 

Mold the dough in to Baguettes.  

 

6. 

Divide the dough into 340 g pieces. Preshape rectangles, cover and rest for 

20 minutes.  
5. 

Cover and ferment in 28–30 °C for 2 hours. 

 

4. 

Mixing at slow kneading until well blended. 

 

3. 

Add water at 20–22 °C temperature.  

 

2. 

Cut the top of bread; put it in oven for steam baking. 

 

8. 

Baking temperature: 210 °C. Baking time: 25–30 minutes. 

 

9. 

Final proofing at temperature 36–38 °C, humidity 80–85 %.  

 

7. 

Making the dough: Put the dry ingredients in the mixer. 

 

1. 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

4. uzdevums 

RAŽOŠANAS TEHNOLOĢISKĀ SHĒMA 

 

Produkts: KVIEŠU UN RUDZU MILTU MAIZE 

 

IZSIJĀ SADRUPINA UZSILDA  

līdz +28 °C 

SASILDA 

līdz +20 °C 

ŪDENS TAUKVIELAS MILTI (kviešu 

un rudzu) 
RAUGS 

(presēts) 

CUKURS SĀLS 

MĪKLAS MĪCĪŠANA 

(10 min.) 

MAIZES UZGLABĀŠANA  

(no +15 līdz +25 °C) 

MĪKLAS RAUDZĒŠANA 

(+35 °C, RGM 70 %, 20 min.) 

MĪKLAS DALĪŠANA 

 

MĪKLAS SAGATAVJU VEIDOŠANA 

MĪKLAS SAGATAVJU 

RAUDZĒŠANA  

(+35 °C, RGM 70 %, 15 min.) 

MAIZES CEPŠANA 

(+210 °C, 10 min.; +200 °C 20–25 min.) 

MAIZES GATAVĪBAS NOTEIKŠANA  

(no +95 līdz +98 °C) 

MAIZES ATDZESĒŠANA 

(+25 °C) 

MAIZES FASĒŠANA 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

Profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" (4. LKI) un 

"Maiznieka palīgs" (3. LKI) 

Obligātā daļa (A daļa) 

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana 

pārtikas aprites uzņēmumos" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 6 

Uzdevumu veidi Situācijas izvērtējums, atbildes uz 

jautājumiem. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

120 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Izvērtēt apgalvojumus par higiēnas nodrošināšanu maiznīcā.

2. Izvērtēt situāciju par roku higiēnu un uzskaitīt gadījumus, kad

maiznīcas darbiniekam ir jāveic roku mazgāšana.

3. Izpildīt uzdevumus par pārtikas preču marķējumu.

4. Izpildīt uzdevumu par produktu uzglabāšanu.

5. Izvērtēt situācijas par minimālās higiēnas prasību ievērošanu.

6. Atrisināt krustvārdu mīklu par pārtikas produktu izsekojamību.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību telpa, kas aprīkota ar atsevišķu darba vietu 

katram izglītojamajam.  

Materiālie līdzekļi: kancelejas piederumi (pildspalva, zīmulis, 

dzēšgumija).  

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 102, 

kas atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–14 15–30 31–45 46–60 61–68 69–77 78–85 86–93 94–98 99–102 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 97–100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Izvērtēt apgalvojumus par higiēnas nodrošināšanu maiznīcā.  

Kuros gadījumos uzņēmuma darbinieks var izplatīt slimības vai piesārņot pārtiku? Izvērtēt 

1. tabulā minētās situācijas un ailē "Vērtējums" ar "X" atzīmēt tās, kurās var notikt slimību 

pārnese vai pārtikas piesārņojums.  

1. tabula 

 
Situācija Vērtējums 

Maizniekam patīk ekstrēmie atpūtas braucieni – izdzīvošanas skolas pasākumi. 

Nedēļas nogalē viņš tādā bija. Tur viņš pārtika no meža veltēm un 

līdzpaņemtajiem konserviem, gulēja teltī un viņam nebija pieejamas iekštelpu 

labierīcības un duša. 

󠄏 

Maiznieka palīgs labprāt izmanto izdevību un nogaršo maizes izstrādājumiem 

sagatavotos sēklu maisījumus un pildījumus, ņemot tos ar pirkstiem, un pēc katras 

reizes pirkstus nolaiza. Par roku mazgāšanu nemaz nedomā.  

󠄏 

Praktikante, mizojot un rīvējot burkānus, nelabprāt izmanto vienreizlietojamos 

cimdus, jo tad neviens neredzēs viņas jaunos gredzenus, kuri viņai ir lieli un 

grezni, turklāt to ir daudz. Gredzeni viņai arī netraucē, kad viņa ar rokām mīca 

mīklu lielajā bļodā.  

󠄏 

 

 

2. uzdevums. Izvērtēt situāciju par roku higiēnu un uzskaitīt gadījumus, kad maiznīcas 

darbiniekam ir jāveic roku mazgāšana.  

 

Maiznieks, uzsākot darbu pēc smēķēšanas pauzes, uzvelk vienreizlietojamos cimdus un uzsāk 

augļu mizošanu un sagriešanu, lai varētu pagatavot izejvielas rudzu maizei ar augļiem. Pēc 

kāda laika blakus cehā viņš palīdz salikt netīros traukus trauku mazgājamajā mašīnā, pārcelt 

cukura maisu un nocelt bļodas. Tad viņš atgriežas pie izejvielu sagatavošanas un pirms darba 

uzvelk tīrus cimdus.  

 

Roku mazgāšana jāveic: 

• ______________________________________________________________________ 

• ______________________________________________________________________ 

 

 

3. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par pārtikas preču marķējumiem. 

Atzīmēt tikai vienu pareizās atbildes variantu, to apvelkot. Atzīmei jābūt skaidri saskatāmai. 

Aizpildīt 2. tabulu. 

2. tabula 

 
1. Attēlā redzamais marķējums 

apliecina, ka produkts ir: 

 

a) ES bioloģiskās lauksaimniecības produkts 

b) Vācijas bioloģiskās lauksaimniecības produkts 

c) Latvijas ekoprodukts 

d) nacionālās pārtikas kvalitātes shēmas produkts 

2. 

Attēlā redzamais simbols 

apzīmē:  

a) godīgu tirdzniecību 

b) otrreizējo pārstrādi 

c) utilizēšanu 

d) zaļo jostu 



 

3 

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

 

3. 

Attēlā redzamais marķējums ir 

ražotāja apliecinājums,  

ka prece atbilst: 

 

a) eko un kvalitātes prasībām 

b) kvalitātes prasībām 

c) godīgai tirdzniecībai 

d) organisko šķiedru standartiem 

4. 

Šī zīme liecina, ka: 

 

a) produkts ir ekoloģiski tīrs 

b) produkta iepakojums nav kaitīgs videi 

c) produkta iepakojumu iespējams bioloģiski utilizēt 

d) produkts ir tīrs 

5. 

Attēlā redzamais marķējums ir 

ražotāja apliecinājums,  

ka trauki / inventārs: 

 

a) ir lietojami vienreiz 

b) sadalās dabā 

c) drīkst nonākt saskarē ar pārtiku 

d) ir viegli deformējami / plīstoši 

 

 

4. uzdevums. Izpildīt uzdevumu par produktu uzglabāšanu. 

Dotajā tekstā par produktu uzglabāšanu ievietot atbilstošos vārdus no vārdu bankas. 

 

Vārdu banka: temperatūras, "pirmais iekšā, pirmais ārā", gaisa mitruma, labošana, 

iepakotiem / rūpīgi nosegtiem, sadalītiem pa veidiem, tīrai / sausai, aukstai, mitrai, HACCP, 

tīrīšana  

 

Sauso produktu noliktavās produktus uzglabā bez īpaša (1) ________________ režīma. 

Produktiem jābūt (2) ____________________, lai produkti būtu pasargāti no piesārņojuma un 

saglabātu savu derīgumu. Uzglabāšanas telpai jābūt (3) _____________________, produktus 

izvieto plauktos, lai būtu iespējama grīdas (4) ________________. Izejvielu uzglabāšanā 

jāievēro preču rotācijas princips (5) _________________________________,  ņemot vērā 

produktu derīguma termiņu. Tas ļauj izvairīties no tā, ka plauktu dziļumā paliek neizlietoti 

produkti, kuriem ir beidzies derīguma termiņš. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

5. uzdevums. Izvērtēt situācijas par minimālās higiēnas prasību ievērošanu. 

Izvērtējot attēlus, katrai situācijai noteikt divas atbilstības un vienu pārkāpumu prasību 

ievērošanā un uzrakstīt katram pārkāpumam iespējamo risinājumu. Aizpildīt 3. tabulu. 

3. tabula 

 
Nr. p. k. Situācijas ilustrācija, apraksts Pārkāpumu  skaidrojums 

5.1. 

 

Atbilstība 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

Atbilstība 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

Pārkāpums 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

Risinājums 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

5.2. 

 

Atbilstība 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

Atbilstība 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

Pārkāpums 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

Risinājums 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

........................................................ 

 

 

6. uzdevums. Atrisināt krustvārdu mīklu par pārtikas produktu izsekojamību. 

 

1. Mikroorganismu iznīcināšana ar īpašiem līdzekļiem.  

2. Akronīms (saīsinājums) procesa posmam pārtikas aprites ķēdē, kuram var piemērot kontroli 

un kurš var novērst pārtikas nekaitīguma apdraudējumu vai samazināt to līdz pieļaujamam 

līmenim. 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

3. Īpašību kopums, kas nodrošina pārtikas atbilstību patērētāja vajadzībām un konkrētu aktu 

prasībām.  

4. Rotācijas princips ("pirmais iekšā, pirmais ārā"), kura laikā seko derīguma termiņam.  

5. Uzņēmumā izstrādātās praktiskās rīcības procedūras pārtikas nekaitīguma nodrošināšanai. 

6. Noteikts režīma, apstākļu mērījums, piemēram, uzglabāšanā, ēdienu gatavošanā. 

7. Informācija, kas attiecas uz pārtikas preci un ir norādīta uz iepakojuma. 

 

 

               7.     

       1.             

                    

     6.               

                    

  3.                  

                    

                    

                    

      2.              

                    

     4.               

                    

     5.               

 

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 
1. uzdevums. Izvērtēt apgalvojumus par higiēnas nodrošināšanu maiznīcā. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Apgalvojumu izvērtēšana 

par higiēnas nodrošināšanu 

ēdināšanas uzņēmumā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 3) 

Pareizi novērtēts apgalvojums  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

3 

 

2. uzdevums. Izvērtēt situāciju par roku higiēnu un uzskaitīt gadījumus, kad maiznīcas 

darbiniekam ir jāveic roku mazgāšana. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 2) 

 

Veicamās darbības Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Situācijas analizēšana par 

roku higiēnu. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 2) 

Noteikti pareizie roku mazgāšanas darbību 

nepieciešamie momenti  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

2 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

3. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par pārtikas preču marķējumiem. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 5) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Pareizās atbildes izvēle no 

dotajiem atbilžu variantiem. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Izvēlēts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 

5 

 

4. uzdevums. Izpildīt uzdevumu par produktu uzglabāšanu. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 5) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Atbilstošo vārdu 

ievietošana tekstā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Dotajā tekstā ievietoti atbilstošie vārdi  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

5 

 

5. uzdevums. Izvērtēt situācijas par minimālās higiēnas prasību ievērošanu. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 8) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

5.1. Situāciju izvērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Konstatētas attēlā redzamās atbilstības  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

4 

Konstatēti attēlā redzamie pārkāpumi  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

2 

Uzrakstīts iespējamais pārkāpuma risinājums (1 punkts 

par katru pareizu atbildi) 

2 

 

6. uzdevums. Atrisināt krustvārdu mīklu par pārtikas produktu izsekojamību. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 7) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

6.1. Krustvārdu mīklas 

atrisināšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 7) 

Krustvārdu mīklā ierakstīti pareizie termini  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

7 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

Pareizās atbildes 

 

1. uzdevums 

1. tabula 

 

Situācija Vērtējums 

Maizniekam patīk ekstrēmie atpūtas braucieni – izdzīvošanas skolas pasākumi. 

Nedēļas nogalē viņš tādā bija. Tur viņš pārtika no meža veltēm un 

līdzpaņemtajiem konserviem, gulēja teltī un viņam nebija pieejamas iekštelpu 

labierīcības un duša. 

 

Maiznieka palīgs labprāt izmanto izdevību un nogaršo maizes izstrādājumiem 

sagatavotos sēklu maisījumus un pildījumus, ņemot tos ar pirkstiem, un pēc katras 

reizes pirkstus nolaiza. Par roku mazgāšanu nemaz nedomā. 

X 

Praktikante, mizojot un rīvējot burkānus, nelabprāt izmanto vienreizlietojamos 

cimdus, jo tad neviens neredzēs viņas jaunos gredzenus, kuri viņai ir lieli un 

grezni, turklāt to ir daudz. Gredzeni viņai arī netraucē, kad viņa ar rokām mīca 

mīklu lielajā bļodā. 

X 

 

2. uzdevums 

 

Roku mazgāšana jāveic: 

• pēc smēķēšanas pauzes, uzsākot darbu, 

• pirms atgriešanās pie maizes sagataves  gatavošanas, pirms cimdu uzvilkšanas. 

 

3. uzdevums 

2. tabula 

 

1. Attēlā redzamais marķējums 

apliecina, ka produkts ir: 

 

a) ES bioloģiskās lauksaimniecības produkts 

b) Vācijas bioloģiskās lauksaimniecības produkts 

c) Latvijas ekoprodukts 

d) nacionālās pārtikas kvalitātes shēmas produkts 

2. 

Attēlā redzamais simbols 

apzīmē:  

 

a) godīgu tirdzniecību 

b) otrreizējo pārstrādi 

c) utilizēšanu 

d) zaļo jostu 

3. 

Attēlā redzamais marķējums ir 

ražotāja apliecinājums,  

ka prece atbilst: 

 

a) eko un kvalitātes prasībām 

b) kvalitātes prasībām 

c) godīgai tirdzniecībai 

d) organisko šķiedru standartiem 

4. 

Šī zīme liecina, ka: a) produkts ir ekoloģiski tīrs 

b) produkta iepakojums nav kaitīgs videi 

c) produkta iepakojumu iespējams bioloģiski utilizēt 

d) produkts ir tīrs 
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

 

5. 

Attēlā redzamais marķējums ir 

ražotāja apliecinājums,  

ka trauki / inventārs: 

 

a) ir lietojami vienreiz 

b) sadalās dabā 

c) drīkst nonākt saskarē ar pārtiku 

d) ir viegli deformējami / plīstoši 

 

4. uzdevums 

 

Sauso produktu noliktavās produktus uzglabā bez īpaša (1) temperatūras režīma. Produktiem 

jābūt (2) iepakotiem / rūpīgi nosegtiem, lai produkti būtu pasargāti no piesārņojuma un 

saglabātu savu derīgumu. Uzglabāšanas telpai jābūt (3) tīrai / sausai, produktus izvieto 

plauktos, lai būtu iespējama grīdas (4) tīrīšana. Izejvielu uzglabāšanā jāievēro preču rotācijas 

princips (5) "pirmais iekšā, pirmais ārā", ņemot vērā produktu derīguma termiņu. Tas ļauj 

izvairīties no tā, ka plauktu dziļumā paliek neizlietoti produkti, kuriem ir beidzies derīguma 

termiņš. 

 

5. uzdevums 

3. tabula 

 
Nr. p. k. Situācijas ilustrācija, apraksts Pārkāpumu  skaidrojums 

5.1. 

 

Atbilstība 

Maizniecei ir atbilstošs darba 

apģērbs 

Atbilstība 

Uz darba galda atrodas neplīstoši 

trauki 

Pārkāpums 

Maizniecei nav galvassegas 

Risinājums 

Jāuzliek galvassega 

 

 

5.2. 

 

Atbilstība 

Maizniecei ir atbilstošs darba 

apģērbs 

Atbilstība 

Darba galds tīrs, piemērots darbam 

ar šokolādi 

Pārkāpums 

Maizniecei uz pirkstiem gredzeni 

Risinājums 

Gredzeni pirms darba jānoņem  
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

6. uzdevums 

               7.     

       1.        M     

       D        A     

     6. T E M P E R A T Ū R A    

       Z        Ķ     

  3. K V A L I T Ā T E    Ē     

       N        J     

       F        U     

       E        M     

      2. K K P      S     

       C             

     4. F I F O           

       J             

     5. P A Š K O N T R O L E    

  



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 

1 

Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

Profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" (4. LKI) un 

"Maiznieka palīgs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 3 

Uzdevumu veidi Atbildes uz jautājumiem, situācijas 

izvērtējums. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

40 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Izpildīt uzdevumus par personīgo un ražošanas higiēnu, pārtikas

nekaitīgumu, iekārtu darbu.

2. Pazīt inventāru.

3. Izpildīt uzdevumus par mīklas mīcītāja sagatavošanu darbam.

3.1. Norādīt pareizo secību mīklas mīcītāja sagatavošanai darbam.

3.2. Izsvītrot nepareizos apgalvojumus par iekārtas tīrīšanu.

4. Izpildīt uzdevumu par tehnoloģisko instrukciju ievērošanu.

4.1. Ierakstīt pareizā secībā maizes ražošanas tehnoloģiskos procesus.

4.2. Uzrakstīt riska cēloņa aprakstam atbilstošo (bioloģisko, fizikālo

vai ķīmisko) bīstamības cēloni.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību telpa, kas aprīkota ar atsevišķu darba vietu 

katram izglītojamajam.  

