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«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionalas kvalifikacijas '""Maiznieks" (4. LKI) un
""Maiznieka paligs" (3. LKI)

Obligata dala (A dala) 2
Modulis "Tehnologiskas pliismas nodrosinasana partikas aprites @
uznémuma"' Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un novertét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstosi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 5
Uzdevumu veidi Atbildes uz  jautagjumiem, darbs ar
Darba uzbave tehnologisko dokumentaciju.
Uzdevumu izpildes 70 min.
kopg€jais laiks miniites

1. Raksturot partikas rupniecibas nozares uznémumus, to razoSanas
procesus un partikas produkeijas veidus.

2. Atbildet uz jautajumiem par iekartu darbibu.
Uzdevumu apraksts | 3. Izpildit uzdevumu par partikas riipniecibas nozares terminologiju.

4. Izveidot raZzoSanas tehnologisko shému kviesu un rudzu miltu
maizei.

5. Uzrakstit pareiza seciba maizes izstradajumu gatavoSanas posmus.

Norises vieta: macibu telpa, kas aprikota ar atsevisku darba vietu
katram izglitojamajam.

Materialie lidzekli: kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis,
dzésgumija).

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie lidzekli

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérte pedagogs (-i). Vertéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 72, kas
Vertesanas kartiba | atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma veért€jums tiek izteikts
ballgs atbilstosi vértésanas skalai:

Iegtito 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
(%)

Vé;téj}lms 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
allés

Modulis "Tehnologiskas plismas nodrosinasana partikas aprites uznémuma"



Uzdevumi, to izpildes vertésanas Kriteriji

1. uzdevums. Raksturot partikas riipniecibas nozares uznémumus, to raZoSanas procesus
un partikas produkcijas veidus.

Uzrakstit tabula dotajiem partikas nozares uznémumiem raksturojo$as razoSanas tehnologijas
(katras nozares uznémuma tris razoSanas tehnologijas) un to razotos partikas produktus (katrai
razoSanas tehnologijai divus produktu veidus). Aizpildit 1. tabulu.

1. tabula
Nr. p. k. Partikas uznémums Pal:tll( as pl‘Odllktl.l Partikas produkti
raZoSanas procesi
1. Piena parstrades uzn€mums
2. Zivju parstrades uznémums
3. Galas parstrades uznémums
4, Maizes ceptuve
2
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2. uzdevums. Atbildét uz jautajumiem par iekartu darbibu.
Atzimét pareizo atbildi 2. tabula, to apvelkot. Atzimei jabit skaidri saskatamai.

2. tabula

1. Attéla redzama iekarta ir:

=

b) konvekcijas krasns

¢) miklas micitajs

d) ledus generators

a) miklas daliSanai un formé&Sanai

b) izstradajumu turésanai noteikta siltuma
rezima (no +50 lidz +60 °C)

C) izstradajumu apsmidzinasanai ar glaziiru

d) izstradajumu Soka sasaldésanai (no —30 lidz
—40 °C)

a) ledus generators

b) saldéjuma masina

c¢) miklas dozators

d) virtulu cepsanas iekarta

a) konvekcijas krasns

b) rotacijas krasns

c) zavskapis

d) klona krasns

a) miklas daliSanai

b) radzinu veidoSanai

C) picu cep$anai

d) izstradajumu raudzeSanai
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3. uzdevums. Izpildit uzdevumu par partikas riipniecibas nozares terminologiju.
Izveleties dotajam terminam atbilstoSo raksturojumu (A-E). Aizpildit 3. tabulu.

3. tabula
Ierakstit
Nr. p. k. Termins F;?E?I'é? Raksturojums
(burtu)
1. Tehnologiska karte / A
tehnologiska Izejvielas masa pirms tas apstrades; izejvielas masa
dokumentacija kopa ar iepakojuma masu
2. Bruto B
Izejvielas masa péc veiktas pirmapstrades, kura tiek
noradtta kilogramos vai gramos
3. Receptiira Cc
Secigi noradita gatavoSanas gaita, uzsverot
gatavoSanas reZimus
4. Neto D
Katram gatavojamajam produktam izstradats
dokuments, kam ir divas savstarpgji saistitas dalas
5. Gatavosanas detaliz&ts E
apraksts / tehnologiska Izejvielu saraksts, kura dots to kvalitativais
instrukcija raksturojums, masa un gatavais iznakums

4. uzdevums. lzveidot razosanas tehnologisko shéemu kvieSu un rudzu miltu maizei.

P&c dotajam izejvielam un darbibam aizpildit razo$anas tehnologisko shému kvie$u un rudzu
miltu maizei.

Izejvielas: Milti (kvieSu un rudzu), preséts raugs, cukurs, sals, tidens, taukvielas

Darbibas:

IZSIJA,

SADRUPINA,
UZSILDA LIDZ +28 °C,
SASILDA LIDZ +20 °C,

MIKLAS MICISANA (10 min.),

MIKLAS RAUDZESANA (+35 °C, RGM 70 %, 20 min.),
MIKLAS DALISANA,
MIKLAS SAGATAVJU VEIDOSANA,
MIKLAS SAGATAVIU RAUDZESANA (+35 °C, RGM 70 %, 15 min.),
MAIZES CEPSANA (+210 °C 10 min.; 200 °C 20-25 min.),

MAIZES GATAVIBAS NOTEIKSANA (no +95 lidz +98 °C),

MAIZES ATDZESESANA LIDZ +25 °C,
MAIZES FASESANA,
MAIZES UZGLABASANA (no +15 Iidz +20 °C).
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RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA

Produkts: KVIESU UN RUDZU MILTU MAIZE

A 4
4&
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5. uzdevums. Uzrakstit pareiza seciba maizes izstradajumu gatavoSanas 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.

Modulis "Tehnologiskas plismas nodrosinasana partikas aprites uznémuma"




Vertesanas Kriteriji

1. uzdevums. Raksturot partikas riipniecibas nozares uznémumus, to raZoSanas procesus
un partikas produkcijas veidus. (maksimali iegiistamais punktu skaits 36)

Veicama darbiba VeérteSanas kriteriji PleSkiramie
punkti
1.1. Partikas raipniecibas Nosaukta razosanas tehnologija 12
nozares uznémumu razosanas | (1 punkts par katru pareizu atbildi)
tehnologiju un partikas Nosaukts partikas produkcijas veids (1 punkts par 24

produkcijas veidu nosauksana.
(maksimali iegiistamais

katru pareizu atbildi)

punktu skaits 36)
2. uzdevums. Atbildét uz jautajumiem par iekartu darbibu. (maksimali iegiistamais punktu
skaits 5)
Veicama darbiba Vertesanas kriteériji Plesl,qral_me
punkti
2.1. Pareizas atbildes izv€le no | IzvEléts pareizais atbildes variants (1 punkts par 5

dotajiem atbilzu variantiem.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)

katru pareizu atbildi)

3. uzdevums.

(maksimali iegiistamais punktu skaits 5)

Izpildit uzdevumu par partikas riapniecibas nozares terminologiju.

Veicama darbiba Vertesanas kriteériji Pleslglrar_nle
punkti
3.1. Terminu un raksturojumu | Savietots termins un ta raksturojums 5

savietoSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 5)

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

4. uzdevums. lzveidot razoSanas tehnologisko shému kviesu un rudzu miltu maizei.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 20)

Veicama darbiba Veértesanas kriteriji Plesl,(lral_nle
punkti
4.1. Tehnologiskas shemas Pareizi izveidota tehnologiska shema 20

izveidoSana. (maksimali
iegustamais punktu skaits 20)

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

5. uzdevums.

(maksimali iegiistamais punktu skaits 6)

Uzrakstit pareiza seciba maizes izstradajumu gatavoSanas posmus.

Veicama darbiba Vértesanas kritériji Plesl,ﬂral_me
punkti
5.1. Tehnologiskas kartes Noradita pareiza procesa posmu seciba (1 punkts par 6
lasiSana anglu valoda. katru pareizu kartas numuru)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 6)
7
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Pareizas atbildes

1. uzdevums
1. tabula
= g — Past1}< as pmdUktl.l Partikas produkti
Nr. p. k. Partikas uznémums razosanas procesi A
’ - (pieméram)
(pieméram)
1. Piena parstrades uznpemums | Skabpiena produktu kefirs
razoSana jogurts
Piena tauku produktu sviests
razoSana sviests ar samazinatu
tauku saturu
Termiski apstradats piens pasterizets piens
ultraaugsta temperatira
apstradats (UHT) piens
2. Zivju parstrades uznémums | SaliSana mazsalitas zivis
videji salitas zivis
Kipinasana auksti kuipinatas zivis
karsti kiipinatas zivis
Konservésana Kkonservi ella
konservi tomatu merce
3. Galas parstrades uznémums | Desu razoSana pusZavétas desas
cisini
Pusfabrikatu razo§ana vistas nageti
pelmeni
Kiipinasana auksti kiipinata gala
karsti kiipinata desa
4, Maizes ceptuve KvieSu maizes razosana kvieSu formas maize
baltmaize
Rudzu maizes raZzosana rudzu rupjmaize
rudzu formas maize
Konditorejas ievarijuma bulcina
izstradajumu raZo$ana cepumi
2. uzdevums
2. tabula
1. | Attela redzama iekarta ir: a) miltu sijatajs
b) konvekcijas krasns
¢) miklas micitajs
d) ledus generators
2. | Attela redzama iekarta paredzeta: a) miklas daliSanai un formeSanai
b) izstradajumu turéSanai noteikta siltuma
rezima (no +50 lidz +60 °C)
C) izstradajumu apsmidzinasanai ar glaziiru
d) izstradajumu Soka sasaldesanai (no —30 lidz
—40 °C)
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3. Attela redzama iekarta ir:

i

a) ledus generators

b) saldéjuma masina

c¢) miklas dozators

d) virtulu cepSanas iekarta

4, a) konvekcijas krasns
b) rotacijas krasns
c) zavskapis
d) klona krasns
5. a) miklas daliSanai
b) radzinu veido$anai
C) picu cep$anai
d) izstradajumu raudzesanai
3. uzdevums
3. tabula
Ierakstit
Nr. p. k. Termins gétlg?llé? Raksturojums
(burtu)
1. Tehnologiska karte / D A
tehnologiska Izejvielas masa pirms tas apstrades; izejvielas masa
dokumentacija kopa ar iepakojuma masu
2. Bruto A B
Izejvielas masa pec veiktas pirmapstrades, kura tiek
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noradita kilogramos vai gramos
3. Receptiira C
Secigi noradita gatavoSanas gaita, uzsverot
gatavoSanas reZimus
4. Neto D
Katram gatavojamajam produktam izstradats
dokuments, kam ir divas savstarpgji saistitas dalas
5. Gatavosanas detalizets E
apraksts / tehnologiska Izejvielu saraksts, kura dots to kvalitativais
instrukcija raksturojums, masa un gatavais iznakums
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 5
20 minutes. '
Cover and ferment in 28-30 °C for 2 hours. 4.
Mixing at slow kneading until well blended. 3.
Add water at 2022 °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 3638 °C, humidity 80-85 %. 7.
Making the dough: Put the dry ingredients in the mixer. 1.