Materiālie līdzekļi: kancelejas piederumi (pildspalva, zīmulis, 

dzēšgumija).  

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 39, kas 

atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 
Iegūto punktu 

skaits 
1–5 6–11 12–17 18–22 23–26 27–29 30–32 33–35 36–37 38–39 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 97–100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par personīgo un ražošanas higiēnu, pārtikas 

nekaitīgumu, iekārtu darbu.  

 

Atzīmēt 1. tabulā tikai vienu pareizās atbildes variantu, to apvelkot. Atzīmei jābūt skaidri 

saskatāmai.  

1. tabula  
1. Maizes ceptuves 

darbiniekiem nepieciešams 

vilkt darba apģērbu, lai: 

a) visi darbinieki būtu vienoti 

b) darba apģērba kabatās varētu salikt visu nepieciešamo  

c) nepieļautu pārtikas piesārņošanos 

d) nebūtu jānovalkā personīgais apģērbs 

2. Roku tīrību svarīgi ievērot, 

lai neizplatītu: 

a) klepu un elpceļu slimības 

b) alerģiskās ādas slimības 

c) zarnu un strutaino infekciju slimības 

d) drudzi un iesnas 

3. Maiznieka palīgs nedrīkst 

darboties ražošanā, ja: 

a) tiek nosmērēts darba apģērbs 

b) viņam ir vemšanas un caurejas pazīmes 

c) viņš nezina maizes receptes 

d) nokavē darba dienas sākumu 

4. Mīklas apaļotājs tiek 

izmantots: 

a) kliņģeru gatavošanai 

b) formas maizes gatavošanai 

c) apaļformas maizes gatavošanai 

d) vienmērīgas porainības nodrošināšanai 

5. Sviras tipa mīcītājs 

piemērots: 

a) mīklām ar iejavu un ieraugu 

b) kviešu mīklas mīcīšanai 

c) cepumu mīklas mīcīšanai 

d) visu veidu mīklas mīcīšanai 

6. Plānojot darbus ceptuvē, 

pēcraudzēšanas kameru 

izmanto: 

a) pēc mīklas samīcīšanas 

b) ierauga raudzēšanai 

c) mīklas sagatavju uzraudzēšanai pirms cepšanas 

d) nekvalitatīvas mīklas izstrādājumu labākai uzraudzēšanai 

7. Presētais raugs jāuzglabā: a) sauso produktu noliktavā 

b) mitrā noliktavā 

c) visās ražošanas telpās, kur ir vieta 

d) aukstuma kamerā 

8. Maizes griešana šķēlēs tiek 

veikta: 

a) uzreiz pēc maizes cepšanas 

b) tikai nākamajā dienā 

c) pēc maizes iepakošanas 

d) pēc maizes atdzesēšanas  

9. Maiznieka palīgam, 

gatavojot maizi, ir: 

a) jāveic darbi saskaņā ar maiznieka norādījumiem 

b) jāveic darbi, vadoties pēc paša izveidota plāna 

c) jāpielāgojas apstākļiem, plānojot savu laiku 

d) jābūt elastīgam un jāmāk vadīt ražošanas darba procesu  

10. Lai izceptu kvalitatīvu maizi, 

maiznieka palīgam: 

a) jāveic izejvielu kvalitatīva analīze 

b) stingri jāvadās pēc receptūras 

c) jādarbojas, ņemot vērā esošos apstākļus  

d) pēc paša ieskatiem jāpamaina sastāvdaļas, lai iegūtu 

kvalitatīvāku produktu 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

2. uzdevums. Pazīt inventāru.  

Savietot inventāra nosaukumu un tam atbilstošo attēlu (A–F). Aizpildīt 2. tabulu. 

2. tabula 

 

Nr. p. k. 
Inventārs, 

nosaukums 

Pareizā 

atbilde 
Foto 

1. Putojamā 

slotiņa 

 A 

 
2. Otiņa  B 

 
3. Mīklas 

špaktele 

 C 

 
4. Mīklas 

rullītis 

"Ezis" 

 D 

 
 

5. Mīklas 

rullis 

 E 

 

 
6. Mīklas 

dalītājs 

 F 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

3. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par mīklas mīcītāja sagatavošanu darbam.  

 

3.1. uzdevums. Norādīt pareizo secību mīklas mīcītāja sagatavošanai darbam.  

Sanumurēt darbības to veikšanas secībā, sākot ar ciparu 1. Aizpildīt 3. tabulu. 

3. tabula 

 
Veicamā darbība Secība 

Piepildīt kublu ar nepieciešamajām sastāvdaļām  

Nospiest ieslēgšanas / izslēgšanas slēdzi, lai sāktu mīklas sajaukšanu  

Nolaist aizsargvāku  

Pārliecināties, ka mīklas mīcīšanas kubls ir tīrs, nostiprināt to  

Pievienot strāvas vadu elektrotīklam  

Pievienot uzgali izejas vārpstai  

 

3.2. uzdevums. Izsvītrot nepareizos apgalvojumus par iekārtas tīrīšanu. 

 

1. Iekārtas atvienošana no strāvas ir nepieciešama tikai tad, ja tiek veikta mitrā tīrīšana. 

2. Visos tīrīšanas gadījumos iekārta ir jāatvieno no strāvas.  

3. Iekārtu ieteicams tīrīt uzreiz pēc darbu pabeigšanas. 

4. Iekārtu tīra nakts maiņā, lai netiktu izšķiesti lieki resursi. 

5. Iekārtas tīrīšanu vieglāk veikt, kad produkti nav piekaltuši pie aizsargvāka vai mīcītāja 

uzgaļa.  

6. Korpusu notīra ar mitru sūkli un pēc tam nosusina. 

7. Korpusa tīrīšanu veic ar abrazīva materiāla sūkli.  

 

 

4. uzdevums. Izpildīt uzdevumu par tehnoloģisko instrukciju ievērošanu. 

 

4.1. uzdevums. Ierakstīt pareizā secībā maizes ražošanas tehnoloģiskos procesus. Aizpildīt 

4. tabulu. 

4.2. uzdevums. Uzrakstīt riska cēloņa aprakstam atbilstošo (bioloģisko, fizikālo vai ķīmisko) 

bīstamības cēloni. Aizpildīt 4. tabulu. 

 

4. tabula 

 

Procesa etaps Bīstamības cēloņa apraksts Bīstamības cēlonis 

 Bojāts iepakojums vai netīra transporta tara, tā 

rezultātā var tikt veicināta mikroorganismu 

iekļūšana un attīstība izejvielās  

 

 Netiek ievērots ražotāja noteiktais derīguma 

termiņš 

 

Izejvielas tiek uzglabātas kopā ar mazgāšanas un 

dezinfekcijas līdzekļiem 

 

 Mīklas mīcītājs nav nosegts ar vāku, no griestiem 

ik pa brīdim nolobās apmetums, krāsa  

 

 Maize tiek iepakota materiālā, kas nav piemērots 

pārtikas produktu iepakošanai 

 

Darbinieki, kas iepako maizi, neievēro personīgo 

un darba higiēnu 

 

 Telpā, kur maize tiek uzglabāta, var piekļūt gan 

putni, gan grauzēji, jo durvis ir plaši atvērtas 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par personīgo un ražošanas higiēnu, pārtikas 

nekaitīgumu, iekārtu darbu. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Pareizās atbildes izvēle no 

dotajiem atbilžu variantiem. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Izvēlēts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 

10 

 

2. uzdevums. Pazīt inventāru. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 6) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Inventāra pazīšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Savietots inventāra nosaukums un tam atbilstošais 

attēls  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

6 

 

3. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par mīklas mīcītāja sagatavošanu darbam. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 11) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Darbību pareizās secības 

norādīšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 7)  

Norādīta pareizā darbību secība 

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

7 

3.2. Nepareizo apgalvojumu 

izsvītrošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 4) 

Izsvītroti nepareizie apgalvojumi  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

4 

 

4. uzdevums. Izpildīt uzdevumu par tehnoloģisko instrukciju ievērošanu. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 12) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Procesa etapu pareizās 

secības norādīšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Norādīta procesa etapu pareizā secība  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

5 

4.2. Atbilstošā bīstamības 

cēloņa norādīšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 7) 

Norādīti atbilstošie bīstamības cēloņi  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

7 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

Pareizās atbildes 

 

1. uzdevums 

1. tabula  

 
1. Maizes ceptuves 

darbiniekiem nepieciešams 

vilkt darba apģērbu, lai: 

a) visi darbinieki būtu vienoti 

b) darba apģērba kabatās varētu salikt visu nepieciešamo  

c) nepieļautu pārtikas piesārņošanos 

d) nebūtu jānovalkā personīgais apģērbs 

2. Roku tīrību svarīgi ievērot, 

lai neizplatītu: 

a) klepu un elpceļu slimības 

b) alerģiskās ādas slimības 

c) zarnu un strutaino infekciju slimības 

d) drudzi un iesnas 

3. Maiznieka palīgs nedrīkst 

darboties ražošanā, ja: 

a) tiek nosmērēts darba apģērbs 

b) viņam ir vemšanas un caurejas pazīmes 

c) viņš nezina maizes receptes 

d) nokavē darba dienas sākumu 

4. Mīklas apaļotājs tiek 

izmantots: 

a) kliņģeru gatavošanai 

b) formas maizes gatavošanai 

c) apaļformas maizes gatavošanai 

d) vienmērīgas porainības nodrošināšanai 

5. Sviras tipa mīcītājs 

piemērots: 

a) mīklām ar iejavu un ieraugu 

b) kviešu mīklas mīcīšanai 

c) cepumu mīklas mīcīšanai 

d) visu veidu mīklas mīcīšanai 

6. Plānojot darbus ceptuvē, 

pēcraudzēšanas kameru 

izmanto: 

a) pēc mīklas samīcīšanas 

b) ierauga raudzēšanai 

c) mīklas sagatavju uzraudzēšanai pirms cepšanas 

d) nekvalitatīvas mīklas izstrādājumu labākai uzraudzēšanai 

7. Presētais raugs jāuzglabā: a) sauso produktu noliktavā 

b) mitrā noliktavā 

c) visās ražošanas telpās, kur ir vieta 

d) aukstuma kamerā 

8. Maizes griešana šķēlēs tiek 

veikta: 

a) uzreiz pēc maizes cepšanas 

b) tikai nākamajā dienā 

c) pēc maizes iepakošanas 

d) pēc maizes atdzesēšanas  

9. Maiznieka palīgam, 

gatavojot maizi, ir: 

a) jāveic darbi saskaņā ar maiznieka norādījumiem 

b) jāveic darbi, vadoties pēc paša izveidota plāna 

c) jāpielāgojas apstākļiem, plānojot savu laiku 

d) jābūt elastīgam un jāmāk vadīt ražošanas darba procesu  

10. Lai izceptu kvalitatīvu maizi, 

maiznieka palīgam: 

a) jāveic izejvielu kvalitatīva analīze 

b) stingri jāvadās pēc receptūras 

c) jādarbojas, ņemot vērā esošos apstākļus  

d) pēc paša ieskatiem jāpamaina sastāvdaļas, lai iegūtu 

kvalitatīvāku produktu 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

2. uzdevums 

2. tabula 

 
Inventārs, 

nosaukums 
Pareizā atbilde Foto 

Putojamā 

slotiņa 

D A 

 
Otiņa F B 

 
Mīklas 

špaktele 

A C 

 
Mīklas 

rullītis 

"Ezis" 

 

B D 

 
 

Mīklas rullis C E 

 

 
Mīklas 

dalītājs 

E F 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

3.1. uzdevums 

3. tabula 

 

Veicamā darbība Secība 

Piepildīt kublu ar nepieciešamajām sastāvdaļām 4. 

Nospiest ieslēgšanas / izslēgšanas slēdzi, lai sāktu mīklas sajaukšanu 6. 

Nolaist aizsargvāku 5. 

Pārliecināties, ka mīklas mīcīšanas kubls ir tīrs, nostiprināt to 1. 

Pievienot strāvas vadu elektrotīklam 3. 

Pievienot uzgali izejas vārpstai 2. 

 

3.2. uzdevums 

 

1. Iekārtas atvienošana no strāvas ir nepieciešama tikai tad, ja tiek veikta mitrā tīrīšana. 

2. Visos tīrīšanas gadījumos iekārta ir jāatvieno no strāvas.  

3. Iekārtu ieteicams tīrīt uzreiz pēc darbu pabeigšanas. 

4. Iekārtu tīra nakts maiņā, lai netiktu izšķiesti lieki resursi. 

5. Iekārtas tīrīšanu vieglāk veikt, kad produkti nav piekaltuši pie aizsargvāka vai mīcītāja 

uzgaļa.  

6. Korpusu notīra ar mitru sūkli un pēc tam nosusina. 

7. Korpusa tīrīšanu veic ar abrazīva materiāla sūkli.  

 

4. uzdevums 

4. tabula 

 
Procesa etaps Bīstamības cēloņa apraksts Bīstamības cēlonis 

Izejvielu pieņemšana Bojāts iepakojums vai netīra transporta tara, tā 

rezultātā var tikt veicināta mikroorganismu 

iekļūšana un attīstība izejvielās 

Bioloģiskais 

Izejvielu uzglabāšana Netiek ievērots ražotāja noteiktais derīguma 

termiņš 

Bioloģiskais 

 

Izejvielas tiek uzglabātas kopā ar mazgāšanas un 

dezinfekcijas līdzekļiem 

Ķīmiskais 

Mīklas gatavošana Mīklas mīcītājs nav nosegts ar vāku, no griestiem 

ik pa brīdim nolobās apmetums, krāsa  

Fizikālais 

Maizes iepakošana Maize tiek iepakota materiālā, kas nav piemērots 

pārtikas produktu iepakošanai 

Ķīmiskais 

 

Darbinieki, kas iepako maizi, neievēro personīgo 

un darba higiēnu 

Fizikālais, bioloģiskais 

Maizes uzglabāšana Telpā, kur maize tiek uzglabāta, var piekļūt gan 

putni, gan grauzēji, jo durvis ir plaši atvērtas 

Fizikālais, bioloģiskais 
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Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

Profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" (4. LKI) un 

"Maiznieka palīgs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbildes uz jautājumiem, praktiskais 

darbs, matemātiski aprēķini. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

90 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Pieņemt no noliktavas izejvielas.

1.1. Veikt miltu, piena un ķimeņu pieņemšanas procedūru.

1.2. Uzrakstīt lēmumu par pārtikas produktu / izejvielu kvalitātes

prasību atbilstību pieņemšanas brīdī.

2. Apkopot pieejamo informāciju un raksturot pārtikas produktus,

izejvielas un pārtikas piedevas, kuras izmanto maizes ražošanā.

3. Sagatavot izejvielu uzglabāšanas apstākļu aprakstu ar 

pamatojumu.

4. Nosvērt maizes ražošanas izejvielas pirms un pēc pirmapstrādes un

aprēķināt izejvielu pirmapstrādē radušos tehniskos zudumus.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: 

• mācību telpa, kas aprīkota ar atsevišķu darba vietu katram

izglītojamajam,

• mācību iestādes laboratorijas telpas / ēdināšanas uzņēmuma

ražošanas telpa / ceptuve; telpa iekārtota atbilstoši darba

drošības, higiēnas prasībām.

Materiālie līdzekļi: kancelejas piederumi (pildspalva, zīmulis, 

dzēšgumija, kalkulators).  

Inventārs:  

• svari (maks. 1 kg),

• dažāda lieluma bļodas,

• siets miltu sijāšanai.

Pārtikas produkti / izejvielas: 

• kviešu milti (550. tips) – 20 kg (iepakojums),

• piens (2,0 %) – 2 l (iepakojums),

Uz sākumu



 

2 

Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Pieņemt no noliktavas izejvielas. 

 

1.1. Veikt miltu, piena un ķimeņu pieņemšanas procedūru. Aizpildīt 1. tabulu. 

1. tabula 
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Kvalitātes raksturojums 

(organoleptiskais vērtējums) 
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 Kviešu milti 

(20 kg, 

550. tips) 

          

P
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n
s 

Piens 

(2 l, 2,0 %) 
          

Ķ
im

en
es

 

Ķimenes 

(0,5 kg, 

attīrītas) 

          

• ķimenes (attīrītas) – 0,5 kg (iepakojums), 

• kviešu milti – 1 kg, 

• rozīnes – 500 g, 

• aprikozes – 200 g. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 88, 

kas atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–12 13–25 26–39 40–52 53–59 60–66 67–73 74–80 81–84 85–88 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums  

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

1.2. Uzrakstīt lēmumu par pārtikas produktu / izejvielu kvalitātes prasību atbilstību 

pieņemšanas brīdī.  

 

Lēmums (kopsavilkums): 

.........................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................... 

 

 

2. uzdevums. Apkopot pieejamo informāciju un raksturot pārtikas produktus, izejvielas 

un pārtikas piedevas, kuras izmanto maizes ražošanā. Aizpildīt 2. tabulu. 

2. tabula 

 

Izejvielas Raksturojums 

Ķīmiskā sastāvdaļa, 

kas nosaka izejvielas 

īpašības  

Milti   

Iesals   

Sviests    

Raugs   

Cukurs   

Sāls   

Konservanti    

Emulgatori   

Skābes   

Pārtikas 

piedevas 
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Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

3. uzdevums. Sagatavot izejvielu uzglabāšanas apstākļu aprakstu ar pamatojumu. 

Aizpildīt 3. tabulu. 

3. tabula 

 

Izejvielas 
Optimāli uzglabāšanas 

apstākļi 

Paskaidrot, kāpēc jāievēro noteiktie 

uzglabāšanas apstākļi  

Milti   

Sviests    

Cukurs   

Sāls   

Iesals    

Rozīnes   

Ievārījums   

Kanēlis   

Olas   

Presētais raugs   
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Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

4. uzdevums. Nosvērt maizes ražošanas izejvielas pirms un pēc pirmapstrādes un 

aprēķināt izejvielu pirmapstrādē radušos tehniskos zudumus. Aizpildīt 4. tabulu. 

 

4. tabula 

 

Maizes ražošanas izejvielas Bruto, g Neto, g 
Tehniskie zudumi 

g % 

Kviešu milti (jāizsijā) 1000    

Aprikozes (jāatdala piemaisījumi) 200    

Rozīnes (jāatdala piemaisījumi) 500    

 

Aprēķins: 

 

 

 

 

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 
1. uzdevums. Pieņemt no noliktavas izejvielas. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 36) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Pārtikas produktu /  

izejvielu pieņemšanas 

procedūras veikšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 30) 

Aizpildīta 1. tabula ar nepieciešamo informāciju 

(1 punkts par katru pareizu ierakstu) 

30 

1.2. Lēmuma pieņemšana par 

pārtikas produktu / izejvielu 

atbilstību kvalitātes prasībām. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Piegādes slēdziens atbilst reālajai situācijai  

(2 punkti par pareizu lēmumu katrai izejvielai) 

6 

 

2. uzdevums. Apkopot informāciju un raksturot pārtikas produktus, izejvielas un 

pārtikas piedevas, kuras izmanto maizes ražošanā. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 20) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Pārtikas produktu /  

izejvielu raksturojuma 

sagatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 20) 

2. tabula aizpildīta ar nepieciešamo informāciju 

(1 punkts par katru pareizu ierakstu) 

10 

2. tabulā ierakstītas svarīgākās ķīmiskās sastāvdaļas  

(1 punkts par katru pareizu ierakstu) 

10 

 

3. uzdevums. Sagatavot izejvielu uzglabāšanas apstākļu aprakstu ar pamatojumu. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 20) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Izejvielu uzglabāšanas 

apstākļu raksturošana un 

3. tabula aizpildīta ar nepieciešamo informāciju 

(1 punkts par katru pareizu ierakstu) 

10 
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Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

pamatošana.  

 (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 20) 

Pareizi pamato uzglabāšanas apstākļu nozīmi 10 

 

4. uzdevums. Nosvērt maizes ražošanas izejvielas pirms un pēc pirmapstrādes un 

aprēķināt izejvielu pirmapstrādē radušos tehniskos zudumus. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 12) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Pārtikas produktu / 

izejvielu tehnisko zudumu, kas 

radušies pirmapstrādē, 

aprēķināšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 12)  

 

Pareizi nosver pārtikas produktus / izejvielas 

(1 punkts par katras izejvielas vienības pareizu 

svēršanu) 

3 

Izsijā miltus 1 

Atdala piemaisījumus (1 punkts par katras izejvielas 

atdalīšanu no piemaisījumiem) 

2 

Pareizi aprēķina (gramos) pārtikas produktu / 

izejvielu tehniskos zudumus pirmapstrādē (1 punkts 

par katras produkta / izejvielas vienības aprēķinu) 

3 

Pareizi aprēķina (procentos) pārtikas produktu / 

izejvielu tehniskos zudumus pirmapstrādē (1 punkts 

par katras produkta / izejvielas vienības aprēķinu) 

3 

 

 

Pareizās atbildes 

 

1. uzdevuma atbildes piemērs 

Informāciju iegūst pārbaudījuma laikā, ņemot vērā attiecīgi iegādāto pārtikas 

produktu / izejvielu marķējumu un vizuālo apskati. 

1. tabula 

 

P
ār

ti
k

as
 p

ro
d

u
k

ts
 /

 i
ze

jv
ie

la
  

P
as

ū
tī

ju
m

a 
ra

k
st

u
ro

ju
m

s 

F
ak

ti
sk

ai
s 

p
ie

g
ād

es
 

d
au

d
zu

m
s,

 k
g

 

P
ro

d
u

k
ta

 t
em

p
er

at
ū

ra
, 

°C
 

F
as

ēj
u

m
a 

ra
k

st
u

ro
ju

m
s 

R
až

o
tā

jv
al

st
s 

R
až

o
ša

n
as

 v
ai

 t
ir

d
zn

ie
cī

b
as

  

u
zņ

ēm
u

m
s 

D
er

īg
u

m
a 

te
rm

iņ
š 

U
zg

la
b

āš
an

as
 a

p
st

āk
ļi

, 
°C

 

Kvalitātes raksturojums 

(organoleptiskais vērtējums) 

Ā
rē

ja
is

 

iz
sk

at
s 

K
rā

sa
 

S
m

ar
ža

, 

ar
o

m
āt

s 

M
il

ti
 Kviešu milti 

(20 kg, 

550. tips) 

20  

N
av

 j
ām

ēr
a 

P
ap

īr
a 

m
ai

ss
, 

tī
rs

, 
n

eb
o

jā
ts

 

L
at

v
ij

a 

A
S

 "
D

o
b

el
es

 

d
zi

rn
av

n
ie

k
s"

 

1
5

.0
3
.2

0
2

2
. 

S
au

sā
 v

ie
tā

, 

lī
d

z 
+

2
5

 °
C

 

A
tb

il
st

o
šs

 

B
al

ta
  

A
tb

il
st

o
ša

, 

b
ez

 s
v

eš
as

 

sm
ar

ža
s 

P
ie

n
s 

Piens 

(2 l, 2,0 %) 
2 

+
4

 °
C

  

T
et

ra
p

ak
a,

 t
īr

a,
 

n
eb

o
jā

ta
 

L
at

v
ij

a 

S
IA

 "
T

u
k

u
m

a 

p
ie

n
s"

 

2
0

.0
4
.2

0
2

1
. 

N
o

 +
2

 l
īd

z 
 +

6
 °

C
 

A
tb

il
st

o
šs

  

B
al

ta
 

A
tb

il
st

o
ša

  



 

7 

Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 
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Lēmums (kopsavilkums): piegādātās izejvielas pēc to vizuālās apskates, derīguma termiņa, 

svara un produkta temperatūras pārbaudes pieņemšanas brīdī atbilda pasūtījuma prasībām.  

Tomēr jāņem vērā, ka piegādātās ķimenes satur piemaisījumus, kas apgrūtinās to izmantošanu 

maizes ražošanā bez speciālas pirmapstrādes (attīrīšanas). Veicot nākamo pasūtījumu, 

jāizvēlas cita ražotāja vai piegādātāja ķimenes, kuras nesatur piemaisījumus un ir aromātiskas. 

 

2. uzdevuma atbildes piemērs 

 

Izejvielas Raksturojums 

Ķīmiskā sastāvdaļa, 

kas nosaka izejvielas 

īpašības  

Milti 

Attīrītu, sasmalcinātu graudu (kviešu, rudzu vai citu graudu) 

produkts; pamatizejviela maizes, makaronu, miltu konditorejas 

izstrādājumu ražošanā; jāuzglabā sausā vietā, jo piesaista 

mitrumu 

ciete 

Iesals 

Diedzēti un izkaltēti labības graudi; alus ražošanā izmanto 

miežu iesalu; maizes ražošanā izmanto samaltu fermentēto un 

nefermentēto rudzu iesalu; iesalu izmanto kā dabīgu krāsvielu, 

saldvielu, aromatizētāju  

ciete 

Sviests  
Piena tauku koncentrāts, kuru iegūst, sakuļot saldo vai skābo 

krējumu; satur vismaz 80 % tauku 
tauki 

Raugs 
Vienšūnas mikroorganismi; sēne; Saccharomyces cerevisiae; 

plaši izplatīts dabā; nodrošina spirta rūgšanu  
sēne 

Cukurs 
Salda, kristāliska viela; saldviela; iegūst no cukurniedrēm un 

cukurbietēm; satur 99,9 % saharozes 
saharoze 

Sāls 

Balts, kristālisks minerāls; nātrija hlorīds; garšviela; izmanto 

produkta garšas uzlabošanai; lielā daudzumā darbojas kā 

konservants 

NaCl 

Konservanti  
Vielas, kas pagarina pārtikas produktu uzglabāšanas laiku, 

samazinot mikroorganismu izraisītas bojāšanās iespējamību  
skābes un sāļi 

Emulgatori 

Vielas, kas nodrošina emulsijas veidošanos no nesajaucamiem 

šķidrumiem; olas dzeltenums; biežāk ražotais un izmantotais ir 

sojas lecitīns 

tauki 

Skābes 

Vielas, kas palielina pārtikas produktu skābumu un piešķir 

tiem skābu garšu, piemēram, citronskābe, askorbīnskābe, 

etiķskābe  

skābes 

Pārtikas 

piedevas 

Dabīgas vai mākslīgas izcelsmes ķīmiskās vielas, ko neatkarīgi 

no to uzturvērtības parasti nelieto uzturā atsevišķi kā pārtiku 

vai raksturīgas uztura sastāvdaļas, bet apzināti pievieno 

pārtikai apstrādes, pārstrādes, ražošanas, iesaiņošanas, 

uzglabāšanas vai pārvadāšanas laikā, minētajām vielām vai to 

blakusproduktiem kļūstot par pārtikas produktu sastāvdaļu 

dažādas  
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Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

3. uzdevuma atbildes piemērs 

3. tabula 

 

Izejvielas 
Optimāli 

uzglabāšanas apstākļi 

Paskaidrot, kāpēc jāievēro noteiktie uzglabāšanas 

apstākļi  

Milti Sausā, vēsā vietā 

(līdz +25 °C) 
• milti piesaista mitrumu, paaugstinās miltu mitrums, 

milti intensīvi elpo, sakarst, bojājas 

• temperatūrā virs +25 °C aktīvāk sāk darboties 

mikroorganismi, fermenti, milti intensīvāk elpo, 

sakarst, tauki oksidējas, milti kļūst rūgti 

Sviests  Aukstuma kamerā 

 (no +2 līdz +6 °C) 
• temperatūrā virs +6 °C tauki sāk oksidēties, sviests 

kļūst rūgts 

Cukurs Vēsā, sausā vietā • cukurs ir hidroskopisks, mitrā vietā piesaistīs 

mitrumu, sacietēs 

Sāls Vēsā, sausā vietā • sāls ir hidroskopisks, mitrā vietā piesaistīs mitrumu, 

sacietēs 

Iesals  Vēsā, sausā vietā  

(līdz +25 °C) 
• iesals piesaista mitrumu, paaugstinās mitrums, tas 

var sakarst, bojāties 

• temperatūrā virs +25 °C aktīvāk sāk darboties 

mikroorganismi, fermenti, var uzsākties bojāšanās 

Rozīnes Vēsā, sausā vietā • mitrā un siltā vietā mikroorganismu aktivitāte strauji 

palielinās, iespējama bojāšanās  

Ievārījums Sausā vietā, pēc 

atvēršanas ievērot 

ražotāja norādes 

• ievārījums atvērtā iepakojumā var sākt pelēt, jo 

ievārījumā ir brīvais ūdens, un tas ir pieejams 

mikroorganismiem 

Kanēlis Slēgtā iepakojumā, 

vēsā, sausā vietā 
• sausi pulverveida produkti jāuzglabā sausā vietā, lai 

tie nepiesaista mitrumu un nesāk bojāties 

• kanēlis ir stipri aromātisks, tas jāuzglabā slēgtā 

traukā, lai nezaudētu aromātu un aromāts 

nepiesaistās citiem produktiem 

Olas Vēsā vietā 

(vienmērīgā 

temperatūrā) 

• uzglabājot siltā vietā, olas sāk bojāties  

• olās ir bioloģiski aktīvi savienojumi, mitrums, ja olas 

atrodas siltumā, tas veicinās bojāšanos 

Presētais 

raugs 

Aukstuma kamerā 

 (no +2 līdz +6 °C) 
• temperatūrā līdz +6 °C tiek kavēta rauga sēņu 

aktivitāte, raugs satur ap 70 % mitruma, tāpēc to 

nevar ilgstoši uzglabāt  

 

 

4. uzdevuma atbildes piemērs 

4. tabula 

 

Maizes ražošanas izejvielas Bruto, g Neto, g 
Tehniskie zudumi 

g % 

Kviešu milti (jāizsijā) 1000 960 40 4 

Aprikozes (jāatdala piemaisījumi) 200 180 20 10 

Rozīnes (jāatdala piemaisījumi) 500 440 60 12 

 

Aprēķins: 

Kviešu milti 

1. darbība: 1000 g (izejvielas bruto, g) – 960 g (izejvielas neto, g) = 40 g (tehniskie zudumi –

miltu nobirumi, palikušais sietā)  

2. darbība: ja 1000 g ir 100 %, tad 40 g ir 4 % (40 g × 100 %, pēc tam iegūto rezultātu dalīt ar 

1000 g). 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

Profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" (4. LKI) un 

"Maiznieka palīgs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 1 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

110 min. 

Uzdevumu apraksts 

Pēc norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā izcept "Piena 

baltmaizi" (3 klaipus). Darba procesā aizpildīt darba lapu. 

Visā uzdevuma izpildes laikā ir jāievēro personīgās un ražošanas 

higiēnas prasības; tehnoloģiskās iekārtas un inventārs ir jālieto, 

ievērojot darba drošības, ekspluatācijas un aizsardzības noteikumus. 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību iestādes laboratorijas telpas / ēdināšanas 

uzņēmuma ražošanas telpa / ceptuve; telpa iekārtota atbilstoši darba 

drošības, higiēnas prasībām; tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojums ir 

darba kārtībā. 

Tehnoloģiskās iekārtas: 

• mīklas mīcītājs, kuram var nomainīt uzgaļus (spirāli, ķepu) un

ir tāds katla tilpums, lai var samīcīt vismaz 1 kg mīklas (ja

izglītības iestāde nevar to nodrošināt, eksaminējamais mīklu

mīca ar rokām),

• raudzēšanas kamera / skapis,

• cepšanas krāsns,

• elektriskā plīts,

• statīvs vai speciāli ratiņi karstas plāts novietošanai,

• ledusskapis.

Materiālie līdzekļi: 

• papīra dvieļi, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,

trauku mazgājamais līdzeklis, trauku mazgājamais sūklis,

dezinfekcijas līdzeklis,

• materiāli personāla un ražošanas higiēnai: pareizi aprīkota

roku mazgāšanas vieta, darba apģērbs, galvassega,

individuālie aizsardzības līdzekļi, tekošs karstais un aukstais

ūdens,

• cepamais papīrs – 1 gab.,

Uz sākumu



 

2 

Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

 

• pārtikas plēve vai kokvilnas dvielis – 1 gab., 

• plātis (cepešpannas) – 2 gab., 

• cimdi karstu trauku saņemšanai – 2 gab. (1 pāris), 

• bļodas (dažāda lieluma) – 7 gab., 

• nazis (universālais) – 1 gab., 

• dēlītis – 1 gab., 

• siets miltu sijāšanai – 1 gab., 

• plastmasas skrāpis – 1 gab., 

• svari (līdz 2 kg) – 1 gab., 

• ota – 1 gab., 

• putojamā slotiņa – 1 gab., 

• digitālais termometrs ar zondi (diapazons no 0 līdz 

+100 °C) – 1 gab., 

• karotes izejvielu nosvēršanai – 2 gab., 

• darba virsmas tīrāmā lupatiņa vai speciāla špaktele – 1 gab. 

Pārtikas produkti / izejvielas: 

• milti (kviešu, 812. tips) – 530 g, 

• raugs (presēts) – 30 g, 

• sāls – 10 g, 

• cukurs – 20 g, 

• sviests (82 %) – 20 g, 

• piens (2,5 %) – 300 g. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 40, 

kas atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–5 6–11 12–17 18–23 24–26 27–29 30–33 34–36 37–38 39–40 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums  

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji 
 

Uzdevums. Pēc norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā izcept "Piena baltmaizi" 

(3 klaipus), kur viena gatavā izstrādājuma iznākums ir 250 g. Darba procesā aizpildīt 

darba lapu. 

Visā uzdevuma izpildes laikā ir jāievēro personīgās un ražošanas higiēnas prasības un 

tehnoloģiskās iekārtas un inventārs ir jālieto, ievērojot darba drošības, ekspluatācijas un 

aizsardzības noteikumus. 

TEHNOLOĢISKĀ DOKUMENTĀCIJA  

 

Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE 

Receptūra  

 

Izejvielas, to raksturojums 
Daudzums 3 gab., g  

Mīklai, g Apstrādei, g 

Milti, kviešu, 812. tips 500 30 

Piens, 2,5 % 300  

Sviests, mīksts, 82 % 20  

Cukurs 20  

Raugs, presēts 30  

Sāls 10  

Mīklas svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

910 

Vienas mīklas sagataves svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

290 

Nocepums, % 10 

Viena izstrādājuma svars, g 250 

 

Kopējais gatavošanas laiks = 110 min. 

 

Produkta "Piena baltmaize" kvalitātes rādītāji: 

• ārējais izskats – garenas formas klaips ar trīs iegriezumiem,  

• garoza – dzeltenīgi brūna, bez plaisām, apdegumiem, 

• porainība – sīka, smalka, 

• mīkstuma struktūra – elastīga, sausa, 

• aromāts un garša – patīkams, raksturīgs izstrādājumam. 
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Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

Tehnoloģiskā instrukcija (apraksts)  
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• Sagatavo nepieciešamo aprīkojumu un traukus. 