Modulis "Tehnologiskas plismas nodrosinasana partikas aprites uznémuma"
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4. uzdevums

RAZOSANAS TEHNOLOGISKA SHEMA

Produkts: KVIESU UN RUDZU MILTU MAIZE

MILTTI (kvieSu RAUGS CUKURS SALS UDENS TAUKVIELAS
un rudzu) (preséts)
v v v v
1ZSUA SADRUPINA UZSILDA SASILDA
lidz +28 °C lidz +20 °C
\4 \4
- MIKLAS MICISANA ~
d (10 min.) B
[
MIKLAS RAUDZESANA

(+35 °C, RGM 70 %, 20 min.)

MIKLAS DALISANA

MIKLAS SAGATAVJU VEIDOSANA

MIKLAS SAGATAVIU
RAUDZESANA
(+35 °C, RGM 70 %, 15 min.)

MAIZES CEPSANA
(+210 °C, 10 min.; +200 °C 20-25 min.)

MAIZES GATAVIBAS NOTEIKSANA
(no +95 lidz +98 °C)

MAIZES ATDZESESANA
(+25 °C)

MAIZES FASESANA

v

MAIZES UZGLABASANA
(no +15 Iidz +25 °C)

Modulis "Tehnologiskas plismas nodrosinasana partikas aprites uznémuma"
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionalas kvalifikacijas '""Maiznieks" (4. LKI) un
""Maiznieka paligs" (3. LKI)

Obligata dala (A dala) Za
Modulis ""Paskontroles sistémas prasibu ievérosana \»’
partikas aprites uznémumos"’ Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un novertét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstosi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 6
Uzdevumu veidi Situacijas  izvertejums,  atbildes uz
Darba uzbuve jautajumiem.
Uzdevumu izpildes 120 min.
kopg€jais laiks miniites

1. Izvertet apgalvojumus par higi€nas nodros§inaSanu maiznica.

2. Izvertet situaciju par roku higi€nu un uzskaitit gadijumus, kad
maiznicas darbiniekam ir javeic roku mazgasana.

Uzdevumu apraksts | 3. Izpildit uzdevumus par partikas precu mark&jumul.

4. Izpildit uzdevumu par produktu uzglabasanu.

5. Izvertet situacijas par minimalas higi€nas prasibu ievéroSanu.

6. Atrisinat krustvardu miklu par partikas produktu izsekojamibu.

Norises vieta: macibu telpa, kas aprikota ar atsevisku darba vietu
katram izglitojamajam.

Materialie lidzekli: kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis,
dz€Sgumija).

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie lidzekli

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérté pedagogs (-i). Vértéta tiek
katra uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 102,
Vertesanas kartiba | kas atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertejums tiek izteikts
ball€s atbilsto$i vértéSanas skalai:

Iegtito punktu

skaits 1-14 | 15-30 | 31-45 | 4660 | 6168 | 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
(%)

Véb”éj?ms 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
allés
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Uzdevumi, to izpildes vértésanas Kkriteriji

1. uzdevums. Izvertét apgalvojumus par higiénas nodrosinasanu maiznica.
Kuros gadijumos uznémuma darbinieks var izplatit slimibas vai piesarnot partiku? Izvertet
1. tabula minétas situacijas un ailé "Vertgjums" ar "X" atzimét tas, Kuras var notikt slimibu
parnese Vvai partikas piesarnojums.

1. tabula

Situacija Vertejums

Maizniekam patik ekstrémie atpiitas braucieni — izdzivoSanas skolas pasakumi. 0
Ned€las nogale vin§ tada bija. Tur vin$ partika no meza veltem un
lidzpanemtajiem konserviem, gul&ja teltT un vinam nebija pieejamas iekStelpu
labiericibas un dusa.

Maiznieka paligs labprat izmanto izdevibu un nogarSo maizes izstradajumiem 0
sagatavotos séklu maisijumus un pildijumus, nemot tos ar pirkstiem, un péc katras
reizes pirkstus nolaiza. Par roku mazgaSanu nemaz nedoma.

Praktikante, mizojot un riv§jot burkanus, nelabprat izmanto vienreizlietojamos O
cimdus, jo tad neviens neredzes vinas jaunos gredzenus, kuri vinai ir lieli un
grezni, turklat to ir daudz. Gredzeni vinai ar netraucé, kad vina ar rokam mica
miklu lielaja bloda.

2. uzdevums. Izvertét situaciju par roku higiénu un uzskaitit gadijumus, kad maiznicas
darbiniekam ir javeic roku mazgasana.

Maiznieks, uzsakot darbu péc sméekésanas pauzes, uzvelk vienreizlietojamos cimdus un uzsak
auglu mizoSanu un sagrieSanu, lai varétu pagatavot izejvielas rudzu maizei ar augliem. P&c
kada laika blakus ceha vin§ palidz salikt netiros traukus trauku mazgajamaja masina, parcelt
cukura maisu un nocelt blodas. Tad vin$ atgriezas pie izejvielu sagatavosanas un pirms darba
uzvelk tirus cimdus.

Roku mazgaSana javeic:
[ ]

3. uzdevums. Izpildit uzdevumus par partikas pre¢u markéjumiem.
Atzimét tikai vienu pareizas atbildes variantu, to apvelkot. Atzimei jabtt skaidri saskatamai.
Aizpildit 2. tabulu.

2. tabula
1. Attéla redzamais mark&jums a) ES biologiskas lauksaimniecibas produkts
apliecina, ka produkts ir: b) Vacijas biologiskas lauksaimniecibas produkts
c) Latvijas ekoprodukts
d) nacionalas partikas kvalitates shémas produkts
Attela redzamais simbols a) godigu tirdzniecibu
9 apzime: b) otrreiz&jo parstradi
' ¢) utilizésanu
d) zalo jostu
2
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Attela redzamais mark&jums ir | a) eko un kvalitates prasibam

razotaja apliecingjums, b) kvalitates prasibam

ka prece atbilst: C) godigai tirdzniecibai

d) organisko Skiedru standartiem

3.
FAIRTRADE
ST zime liecina, ka: a) produkts ir ekologiski tirs
b) produkta iepakojums nav kaitigs videi
4 R c) produkta iepakojumu iesp&jams biologiski utilizét
' B O d) produkts ir tirs

£G-Oko-Verordnung

Attéla redzamais mark&jums ir | a) ir lietojami vienreiz

razotaja apliecinajums, b) sadalas daba

ka trauki / inventars: c) drikst nonakt saskaré ar partiku

5. Bg'? d) ir viegli deform&jami / plistosi

4. uzdevums. Izpildit uzdevumu par produktu uzglabasanu.

Dotaja teksta par produktu uzglabasanu ievietot atbilstoSos vardus no vardu bankas.

Vardu banka: temperatiras, "pirmais iek$a, pirmais ara", gaisa mitruma, laboSana,
iepakotiem / riipigi nosegtiem, sadalitiem pa veidiem, tirai / sausai, aukstai, mitrai, HACCP,
tiriSana

Sauso produktu noliktavas produktus uzglaba bez ipasa (1) reZima.
Produktiem jabut (2) , lai produkti biitu pasargati no piesarnpojuma un
saglabatu savu derigumu. Uzglabasanas telpai jabit (3) , produktus
izvieto plauktos, lai biitu iesp&jama gridas (4) . Izejvielu uzglabasana
jaievéro precu rotacijas princips (5) , nemot vera

produktu deriguma terminu. Tas lauj izvairities no ta, ka plauktu dziluma paliek neizlietoti
produkti, kuriem ir beidzies deriguma termins.
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5. uzdevums. Izveértét situacijas par minimalas higiénas prasibu ievérosanu.
Izvertgjot attélus, katrai situacijai noteikt divas atbilstibas un vienu parkapumu prasibu
ieveéro8ana un uzrakstit katram parkapumam iesp&jamo risinajumu. Aizpildit 3. tabulu.

3. tabula
Nr. p. k. Situacijas ilustracija, apraksts Parkapumu skaidrojums
5.1. | B e SN | | Atbilstiba
5.2.

6. uzdevums. Atrisinat krustvardu miklu par partikas produktu izsekojamibu.

1. Mikroorganismu iznicinasana ar ipaSiem lidzekliem.

2. Akronims (saisindjums) procesa posmam partikas aprites k&de, kuram var piemérot kontroli
un kur§ var noverst partikas nekaitiguma apdraud&jumu vai samazinat to lidz pielaujamam
Iimenim.
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3. Ipasibu kopums, kas nodro$ina partikas atbilstibu patérétaja vajadzibam un konkrétu aktu
prasibam.