• Nosver un izsijā miltus. 

• Atsevišķi nosver raugu, augu eļļu un visas sausās izejvielas. 

• Nosver pienu un uzsilda to līdz +26 °C. 
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Gatavo rauga mīklu 

• Visas sausās izejvielas ieber bļodā vai mīcītāja katlā, pievieno sadrupinātu 

raugu, sviestu, pienu un mīca mīklu. 

• Mīklu var mīcīt ar rokām vai mīklas mīcītājā. 

• Mīcīšanas laikā seko mīklas konsistencei un novērtē tās īpašības (mīklai 

jābūt mīkstai, tā ir nedaudz lipīga), vai nepieciešams vēl pievienot ūdeni 

vai miltus. 

• Mīklai jābūt labi izmīcītai, elastīgai, bez kunkuļiem. 

• Optimāla mīklas temperatūra  ir ~ +28 °C. 

• Samīcītu mīklu liek bļodā, pārklāj ar plēvi vai dvielīti un raudzē 15–

20 min. telpā vai raudzēšanas kamerā (+35 °C temperatūrā, relatīvais gaisa 

mitrums – 75 %). 

Mīklas apstrāde un cepšana 

• Mīklu dala 3 gabaliņos pa 290 g, noapaļo un veido garenu klaipiņu. 

 

   
 

• Liek uz plāts, kas ieziesta ar eļļu, raudzē ~ 30–40 min. raudzēšanas kamerā 

(+35 °C temperatūrā, relatīvais gaisa mitrums – 75 %). 

• Pirms cepšanas ar nazīti iegriež trīs svītras, cep +200 °C temperatūrā 

16 min., novērtējot cepšanas gaitu (līdz gaiši brūnai garozas krāsai). 

 

• Sakārto darba vietu un izmantoto aprīkojumu. 
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• Pēc cepšanas izstrādājumus noņem no pannas un atdzesē 8–10 min. 

• Pārbauda izstrādājumu svaru, kvalitāti un veic nepieciešamos pierakstus 

darba lapā. 
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Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

 

 

Darba lapa 

 

Ražošanas procesa kontrolējamie parametri 

 

Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE 

 

Procesa posms 
Kontrolējamie 

parametri 

Reģistrētie 

parametri 

Parametra 

reģistrēšanas laiks 

1. 2. 3. 4. 

Mīcīšana  Laiks, min.    

Raudzēšana  Mīklas temperatūra, 

°C 

  

Telpas (kameras) 

temperatūra, °C 

  

Laiks, min.   

Dalīšana Svars, g   

Raudzēšana  Temperatūra, °C   

Relatīvais gaisa 

mitrums, % 

  

Laiks, min.   

Cepšana  Temperatūra, °C   

Laiks, min.   

Atdzesēšana  Laiks, min.   

Gatavā produkta 

kontrole 

Svars, g   
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Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

Vērtēšanas kritēriji 

 

Uzdevums. Pēc norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā izcept "Piena baltmaizi" 

(3 klaipus). Darba procesā aizpildīt darba lapu. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 40) 

 

Pārbaudījums tiek vērtēts, ja visā uzdevuma izpildes laikā ir ievērotas personīgās un ražošanas 

higiēnas prasības un tehnoloģiskās iekārtas un inventārs tiek lietots, ievērojot darba drošības, 

ekspluatācijas un aizsardzības noteikumus. 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Mīklas gatavošana un 

maizes cepšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 34) 

Precīzi nosver miltus 1 

Izsijā miltus 1 

Nosver un sadrupina raugu 1 

Nosver sausās izejvielas  1 

Nosver un sagatavo šķidrās izejvielas atbilstoši receptūrā 

norādītajai temperatūrai 

1 

Pirms mīklas mīcīšanas pārliecinās, ka visas izejvielas 

atbilst receptūrai 

1 

Pirms mīcīšanas blakus sagatavoti milti un ūdens mīklas 

konsistences regulēšanai 

1 

Mīcīšanas  laikā kontrolē mīklas konsistenci, ja 

nepieciešams, veic korekcijas, pievienojot miltus vai 

ūdeni  

1 

Uzņem mīklas mīcīšanas laiku  1 

Fiksē mīklas mīcīšanas laiku darba lapā 1 

Mīklu raudzēšanas laikā apsedz vai ievieto raudzēšanas 

kamerā 

1 

Darba lapā fiksē raudzēšanas parametrus (mīklas 

temperatūru, telpas temperatūru, laiku) (1 punkts par 

katru parametru) 

3 

Racionāli izmanto miltus mīklas dalīšanas un formēšanas 

laikā, neber tos lielā daudzumā 

1 

Nosver katru mīklas sagatavi atbilstoši receptūrai 1 

Mīklas sagataves svaru fiksē darba lapā 1 

Atbilstoši izstrādājumam izveido mīklas sagataves formu 1 

Mīklas sagataves vienmērīgi izvieto pa visu pannu 1 

Mīklas sagataves ievieto raudzēšanas kamerā  1 

Darba lapā fiksē raudzēšanas parametrus (temperatūru, 

mitrumu, laiku) (1 punkts par katru parametru) 

3 

Pirms pēcraudzēšanas laika beigām, ar pirkstu iespiežot, 

pārbauda mīklas sagataves virsas īpašības  

1 

Pirms cepšanas pārliecinās, ka izstrādājumi atbilst maizes 

veidam (ir veikti iegriezumi, virsas apstrāde)  

1 

Pēc mīklas sagatavju ievietošanas krāsnī pārliecinās, ka 

process uzsācies atbilstoši plānotajam 

1 

Darba lapā fiksē cepšanas parametrus (temperatūru, 

laiku) (1 punkts par katru parametru) 

2 

Maizes cepšanas laikā pārliecinās, ka process notiek 

atbilstoši plānotajam un nav nepieciešamas korekcijas 

1 

Ievēro darba drošību, strādājot pie krāsns  1 

Pirms pannas izņemšanas no krāsns sagatavota vieta 

pannas novietošanai 

1 

Noņem izstrādājumus no pannas, novieto uz paliktņa un 

atdzesē 

1 
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Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

Darba lapā fiksē atdzesēšanas laiku  1 

Darba lapā fiksē gatavā produkta svaru  1 

3.2. Maizes kvalitātes 

novērtēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Izstrādājuma svars atbilst 250 g, svars drīkst atšķirties par 

ne vairāk kā 10 % (ja svara novirze atšķiras par vairāk 

nekā 10 %, izskaidro svara novirzes cēloņus) 

1 

Maizes ārējais izskats atbilst izstrādājuma veidam – 

garenas formas klaips ar trīs iegriezumiem (ja maizes 

ārējais izskats neatbilst izstrādājuma veidam, pareizi 

izskaidro produkta defektu cēloņus) 

1 

Garozas īpašības ir atbilstošas – garoza dzeltenīgi brūna, 

bez plaisām, apdegumiem (ja garozas īpašības nav 

atbilstošas, pareizi izskaidro produkta defektu cēloņus) 

1 

Maizes porainība raksturīga attiecīgajam produktam – 

sīkas, smalkas poras (ja maizes porainība, mīkstuma 

struktūra nav raksturīga attiecīgajam produktam, pareizi 

izskaidro produkta defektu cēloņus) 

1 

Maizes mīkstuma struktūra raksturīga attiecīgajam 

produktam – elastīga, sausa (ja maizes mīkstuma 

struktūra nav raksturīga attiecīgajam produktam, pareizi 

izskaidro produkta defektu cēloņus) 

1 

Maizes garša un smarža raksturīga attiecīgajam 

produktam – patīkama, nedaudz salda (ja maizes garša un 

smarža nav raksturīga attiecīgajam produktam, pareizi 

izskaidro produkta defektu cēloņus) 

1 
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Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

Pareizās atbildes piemērs 

Darba lapa 

 

Ražošanas procesa kontrolējamie parametri 

 

Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE 

 

Procesa posms 
Kontrolējamie 

parametri 

Reģistrētie 

parametri 

Parametra 

reģistrēšanas laiks 

1. 2. 3. 4. 

Mīcīšana  Laiks, min.  10 11.00–11.10 

Raudzēšana  Mīklas temperatūra, 

°C 

28 11.10 

Telpas (kameras) 

temperatūra, °C 

22 11.10 

Laiks, min. 20 11.10–11.30 

Dalīšana Svars, g 290 11.30–11.35 

Raudzēšana  Temperatūra, °C 35 11.35 

Relatīvais gaisa 

mitrums, % 

75 11.35 

Laiks, min. 35–40 11.35–12.10 

Cepšana  Temperatūra, °C 200 12.10 

Laiks, min. 16 12.10–12.26 

Atdzesēšana  Laiks, min. 10 12.26–12.36 

Gatavā produkta 

kontrole 

Svars, g 250 12.36 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 

Profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" (4. LKI) un 

"Maiznieka palīgs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 2 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

290 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Sagatavot trīs veidu rudzu miltu plaucējumu pēc dotās receptūras

un tehnoloģiskās instrukcijas. Plaucējuma gatavošanas laikā izvērtēt

tā kvalitāti, veicot piezīmes darba lapā.

2. Sagatavot mīklas sagataves 10 kviešu maizes izstrādājumiem pēc

norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā. Darba procesā aizpildīt

darba lapu.

Visā uzdevuma izpildes laikā ir jāievēro personīgās un ražošanas 

higiēnas prasības, tehnoloģiskās iekārtas un inventārs ir jālieto, 

ievērojot darba drošības, ekspluatācijas un aizsardzības noteikumus. 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību iestādes laboratorijas telpas / ēdināšanas 

uzņēmuma ražošanas telpa / ceptuve; telpa iekārtota atbilstoši darba 

drošības, higiēnas prasībām; tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojums ir 

darba kārtībā. 

Tehnoloģiskās iekārtas: 

• mīklas mīcītājs, kuram var nomainīt uzgaļus (spirāli, ķepu) un

ir tāds katla tilpums, lai var samīcīt vismaz 1 kg mīklas (ja

izglītības iestāde nevar to nodrošināt, eksaminējamais mīklu

mīca ar rokām),

• raudzēšanas kamera / skapis.

Materiālie līdzekļi: 

• papīra dvieļi, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi, trauku

mazgājamais līdzeklis, trauku mazgājamais sūklis, dezinfekcijas

līdzeklis, cimdi karstu trauku saņemšanai, tīrs dvielītis,

• materiāli personāla un ražošanas higiēnai: pareizi aprīkota

roku mazgāšanas vieta, darba apģērbs, galvassega, tekošs

karstais un aukstais ūdens.

Uz sākumu
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

 

 

 

Inventārs:  

• bļodas (dažāda tilpuma) – 5 gab.,  

• nazis (universālais) – 1 gab.,  

• dēlītis – 1 gab., 

• miltu sijātājs – 1 gab.,  

• putojamā slotiņa (neliela) – 1 gab.,  

• paplāte – 1 gab., 

• koka karote – 1 gab.,  

• svari (līdz 1 kg) – 1 gab.,  

• termometrs (plaša temperatūras skala) – 1 gab.,  

• panna – 1 gab., 

• cepamais papīrs vai silikons – 1 gab. 

Pārtikas produkti / izejvielas:  

• rudzu milti (bīdelēti) – 250 g,  

• rudzu iesals (nefermentēts) – 10 g,  

• kviešu milti (550. tips) – 700 g,   

• cukurs – 28 g,  

• margarīns – 70 g,  

• olas – 1 gab., 

• sāls – 7 g,  

• sausais raugs – 11 g,  

• sēklu maisījums – 100 g,  

• ūdens – 1000 ml. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 45, 

kas atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–6 7–13 14–19 20–26 27–30 31–33 34–37 38–40 41–43 44–45 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums  

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Sagatavot trīs veidu rudzu miltu plaucējumu pēc dotās receptūras un 

tehnoloģiskās instrukcijas. Plaucējuma nogatavošanas laikā izvērtēt tā kvalitāti, veicot 

piezīmes darba lapā. 

 

Produkta nosaukums: PLAUCĒJUMS 

Receptūra 

 
Izejviela Attiecība Daudzums 

Veids Nr. 1 

Rudzu milti, bīdelēti 1:1 100 g 

Ūdens (no +94 līdz +98 °C) 100 ml 

Veids Nr. 2 

Rudzu milti, bīdelēti 1:2 100 g 

Ūdens (no +94 līdz +98 °C) 200 ml 

Veids Nr. 3 

Rudzu milti, bīdelēti 1:2 100 g  

Ūdens (no +94 līdz +98 °C) 150 ml 

Rudzu iesals, nefermentēts 10 g 

 

Kopējais gatavošanas laiks = 180 min. (kvalitāti izvērtē tūlīt pēc sagatavošanas: 60. min., 

120. min. un 180. min.). Kamēr notiek plaucējuma gatavošanas process, var veikt nākamos 

uzdevumus – kviešu miltu izstrādājumu sagatavošanu. 

 

TEHNOLOĢISKĀ INSTRUKCIJA 

 

Pirmapstrāde 
• Izsijā bīdelētos rudzu miltus, nosver nepieciešamo daudzumu. 

• Sagatavo ūdeni, lai tā temperatūra būtu no +94 līdz +98 °C. 

Gatavošana  

• Bīdelētos rudzu miltus aplej ar sagatavoto ūdeni. 

• Rudzu miltiem uzreiz pievieno visu ūdeni. Plaucējumu maisa 

ar koka karoti tā, lai neveidotos miltu kunkuļi un plaucējums 

iegūtu viendabīgu konsistenci. 

• Sagatavoto maisījumu atstāj istabas temperatūrā. 

• Masu apmaisa vienu reizi stundā, lai novērtētu plaucējuma 

kvalitāti. 

 

Kvalitātes kritēriji plaucējumam: 

• ārējais izskats, krāsa – zaļganīgi pelēks līdz brūni dzeltenīgai krāsai, 

• konsistence – bieza, bieza krējuma,  

• aromāts – bez blakus aromātiem, patīkama graudu / miltu smarža, 

• garša – graudu / miltu garša, mazliet salda, patīkama. 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

Darba lapa 

 

Ražošanas procesa kontrolējamie parametri 

Produkta nosaukums: RUDZU MILTU PLAUCĒJUMS 

 

Rudzu miltu un ūdens 

attiecība 

Kontrolējamie 

parametri 
Reģistrētie parametri 

Parametra 

reģistrēšanas laiks 

1. 2. 3. 4. 

Attiecība 1:1 

Plaucējuma gatavošanas 

sākuma laiks 

 

60. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

120. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

180. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

Attiecība 1:2 

60. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

120. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

180. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

Attiecība 1:2 ar iesalu 

60. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

120. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

180. min. Ārējais izskats   

Konsistence   

Aromāts   

Garša   

 

 

 



 

5 

Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

2. uzdevums. Sagatavot mīklas sagataves 10 kviešu maizes izstrādājumiem pēc 

norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā. Darba procesā aizpildīt darba lapu. 

 

Produkta nosaukums: KVIEŠU MAIZE (SĪKIZSTRĀDĀJUMS) 

Receptūra 

 

Izejviela Mērvienība Daudzums 

Kviešu milti, 550. tips g 700 

Cukurs g 28 

Margarīns g 70 

Olas, vistu, M gab. 1 

Sāls g 7 

Sausais raugs g 11 

Ūdens ml ~ 420 

Sēklu maisījums g 100 

Mīklas svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

1386 

Vienas mīklas sagataves svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

135 

Nocepums, % 8 

Viena izstrādājuma svars, g 120 

 

Kopējais gatavošanas laiks = 110 min. 
 

Produkta "Kviešu maize (sīkizstrādājums)" kvalitātes rādītāji: 

• ārējais izskats – garenas un apaļas formas klaipi, apkaisīti ar sēklu maisījumu,  

• garoza – dzeltenīgi brūna, bez plaisām un apdegumiem, 

• porainība – sīka, smalka, 

• mīkstuma struktūra – elastīga, sausa, 

• aromāts un garša – patīkams, raksturīgs izstrādājumam. 

 

TEHNOLOĢISKĀ INSTRUKCIJA 

 

Izejvielu sagatavošana 

(15 min.) 

• Izsijā 550. tipa kviešu miltus. 

• Olu atdala no čaumalas. 

• Sagatavo ūdeni, lai tā temperatūra būtu no +24 līdz +26 °C. 

• Nosver nepieciešamo izejvielu daudzumu. 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

Izstrādājuma 

gatavošana 

(85 min.)  

• Mīklas mīcītājā ieber visas sausās izejvielas (550. tipa kviešu 

miltus, cukuru, sāli, sauso raugu). 

• Pievieno margarīnu, olu un visu ūdens daudzumu. 

• Mīca mīklu (5–6 min. lēni, 4 min. ātri). Nepieciešamo ūdens 

daudzumu koriģē pēc vajadzības, ko nosaka mīklas konsistence. 

• Mīklu atstāj mīcīšanas traukā, pārsedz ar tīru dvieli un 20 min. 

raudzē istabas temperatūrā (no +20 līdz +24 °C) vai raudzēšanas 

kamerā (+35 °C temperatūrā, relatīvais gaisa mitrums – 75 %). 

• Sadala mīklas gabalu izstrādājumos (135 g). 

• Veido divu veidu izstrādājumus: 

• apaļas formas, 

• garenas formas. 