4. Rotacijas princips ("pirmais iek$a, pirmais ara"), kura laika seko deriguma terminam.

5. Uznémuma izstradatas praktiskas ricibas procediiras partikas nekaitiguma nodrosinasanai.

6. Noteikts reZima, apstaklu meérijums, pieméram, uzglabasana, &dienu gatavosana.

7. Informacija, kas attiecas uz partikas preci un ir noradita uz iepakojuma.

Veértesanas kriteriji

1. uzdevums. Izvertet apgalvojumus par higiénas nodroSinaSanu maiznica. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 3)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglral_nle
punkti
1.1. Apgalvojumu izveértésana | Pareizi novertéts apgalvojums 3
par higiénas nodrosinasanu (1 punkts par katru pareizu atbildi)

gdinasanas uznémuma.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 3)

2. uzdevums. Izvértet situaciju par roku higiénu un uzskaitit gadijumus, kad maiznicas
darbiniekam ir javeic roku mazgasana. (maksimali iegiistamais punktu skaits 2)

Veicamas darbibas Vertesanas kriteriji Pleslgrarpne
punkti
2.1. Situacijas analizésana par | Noteikti pareizie roku mazgasanas darbibu 2
roku higieénu. (maksimali nepiecieSamie momenti
iegiistamais punktu skaits 2) (1 punkts par katru pareizu atbildi)
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3. uzdevums. Izpildit uzdevumus par partikas

ieguistamais punktu skaits 5)

preCu markeéjumiem. (maksimali

Veicama darbiba Veértesanas Kkritériji Plesl,qral_me
punkti
3.1. Pareizas atbildes izv€le no | Izv€léts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 5

dotajiem atbilzu variantiem.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)

pareizu atbildi)

4. uzdevums. Izpildit uzdevumu par produktu uzglabasanu. (maksimali iegiistamais punktu

skaits 5)
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji PleSkiramie
punkti
4.1. AtbilstoSo vardu Dotaja teksta ievietoti atbilstoSie vardi 5

ievietoSana teksta.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

5. uzdevums. Izveértét situacijas par minimalas higiénas prasibu ieveéroSanu. (maksimali

iegistamais punktu skaits 8)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_nle
punkti
5.1. Situaciju izvertesana. Konstatgtas attéla redzamas atbilstibas 4
(maksimali iegiistamais (1 punkts par katru pareizu atbildi)
punktu skaits 8) Konstatéti attéla redzamie parkapumi 2
(1 punkts par katru pareizu atbildi)
Uzrakstits iesp&jamais parkapuma risinagjums (1 punkts 2

par katru pareizu atbildi)

6. uzdevums. Atrisinat krustvardu miklu par partikas produktu izsekojamibu. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 7)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglral_nle
punkti
6.1. Krustvardu miklas Krustvardu mikla ierakstiti pareizie termini 7
atrisinaSana. (maksimali (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegustamais punktu skaits 7)
6
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Pareizas atbildes

1. uzdevums
1. tabula
Situacija Vertejums
Maizniekam patik ekstrémie atpiitas braucieni — izdzivoSanas skolas pasakumi.
Ned€las nogale vin§ tada bija. Tur vin$ partika no meza veltem un
lidzpanemtajiem konserviem, gul&ja teltT un vinam nebija pieejamas iekstelpu
labiericibas un dusa.
Maiznieka paligs labprat izmanto izdevibu un nogarSo maizes izstradajumiem X

sagatavotos séklu maisijumus un pildijumus, nemot tos ar pirkstiem, un péc katras
reizes pirkstus nolaiza. Par roku mazgaSanu nemaz nedoma.

Praktikante, mizojot un rivgjot burkanus, nelabprat izmanto vienreizlietojamos X
cimdus, jo tad neviens neredzes vinas jaunos gredzenus, kuri vinai ir lieli un
grezni, turklat to ir daudz. Gredzeni vinai arT netraucé, kad vina ar rokam mica

miklu lielaja bloda.

2. uzdevums

Roku mazgaSana javeic:

e péc smeékesanas pauzes, uzsakot darbu,
e pirms atgrieSanas pie maizes sagataves gatavosanas, pirms cimdu uzvilkSanas.
3. uzdevums
2. tabula
1. Attéla redzamais mark&jums a) ES biologiskas lauksaimniecibas produkts
apliecina, ka produkts ir: b) Vacijas biologiskas lauksaimniecibas produkts
c) Latvijas ekoprodukts
d) nacionalas partikas kvalitates shéemas produkts
Attela redzamais simbols a) godigu tirdzniecibu
apzime: b) otrreizejo parstradi
9. ) \‘«_ c) utilizééanu
y N d) zalo jostu
Attéla redzamais mark&jums ir | a) eko un kvalitates prasibam
razotaja apliecinajums, b) kvalitates prasibam
ka prece atbilst: c) godigai tirdzniecibai
i d) organisko $kiedru standartiem
3.
FAIRTRADE
S1 zime liecina, ka: a) produkts ir ekologiski tirs
4 b) produkta iepakojums nav kaitigs videi
' ¢) produkta iepakojumu iesp&jams biologiski utilizet
d) produkts ir tirs
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BIO

£G-Gko-Verordrung

Attela redzamais mark&jums ir | a) ir lietojami vienreiz

razotaja apliecinajums, b) sadalas daba
ka trauki / inventars: ¢) drikst nonakt saskare ar partiku
5. Q? d) ir viegli deform&jami / plistosi
4. uzdevums

Sauso produktu noliktavas produktus uzglaba bez ipasa (1) temperatiiras reZima. Produktiem
jabut (2) iepakotiem / riipigi nosegtiem, lai produkti biitu pasargati no piesarnojuma un
saglabatu savu derigumu. Uzglabasanas telpai jabut (3) tirai/sausai, produktus izvieto
plauktos, lai bitu iesp&jama gridas (4) tiriSana. Izejvielu uzglabasana jaievéro precu rotacijas
princips (5) 'pirmais iek$a, pirmais ara’’, nemot véra produktu deriguma terminu. Tas lauj
izvairities no ta, ka plauktu dziluma paliek neizlietoti produkti, kuriem ir beidzies deriguma
termins.

5. uzdevums
3. tabula

Nr. p. k. Situacijas ilustracija, apraksts Parkapumu skaidrojums

5.1. Atbilstiba

Maizniecei ir atbilstoss darba
apgerbs

Atbilstiba

Uz darba galda atrodas neplistosi

trauki

Parkapums

Maizniecei nav galvassegas
Risinajums

Jauzliek galvassega

5.2. Atbilstiba

Maizniecei ir atbilstoss darba
apgerbs

Atbilstiba

Darba galds tirs, piemerots darbam

ar Sokoladi

Parkapums

Maizniecei uz pirkstiem gredzeni
Risinajums

Gredzeni pirms darba janonem
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6. uzdevums
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= EIROPAS SAVIENIBA

e NACIONALAIS XA

Valsts izglitibas ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 P‘ * *

oy * fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionalas kvalifikacijas ""Maiznieks" (4. LKI) un
""Maiznieka paligs" (3. LKI)

Obligatas izvéles dala (B dala) 6
\* 4

Modulis ""Ceptuves darba organizacija (1. Iimenis)"’
Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un novértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstosi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 3
Uzdevumu veidi Atbildes  uz  jautagjumiem,  situacijas
Darba uzbive izvertéjums.
Uzdevumu izpildes 40 min.
kopgjais laiks miniites

1. Izpildit uzdevumus par personigo un razosanas higi€nu, partikas
nekaitigumu, iekartu darbu.

2. Pazit inventaru.

3. Izpildit uzdevumus par miklas micitaja sagatavosanu darbam.
Uzdevumu apraksts | 3.1. Noradit pareizo secibu miklas micitaja sagatavoSanai darbam.
3.2. Izsvitrot nepareizos apgalvojumus par iekartas tiriSanu.

4. Izpildit uzdevumu par tehnologisko instrukciju ievérosanu.

4.1. Terakstit pareiza seciba maizes razosanas tehnologiskos procesus.
4.2. Uzrakstit riska c€lona aprakstam atbilstoso (biologisko, fizikalo
vai kimisko) bistamibas c€loni.

Norises vieta: macibu telpa, kas aprikota ar atsevisku darba vietu
Norises vieta un katram izglitojamajam.
nepiecieSamie Materialie lidzekli: Kkancelejas piederumi (pildspalva, zimulis,
materialie I"dzekli | dzeéSgumija).

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérté pedagogs (-i). Veértéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 39, kas
Vertesanas kartiba | atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma veért€jums tiek izteikts
ballgs atbilstosi vértésanas skalai:

Iegﬁ;ﬁ £fsnkt“ 1-5 | 6-11 | 12-17 | 18-22 | 23-26 | 2729 | 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
(%)

Vé;téjllms 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
allés
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1. uzdevums.

Uzdevumi, to izpildes vértésanas Kriteriji

nekaitigumu, iekartu darbu.

Izpildit uzdevumus par personigo un raZzo$anas higiénu, partikas

Atzimét 1. tabula tikai vienu pareizas atbildes variantu, to apvelkot. Atzimei jabiit skaidri

saskatamai.
1. tabula
1. | Maizes ceptuves a) Visi darbinieki biitu vienoti
darbiniekiem nepiecieSams b) darba apgérba kabatas vargtu salikt visu nepiecieSamo
vilkt darba apgerbu, lai: C) nepielautu partikas piesarnosanos
d) nebitu janovalka personigais apgérbs
2. | Roku tiribu svarigi ievérot, a) klepu un elpcelu slimibas
lai neizplatitu: b) alergiskas adas slimibas
C) zarnu un strutaino infekciju slimibas
d) drudzi un iesnas
3. | Maiznieka paligs nedrikst a) tick nosmeréts darba apgerbs
darboties razosana, ja: b) vinam ir vem$anas un caurejas pazimes
¢) vin§ nezina maizes receptes
d) nokavé darba dienas sakumu
4. | Miklas apalotajs tiek a) klingeru gatavosanai
izmantots: b) formas maizes gatavosanai
c) apalformas maizes gatavoSanai
d) vienmé&rigas porainibas nodro§inasanai
5. | Sviras tipa micitajs a) miklam ar iejavu un ieraugu
piemérots: b) kviesu miklas miciSanai
€) cepumu miklas miciSanai
d) visu veidu miklas miciSanai
6. | Planojot darbus ceptuve, a) péc miklas samiciSanas
pécraudzesanas kameru b) ierauga raudz&sanai
izmanto: c¢) miklas sagatavju uzraudz&$anai pirms cep$anas
d) nekvalitativas miklas izstradajumu labakai uzraudz&$anai
7. | Presgtais raugs jauzglaba: a) sauso produktu noliktava
b) mitra noliktava
C) Visas razoSanas telpas, kur ir vieta
d) aukstuma kamera
8. | Maizes griesana Skeles tiek a) Uzreiz péc maizes cep$anas
veikta: b) tikai nakamaja diena
C) péc maizes iepakoSanas
d) péc maizes atdzeséSanas
9. | Maiznieka paligam, a) javeic darbi saskana ar maiznieka noradijumiem
gatavojot maizi, ir: b) javeic darbi, vadoties p&c pasa izveidota plana
C) japielagojas apstakliem, planojot savu laiku
d) jabit elastigam un jamak vadit razo$anas darba procesu
10. | Lai izceptu kvalitativu maizi, | a) javeic izejvielu kvalitativa analize
maiznieka paligam: b) stingri javadas péc receptiiras
C) jadarbojas, nemot véra esosos apstaklus
d) péc pasa ieskatiem japamaina sastavdalas, lai iegiitu
kvalitativaku produktu
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2. uzdevums. Pazit inventaru.

Savietot inventara nosaukumu un tam atbilstoso att€lu (A—F). Aizpildit 2. tabulu

2. tabula

Nr. p. k.
1.

Inventars,
nosaukums
Putojama

Pareiza
atbilde

Foto

slotina

2. Otina

3. Miklas

Spaktele

4, Miklas

rullitis
"Ezis"

Miklas

rullis

Miklas

dalitajs

Modulis "Ceptuves darba organizacija (1. limenis)"



3. uzdevums. Izpildit uzdevumus par miklas micitaja sagatavosanu darbam.

3.1. uzdevums. Noradit pareizo secibu miklas micitaja sagatavoSanai darbam.
Sanumurét darbibas to veikSanas seciba, sakot ar ciparu 1. Aizpildit 3. tabulu.

3. tabula

Veicama darbiba

Seciba

Piepildit kublu ar nepiecieSamajam sastavdalam

Nospiest ieslégsanas / izslégSanas slédzi, lai saktu miklas sajaukSanu

Nolaist aizsargvaku

Parliecinaties, ka miklas miciSanas kubls ir firs, nostiprinat to

Pievienot stravas vadu elektrotiklam

Pievienot uzgali izejas varpstai

3.2. uzdevums. Izsvitrot nepareizos apgalvojumus par iekartas tirisanu.

— =

1. Iekartas atvienoSana no stravas ir nepiecieSsama tikai tad, ja tiek veikta mitra tiriSana.
2. Visos tirisanas gadijumos iekarta ir jaatvieno no stravas.
3. Iekartu ieteicams tirit uzreiz péc darbu pabeigsanas.

4. Tekartu tira nakts maina, lai netiktu izskiesti lieki resursi.
5. lekartas tiriSanu vieglak veikt, kad produkti nav piekaltusi pie aizsargvaka vai micitaja

uzgala.

6. Korpusu notira ar mitru stikli un p&c tam nosusina.
7. Korpusa tiriSanu veic ar abraziva materiala stkli.

4. uzdevums. Izpildit uzdevumu par tehnologisko instrukciju ievérosanu.

4.1. uzdevums. lerakstit pareiza seciba maizes razosanas tehnologiskos procesus. Aizpildit

4. tabulu.

4.2. uzdevums. Uzrakstit riska c€lona aprakstam atbilstoso (biologisko, fizikalo vai kimisko)
bistamibas c€loni. Aizpildit 4. tabulu.

4. tabula

Procesa etaps

Bistamibas célona apraksts

Bistamibas célonis

Bojats iepakojums vai netira transporta tara, ta
rezultata var tikt veicinata mikroorganismu
iekliSana un attistiba izejvielas

Netiek ieverots razotaja noteiktais deriguma
termins

Izejvielas tiek uzglabatas kopa ar mazgasanas un
dezinfekcijas lidzekliem

Miklas micitajs nav nosegts ar vaku, no griestiem
ik pa bridim nolobas apmetums, krasa

Maize tiek iepakota materiala, kas nav pieme&rots
partikas produktu iepakosanai

Darbinieki, kas iepako maizi, neievéro personigo
un darba higiénu

Telpa, kur maize tiek uzglabata, var piekltt gan
putni, gan grauzgji, jo durvis ir plasi atvertas
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Vertesanas Kriteriji

1. uzdevums. Izpildit uzdevumus par personigo un raZoSanas higiénu, partikas
nekaitigumu, iekartu darbu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 10)
Veicama darbiba Veértesanas Kkritériji Plesl,qral_me
punkti
1.1. Pareizas atbildes izvéle no | IzvEl&ts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 10
dotajiem atbilzu variantiem. pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 10)
2. uzdevums. Pazit inventaru. (maksimali iegiistamais punktu skaits 6)
Veicama darbiba Veértesanas Kkritériji Plesl,ﬂral_nle
punkti
2.1. Inventara paziSana. Savietots inventara nosaukums un tam atbilsto$ais 6

(maksimali iegiistamais
punktu skaits 6)

attCls
(1 punkts par katru pareizu atbildi)

3. uzdevums. Izpildit uzdevumus par miklas micitaja sagatavosanu darbam. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 11)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_nle
punkti
3.1. Darbibu pareizas secibas | Noradita pareiza darbibu seciba 7
noradisana. (maksimali (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu skaits 7)
3.2. Nepareizo apgalvojumu Izsvitroti nepareizie apgalvojumi 4

izsvitroSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 4)

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

4. uzdevums. Izpildit uzdevumu par tehnologisko instrukciju ievéroSanu. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 12)

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Plesl,(lral_nle
punkti
4.1. Procesa etapu pareizas Noradita procesa etapu pareiza seciba 5
secibas noradiSana. (1 punkts par katru pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)
4.2. Atbilstosa bistamibas Noraditi atbilstoSie bistamibas celoni 7
c€lona noradisana. (maksimali | (1 punkts par katru pareizu atbildi)
ieguistamais punktu skaits 7)
5

Modulis "Ceptuves darba organizacija (1. limenis)"




Pareizas atbildes

1. uzdevums

1. tabula

Maizes ceptuves
darbiniekiem nepiecieSams
vilkt darba apgérbu, lai:

a) visi darbinieki biitu vienoti

b) darba apgérba kabatas varétu salikt visu nepiecieSamo

¢) nepielautu partikas piesarnosanos

d) nebitu janovalka personigais apgérbs

maiznieka paligam:

2. | Roku tiribu svarigi ievérot, a) klepu un elpcelu slimibas
lai neizplatitu: b) alergiskas adas slimibas
¢) zarnu un strutaino infekciju slimibas
d) drudzi un iesnas
3. | Maiznieka paligs nedrikst a) tick nosmeréts darba apgerbs
darboties razosana, ja: b) vinam ir vem$anas un caurejas pazimes
¢) vin$ nezina maizes receptes
d) nokavé darba dienas sakumu
4. | Miklas apalotajs tiek a) klingeru gatavosanai
izmantots: b) formas maizes gatavoSanai
¢) apalformas maizes gatavoSanai
d) vienmeérigas porainibas nodroSinasanai
5. | Sviras tipa micitajs a) miklam ar iejavu un ieraugu
piemerots: b) kvieSu miklas miciSanai
¢) cepumu miklas miciSanai
d) visu veidu miklas miciSanai
6. | Planojot darbus ceptuve, a) pec miklas samiciSanas
pecraudzeésanas kameru b) ierauga raudzesanai
izmanto: ¢) miklas sagatavju uzraudzeSanai pirms cep$anas
d) nekvalitativas miklas izstradajumu labakai uzraudz&Sanai
7. | Presétais raugs jauzglaba: a) sauso produktu noliktava
b) mitra noliktava
c) visas razo$anas telpas, kur ir vieta
d) aukstuma kamera
8. | Maizes griesana Skeles tiek a) uzreiz pec maizes cep$anas
veikta: b) tikai nakamaja diena
¢) p€c maizes iepakoSanas
d) péc maizes atdzeséSanas
9. | Maiznieka paligam, a) javeic darbi saskana ar maiznieka noradijumiem
gatavojot maizi, ir: b) javeic darbi, vadoties péc pasa izveidota plana
c) japielagojas apstakliem, planojot savu laiku
d) jabiit elastigam un jamak vadit razoSanas darba procesu
10. | Lai izceptu kvalitativu maizi, | a) javeic izejvielu kvalitativa analize

b) stingri javadas péc receptiiras

c) jadarbojas, nemot véra eso$os apstaklus

d) pec pasa ieskatiem japamaina sastavdalas, lai iegtitu
kvalitativaku produktu
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2. uzdevums

2. tabula
Invenears, | o, ciza atbilde Foto
nosaukums
Putojama D -
slotina ’
Otina F ’
.F
|
Miklas A :
Spaktele
b
Miklas B .
rullitis
"Ezis" -
Miklas rullis c -
,' 4 # ,’; : 3 & b
vy,
Miklas E p
dalitajs
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3.1. uzdevums

3. tabula
Veicama darbiba Seciba
Piepildit kublu ar nepiecieS$amajam sastavdalam 4.
Nospiest ieslégsanas / izslégSanas slédzi, lai saktu miklas sajaukSanu 6.
Nolaist aizsargvaku 5.
Parliecinaties, ka miklas miciSanas kubls ir tirs, nostiprinat to 1.
Pievienot stravas vadu elektrotiklam 3.
Pievienot uzgali izejas varpstai 2.