           

• Pārkaisa ar sēklu maisījumu. 

• Mīklas sagataves liek uz cepšanas plāts, kurā ieklāts cepamais 

papīrs vai uzlikts silikons, lai izstrādājumi nepiedegtu pie plāts. 

• Izstrādājumus liek pēcraudzēšanas kamerā 30–35 min. (no +36 

līdz +38 °C temperatūrā, gaisa relatīvais mitrums – 75–80 %). 

• Izstrādājumus cep 15–16 min. (160–200 °C), cepšanas sākumā 3–

4 sekundes padod tvaiku vai nodrošina cepšanas laikā 

nepieciešamo mitrumu krāsnī. 

• Izstrādājumus izņem no krāsns un atdzesē līdz istabas 

temperatūrai. 

Izstrādājuma 

sagatavošana 

realizācijai 

(10 min.) 

• Pēc cepšanas izstrādājumus noņem no pannas un atdzesē 8–

10 min. 

• Pārbauda izstrādājumu svaru, kvalitāti un veic nepieciešamos 

pierakstus darba lapā. 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

Darba lapa 

 

Ražošanas procesa kontrolējamie parametri 

Produkta nosaukums: KVIEŠU MAIZE (SĪKIZSTRĀDĀJUMS) 

 

Procesa posms 
Kontrolējamie 

parametri 

Reģistrētie 

parametri 

Parametra 

reģistrēšanas laiks 

1. 2. 3. 4. 

Mīcīšana  Laiks, min.    

Raudzēšana  Mīklas temperatūra, °C   

Telpas (kameras) 

temperatūra, °C 

  

Laiks, min.   

Dalīšana  Svars, kg   

Raudzēšana  Temperatūra, °C   

Relatīvais gaisa mitrums, 

% 

  

Laiks, min.   

Cepšana  Temperatūra, °C   

Laiks, min.   

Atdzesēšana  Laiks, min.   

Gatavā produkta kontrole Svars, g   

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Sagatavot trīs veidu rudzu miltu plaucējumu pēc dotās receptūras. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 20) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Rudzu miltu 

plaucējuma gatavošana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 20) 

Izsijā miltus 1 

Precīzi nosver miltus 1 

Nosver un sagatavo ūdeni atbilstoši tehnoloģiskajā 

instrukcijā norādītajai temperatūrai 

1 

Pirms maisīšanas blakus sagatavoti milti un ūdens 

plaucējuma konsistences regulēšanai 

1 

Plaucējuma gatavošanas laikā kontrolē mīklas 

konsistenci, ja nepieciešams, veic korekcijas, pievienojot 

miltus vai ūdeni  

1 

Uzņem plaucējuma gatavošanas laiku  1 

Darba lapā fiksē plaucējuma gatavošanas laiku  1 

Plaucējumu apmaisa vienu reizi stundā 1 

Darba lapā fiksē plaucējuma kritēriju parametrus 60. 

min., 120. min., 180. min. (laiku, ārējo izskatu, 

konsistenci, aromātu, garšu) (1 punkts par katru 

parametru attiecīgajā laikā) 

12 

 



 

8 

Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

2. uzdevums. Sagatavot mīklas sagataves 10 kviešu maizes izstrādājumiem pēc 

norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā. Darba procesā aizpildīt darba lapu. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 25) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.3. Mīklas sagataves 

gatavošana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 25) 

Precīzi nosver miltus 1 

Izsijā miltus 1 

Nosver un sadrupina raugu 1 

Nosver sausās izejvielas  1 

Nosver un sagatavo šķidrās izejvielas atbilstoši receptūrā 

norādītajai temperatūrai 

1 

Pirms mīklas mīcīšanas pārliecinās, ka visas izejvielas 

atbilst receptūrai 

1 

Pirms mīcīšanas blakus sagatavoti milti un ūdens mīklas 

konsistences regulēšanai 

1 

Mīcīšanas laikā kontrolē mīklas konsistenci, ja 

nepieciešams, veic korekcijas, pievienojot miltus vai 

ūdeni  

1 

Uzņem mīklas mīcīšanas laiku  1 

Darba lapā fiksē mīklas mīcīšanas laiku  1 

Mīklu raudzēšanas laikā apsedz vai ievieto raudzēšanas 

kamerā 

1 

Darba lapā fiksē raudzēšanas parametrus (mīklas 

temperatūru, telpas temperatūru, laiku) (1 punkts par 

katru parametru) 

3 

Racionāli izmanto miltus mīklas dalīšanas un formēšanas 

laikā, neber tos lielā daudzumā 

1 

Nosver katru mīklas sagatavi atbilstoši receptūrai 1 

Darba lapā fiksē mīklas sagataves svaru  1 

Atbilstoši izstrādājumam izveido mīklas sagataves formu 1 

Mīklas sagataves vienmērīgi izvieto pa visu pannu 1 

Mīklas sagataves ievieto raudzēšanas kamerā  1 

Darba lapā fiksē raudzēšanas parametrus (temperatūru, 

mitrumu, laiku) (1 punkts par katru parametru) 

3 

Pirms pēcraudzēšanas laika beigām, ar pirkstu iespiežot, 

pārbauda mīklas sagataves virsas īpašības  

1 

Pirms cepšanas pārliecinās, ka izstrādājumi atbilst maizes 

veidam (iegriezumi, virsas apstrāde ir veikta)  

1 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

Pareizās atbildes 

 

Darba lapa 

 

Ražošanas procesa kontrolējamie parametri 

Produkta nosaukums: KVIEŠU MAIZE (SĪKIZSTRĀDĀJUMS) 

 

Procesa posms 
Kontrolējamie 

parametri 

Reģistrētie 

parametri 

Parametra 

reģistrēšanas 

laiks 
1. 2. 3. 4. 

Mīcīšana  Laiks, min.  10 11.00–11.10 

Raudzēšana  Mīklas 

temperatūra, °C 

28 11.10 

Telpas (kameras) 

temperatūra, °C 

22 11.10 

Laiks, min. 20 11.10–11.30 

Dalīšana  Svars, kg 132 11.30–11.35 

Raudzēšana  Temperatūra, °C 35 11.35 

Relatīvais gaisa 

mitrums, % 

75 11.35 

Laiks, min. 30 11.35–12.05 
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

Profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" (4. LKI) un 

"Maiznieka palīgs" (3. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbildes uz jautājumiem, matemātiski 

aprēķini.   

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

60 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Izpildīt uzdevumus par maizes dzesēšanu, marķēšanu un

iepakošanu.

2. Atrisināt uzdevumu par izstrādājumu daudzumu iepakojumā.

3. Sagatavot nepieciešamo informāciju uz iepakojuma par izejvielām,

izceļot alergēnus.

4. Aprēķināt pasūtījuma izpildīšanai nepieciešamo kastu daudzumu.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību telpa, kas aprīkota ar atsevišķu darba vietu 

katram izglītojamajam.  

Materiālie līdzekļi: kancelejas piederumi (pildspalva, zīmulis, 

dzēšgumija, kalkulators). 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 28, 

kas atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–3 4–7 8–12 13–16 17–18 19–20 21–22 23–24 25–26 27–28 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par maizes dzesēšanu, marķēšanu un iepakošanu. 

1. tabulā atzīmēt tikai vienu pareizās atbildes variantu, to apvelkot. Atzīmei jābūt skaidri 

saskatāmai.  

1. tabula 

 
1. Maizi pirms griešanas un iepakošanas 

ieteicams: 

a) sasaldēt 

b) sterilizēt 

c) sasildīt 

d) atdzesēt 

2. Iepakojuma veids, ko norāda attēlā 

redzamais apzīmējums, ir: 

 

a) polistirols 

b) polipropilēns 

c) polivinilhlorīds 

d) stikls 

3. Attēlā redzamais apzīmējums nozīmē: 

 

a) nav sadzīves atkritumi 

b) tikai plastmasai 

c) drīkst mest sadzīves atkritumu konteinerā 

d) nedrīkst mest sadzīves atkritumu konteinerā 

4. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) kviešu mīklas apaļotājs 

b) industriāla maizes atdzesēšanas iekārta 

c) maza izmēra maizes atdzesēšanas iekārta 

d) kviešu maizes dalītājs 

5. Attēlā redzamais defekts ir: 

 

a) nevienāds šķēļu biezums 

b) nevienāda garozas krāsa 

c) nevienādi iegriezumi 

d) nevienmērīga maizes forma 

6. To, ka maize ir atdzisusi pietiekami, 

lai to varētu iepakot, iespējams noteikt: 

a) pārlaužot klaipu uz pusēm 

b) paklapējot pa klaipa apakšu 

c) pēc izstrādājuma temperatūras 

d) pasmaržojot 

7. Sasaldētai maizei visu uzglabāšanas 

laiku nepieciešams: 

a) nodrošināt vienādu temperatūru (vismaz –18 °C) 

b) nodrošināt svārstīgu temperatūru (no –10 līdz  

–18 °C) 

c) palielināt uzglabāšanas temperatūru (no –18 līdz 

–40 °C) 

d) nodrošināt istabas temperatūru 

8. Attēlā redzamais iepakojums ir: a) primārais 
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

 

b) primāri sekundārais 

c) sekundārais 

d) transporta  

9. Ilgāks maizes atdzesēšanas laiks 

nepieciešams: 

 

a) mazas masas izstrādājumiem 

b) lielākas masas izstrādājumiem 

c) sagrieztai maizei 

d) iepakotai maizei 

10. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) maizes griezējs 

b) maizes iepakotājs 

c) maizes atdzesētājs 

d) maizes iepakojuma aizvērējs 

 

 

2. uzdevums. Atrisināt uzdevumu par izstrādājumu daudzumu iepakojumā. 

 

Maizes ceptuvē tiek gatavoti kviešu miltu sīkizstrādājumi. Katra sīkizstrādājuma masa ir 

0,080 kg. Paredzēts, ka būs divu veidu iepakojumi – 0,400 kg un 0,640 kg. Aprēķināt, cik 

sīkizstrādājumu ir katrā iepakojumā. 

 

0,400 kg iepakojumā ir  _____ sīkizstrādājumi. 

0,640 kg iepakojumā ir  _____ sīkizstrādājumi. 

 

 

3. uzdevums. Sagatavot nepieciešamo informāciju uz iepakojuma par izejvielām, izceļot 

alergēnus. Aizpildīt 2. tabulu.  

2. tabula 

 
Izejvielas Informācija uz iepakojuma 

Sāls – 1,2 % 

Kviešu milti – 80,0 % 

Rapšu eļļa – 10,0 % 

Cukurs – 4,6 % 

Presētais raugs – 3,8 % 

Auzu milti – 20 % 

Ūdens – 55 % 

Sezama sēklas – 4,7 % 

Uzlabotājs (kviešu lipeklis, sojas milti, 

askorbīnskābe) – 2,0 % 

Izejvielas: 
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

4. uzdevums. Aprēķināt pasūtījuma izpildīšanai nepieciešamo kastu daudzumu. 

Aizpildīt 3. tabulu.  

 

Papildu informācija 

Kviešu maize ir sagriezta, tās masa – 0,350 kg. Kviešu un rudzu maize ir sagriezta, tās masa – 

0,500 kg. Rudzu maize nav griezta, tās masa – 1,00 kg.  

Ceptuvē maizes transportēšanai uz veikaliem izmanto kastes, kurās var ielikt 10 iepakojumus 

kviešu maizes, 8 iepakojumus kviešu un rudzu maizes un 3 iepakojumus rudzu maizes.  

 

Cik kastu dažādu maizes veidu nepieciešams katram pasūtītājam? 

3. tabula 

 
Pasūtītājs Pasūtījums Nepieciešamais kastu skaits 

Pasūtītājs Nr. 1 Kviešu maize – 30 iepakojumi 

Kviešu un rudzu maize – 32 iepakojumi 

Kviešu maize –  

Kviešu un rudzu maize – 

Pasūtītājs Nr. 2 Kviešu maize – 88 iepakojumi 

Kviešu un rudzu maize – 54 iepakojumi 

Rudzu maize – 2 iepakojumi 

Kviešu maize –  

Kviešu un rudzu maize –  

Rudzu maize – 

Pasūtītājs Nr. 3 Kviešu un rudzu maize – 32 iepakojumi 

Rudzu maize – 16 iepakojumi 

Kviešu un rudzu maize –  

Rudzu maize – 

Pasūtītājs Nr. 4 Rudzu maize – 8 iepakojumi Rudzu maize – 

Pasūtītājs Nr. 5 

 

Kviešu maize – 15 iepakojumi 

Kviešu un rudzu maize – 15 iepakojumi 

Rudzu maize – 6 iepakojumi 

Kviešu maize –  

Kviešu un rudzu maize – 

Rudzu maize – 

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 
1. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par maizes dzesēšanu, marķēšanu un iepakošanu. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Pareizās atbildes izvēle no 

dotajiem atbilžu variantiem. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Izvēlēts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 
10 

 

2. uzdevums. Atrisināt uzdevumu par izstrādājumu daudzumu iepakojumā. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 2) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Uzdevuma atrisināšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 2) 

Pareizi aprēķināts sīkizstrādājumu skaits katrā 

iepakojumā  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

2 
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

3. uzdevums. Sagatavot nepieciešamo informāciju uz iepakojuma par izejvielām, izceļot 

alergēnus. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 5) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Alergēnu izcelšana 

produkta marķējumā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Pareizi noteikts alergēns  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 
5 

 

4. uzdevums. Aprēķināt pasūtījuma izpildīšanai nepieciešamo kastu daudzumu. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 11) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Kastu daudzuma 

aprēķināšana pasūtījuma 

izpildei. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 11) 

Pareizi aprēķināts kastu daudzums katram 

pasūtījumam  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

11 

 

 

Pareizās atbildes 

 

1. uzdevums 

1. tabula 

 
1. Maizi pirms griešanas un iepakošanas 

ieteicams: 

a) sasaldēt 

b) sterilizēt 

c) sasildīt 

d) atdzesēt 

2. Iepakojuma veids, ko norāda attēlā 

redzamais apzīmējums, ir: 

 

a) polistirols 

b) polipropilēns 

c) polivinilhlorīds 

d) stikls 

3. Attēlā redzamais apzīmējums nozīmē: 

 

a) nav sadzīves atkritumi 

b) tikai plastmasai 

c) drīkst mest sadzīves atkritumu konteinerā 

d) nedrīkst mest sadzīves atkritumu konteinerā 

4. Attēlā redzamā iekārta ir: a) kviešu mīklas apaļotājs 

b) industriāla maizes atdzesēšanas iekārta 

c) maza izmēra maizes atdzesēšanas iekārta 

d) kviešu maizes dalītājs 
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

 
5. Attēlā redzamais defekts ir: 

 

a) nevienāds šķēļu biezums 

b) nevienāda garozas krāsa 

c) nevienādi iegriezumi 

d) nevienmērīga maizes forma 

6. To, ka maize ir atdzisusi pietiekami, 

lai to varētu iepakot, iespējams noteikt: 

a) pārlaužot klaipu uz pusēm 

b) paklapējot pa klaipa apakšu 

c) pēc izstrādājuma temperatūras 

d) pasmaržojot 

7. Sasaldētai maizei visu uzglabāšanas 

laiku nepieciešams: 

a) nodrošināt vienādu temperatūru (vismaz –

18 °C) 

b) nodrošināt svārstīgu temperatūru (no –10 līdz  

–18 °C) 

c) palielināt uzglabāšanas temperatūru (no –18 līdz 

–40 °C) 

d) nodrošināt istabas temperatūru 

8. Attēlā redzamais iepakojums ir: 

 

a) primārais 

b) primāri sekundārais 

c) sekundārais 

d) transporta  

9. Ilgāks maizes atdzesēšanas laiks 

nepieciešams: 

 

a) mazas masas izstrādājumiem 

b) lielākas masas izstrādājumiem 

c) sagrieztai maizei 

d) iepakotai maizei 

10. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) maizes griezējs 

b) maizes iepakotājs 

c) maizes atdzesētājs 

d) maizes iepakojuma aizvērējs 
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

2. uzdevums 

 
0,400 kg iepakojumā ir 5 sīkizstrādājumi. 

0,640 kg iepakojumā ir 8 sīkizstrādājumi. 

 

 

3. uzdevums 

2. tabula 

 
Izejvielas Informācija uz iepakojuma 

Sāls – 1,2 % 

Kviešu milti – 80,0 % 

Rapšu eļļa – 10,0 % 

Cukurs – 4,6 % 

Presētais raugs – 3,8 % 

Auzu milti – 20 % 

Ūdens – 55 % 

Sezama sēklas – 4,7 % 

Uzlabotājs (kviešu lipeklis, sojas milti, 

askorbīnskābe) – 2,0 % 

Izejvielas: 

kviešu milti, ūdens, auzu milti, rapšu eļļa, cukurs, 

sezama sēklas, presētais raugs, uzlabotājs (kviešu 

lipeklis, sojas milti, askorbīnskābe), sāls 

 

 

4. uzdevums 

3. tabula 

 
Pasūtītājs Pasūtījums Nepieciešamais kastu skaits 

Pasūtītājs Nr. 1 Kviešu maize – 30 iepakojumi 

Kviešu un rudzu maize – 32 iepakojumi 

Kviešu maize – 3 kastes 

Kviešu un rudzu maize – 4 kastes 

Pasūtītājs Nr. 2 Kviešu maize – 88 iepakojumi 

Kviešu un rudzu maize – 54 iepakojumi 

Rudzu maize – 2 iepakojumi 

Kviešu maize – 9 kastes 

Kviešu un rudzu maize – 7 kastes 

Rudzu maize – 1 kaste 

Pasūtītājs Nr. 3 Kviešu un rudzu maize – 32 iepakojumi 

Rudzu maize – 16 iepakojumi 

Kviešu un rudzu maize – 4 kastes 

Rudzu maize – 6 kastes 

Pasūtītājs Nr. 4 Rudzu maize – 8 iepakojumi Rudzu maize – 3 kastes 

Pasūtītājs Nr. 5 

 

Kviešu maize – 15 iepakojumi 

Kviešu un rudzu maize – 15 iepakojumi 

Rudzu maize – 6 iepakojumi 

Kviešu maize – 2 kastes 

Kviešu un rudzu maize – 2 kastes 

Rudzu maize – 2 kastes 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

Profesionālā kvalifikācija "Maiznieks" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 3 

Uzdevumu veidi Situācijas izvērtējums, darbs ar profesionālo 

dokumentāciju. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

40 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Aprakstīt bagetes pagatavošanu, norādot procesa posmus,

temperatūras režīmus, procesa laiku, realizācijas laiku un izvēlētās

iekārtas un aprīkojumu.