3.2. uzdevums

5. lekartas tiriSanu vie

uzgala.

2. Visos tirisanas gadijumos iekarta ir jaatvieno no stravas.
3. Iekartu ieteicams tirit uzreiz péc darbu pabeigSanas.

5 5

glak veikt, kad p

6. Korpusu notira ar mitru siikli un p&c tam nosusina.

4. uzdevums

rodukti nav piekaltusi pie aizsargvaka vai micitaja

4. tabula

Procesa etaps

Bistamibas celona apraksts

Bistamibas célonis

Izejvielu pienemsana Bojats iepakojums vai netira transporta tara, ta Biologiskais
rezultata var tikt veicinata mikroorganismu
iekltiSana un attistiba izejvielas

Izejvielu uzglabasana Netiek ieverots razotaja noteiktais deriguma Biologiskais
termins
Izejvielas tiek uzglabatas kopa ar mazgasanas un | Kimiskais
dezinfekcijas lidzekliem

Miklas gatavosana Miklas micitajs nav nosegts ar vaku, no griestiem | Fizikalais
ik pa bridim nolobas apmetums, krasa

Maizes iepakoSana Maize tiek iepakota materiala, kas nav piemerots | Kimiskais

partikas produktu iepakosanai

Darbinieki, kas iepako maizi, neievéro personigo
un darba higiénu

Fizikalais, biologiskais

Maizes uzglabasana

Telpa, kur maize tiek uzglabata, var pieklut gan
putni, gan grauzgji, jo durvis ir plasi atvértas

Fizikalais, biologiskais

Modulis "Ceptuves darba organizacija (1. limenis)"
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

Profesionalas kvalifikacijas '""Maiznieks" (4. LKI) un
""Maiznieka paligs" (3. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala) 6
Modulis "'Izejvielu un materialu sagatavoSana maizes raZoSanai'' A\ 4
Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un noveértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstoSi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 4
Uzdevumu veidi Atbildes uz jautagjumiem, praktiskais
Darba uzbuve darbs, matematiski aprékini.
Uzdevumu izpildes 90 min.
kopgjais laiks miniites

1. Pienemt no noliktavas izejvielas.

1.1. Veikt miltu, piena un kimenu pienemsanas procediiru.

1.2. Uzrakstit lémumu par partikas produktu /izejvielu kvalitates
prasibu atbilstibu pienemsanas bridi.

2. Apkopot pieejamo informaciju un raksturot partikas produktus,
Uzdevumu apraksts | izejvielas un partikas piedevas, kuras izmanto maizes razoSana.

3. Sagatavot  izejvielu uzglabaSanas apstaklu  aprakstu ar
pamatojumu.

4. Nosvert maizes razoSanas izejvielas pirms un péc pirmapstrades un
aprékinat izejvielu pirmapstrade radusos tehniskos zudumus.

Norises vieta:

e macibu telpa, kas aprikota ar atseviSku darba vietu katram
izglitojamajam,

e macibu iestades laboratorijas telpas / €dinasanas uznémuma
razoSanas telpa/ ceptuve; telpa iekartota atbilstosi darba
droSibas, higiénas prasibam.

Norises vieta un Materialie lidzekli: kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis,
nepiecieSamie dzesgumija, kalkulators).
materialie lidzekli | Inventars:

e svari (maks. 1 kg),

e dazada lieluma blodas,

e siets miltu sijasanai.

Partikas produkti / izejvielas:
e kviesu milti (550. tips) — 20 kg (iepakojums),
e piens (2,0 %) — 2 | (iepakojums),

Modulis "Izejvielu un materialu sagatavosana maizes razo$anai"



kimenes (attiritas) — 0,5 kg (iepakojums),

kvie$u milti — 1 kg,
rozines — 500 g,
aprikozes — 200 g.

Vertésanas kartiba

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérteé pedagogs (-1). Vertéta tiek
katra uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 88,
kas atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertejums tiek izteikts
ball@s atbilsto$i vertesanas skalai:

Ieg‘_‘stﬁ Eﬁgnktu 1-12 | 13-25 | 26-39 | 40-52 | 53-59 | 60-66 | 67-73 | 74-80 | 81-84 | 85-88
Uzdevumu 97
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-50 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | o

(%)

Vertejums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ballés

Uzdevumi, to izpildes vértésanas kriteériji
1. uzdevums. Pienemt no noliktavas izejvielas.
1.1. Veikt miltu, piena un kimenu pienemsanas procediru. Aizpildit 1. tabulu.
1. tabula

S

2 n
= -~ €
g 82
~ :3
z R
= Es
3 o =
2 g 8
(=9 'M"‘B
© =
< IS >
= ~ '
K‘s:éx N
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Faktiskais piegades
daudzums, kg

Produkta temperatiira, °C

v
= <
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R
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£ 3| g8
= ~ =
5 3
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< )g
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Deriguma termin$

Kvalitates raksturojums
(organoleptiskais vertgjums)

Uzglabasanas apstakli, °C

Argjais
izskats
Krasa

Smarza,
aromats

Kvie$u milti

= | (20kg,
= 550. tips)
= Piens
2 | 21,20%
7]

2 Kimenes
g (0,5 kg,
. attiritas)

Modulis "Izejvielu un materialu sagatavoSana maizes razo$anai"




1.2. Uzrakstit lémumu par partikas produktu/izejvielu kvalitates prasibu atbilstibu
pienemsanas bridi.

Lémums (kopsavilkums):

2. uzdevums. Apkopot pieejamo informaciju un raksturot partikas produktus, izejvielas
un partikas piedevas, kuras izmanto maizes razo$ana. Aizpildit 2. tabulu.
2. tabula

Kimiska sastavdala,
Izejvielas Raksturojums kas nosaka izejvielas
ipaSibas

Milti

lesals

Sviests

Raugs

Cukurs

Sals

Konservanti

Emulgatori

Skabes

Partikas
piedevas

Modulis "Izejvielu un materialu sagatavoSana maizes razo$anai"



3. uzdevums. Sagatavot izejvielu uzglabasanas apstaklu aprakstu ar pamatojumu.
Aizpildit 3. tabulu.
3. tabula

Optimali uzglabasanas Paskaidrot, kapéc jaievéro noteiktie

Izejvielas apstakli uzglabaSanas apstakli

Milti

Sviests

Cukurs

Sals

lesals

Rozines

levarijums

Kanélis

Olas

Presétais raugs

Modulis "Izejvielu un materialu sagatavoSana maizes razo$anai"



4. uzdevums. Nosvért maizes raZoSanas izejvielas pirms un péc pirmapstrades un
aprekinat izejvielu pirmapstradé radusSos tehniskos zudumus. Aizpildit 4. tabulu.

4. tabula
Maizes razosanas izejvielas Bruto, ¢ Neto, g Jethk'e zudumol/o
Kvie$u milti (jaizsija) 1000
Aprikozes (jaatdala piemaisijumi) 200
Rozines (jaatdala piemaisijumi) 500

Apréekins:

Vertesanas Kriteriji

1. uzdevums. Pienemt no noliktavas izejvielas. (maksimali iegiistamais punktu skaits 36)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,qral_me
punkti

1.1. Partikas produktu / Aizpildita 1. tabula ar nepiecie$amo informaciju 30
izejvielu pienemsanas (1 punkts par katru pareizu ierakstu)
procediiras veiksana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 30)
1.2. Lemuma pienemsana par | Piegades slédziens atbilst realajai situacijai 6

partikas produktu / izejvielu

atbilstibu kvalitates prastbam.

(maksimali iegiistamais
punktu skaits 6)

(2 punkti par pareizu lemumu katrai izejvielai)

2. uzdevums. Apkopot informaciju un raksturot partikas produktus, izejvielas un
partikas piedevas, kuras izmanto maizes razoSana. (maksimali iegiistamais punktu skaits 20)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglral_nle
punkti
2.1. Partikas produktu / 2. tabula aizpildita ar nepieciesamo informaciju 10
izejvielu raksturojuma (1 punkts par katru pareizu ierakstu)
sagatavoSana. (maksimali 2. tabula ierakstitas svarigakas kimiskas sastavdalas 10

ieguistamais punktu skaits 20)

(1 punkts par katru pareizu ierakstu)

3. uzdevums. Sagatavot izejvielu uzglabasanas apstaklu aprakstu ar pamatojumu.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 20)

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Plesl,ﬂral_me
punkti
3.1. lzejvielu uzglabasanas 3. tabula aizpildita ar nepiecieSamo informaciju 10
apstaklu raksturosana un (1 punkts par katru pareizu ierakstu)
5

Modulis "Izejvielu un materialu sagatavoSana maizes razo$anai"




pamatosana.
(maksimali iegustamais
punktu skaits 20)

Pareizi pamato uzglabasanas apstaklu nozimi

10

4. uzdevums. Nosvért maizes raZoSanas izejvielas pirms un péc pirmapstrades un
aprekinat izejvielu pirmapstradé raduSos tehniskos zudumus. (maksimali iegiistamais

punktu skaits 12)
Veicama darbiba Vertesanas kriteériji Plesl,qral_me
punkti
4.1. Partikas produktu / Pareizi nosver partikas produktus / izejvielas 3
izejvielu tehnisko zudumu, kas | (1 punkts par katras izejvielas vienibas pareizu
radusies pirmapstrade, sversanu)
aprekinasana. (maksimali Izsija miltus 1
iegiistamais punktu skaits 12) | Atdala piemaisijumus (1 punkts par katras izejvielas 2
atdaliSanu no piemaisijumiem)
Pareizi aprékina (gramos) partikas produktu / 3
izejvielu tehniskos zudumus pirmapstradé (1 punkts
par katras produkta / izejvielas vienibas aprekinu)
Pareizi aprékina (procentos) partikas produktu / 3

izejvielu tehniskos zudumus pirmapstradé (1 punkts
par katras produkta / izejvielas vienibas aprekinu)

Pareizas atbildes

1. uzdevuma atbildes piemérs
Informaciju iegiist parbaudijuma laikd, nemot ve€ra attiecigi iegadato partikas
produktu / izejvielu mark&jumu un vizualo apskati.

Modulis "Izejvielu un materialu sagatavoSana maizes razo$anai"
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s€klinas, daudz

Lemums (kopsavilkums): piegadatas izejvielas péc to vizualas apskates, deriguma termina,

svara un produkta temperatiuras parbaudes pienemsanas bridi atbilda pasiitijuma prasibam.

Tomeér janem vera, ka piegadatas kimenes satur piemaisijumus, kas apgritinas t0 izmantosanu

maizes razosana bez specialas pirmapstrades (attirisanas).

Veicot nakamo pasiutijumu,

jaizvélas cita razotdja vai piegadataja kimenes, kuras nesatur piemaisijumus un ir aromatiskas.

2. uzdevuma atbildes piemérs

Izejvielas

Raksturojums

Kimiska sastavdala,
kas nosaka izejvielas
ipasibas

Milti

Attiritu, sasmalcinatu graudu (kviesu, rudzu vai citu graudu)
produkts; pamatizejviela maizes, makaronu, miltu konditorejas
izstradajumu razosana; jauzglaba sausa vieta, jo piesaista
mitrumu

ciete

lesals

Diedzé&ti un izkaltéti labibas graudi; alus razoSana izmanto
miezu iesalu; maizes razoSana izmanto samaltu ferment&to un
neferment&to rudzu iesalu; iesalu izmanto ka dabigu krasvielu,
saldvielu, aromatizétaju

ciete

Sviests

Piena tauku koncentrats, kuru iegtist, sakulot saldo vai skabo
kr&jumu; satur vismaz 80 % tauku

tauki

Raugs

Viens§tinas mikroorganismi; séne; Saccharomyces cerevisiae;
plasi izplatits daba; nodroSina spirta riigSanu

séne

Cukurs

Salda, kristaliska viela; saldviela; ieglist no cukurniedrém un
cukurbietém; satur 99,9 % saharozes

saharoze

Sals

Balts, kristalisks minerals; natrija hlorids; gar§viela; izmanto
produkta garSas uzlaboSanai; liela daudzuma darbojas ka
konservants

NaCl

Konservanti

Vielas, kas pagarina partikas produktu uzglabasanas laiku,
samazinot mikroorganismu izraisitas bojasanas iesp&jamibu

skabes un sali

Emulgatori

Vielas, kas nodro§ina emulsijas veidoSanos no nesajaucamiem
Skidrumiem; olas dzeltenums; biezak razotais un izmantotais ir
sojas lecitins

tauki

Skabes

Vielas, kas palielina partikas produktu skabumu un pieskir
tiem skabu garSu, pieméram, citronskabe, askorbinskabe,
etikskabe

skabes

Partikas
piedevas

Dabigas vai maksligas izcelsmes kimiskas vielas, ko neatkarigi
no to uzturvertibas parasti nelieto uztura atseviski ka partiku
vai raksturigas uztura sastavdalas, bet apzinati pievieno
partikai apstrades, parstrades, razo$anas, iesainosanas,
uzglabasanas vai parvadasanas laika, mingtajam vielam vai to
blakusproduktiem kliistot par partikas produktu sastavdalu

dazadas

Modulis "Izejvielu un materialu sagatavoSana maizes razo$anai"




3. uzdevuma atbildes piemérs

3. tabula
IZeiVi Optimali Paskaidrot, kapéc jaievero noteiktie uzglabasanas
zejvielas S ~11s .
uzglabasSanas apstakli apstakli
Milti Sausa, vésa vieta e milti piesaista mitrumu, paaugstinas miltu mitrums,
(Iidz +25 °C) milti intensivi elpo, sakarst, bojajas
e temperatira virs +25°C aktivak sak darboties
mikroorganismi, fermenti, milti intensivak elpo,
sakarst, tauki oksidgjas, milti klust riigti
Sviests Aukstuma kamera e temperatira virs +6 °C tauki sak oksidéties, sviests
(no +2 Iidz +6 °C) Klust rigts
Cukurs VEsa, sausa vieta e cukurs ir hidroskopisks, mitra vietd piesaistis
mitrumu, sacietes
Sals Vesa, sausa vieta e sals ir hidroskopisks, mitra vieta piesaistis mitrumu,
sacietes
lesals V&sa, sausa vieta e jesals piesaista mitrumu, paaugstinas mitrums, tas
(Iidz +25 °C) var sakarst, bojaties
e temperatira virs +25°C aktivak sak darboties
mikroorganismi, fermenti, var uzsakties bojasanas
Rozines Ve&sa, sausa vieta e mitrd un silta vietd mikroorganismu aktivitate strauji
palielinas, iesp&jama bojasanas
Ievarijums Sausa vieta, péc e ievarjjums atvérta iepakojuma var sakt pelét, jo

atverSanas ieverot
razotaja norades

ievarfjuma ir brivais wdens, un tas ir pieejams
mikroorganismiem

Kangélis Slegta iepakojuma, e sausi pulverveida produkti jauzglaba sausa vieta, lai
vesa, sausa vieta tie nepiesaista mitrumu un nesak bojaties
e kanglis ir stipri aromatisks, tas jauzglaba slégta
trauka, lai nezaudétu aromatu un aromats
nepiesaistas citiem produktiem
Olas Ve&sa vieta e uzglabajot silta vieta, olas sak bojaties
(vienmeriga e olas ir biologiski aktivi savienojumi, mitrums, ja olas
temperatiira) atrodas siltuma, tas veicinas bojasanos
Presétais Aukstuma kamera e temperatira lidz +6 °C tiek kavéta rauga s€nu
raugs (no +2 lidz +6 °C) aktivitate, raugs satur ap 70 % mitruma, tapéc to
nevar ilgstosi uzglabat
4. uzdevuma atbildes piemers
4. tabula
Maizes razoSanas izejvielas Bruto, g Neto, g Jethkle Zuduml%
Kviesu milti (jaizsija) 1000 960 40 4
Aprikozes (jaatdala piemaisijumi) 200 180 20 10
Rozines (jaatdala piemaisijumi) 500 440 60 12

Aprekins:
Kviesu milti

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

miltu nobirumi, palikusSais sieta)

2. darbiba: ja 1000 g ir 100 %, tad 40 g ir 4 % (40 g x 100 %, p&c tam iegiito rezultatu dalit ar

1000 g).

Modulis "Izejvielu un materialu sagatavoSana maizes razo$anai"
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionalas kvalifikacijas ""Maiznieks" (4. LKI) un
""Maiznieka paligs" (3. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala) F
Modulis "Maizes cep$ana (1. Iimenis)"’ \’
Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un novertét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstosi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 1
_ Uzdevumu veidi Praktiskais darbs.
Darba uzbuve - i
Uzdevumu izpildes 110 min.
kopgjais laiks miniites

Péc noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija izcept "Piena
baltmaizi" (3 klaipus). Darba procesa aizpildit darba lapu.
Uzdevumu apraksts . y e ... . - C .
Visa uzdevuma izpildes laika ir jaievéro personigas un razosanas
higiénas prasibas; tehnologiskas iekartas un inventars ir jalieto,
ievérojot darba drosibas, ekspluatacijas un aizsardzibas noteikumus.

Norises vieta: macibu iestades laboratorijas telpas/&dinasanas
uznémuma razosanas telpa / ceptuve; telpa iekartota atbilstosi darba
drosibas, higiénas prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums ir
darba kartiba.

Tehnologiskas iekartas:

o miklas micitajs, kuram var nomainit uzgalus (spirali, kepu) un
ir tads Katla tilpums, lai var samicit vismaz 1 kg miklas (ja
izglitibas iestade nevar t0 nodroSinat, eksamingjamais miklu
mica ar rokam),
raudz&sanas kamera / skapis,
cepSanas krasns,
elektriska plits,
stativs vai speciali ratini karstas plats novietoSanai,

o ledusskapis.

Materialie lidzekli:

e papira dvieli, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,
trauku mazgajamais Iidzeklis, trauku mazgajamais suklis,
dezinfekcijas lidzeklis,

e materiali personala un razoSanas higi€nai: pareizi aprikota
roku mazgasanas vieta, darba apgerbs, galvassega,
individualie aizsardzibas Iidzekli, tekoSs karstais un aukstais
tdens,

e cepamais papirs — 1 gab.,

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie Itdzekli

Modulis "Maizes cepsana (1. limenis)"



partikas pléve vai kokvilnas dvielis — 1 gab.,

platis (cepeSpannas) — 2 gab.,

cimdi karstu trauku sanemsanai — 2 gab. (1 paris),

blodas (dazada lieluma) — 7 gab.,

nazis (universalais) — 1 gab.,

delitis — 1 gab.,

siets miltu sijasanai — 1 gab.,

plastmasas skrapis — 1 gab.,

svari (Iidz 2 kg) — 1 gab.,

ota—1 gab.,

putojama slotina — 1 gab.,

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

karotes izejvielu nosvérsanai — 2 gab.,

darba virsmas tirama lupatina vai speciala Spaktele — 1 gab.

Partikas produkti / izejvielas:

milti (kviesu, 812. tips) — 530 g,
raugs (preséts) — 30 g,

sals — 10 g,

cukurs — 20 g,

sviests (82 %) — 20 g,

piens (2,5 %) — 300 g.