2. Izpildīt uzdevumu par defektu ietekmi uz maizes kvalitāti rudzu

maizes gatavošanas tehnoloģiskajā procesā.

3. Papildināt tehnoloģisko instrukciju ar trūkstošo informāciju.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību telpa, kas aprīkota ar atsevišķu darba vietu 

katram izglītojamajam.  

Materiālie līdzekļi: kancelejas piederumi (pildspalva, zīmulis, 

dzēšgumija). 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 45, kas 

atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 
Iegūto punktu 

skaits 
1–6 7–13 14–19 20–26 27–30 31–33 34–37 38–40 41–43 44–45 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 97–100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Izmantojot vārdu banku un tehnoloģisko režīmu datus, aizpildīt tabulas 

tukšās ailes par bagetes pagatavošanu, procesa posmiem, temperatūras režīmiem, procesa 

ilgumu. Aizpildīt 1. tabulu. 

1. tabula 

 

Nr. p. k. 
Tehnoloģiskais 

process 

Procesa 

ilgums 

Temperatūra, 

°C 

Svarīgākās izmantojamās 

iekārtas vai inventārs 

1. Ierauga gatavošana    

2.  10–12 min.   

3. Mīklas raudzēšana    

4.   No +20 līdz +22  

5.  10–20 min.   

6.    Raudzēšanas skapis 

7.   No +230 līdz +240 Krāsns 

 

Vārdu banka:  

• mīklas dalīšana, pēcraudzēšana, cepšana, veidošana, mīklas mīcīšana,  

• 18–22 min., 1–2 h, 4–10 h, 10–20 min., 30–50 min., 

• no +20 līdz +25, no +26 līdz +28, no +28 līdz +32, no +20 līdz +22, no +32 līdz +35, 

• krāsns, veidotājs, linu dvieļi; mīcītājs, svari, bļoda; kubls, bļoda; dalītājs, svari; 

raudzēšanas skapis; mīcītājs. 

 

 

2. uzdevums. Izpildīt uzdevumu par defektu ietekmi uz maizes kvalitāti rudzu maizes 

gatavošanas tehnoloģiskajā procesā. 

 

Nosaukt defektu ietekmi uz maizes kvalitāti rudzu maizes gatavošanas tehnoloģiskajā procesā, 

piedāvāt defektu novēršanas risinājumus. Aizpildīt 2. tabulu. 

2. tabula 

 
Nr. p. k. Izejvielas, procesa defekts Ietekme uz maizes kvalitāti Novēršanas risinājumi 

1. Milti iegūti no dīgušiem 

graudiem 

  

2. Pārrūdzis ieraugs   

3. Mīkla par cietu   

4. Pēcraudzēšanas posms par 

īsu 

  

5. Cepšanas laiks par garu   
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

3. uzdevums. Papildināt tehnoloģisko instrukciju ar trūkstošo informāciju.  

 

Papildinformācijai 

Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE 

Receptūra  

 

Izejvielas, to raksturojums 
Daudzums 3 gab., g 

Mīklai, g Apstrādei, g 

Milti, kviešu, 812. tips 500 30 

Piens, 2,5 % 300  

Sviests, mīksts, 82 % 20  

Cukurs 20  

Raugs, presēts 30  

Sāls 10  

Mīklas svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

910 

Vienas mīklas sagataves svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

290 

Nocepums, % 10 

Viena izstrādājuma svars, g 250 

 

Tehnoloģiskā instrukcija (apraksts)  

 

Iz
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a
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n
a
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5
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• Sagatavo nepieciešamo aprīkojumu un traukus. 

• Nosver un …………… miltus. 

• Atsevišķi nosver raugu, augu eļļu un visas …………… izejvielas. 

• Nosver pienu un uzsilda to līdz ……………. 

Iz
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Gatavo rauga mīklu 

• Visas sausās izejvielas ieber bļodā vai mīcītāja katlā, pievieno sadrupinātu 

……………, ……………, …………… un mīca mīklu. 

• Mīklu var mīcīt ar rokām vai mīklas mīcītājā. 

• Mīcīšanas laikā seko mīklas …………… un novērtē tās īpašības (mīklai 

jābūt mīkstai, tā ir nedaudz lipīga), vai nepieciešams vēl pievienot 

…………… vai ……………. 

• Mīklai jābūt labi izmīcītai, elastīgai, bez kunkuļiem. 

• Optimāla mīklas temperatūra ir ……………. 

• Samīcītu mīklu liek bļodā, pārklāj ar plēvi vai dvielīti un raudzē 15–

20 min. telpā vai raudzēšanas kamerā (…………… temperatūrā, relatīvais 

gaisa mitrums – ……………). 

Mīklas apstrāde un cepšana 

• Mīklu dala 3 gabaliņos pa ……………, noapaļo un veido garenu klaipiņu.  

• Liek uz plāts, kas ieziesta ar ……………, raudzē ~ 30–40 min. 

raudzēšanas kamerā (35 °C temperatūrā, relatīvais gaisa mitrums – 75 %). 

• Pirms cepšanas ar nazīti iegriež trīs svītras, cep …………… temperatūrā 

16 min. (krītošās temperatūras režīmā ar tvaiku), novērtējot cepšanas gaitu, 

līdz gaiši brūnai garozas krāsai. 

 

Sakārto darba vietu un izmantoto aprīkojumu. 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 
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• Pēc cepšanas izstrādājumus noņem no pannas un atdzesē 8–10 min. 

• Pārbauda izstrādājumu svaru, kvalitāti un veic nepieciešamos pierakstus 

darba lapā. 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Aprakstīt bagetes pagatavošanu, norādot procesa posmus, temperatūras 

režīmus, procesa laiku, realizācijas laiku un izvēlētās iekārtas un aprīkojumu. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 20)  

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Bagetes tehnoloģiskā 

procesa uzskaitīšana. 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 5) 

Nosaukti visi bagetes gatavošanas galvenie 

tehnoloģiskie procesi  

(1 punkts par katru pareizi nosauktu galveno 

tehnoloģisko procesu) 

5 

1.2. Laika režīmu norādīšana. 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 5) 

Nosaukti pareizie laika režīmi galvenajos 

gatavošanas posmos  

(1 punkts par katru galveno tehnoloģisko procesu) 

5 

1.3. Tehnoloģiskā procesa 

temperatūras norādīšana. 

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 5) 

Noteikta pareizā temperatūra galvenajos gatavošanas 

posmos  

(1 punkts par katrā galvenajā tehnoloģiskajā procesā 

norādīto temperatūru) 

5 

1.4. Gatavošanas inventāra 

uzskaitīšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 5) 

Nosauktas galvenās katrā bagetes gatavošanas 

procesā nepieciešamās iekārtas vai inventārs  

(1 punkts par katrā galvenajā tehnoloģiskajā procesā 

nosaukto inventāru) 

5 

 

2. uzdevums. Izpildīt uzdevumu par defektu ietekmi uz maizes kvalitāti rudzu maizes 

gatavošanas tehnoloģiskajā procesā. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Defekta ietekmes uz 

maizes kvalitāti noteikšana.  

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Noteikta defekta ietekme uz maizes kvalitāti (1 punkts 

par katru pareizu atbildi) 

5 

2.2. Risinājuma piedāvāšana.  

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Noteiktas defekta novēršanas iespējas (1 punkts par 

katru pareizu atbildi) 

5 

 

3. uzdevums. Papildināt tehnoloģisko instrukciju ar trūkstošo informāciju. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 15) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Tehnoloģiskās 

instrukcijas papildināšana ar 

trūkstošo informāciju. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 15) 

Tehnoloģiskā instrukcija papildināta ar trūkstošo 

informāciju (1 punkts par katru pareizu atbildi) 

15 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

Pareizās atbildes 

 

1. uzdevums 

1. tabula 

 

Nr. p. k. 
Tehnoloģiskais 

process 
Procesa ilgums 

Temperatūra, 

°C 

Svarīgākās izmantojāmās 

iekārtas vai inventārs 

1. Ierauga gatavošana 4–10 h No +20 līdz +25 Mīcītājs, svari, bļoda 

2. Mīklas mīcīšana 10–12 min. No +26 līdz +28 Mīcītājs 

3. Mīklas raudzēšana 1–2 h No +28 līdz +32  Kubls, bļoda 

4. Mīklas dalīšana 10–20 min. No +20 līdz +22 Dalītājs, svari 

5. Veidošana 10–20 min. No +20 līdz +22 Veidotājs, linu dvieļi 

6. Pēcraudzēšana 30–50 min. No +32 līdz +35 Raudzēšanas skapis 

7. Cepšana 18–22 min. No +230 līdz +240 Krāsns  

 

 

2. uzdevums 

2. tabula 

 

Nr. p. k. 
Izejvielas, procesa 

defekts 
Ietekme uz maizes kvalitāti Novēršanas iespējas 

1. Milti iegūti no dīgušiem 

graudiem 

Mitra, lipīga mīkla, atlēkusi 

garoza, nepietiekama 

mīkstuma porainība 

Mīcīt stingrāku mīklu, 

palielināt skābumu, gatavot 

miltu maisījumu 

2. Pārrūdzis ieraugs Mitrs, neelastīgs maizes 

mīkstums, plakana maizes 

forma, skāba maizes garša 

Ieraugs jāatsvaidzina; 

gatavojot jaunu ieraugu, 

mīklai izmantot mazāku 

ierauga daudzumu un 

pievienot raugu; gatavot 

citu ieraugu 

3. Mīkla par cietu Nepareizas maizes forma, 

neelastīgs un nevienmērīgu 

poru mīkstums, plaisa 

maizes apakšā 

Samazināt maizes 

raudzēšanas laiku, 

nesamazināt cepšanas 

ilgumu 

4. Pēcraudzēšanas posms par 

īsu 

Ūdens riņķis, pliekana 

maizes garša, blīvs maizes 

mīkstums, mazs maizes 

apjoms 

Cept krāsnī ar lielāku 

mitruma padevi, iegriezt 

dziļākas rievas 

5. Cepšanas laiks par garu Sauss mīkstums, plaisa 

sānos, cieta, tumša, bieza 

garoza 

Veikt temperatūras un 

cepšanas laika korekcijas, 

uzlabot procesu, samazinot 

laiku, palielinot 

temperatūru 
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Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

3. uzdevums 
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• Sagatavo nepieciešamo aprīkojumu un traukus. 

• Nosver un izsijā miltus. 

• Atsevišķi nosver raugu, augu eļļu un visas sausās izejvielas. 

• Nosver pienu un uzsilda to līdz +26 °C. 
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Gatavo rauga mīklu 

• Visas sausās izejvielas ieber bļodā vai mīcītāja katlā, pievieno sadrupinātu 

raugu, sviestu, pienu un mīca mīklu. 

• Mīklu var mīcīt ar rokām vai mīklas mīcītājā. 

• Mīcīšanas laikā seko mīklas konsistencei un novērtē tās īpašības (mīklai jābūt 

mīkstai, tā ir nedaudz lipīga), vai nepieciešams vēl pievienot ūdeni vai miltus. 

• Mīklai jābūt labi izmīcītai, elastīgai, bez kunkuļiem. 

• Optimāla mīklas temperatūra ir ±28 °C. 

• Samīcītu mīklu liek bļodā, pārklāj ar plēvi vai dvielīti un raudzē 15–20 min. 

telpā vai raudzēšanas kamerā (35 °C temperatūrā, relatīvais gaisa mitrums – 

75 %). 

Mīklas apstrāde un cepšana 

• Mīklu dala 3 gabaliņos pa 290 g, noapaļo un veido garenu klaipiņu.  

• Liek uz plāts, kas ieziesta ar eļļu, raudzē ~ 30–40 min. raudzēšanas kamerā 

(35 °C temperatūrā, relatīvais gaisa mitrums – 75 %). 

• Pirms cepšanas ar nazīti iegriež trīs svītras, cep 200 °C temperatūrā 16 min. 

(krītošās temperatūras režīmā ar tvaiku), novērtējot cepšanas gaitu, līdz gaiši 

brūnai garozas krāsai. 

 

Sakārto darba vietu un izmantoto aprīkojumu. 
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• Pēc cepšanas izstrādājumus noņem no pannas un atdzesē 8–10 min. 

• Pārbauda izstrādājumu svaru, kvalitāti un veic nepieciešamos pierakstus darba 

lapā. 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

Profesionālā kvalifikācija "Maiznieks" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbildes uz jautājumiem, praktiskais 

darbs.  

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

150 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Atrisināt krustvārdu mīklu par plaucējuma, ieraudzēta plaucējuma

un ierauga gatavošanu.

2. Noteikt plaucējuma un ierauga gatavošanas izejvielas, fāzes un

maizes veidus.

3. Izpildīt uzdevumus par mīklas raudzēšanas, dalīšanas, sagataves

formēšanas un mīklas sagatavju pēcraudzēšanas procesiem.

4. Sagatavot 10 kviešu un griķu maizes sīkizstrādājumu sagataves

pēc norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā. Darba procesā

aizpildīt darba lapu.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību iestādes laboratorijas telpas / ēdināšanas 

uzņēmuma ražošanas telpa / ceptuve; telpa iekārtota atbilstoši darba 

drošības, higiēnas prasībām; tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojums ir 

darba kārtībā. 

Tehnoloģiskās iekārtas:  

• mīklas mīcītājs, kuram var nomainīt uzgaļus (spirāli, ķepu) un

ir tāds katla tilpums, lai var samīcīt vismaz 1 kg mīklas (ja

izglītības iestāde nevar to nodrošināt, eksaminējamais mīklu

mīca ar rokām),

• raudzēšanas kamera / skapis.

Materiālie līdzekļi: 

• materiāli personāla un ražošanas higiēnai: pareizi aprīkota

roku mazgāšanas vieta, darba apģērbs, galvassega,

individuālie aizsardzības līdzekļi, tekošs karstais un aukstais

ūdens,

• papīra dvieļi, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,

trauku mazgājamais līdzeklis, trauku mazgājamais sūklis,

dezinfekcijas līdzeklis, cepamais papīrs, pārtikas plēve vai

kokvilnas dvielis.

Inventārs: 

• plātis (cepešpannas) – 2 gab.,

Uz sākumu
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

 

 

 

• cimdi karstu trauku saņemšanai – 2 gab. (1 pāris), 

• bļodas (dažāda lieluma) – 5 gab., 

• nazis (universālais) – 1 gab., 

• dēlītis – 1 gab., 

• siets miltu sijāšanai – 1 gab., 

• plastmasas skrāpis – 1 gab., 

• svari (līdz 2 kg) – 1 gab., 

• ota – 1 gab., 

• putojamā slotiņa – 1 gab., 

• digitālais termometrs ar zondi (diapazons no 0 līdz 

+100 °C) – 1 gab., 

• karotes izejvielu nosvēršanai – 2 gab., 

• darba virsmas tīrāmā lupatiņa vai speciāla špaktele – 1 gab. 

Izejvielas: 

• kviešu milti (550. tips) – 400 g, 

• griķu milti – 100 g, 

• cukurs – 10 g, 

• margarīns – 10 g, 

• sāls – 7 g, 

• sausais raugs – 8 g, 

• ūdens – 270 ml. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 44, 

kas atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–6 7–12 13–19 20–25 26–29 30–32 33–36 37–40 41–42 43–44 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums  

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji 
 

1. uzdevums. Atrisināt krustvārdu mīklu par plaucējuma, ieraudzēta plaucējuma un 

ierauga gatavošanu.  

 

       8.              

      9.               

           6.     3.     

                     

                     

      7.               

             4.        

         10. 5.           

                     

                     

               2.      

      1.               

                     

                     

                     

                     

                     

                     

 

 

1. No rudzu miltiem, karsta ūdens un ķimenēm sagatavots starpprodukts rudzu maizei. 

2. Plaucējumā rudzu milti ir ... nekā ūdens.  

3. No bīdelētiem rudzu miltiem pagatavotam plaucējumam ir ... garša.  

4. Miltus pirms izmantošanas nepieciešams ...  

5. Ieraudzēta plaucējuma konsistence.  

6. Iejavu gatavo ...  miltu mīklas īpašību un rūgšanas uzlabošanai.  

7. Plaucējumam var pievienot ieraugu, kad tas ir ...  

8. Pirms iekārtu ieslēgšanas jāveic tās … 

9. Ieraugs, kurš ir par ilgu uzglabāts, ir … 

10.  Starpprodukts, kurā intensīvi darbojas pienskābes baktērijas.  
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

2. uzdevums. Noteikt plaucējuma un ierauga gatavošanas izejvielas, fāzes un maizes veidus.  