VertéSanas kartiba

Parbaudijuma uzdevumu izpildi veérteé pedagogs (-i). Vértéta tiek
katra uzdevuma izpilde. Maksimali iegtistamais punktu skaits ir 40,
kas atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertejums tiek izteikts
ball&s atbilsto$i vértésanas skalai:

Iegﬁstﬁafi’fsnkm 1-5 | 6-11 | 12-17 | 1823 | 24-26 | 27-29 | 30-33 | 34-36 | 37-38 | 39-40
Uzdevumu 97-
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | oo
(%)
Vertgjums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés
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Uzdevumi, to izpildes vertésanas Kriteriji

Uzdevums. Péc noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija izcept "Piena baltmaizi™
(3 klaipus), kur viena gatava izstradajuma iznakums ir 250 g. Darba procesa aizpildit
darba lapu.

Visa uzdevuma izpildes laika ir jaievéro personigaS un razoSanas higi€nas prasibas un
tehnologiskas iekartas un inventars ir jalieto, ievérojot darba droSibas, ekspluatacijas un

aizsardzibas noteikumus.
TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA

Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE

Receptiira
o _ Daudzums 3 gab., g
Izejvielas, to raksturojums Miklai, g Apstradei, g
Milti, kviesu, 812. tips 500 30
Piens, 2,5 % 300
Sviests, miksts, 82 % 20
Cukurs 20
Raugs, preséts 30
Sals 10
Miklas svars, g 910
*pielaujami razosanas zudumi +5 %
Vienas miklas sagataves svars, g 290
*pielaujami razosanas zudumi +5 %
Nocepums, % 10
Viena izstradajuma svars, g 250

Kopgjais gatavosanas laiks = 110 min.

Produkta "Piena baltmaize' kvalitates raditaji:

e argjais izskats — garenas formas klaips ar tris iegriezumiem,
garoza — dzeltenigi briina, bez plaisam, apdegumiem,
porainiba — sika, smalka,
mikstuma struktiira — elastiga, sausa,
aromats un garSa — patikams, raksturigs izstradajumam.
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Tehnologiska instrukcija (apraksts)

Izejvielu

sagatavosSana
(15 min.)

Sagatavo nepiecieSamo aprikojumu un traukus.

Nosver un izsija miltus.

AtseviSki nosver raugu, augu ellu un visas sausas izejvielas.
Nosver pienu un uzsilda to Iidz +26 °C.

Izstradajuma gatavoSana
(85 min.)

Gatavo rauga miklu

Visas sausas izejvielas ieber bloda vai micitaja katla, pievieno sadrupinatu
raugu, sviestu, pienu un mica miklu.

Miklu var micit ar rokam vai miklas micitaja.

Micisanas laika seko miklas konsistencei un noveérté tas ipasibas (miklai
jabut mikstai, ta ir nedaudz lipiga), vai nepiecieSams vél pievienot tideni
vai miltus.

Miklai jabit labi izmicttai, elastigai, bez kunkuliem.

Optimala miklas temperattra ir ~ +28 °C.

Samicitu miklu liek bloda, parklaj ar plévi vai dvieliti un raudz€ 15—
20 min. telpa vai raudzéSanas kamera (+35 °C temperatiira, relativais gaisa
mitrums — 75 %).

Miklas apstrade un cepSana

Miklu dala 3 gabalinos pa 290 g, noapalo un veido garenu klaipinu.

Liek uz plats, kas ieziesta ar ellu, raudzg ~ 30—40 min. raudzeésanas kamera
(+35 °C temperatiira, relativais gaisa mitrums — 75 %).

Pirms cepsSanas ar naziti iegriez tris svitras, cep +200 °C temperatiira
16 min., novertgjot cepSanas gaitu (Iidz gaisi briinai garozas krasai).

Sakarto darba vietu un izmantoto aprikojumu.

Izstradajuma
sagatavoSana
realizacijai
(10 minJ)

P&c cepsanas izstradajumus nonem no pannas un atdzesé 8—10 min.
Parbauda izstradajumu svaru, kvalitati un veic nepiecieSamos pierakstus
darba lapa.
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Darba lapa

RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri

Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE

Kontroléjamie Registrétie Parametra
Procesa posms - - Co .
parametri parametri registrésanas laiks
1. 2. 3. 4.
MiciSana Laiks, min.
Raudzesana Miklas temperatiira,
°C
Telpas (kameras)
temperatiira, °C
Laiks, min.
DaliSana Svars, g
Raudzesana Temperatiira, °C
Relativais gaisa
mitrums, %
Laiks, min.
CepSana Temperatiira, °C
Laiks, min.
Atdzes€Sana Laiks, min.
Gatava produkta Svars, g
kontrole
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Vertesanas Kriteriji
Uzdevums. Péc noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija izcept Piena baltmaizi™

(3 klaipus). Darba procesa aizpildit darba lapu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 40)

Parbaudijums tiek vertéts, ja visa uzdevuma izpildes laika ir ievérotas personigas un razoSanas
higiénas prasibas un tehnologiskas iekartas un inventars tiek lietots, ievérojot darba droSibas,
ekspluatacijas un aizsardzibas noteikumus.

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Pleslglral_me
punkti
3.1. Miklas gatavos$ana un Precizi nosver miltus 1
maizes cepSana. (maksimali | Izsija miltus 1
iegiistamais punktu Nosver un sadrupina raugu 1
skaits 34) Nosver sausas izejvielas 1
Nosver un sagatavo $kidras izejvielas atbilstosi receptiira 1
noraditajai temperatiirai
Pirms miklas miciSanas parliecinas, ka visas izejvielas 1
atbilst receptiirai
Pirms mici$anas blakus sagatavoti milti un tidens miklas 1
konsistences regulésanai
Micisanas laika kontrolé miklas konsistenci, ja 1
nepiecie$ams, veic korekcijas, pievienojot miltus vai
fideni
Uznem miklas miciSanas laiku 1
Fiks€ miklas miciSanas laiku darba lapa 1
Miklu raudzesanas laika apsedz vai ievieto raudzesanas 1
kamera
Darba lapa fiks€ raudz&sanas parametrus (miklas 3

temperatiru, telpas temperattru, laiku) (1 punkts par
katru parametru)

Racionali izmanto miltus miklas daliSanas un formésSanas 1
laika, neber tos liela daudzuma

Nosver katru miklas sagatavi atbilstosi receptiirai

Miklas sagataves svaru fikse darba lapa

Atbilstosi izstradajumam izveido miklas sagataves formu

Miklas sagataves vienmerigi izvieto pa visu pannu

Miklas sagataves ievieto raudzéSanas kamera

SV TSN N PN PR TR

Darba lapa fikse raudzesanas parametrus (temperatiiru,
mitrumu, laiku) (1 punkts par katru parametru)

Pirms pécraudzesanas laika beigam, ar pirkstu iespiezot, 1
parbauda miklas sagataves virsas 1pasibas

Pirms cepSanas parliecinas, ka izstradajumi atbilst maizes 1
veidam (ir veikti iegriezumi, virsas apstrade)

Pec miklas sagatavju ievieto$anas krasni parliecinas, ka 1
process uzsacies atbilstosi planotajam

Darba lapa fiks€ cepS$anas parametrus (temperatiiru, 2
laiku) (1 punkts par katru parametru)

Maizes cepSanas laika parliecinas, ka process notiek 1
atbilstosi planotajam un nav nepiecieSamas korekcijas

levero darba drosibu, stradajot pie krasns 1

Pirms pannas iznemsanas no krasns sagatavota vieta 1
pannas novieto$anai

Nonem izstradajumus no pannas, novieto uz paliktna un 1
atdzese
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Darba lapa fikse atdzes€Sanas laiku

Darba lapa fiks€ gatava produkta svaru

[EE

3.2. Maizes kvalitates
novertesana. (maksimali
ieguistamais punktu skaits 6)

Izstradajuma svars atbilst 250 g, svars drikst atSkirties par
ne vairak ka 10 % (ja svara novirze atskiras par vairak
neka 10 %, izskaidro svara novirzes c€lonus)

Maizes ar€jais izskats atbilst izstradajuma veidam —
garenas formas klaips ar tris iegriezumiem (ja maizes
argjais izskats neatbilst izstradajuma veidam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)

Garozas Tpasibas ir atbilstoSas — garoza dzeltenigi briina,
bez plaisam, apdegumiem (ja garozas ipasibas nav
atbilstoSas, pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus)

Maizes porainiba raksturiga attiecigajam produktam —
sikas, smalkas poras (ja maizes porainiba, mikstuma
struktlira nav raksturiga attiecigajam produktam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)

Maizes mikstuma struktiira raksturiga attiecigajam
produktam — elastiga, sausa (ja maizes mikstuma
struktiira nav raksturiga attiecigajam produktam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)

Maizes garSa un smarza raksturiga attiecigajam
produktam — patikama, nedaudz salda (ja maizes gar$a un
smarza nav raksturiga attiecigajam produktam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)
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Pareizas atbildes piemers

Darba lapa

RaZosSanas procesa kontroléjamie parametri

Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE

Kontroléjamie Registrétie Parametra
Procesa posms . - co oy .
parametri parametri registrésanas laiks
1. 2. 3. 4.

Mici$ana Laiks, min. 10 11.00-11.10
Raudzesana Miklas temperatiira, 28 11.10

°C

Telpas (kameras) 22 11.10

temperatiira, °C

Laiks, min. 20 11.10-11.30
Dalisana Svars, ¢ 290 11.30-11.35
Raudzesana Temperatiira, °C 35 11.35

Relativais gaisa 75 11.35

mitrums, %

Laiks, min. 35-40 11.35-12.10
CepSana Temperatiira, °C 200 12.10

Laiks, min. 16 12.10-12.26
Atdzese$ana Laiks, min. 10 12.26-12.36
Gatava produkta Svars, g 250 12.36
kontrole
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistemas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionalas kvalifikacijas '""Maiznieks" (4. LKI) un
"Maiznieka paligs" (3. LKI)

Obligatas izvéles dala (B dala) @
N’

Modulis ""Miklas gatavo$ana un apstrade (1. limenis)"
Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un novertét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstoSi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 2
_ Uzdevumu veidi Praktiskais darbs.
Darba uzbuve - 4
Uzdevumu izpildes 290 min.
kopgjais laiks miniités

1. Sagatavot tris veidu rudzu miltu plauc€jumu p&c dotas receptiiras
un tehnologiskas instrukcijas. Plauc€juma gatavosanas laika izvertet
ta kvalitati, veicot piezimes darba lapa.