Pretī nosaukumam ierakstīt atbilstošo attēla burtu (A–E). Aizpildīt 1. tabulu. 

1. tabula 

 

Nr. p. k. 
Plaucējums / ieraugs / 

izejvielas (nosaukums) 

Pareizā 

atbilde 
Plaucējums / ieraugs / izejvielas (attēls) 

1. Uzrūdzis ieraugs  A 

 
2. Tumšais rudzu iesals  B 

 
3. Kviešu un rudzu maize  C 

 
4. Ieraudzēts plaucējums  D 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

5. Rudzu maize   E 

 
 

 

3. uzdevums. Izpildīt atbilžu izvēles uzdevumus par mīklas raudzēšanas, dalīšanas, 

sagataves formēšanas un mīklas sagatavju pēcraudzēšanas procesiem.  

2. tabulā atzīmēt tikai vienu pareizās atbildes variantu, to apvelkot. Atzīmei jābūt skaidri 

saskatāmai.  

2. tabula 

 
1. Mīklas sagataves pēcraudzēšanas laikā: a) nepalielinās apjomā 

b) nogatavojas 

c) palielinās apjomā 

d) palielinās apjomā piecas reizes 

2. Sverot mīklas sagataves, jāņem vērā: a) mīklas nožuvums  

b) zudumi mīklas cepšanas un atdzesēšanas laikā 

(nocepums un nožuvums) 

c) mitruma zudumi 

d) noliktavas zudumi 

3. Mīklas sagatavju pēcraudzēšanā 

nepieciešams nodrošināt: 

a) zemu temperatūru un paaugstinātu mitrumu 

b) zemu temperatūru un sausu gaisu  

c) paaugstinātu temperatūru (no +35 līdz +38 °C) 

un paaugstinātu gaisa relatīvo mitrumu (75–80 %) 

d) paaugstinātu temperatūru (no +45 līdz +48 °C) 

un pazeminātu gaisa relatīvo mitrumu (50–60 %) 

4. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) rudzu mīklas apaļotājs 

b) mīklas dalītājs un veidotājs 

c) piltuves tipa raudzēšanas kamera 

d) rudzu mīklas formas veidotājs 

5. Attēlā redzamais process ir: 

 

a) mīklas mīcīšana 

b) formas veidošana 

c) mīklas apaļošana 

d) mīklas dalīšana 

6. Attēlā redzamā iekārta ir: a) kviešu mīklas apaļotājs 

b) rudzu mīklas un rudzu un kviešu mīklas 

dalītājs   

c) rudzu mīklas un rudzu un kviešu mīklas 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

 
 

apaļotājs un formas veidotājs 

d) dažādu mīklu veidotājs 

7. Mīklas sagatavju pēcraudzēšana 

nepieciešama, lai:  

a) veidotu pareizu izstrādājuma formu 

b) veidotos pareizas formas poras 

c) mīklas sagatavē atjaunotos rūgšanas procesi 

d) mīklas sagataves samazinātu apjomu 

8. Gatavojot maizi ar ieraugu, rūgšanas 

procesu nodrošina: 

a) pienskābes baktērijas un raugs 

b) etiķskābes baktērijas 

c) sviestskābes baktērijas 

d) raugs  

9. Rudzu un kviešu mīklas optimālā 

raudzēšanas temperatūra ir: 

a) no +45 līdz +48 °C 

b) no +32 līdz +35 °C 

c) no +20 līdz +22 °C 

d) zem +20 °C 

10. Svarīgākais ierauga kvalitātes rādītājs ir:  

 

a) cukura saturs 

b) skābums 

c) sāls saturs 

d) porainība 

 

 

4. uzdevums. Sagatavot 10 kviešu un griķu maizes sīkizstrādājumu sagataves pēc 

norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā.  Darba procesā aizpildīt darba lapu.   

 

TEHNOLOĢISKĀ DOKUMENTĀCIJA  

 

Produkta nosaukums: KVIEŠU UN GRIĶU MAIZES SĪKIZSTRĀDĀJUMI 

Receptūra 

 

Izejviela Mērvienība Daudzums 

Kviešu milti, 550. tips g 400 

Griķu milti g 100 

Cukurs g 10 

Margarīns g 10 

Sāls g 7 

Sausais raugs g 8 

Ūdens g 270 

Mīklas svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

805 

Vienas mīklas sagataves svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

80 

 

Kopējais gatavošanas laiks = 95 min. 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

Tehnoloģiskā instrukcija (apraksts)  

 

Izejvielu sagatavošana  

(15 min.) 

• 550. tipa kviešu un griķu miltus izsijā. 

• Sagatavo ūdeni, lai tā temperatūra būtu no +24 līdz +26 °C. 

• Nosver nepieciešamo izejvielu daudzumu. 

Izstrādājuma 

gatavošana 

(80 min.) 

• Mīklas mīcītājā ieber visas sausās izejvielas (550. tipa kviešu un 

griķu miltus, cukuru, sāli un sauso raugu). 

• Pievieno margarīnu, olu un visu ūdens daudzumu. 

• Mīca mīklu (5–6 min. lēni, 4 min. ātri). Nepieciešamo ūdens 

daudzumu koriģē pēc vajadzības, ko nosaka mīklas konsistence. 

• Mīklu atstāj mīcīšanas traukā, pārsedz ar tīru dvieli un raudzē 

20 min. istabas temperatūrā (no +20 līdz +24 °C) vai raudzēšanas 

kamerā (no +36 līdz +38 °C temperatūrā, gaisa relatīvais mitrums – 

75 %). 

• Sadala mīklas gabalu izstrādājumos (80 g). 

• Veido apaļas formas izstrādājumus. 

• Mīklas sagataves liek uz cepšanas plāts, kurā ieklāts cepamais 

papīrs vai uzlikts silikons. 

• Izstrādājumus liek pēcraudzēšanas kamerā 40–45 min. (no +36 līdz 

+38 °C temperatūrā, gaisa relatīvais mitrums – 75 %). 

Pēcraudzēšanas laiku var saīsināt vai pagarināt, ja sagataves nav 

pilnībā uzrūgušas vai ir jau uzrūgušas. 

 

 

Darba lapa 

 

Ražošanas procesa kontrolējamie parametri 

 

Produkta nosaukums: KVIEŠU UN GRIĶU MAIZES SĪKIZSTRĀDĀJUMI 

 

Procesa posms Kontrolējamie parametri Reģistrētie parametri 
Parametra 

reģistrēšanas laiks 

1. 2. 3. 4. 

Mīcīšana  Laiks, min.    

Raudzēšana  Mīklas temperatūra, °C    

Telpas (kameras) temperatūra, 

°C 

  

Laiks, min.   

Dalīšana Svars, g   

Raudzēšana  Temperatūra, °C   

Relatīvais gaisa mitrums, %   

Laiks, min.   
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

1. uzdevums. Atrisināt krustvārdu mīklu par plaucējuma, ieraudzēta plaucējuma un 

ierauga gatavošanu. (maksimāli iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Krustvārdu mīklas 

atrisināšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 10) 

Ierakstīti pareizie vārdi krustvārdu mīklā  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

10 

 

2. uzdevums. Noteikt plaucējuma un ierauga gatavošanas izejvielas, fāzes un maizes veidus. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 5) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Pareizās atbildes izvēle no 

dotajiem atbilžu variantiem. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Izvēlēts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 

5 

 

3. uzdevums. Izpildīt atbilžu izvēles uzdevumus par mīklas raudzēšanas, dalīšanas, 

sagataves formēšanas un mīklas sagatavju pēcraudzēšanas procesiem. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 10) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Pareizās atbildes izvēle no 

dotajiem atbilžu variantiem. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Izvēlēts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 

10 

 

4. uzdevums. Sagatavot 10 kviešu un griķu maizes sīkizstrādājumu sagataves pēc 

norādījumiem tehnoloģiskajā dokumentācijā. Darba procesā aizpildīt darba lapu.   

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 19) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Maizes izstrādājuma 

sagataves gatavošana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 19) 

Pirms mīklas mīcīšanas pārliecinās, ka visas izejvielas 

atbilst receptūrai 

1 

Pirms mīcīšanas blakus sagatavoti milti un ūdens mīklas 

konsistences regulēšanai 

1 

Mīcīšanas  laikā kontrolē mīklas konsistenci; ja 

nepieciešams, veic korekcijas, pievienojot miltus vai 

ūdeni  

1 

Uzņem mīklas mīcīšanas laiku  1 

Darba lapā fiksē mīklas mīcīšanas laiku  1 

Mīklu raudzēšanas laikā apsedz vai ievieto raudzēšanas 

kamerā 

1 

Darba lapā fiksē raudzēšanas parametrus (mīklas 

temperatūru, telpas temperatūru, laiku) (1 punkts par 

katru parametru) 

3 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

Racionāli izmanto miltus mīklas dalīšanas un formēšanas 

laikā, neber tos lielā daudzumā 

1 

Nosver katru mīklas sagatavi atbilstoši receptūrai 1 

Darba lapā fiksē mīklas sagataves svaru  1 

Atbilstoši izstrādājumam izveido mīklas sagataves formu 1 

Mīklas sagataves vienmērīgi izvieto pa visu pannu 1 

Mīklas sagataves ievieto raudzēšanas kamerā  1 

Darba lapā fiksē raudzēšanas parametrus (temperatūru, 

mitrumu, laiku) (1 punkts par katru parametru) 

3 

Pirms pēcraudzēšanas laika beigām, ar pirkstu iespiežot, 

pārbauda mīklas sagataves virsas īpašības  

1 

 

 
 

Pareizās atbildes 

 

1. uzdevums 

       8.              

      9. P Ā R R Ū D Z I S      

       Ā    6.     3.     

       R    K     S     

       B    V     A     

      7. A T D Z I S I S  L     

       U    E  4.   D     

       D  10. 5. Š Ķ I D R A     

       E  I  U  Z        

         E    S        

         R    I  2.      

      1. P L A U C Ē J U M S     

         U    Ā  A      

         G    T  Z      

         S      Ā      

               K      
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

2. uzdevums 

1. tabula 

 

Nr. p. k. 
Plaucējums / ieraugs / 

izejvielas (nosaukums) 

Pareizā 

atbilde 
Plaucējums / ieraugs / izejvielas (attēls) 

1. Uzrūdzis ieraugs B A 

 
2. Tumšais rudzu iesals D B 

 
3. Kviešu un rudzu maize E C 

 
4. Ieraudzēts plaucējums A D 

 
5. Rudzu maize  C E 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

3. uzdevums 

2. tabula 

 
1. Mīklas sagataves pēcraudzēšanas laikā: a) nepalielinās apjomā 

b) nogatavojas 

c) palielinās apjomā 

d) palielinās apjomā piecas reizes 

2. Sverot mīklas sagataves, jāņem vērā: a) mīklas nožuvums  

b) zudumi mīklas cepšanas un atdzesēšanas 

laikā (nocepums un nožuvums) 

c) mitruma zudumi 

d) noliktavas zudumi 

3. Mīklas sagatavju pēcraudzēšanā 

nepieciešams nodrošināt: 

a) zemu temperatūru un paaugstinātu mitrumu 

b) zemu temperatūru un sausu gaisu  

c) paaugstinātu temperatūru (no +35 līdz 

+38 °C) un paaugstinātu gaisa relatīvo 

mitrumu (75–80 %) 

d) paaugstinātu temperatūru (no +45 līdz +48 °C) 

un pazeminātu gaisa relatīvo mitrumu (50–60 %) 

4. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 

a) rudzu mīklas apaļotājs 

b) mīklas dalītājs un veidotājs 

c) piltuves tipa raudzēšanas kamera 

d) rudzu mīklas formas veidotājs 

5. Attēlā redzamais process ir: 

 

a) mīklas mīcīšana 

b) formas veidošana 

c) mīklas apaļošana 

d) mīklas dalīšana 

6. Attēlā redzamā iekārta ir: 

 
 

a) kviešu mīklas apaļotājs 

b) rudzu mīklas un rudzu un kviešu mīklas 

dalītājs   

c) rudzu mīklas un rudzu un kviešu mīklas 

apaļotājs un formas veidotājs 

d) dažādu mīklu veidotājs 

7. Mīklas sagatavju pēcraudzēšana 

nepieciešama, lai:  

a) veidotu pareizu izstrādājuma formu 

b) veidotos pareizas formas poras 

c) mīklas sagatavē atjaunotos rūgšanas procesi 

d) mīklas sagataves samazinātu apjomu 

8. Gatavojot maizi ar ieraugu, rūgšanas 

procesu nodrošina: 

a) pienskābes baktērijas un raugs 

b) etiķskābes baktērijas 

c) sviestskābes baktērijas 
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Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

d) raugs  

9. Rudzu un kviešu mīklas optimālā 

raudzēšanas temperatūra ir: 

a) no +45 līdz +48 °C 

b) no +32 līdz +35 °C 

c) no +20 līdz +22 °C 

d) zem +20 °C 

10. Svarīgākais ierauga kvalitātes rādītājs ir:  

 

a) cukura saturs 

b) skābums 

c) sāls saturs 

d) porainība 

 

 



Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 

1 

Modulis "Maizes cepšana (2. līmenis)" 

Profesionālā kvalifikācija "Maiznieks" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Maizes cepšana (2. līmenis)" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 1 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

110 min. 

Uzdevumu apraksts 

Cept "Magoņmaizītes" (10 gab.), kur viena gatavā izstrādājuma svars 

ir 60 g, ņemot vērā norādījumus tehnoloģiskajā dokumentācijā. 

Darba procesā aizpildīt darba lapas. 

Visā uzdevuma izpildes laikā ir jāievēro personīgās un ražošanas 

higiēnas prasības, tehnoloģiskās iekārtas un inventārs ir jālieto, 

ievērojot darba drošības, ekspluatācijas un aizsardzības noteikumus.  

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: mācību iestādes laboratorijas telpas / ēdināšanas 

uzņēmuma ražošanas telpa / ceptuve; telpa iekārtota atbilstoši darba 

drošības, higiēnas prasībām; tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojums ir 

darba kārtībā. 

Tehnoloģiskās iekārtas:  

• mīklas mīcītājs, kuram var nomainīt uzgaļus (spirāli, ķepu) un

ir tāds katla tilpums, lai var samīcīt vismaz 1 kg mīklas (ja

izglītības iestāde nevar to nodrošināt, eksaminējamais mīklu

mīca ar rokām),

• raudzēšanas kamera / skapis,

• cepšanas krāsns,

• statīvs vai speciāli ratiņi karstas plāts novietošanai.

Materiālie līdzekļi: 

• materiāli personāla un ražošanas higiēnai:  pareizi aprīkota

roku mazgāšanas vieta, darba apģērbs, galvassega,

individuālie aizsardzības līdzekļi, tekošs karstais un aukstais

ūdens,

• papīra dvieļi, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,

trauku mazgājamais līdzeklis, trauku mazgājamais sūklis,

dezinfekcijas līdzeklis, cepamais papīrs, pārtikas plēve vai

kokvilnas dvielis.

Inventārs: 

• mīklas veltnis – 1 gab.,

• plātis (cepešpannas) – 2 gab.,

Uz sākumu
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Modulis "Maizes cepšana (2. līmenis)" 

• cimdi karstu trauku saņemšanai – 2 gab. (1 pāris), 

• putojamā slotiņa – 1 gab., 

• bļodas (dažāda lieluma) – 7 gab., 

• nazis (universālais) – 1 gab., 

• dēlītis – 1 gab., 

• siets miltu sijāšanai – 1 gab., 

• plastmasas skrāpis – 1 gab., 

• svari (līdz 2 kg) – 1 gab., 

• digitālais termometrs ar zondi (diapazons no 0 līdz 

+100 °C) – 1 gab., 

• karotes izejvielu nosvēršanai – 2 gab., 

• darba virsmas tīrāmā lupatiņa vai speciāla špaktele – 1 gab. 

Pārtikas izejvielas: 

• milti (kviešu, 550. tips) – 280 g, 

• raugs (presēts) – 20 g, 

• sāls – 4 g, 

• cukurs – 95 g, 

• sviests (82 %) – 110 g, 

• ūdens – 80 ml, 

• olas (vistu, M) – 2 gab., 

• magones – 15 g. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 13, 

kas atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1 2–3 4–5 6–7 8 9 10 11 12 13 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums  

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 



 

3 

Modulis "Maizes cepšana (2. līmenis)" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

Cept "Magoņmaizītes" (10 gab.), kur viena gatavā izstrādājuma svars ir 60 g, ņemot vērā 

norādījumus tehnoloģiskajā dokumentācijā. Darba procesā aizpildīt darba lapas. 

 

TEHNOLOĢISKĀ DOKUMENTĀCIJA  

 

Produkta nosaukums: MAGOŅMAIZĪTES  

Receptūra  

 

Izejvielas, to 

raksturojums 

Daudzums 10 gab., g Kopējais 

daudzums, g Mīklai Veltnēšanai Pildījumam Pārsmērēšanai 

Milti, kviešu, 

550. tips 

250 30   280 

Cukurs 55  40  95 

Sviests, 82 % 15 60 35  110 

Olas, vistu, M 1 gab.   1 gab. 2 gab. 

Raugs, presēts 20    20 

Ūdens 80    80 

Sāls, galda 4    4 

Magones   15  15 

Mīklas svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

704 

Vienas mīklas sagataves svars, g 

*pieļaujami ražošanas zudumi ±5 % 

70 

Nocepums, % 10 

Viena izstrādājuma svars, g 60 

 

Kopējais gatavošanas laiks = 110 min. 

 

Produkta "Magoņmaizītes" kvalitātes rādītāji: 

 

• aromāts – ceptas maizītes smarža, 

• garša – magoņu, bez blakus piegaršām, 

• konsistence – mīksta un sulīga,  

• ārējais izskats – apaļas formas maizītes, redzams pildījums, bez plaisām un apdegumiem. 
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Modulis "Maizes cepšana (2. līmenis)" 

Tehnoloģiskā instrukcija (apraksts) 
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• Sagatavo nepieciešamo aprīkojumu un traukus. 

• Nosver un izsijā miltus. 

• Atdzīvina raugu ar 20 g cukura un 20 g ūdens.  
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Gatavo mīklu 

• Pienu silda kopā ar sāli un cukuru līdz +30 °C. 

• Pievieno sakultu olu un 1/3 miltu. Veido pašķidru mīklu. Pievieno atdzīvināto 

raugu, samaisa. Pievieno atlikušās 2/3 miltu, samīca, beigās pievieno mīkstu 

sviestu.  

• Mīca, līdz mīkla atlec no trauka malām un nelīp pie rokām. 

• Raudzē ~ 20 min. (no +26 līdz +30 °C). 

• Mīklu izveltnē, tajā iesmērē mīkstu sviestu. Veltnē un loka uz 3 daļām, izveltnē 

un pēc tam loka uz 4 daļām. 

• Atpūtina ledusskapī 15 min. 

Gatavo pildījumu 

• Sviestu izkausē. 

• Magones samaisa ar cukuru un pievieno izkausētam sviestam. 

Mīklas apstrāde un cepšana 

• Mīklu izveltnē 1 cm biezumā, izsmērē ar sviesta, magoņu un cukura maisījumu, 

satin ruletē, sadala vienādos gabalos, liek uz plāts un 20 min. raudzē (+30 °C).  

• Pārsmērē ar viegli sakultu olu. 

• Uzkarsē cepeškrāsni līdz +190 °C. Cep cepeškrāsnī (+180 °C) ~ 10–15 min. 

(līdz zeltaini brūnai krāsai). 

 

• Sakārto darba vietu un izmantoto aprīkojumu. 
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• Pēc cepšanas magoņmaizītes noņem no pannas un 8–10 min. atdzesē. 

• Pārbauda izstrādājumu svaru, kvalitāti un veic nepieciešamos pierakstus darba 

lapā. 
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4. pielikums 
 

Darba lapa 

 

Ražošanas procesa kontrolējamie parametri 

Produkta nosaukums: MAGOŅMAIZĪTES 

 

Procesa posms 
Kontrolējamie 

parametri 
Reģistrētie parametri 

Parametra 

reģistrēšanas laiks 
1. 2. 3. 4. 

Cepšana  Temperatūra, °C   

Laiks, min.   

Atdzesēšana  Laiks, min.   

Gatavā produkta 

kontrole 

Svars, g   

 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 
Cept "Magoņmaizītes" (10 gab.), kur viena gatavā izstrādājuma svars ir 60 g, ņemot vērā 

norādījumus tehnoloģiskajā dokumentācijā. Darba procesā aizpildīt darba lapas. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 13) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Smalkmaizītes cepšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Pirms cepšanas pārliecinās, ka izstrādājumi atbilst 

smalkmaizītei, virsmas apstrāde ir veikta  

1 

Pēc mīklas sagatavju ievietošanas krāsnī pārliecinās, ka 

process uzsācies atbilstoši plānotajam 

1 

Darba lapā fiksē cepšanas parametrus (temperatūru, 

laiku) (1 punkts par katru parametru) 

2 

Cepšanas laikā pārliecinās, ka process notiek atbilstoši 

plānotajam un nav nepieciešamas korekcijas 

1 

Ievēro darba drošību, strādājot pie krāsns  1 

Pirms pannas izņemšanas no krāsns sagatavota vieta 

pannas novietošanai 

1 

Noņem izstrādājumus no pannas, uzliek uz paliktņa un 

atdzesē 

1 

3.2. Smalkmaizīšu 

kvalitātes novērtēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 5) 

Izstrādājuma svars atbilst 60 g, svars drīkst atšķirties par 

ne vairāk kā 10 % (ja svara novirze atšķiras par vairāk 

nekā 10 %, izskaidro svara novirzes cēloņus) 

1 

Smalkmaizītes ārējais izskats – apaļas formas maizītes, 

redzams pildījums, bez plaisām un apdegumiem (ja 

smalkmaizītes ārējais izskats neatbilst uzdevumam, 

pareizi izskaidro produkta defektu cēloņus) 

1 

Smalkmaizītes konsistence – mīksta un sulīga (ja 

smalkmaizītes konsistence nav raksturīga attiecīgajam 

produktam, pareizi izskaidro produkta defektu cēloņus) 

1 

Aromāts raksturīgs attiecīgajam produktam – ceptas 

maizītes smarža (ja smalkmaizītes aromāts nav raksturīgs 

1 
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attiecīgajam produktam, pareizi izskaidro produkta 

defektu cēloņus) 

Garša raksturīga attiecīgajam produktam – magoņu, bez 

blakus piegaršām (ja smalkmaizītes garša nav raksturīga 

attiecīgajam produktam, pareizi izskaidro produkta 

defektu cēloņus) 

1 

 

 

Pareizās atbildes 

Darba lapa 

 

Ražošanas procesa kontrolējamie parametri 

Produkta nosaukums: MAGOŅMAIZĪTES 

 

Procesa posms 
Kontrolējamie 

parametri 

Reģistrētie 

parametri 

Parametra 

reģistrēšanas laiks 
1. 2. 3. 4. 

Mīcīšana  Laiks, min. 10 14.10–14.20 

Raudzēšana  Mīklas temperatūra, °C 30 14.20 

Telpas (kameras) 

temperatūra, °C 

22 14.20 

Laiks, min. 20 14.20–14.40 

Veltnēšana un 

atpūtināšana, 

dalīšana 

Laiks, min. 20 14.40–15.00 

Dalīšana  Svars, g 70 15.00 

Raudzēšana  Temperatūra, °C 30 15.00 

Relatīvais gaisa mitrums, 

% 

75 15.00 

Laiks, min. 20 15.00–15.20 

Cepšana  Temperatūra, °C 180 15.20 

Laiks, min. 15 15.20–15.35 

Atdzesēšana  Laiks, min. 10 15.35–15.45 

Gatavā produkta 

kontrole 

Svars, g 60 15.45 
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«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" 

Profesionālā kvalifikācija "Maiznieks" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļa (B daļa) 

Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Atbildes uz jautājumiem, praktiskais 

darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

40 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Atrast kļūdas rēķina pavadzīmē Nr. 1, ņemot vērā 1. tabulā doto

informāciju. Ierakstīt pavadzīmē Nr. 2 korektu pasūtījumu.

2. Atdzesēt, nosvērt, sagriezt un fasēt maizes klaipu.

2.1. Tikko ceptu maizi atdzesēt dzesēšanas iekārtā vai telpā un

nosvērt gatavā produkta daudzumu. Aizpildīt tabulu par kvalitātes

rādītājiem.

2.2. Sagriezt maizi ar maizes griezēju vai maizes nazi, ievērojot

drošības un higiēnas prasības.

2.3. Fasēt maizi sagatavotajā iepakošanas materiālā.

3. Nolasīt izejvielas marķējumu no dotās etiķetes.

4. Izpildīt uzdevumus par maizes un maizes izstrādājuma

uzglabāšanas ilgumu.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Norises vieta: 

• mācību telpa, kas aprīkota ar atsevišķu darba vietu katram

izglītojamajam,

• mācību iestādes laboratorijas telpas / ēdināšanas uzņēmuma

ražošanas telpa / ceptuve; telpa iekārtota atbilstoši darba

drošības, higiēnas prasībām; tehnoloģiskās iekārtas un

aprīkojums ir darba kārtībā.

Tehnoloģiskā iekārta: maizes griezējs. 

Materiālie līdzekļi:  

• kancelejas piederumi (pildspalva, zīmulis, dzēšgumija,

kalkulators),

• materiāli personāla un ražošanas higiēnai: pareizi aprīkota

roku mazgāšanas vieta, darba apģērbs, galvassega, tekošs

karstais un aukstais ūdens,

• maizes iepakojuma materiāls.

Inventārs: maizes nazis. 

Pārtikas izejviela: tikko cepts maizes klaips. 

Uz sākumu
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" 

 

 

 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. uzdevums. Atrast un pasvītrot astoņas kļūdas rēķina pavadzīmē Nr. 1, ņemot vērā 

1. tabulā doto informāciju. Ierakstīt pavadzīmē Nr. 2 korektu pasūtījumu. 

1. tabula 

  
SIA "A", reģistrācijas nr. 40000000011, konta nr. LVxxXXXX0000000000111, Adrese 1, jāveic 

piegāde uzņēmumam SIA "I", reģistrācijas nr. 400000000022, konta nr. LVyyYYYY0000000000222, 

Adrese 2.   

SIA "I" pasūtījums:  

Nr. p. k. Nosaukums Svars, kg Mērvienība 
Cena bez PVN, 

EUR 

SIA "I" 

pasūtījums: 

1. Ķiploku rupjmaize 0,350 gab. 0,83 55 gab. 

2. Bio sēklu maize 0,200 gab. 0,98 36 gab. 

3. Siera radziņi 0,5 gab. 4,76 20 gab. 

 
Pavadzīme Nr. 1 

Datums: dd.mm.gggg. 

Piegādātājs SIA "A" 

Reģ. nr.  440000000011 

Adrese Adrese 1 

Bankas konts LVxxXXXX0000000000111 

Saņēmējs SIA "I" 

Reģ. nr.  400000000022 

Adrese Adrese 2 

Bankas konts LVyyYYYY0000000000222 

Nr. p. k. Nosaukums Daudzums Mērvienība Cena Summa 

1.  Bio sēklu maize, 0,200 kg 36 gab. 0,66 29,88 

2.  Ķiploku rupjmaize, 0,350 kg 55 gab. 0,98 45,2 

3.  Ķimeņu radziņi, 0,5 kg 22 gab. 4,76 95,2 

Kopā EUR, bez PVN 178,98 

21 % PVN  36,99 

Kopā EUR, ar PVN 213,12 

Summa vārdiem:  Divi simti sešpadsmit eiro un 57 centi 

Pavadzīme Nr. 2 

Datums: dd.mm.gggg. 

Piegādātājs  

Reģ. nr.   

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs (-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 23, 

kas atbilst 100 %. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60 %. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–3 4–6 7–9 10–13 14–15 16 17–18 19–20 21–22 23 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

 (%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums  

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Adrese  

Bankas konts  

Saņēmējs 
 

Reģ. nr.  
 

Adrese  

Bankas konts  

Nr. p. k. Nosaukums Daudzums Mērvienība Cena Summa 

1.       

2.       

3.       

Kopā EUR, bez PVN  

21 % PVN   

Kopā EUR, ar PVN  

Summa vārdiem:   

 

 

2. uzdevums. Atdzesēt, nosvērt, sagriezt un fasēt maizes klaipu. 

 

2.1. Tikko ceptu maizi atdzesēt dzesēšanas iekārtā vai telpā un nosvērt gatavā produkta 

daudzumu. Aizpildīt 2. tabulu par kvalitātes rādītājiem.   

2. tabula 

 

Procesa posms Kontrolējamie parametri 
Reģistrētie 

parametri 

Parametra 

reģistrēšanas laiks 

1. 2. 3. 4. 

Atdzesēšana Laiks, min.   

Temperatūra maizes centrā, °C   

Maizes svars Laiks, min.   

Svars, g   

 

2.2. uzdevums. Sagriezt maizi ar maizes griezēju vai maizes nazi, ievērojot drošības un higiēnas 

prasības.  

 

2.3. uzdevums. Fasēt maizi sagatavotajā iepakošanas materiālā. 

 

 

3. uzdevums. Nolasīt izejvielas marķējumu no 1. attēla un aizpildīt 3. tabulu. 

 

3. tabula 

 
Nr. p. k. Marķējuma vienības nosaukums Marķējuma informācija valsts valodā 

1. Produkta nosaukums  

2. Sastāvdaļu saraksts, tostarp vielas vai 

pārstrādes palīglīdzekļi, kas izraisa 

alerģiju vai nepanesamību 

 

3. Paziņojums par uzturvērtību  

4. Enerģētiskā vērtība  

5. Pārtikas produkta neto daudzums  

6.  Ražotāja nosaukums un adrese  

7. Derīguma termiņš   

8. 

nozīme 
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Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" 

 

 
1. attēls. Ķiršu maize 

 

 

4. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par maizes un maizes izstrādājuma uzglabāšanas ilgumu. 

Aizpildīt 4. tabulu. 

 

4. tabula 

 
Nr. p. k. Maizes / maizes izstrādājuma veids Uzglabāšanas ilgums 

1. Visu veidu neiepakota maize, tostarp smalkmaizītes  

2. Iepakota maize un izstrādājumi  

3. Izstrādājumi ar samazinātu mitruma daudzumu  
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Vērtēšanas kritēriji 

 
1. uzdevums. Atrast un pasvītrot astoņas kļūdas rēķina pavadzīmē Nr. 1, ņemot vērā 

1. tabulā doto informāciju. Ierakstīt pavadzīmē Nr. 2 korektu pasūtījumu. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 8) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Kļūdu atrašana un 

labošana pavadzīmē. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Atrastas un izlabotas kļūdas pavadzīmē  

(1 punkts par katru kļūdu) 

8 

 

2. uzdevums. Atdzesēt, nosvērt, sagriezt un fasēt maizes klaipu. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 4) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Maizes atdzesēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 1) 

Atdzesē maizi 1 

2.2.  Maizes svēršana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 1) 

Nosver maizi 1 

2.3. Maizes sagriešana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 1) 

Sagriež maizi 1 

2.4. Maizes fasēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 1) 

Fasē maizi 1 

 

3. uzdevums. Nolasīt izejvielas marķējumu no dotās etiķetes. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 8) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Marķējuma nolasīšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Nolasītas marķējuma norādes  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

8 

 

4. uzdevums. Izpildīt uzdevumus par maizes un maizes izstrādājuma uzglabāšanas ilgumu. 

(maksimāli iegūstamais punktu skaits 3) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Uzglabāšanas ilguma 

noteikšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 3) 

Noteikts pareizs uzglabāšanas ilgums  

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

3 
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Pareizās atbildes 

1. uzdevums 

 

Pavadzīme Nr. 2 

Datums: dd.mm.gggg. 

Piegādātājs SIA "A" 

Reģ. nr.  440000000011 

Adrese Adrese 1 

Bankas konts LVxxXXXX0000000000111 

Saņēmējs SIA "I" 

Reģ. nr.  400000000022 

Adrese  Adrese 2 

Bankas konts LVyyYYYY0000000000222 

Nr. p. k. Nosaukums Daudzums Mērvienība Cena Summa 

1.  Bio sēklu maize, 0,200 kg 55 gab. 0,98 53,9 

2.  Ķiploku rupjmaize,  

0,350 kg 

36 gab. 0,83 29,88 

3.  Siera radziņi, 0,5 kg 20 gab. 4,76 95,20 

Kopā EUR, bez PVN 178,98 

21 % PVN  37,59 

Kopā EUR, ar PVN 216,57 

Summa vārdiem:  Divi simti sešpadsmit eiro un 57 centi 

 

3. uzdevums 

3. tabula 

 

Nr. p. k. 
Marķējuma vienības 

nosaukums 
Marķējuma informācija valsts valodā 

1. Produkta nosaukums Ķiršu maize 

2. Sastāvdaļu saraksts, tostarp 

vielas vai pārstrādes 

palīglīdzekļi, kas izraisa 

alerģiju vai nepanesamību 

kviešu milti, ūdens, ķiršu sukādes (14,5 %), cukurs, 

kviešu lipeklis, rapšu eļļa, sāls, miltu apstrādes līdzeklis 

(askorbīnskābe) 

3. Paziņojums par uzturvērtību Tauki – 11 g 

(tostarp piesātinātās tauksk. – 1,3 g) 

Ogļhidrāti – 43 g 

(tostarp cukuri – 4,0 g) 

Šķiedrvielas – 3,0 g 

Olbaltumvielas – 11,2 g 

Sāls – 1,2 g 

4. Enerģētiskā vērtība 1256 kJ / 300 kcal 

5. Pārtikas produkta neto 

daudzums 

500 g 

6. Ražotāja nosaukums un adrese SIA "CEPTUVĪTE" 

JELGAVA, XX iela 23 

7. Derīguma termiņš  08/01/25 

8.  

 nozīme 

Zaļais punkts – apliecinājums, ka ražotājs ir 

samaksājis par izlietotā iepakojuma savākšanu un 

pārstrādi Latvijā.  
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4. uzdevums 

4. tabula 

 
Nr. p. k. Maizes / maizes izstrādājuma veids Uzglabāšanas ilgums 

1. Visu veidu neiepakota maize, tostarp smalkmaizītes 16 līdz 36 stundas 

2. Iepakota maize un izstrādājumi 2 līdz 7 dienas 

3. Izstrādājumi ar samazinātu mitruma daudzumu Vairāki mēneši 
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