2. Sagatavot miklas sagataves 10 kvieSu maizes izstradajumiem pé&c
Uzdevumu apraksts | noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa aizpildit
darba lapu.

Visa uzdevuma izpildes laika ir jaievéro personigaS un razoSanas
higiénas prasibas, tehnologiskas iekartas un inventars ir jalieto,
ieverojot darba drosibas, ekspluatacijas un aizsardzibas noteikumus.

Norises vieta: macibu iestades laboratorijas telpas/&dinasanas
uznémuma razosanas telpa / ceptuve; telpa iekartota atbilstosi darba
drosibas, higiénas prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums ir
darba kartiba.
Tehnologiskas iekartas:
e miklas micitajs, kuram var nomainit uzgalus (spirali, kepu) un
ir tads Kkatla tilpums, lai var samicit vismaz 1 kg miklas (ja

Norises vieta un izglitibas iestade nevar to nodroSinat, eksamingjamais miklu
nepiecieSamie mica ar rokam),
materialie Iidzekli e raudzeSanas kamera / skapis.

Materialie lidzekli:

e papira dvieli, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi, trauku
mazgajamais Iidzeklis, trauku mazgajamais stiklis, dezinfekcijas
lidzeklis, cimdi karstu trauku sanemsanai, tirs dvielitis,

e materiali personala un razoSanas higi€nai: pareizi aprikota
roku mazgaSanas vieta, darba apgerbs, galvassega, tekoss
karstais un aukstais @idens.
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Inventars:

e blodas (dazada tilpuma) — 5 gab.,
nazis (universalais) — 1 gab.,
delitis — 1 gab.,
miltu sijatajs — 1 gab.,
putojama slotina (neliela) — 1 gab.,
paplate — 1 gab.,
koka karote — 1 gab.,

e svari (Iidz 1 kg) — 1 gab.,

e termometrs (plasa temperatiras skala) — 1 gab.,

e panna-1gab.,

e cepamais papirs vai silikons — 1 gab.
Partikas produkti / izejvielas:

e rudzu milti (bidel&ti) — 250 g,
rudzu iesals (nefermentéts) — 10 g,
kviesu milti (550. tips) — 700 g,
cukurs — 28 g,
margarins — 70 g,
olas —1 gab.,
sals—7g0,
sausais raugs — 11 g,
s€klu maistjums — 100 g,

e {dens — 1000 ml.

Parbaudijuma uzdevumu izpildi veérte pedagogs (-i). Vértéta tiek
katra uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 45,
Vértesanas kartiba | kas atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertejums tiek izteikts
ball@s atbilstosi vértéSanas skalai:

Iegﬁ;ﬁa‘i’fsnkm 16 | 7-13 | 1419 | 2026 | 27-30 | 31-33 | 3437 | 38-40 | 4143 | 44-45
Uzdevumu 0
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 92-96 100
(%)
Verdums 1| 2 | 3 4 5 6 7 8 9 | 10
balles
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Uzdevumi, to izpildes vertésanas Kriteriji
1. uzdevums. Sagatavot tris veidu rudzu miltu plaucéjumu péc dotas receptiiras un
tehnologiskas instrukcijas. Plaucéjuma nogatavoSanas laika izvértét ta kvalitati, veicot

piezimes darba lapa.

Produkta nosaukums: PLAUCEJUMS

Receptiira
Izejviela | Attieciba | Daudzums

Veids Nr. 1

Rudzu milti, bideléti 1:1 100 g
Udens (no +94 lidz +98 °C) 100 ml
Veids Nr. 2

Rudzu milti, bidel&ti 1:2 100 g
Udens (no +94 lidz +98 °C) 200 ml
Veids Nr. 3

Rudzu milti, bideléti 1:2 100 g
Udens (no +94 lidz +98 °C) 150 ml
Rudzu iesals, nefermentéts 10 g

Kopejais gatavoSanas laiks = 180 min. (kvalitati izverte tilit péc sagatavoSanas: 60. min.,
120. min. un 180. min.). Kamér notiek plaucéjuma gatavoSanas process, var veikt nakamos
uzdevumus — kvieSu miltu izstradajumu sagatavoSanu.

TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA

e Izsija bidel&tos rudzu miltus, nosver nepiecieSsamo daudzumu.

Pirmapstrade S
P e Sagatavo udeni, lai ta temperatiira butu no +94 lidz +98 °C.

e Bidelctos rudzu miltus aplej ar sagatavoto tideni.

e Rudzu miltiem uzreiz pievieno visu tdeni. Plaucgjumu maisa
ar koka karoti ta, lai neveidotos miltu kunkuli un plaucg&jums

Gatavosana ieglitu viendabigu konsistenci.

e Sagatavoto maisijumu atstaj istabas temperatiira.

e Masu apmaisa vienu reizi stunda, lai novértétu plaucgjuma
kvalitati.

Kvalitates kritériji plaucéjumam:

argjais izskats, krasa — zalganigi peleks I1idz briini dzeltenigai krasai,
konsistence — bieza, bieza kr&juma,

aromats — bez blakus aromatiem, patikama graudu / miltu smarza,
gars$a — graudu / miltu gar$a, mazliet salda, patikama.
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Darba lapa

RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: RUDZU MILTU PLAUCEJUMS

Rudzu miltu un iidens Kontroléjamie o . Parametra
. . Registrétie parametri Co Loy .
attieciba parametri registrésanas laiks

1. 2. 3. 4.

Attieciba 1:1

Plaucgjuma gatavoSanas
sakuma laiks

60. min. Argjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa

120. min. Argjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa

180. min. Arégjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa

Attieciba 1:2

60. min. Arégjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa

120. min. Arégjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa

180. min. Argjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa

Attieciba 1:2 ar iesalu

60. min. Argjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa

120. min. Argjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa

180. min. Arégjais izskats

Konsistence

Aromats

Garsa
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2. uzdevums. Sagatavot miklas sagataves 10 kvieSu maizes izstradajumiem péc
noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa aizpildit darba lapu.
Produkta nosaukums: KVIESU MAIZE (SIKIZSTRADAJUMS)
Receptiira
Izejviela Mervieniba Daudzums
Kvie$u milti, 550. tips g 700
Cukurs g 28
Margarins g 70
Olas, vistu, M gab. 1
Sals g 7
Sausais raugs g 11
Udens mi ~ 420
Seéklu maistijums g 100
Miklas svars, g 1386
*pielaujami razosanas zudumi 5 %
Vienas miklas sagataves svars, g 135
*pielaujami razosanas zudumi =5 %
Nocepums, % 8
Viena izstradajuma svars, ( 120
Kopéjais gatavosanas laiks = 110 min.
Produkta ""KvieSu maize (sikizstradajums)" kvalitates raditaji:
e argjais izskats — garenas un apalas formas klaipi, apkaisti ar seklu maistjumu,
e garoza — dzeltenigi briina, bez plaisam un apdegumiem,
e porainiba — sika, smalka,
e mikstuma struktiira — elastiga, sausa,
e aromats un garSa — patikams, raksturigs izstradajumam.
TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA
e Izsija 550. tipa kvieSu miltus.
Izejvielu sagatavoSana | e Olu atdala no caumalas.
(15 min.) e Sagatavo tideni, lai ta temperatiira biitu no +24 lidz +26 °C.
e Nosver nepiecieS§amo izejvielu daudzumu.
5
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miltus, cukuru, sali, sauso raugu).
Pievieno margarinu, olu un visu idens daudzumu.
Mica miklu (5-6 min. Iéni, 4 min. atri). NepiecieSamo tdens
daudzumu korigg péc vajadzibas, ko nosaka miklas konsistence.
Miklu atstaj miciSanas trauka, parsedz ar tiru dvieli un 20 min.

raudzg istabas temperatiira (no +20 lidz +24 °C) vai raudz&Sanas
kamera (+35 °C temperatiira, relativais gaisa mitrums — 75 %).
Sadala miklas gabalu izstradajumos (135 g).
Veido divu veidu izstradajumus:

e apalas formas,

garenas formas.

Izstradajuma
gatavosana
(85 min.)
e Parkaisa ar s€klu maistjumu.
e Miklas sagataves liek uz cepSanas plats, kura ieklats cepamais
papirs vai uzlikts silikons, lai izstradajumi nepiedegtu pie plats.
e Izstradajumus liek p&craudzésanas kamera 30-35 min. (no +36
lidz +38 °C temperatiira, gaisa relativais mitrums — 75-80 %).
e Izstradajumus cep 15-16 min. (160-200 °C), cepSanas sakuma 3—
4 sekundes padod tvaiku vai nodroSina cepSanas laika
nepiecieSamo mitrumu krasni.
e Izstradajumus iznem no krasns un atdzesé Iidz istabas
temperatirai.
Izstradajuma e P&c cepSanas izstradajumus nonem no pannas un atdzesé 8-
sagatavosana 10 min.
realizacijai e Parbauda izstradajumu svaru, kvalitati un veic nepiecieSamos
(20 min.) pierakstus darba lapa.
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Darba lapa

RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri

Produkta nosaukums: KVIESU MAIZE (SIKIZSTRADAJUMS)

p Kontrolgjamie Registrétie Parametra
rocesa posms . . Co L —x .
parametri parametri registresanas laiks
1. 2. 3. 4.
Mici$ana Laiks, min.
Raudzesana Miklas temperatiira, °C
Telpas (kameras)
temperatiira, °C
Laiks, min.
Dali$ana Svars, kg
Raudzesana Temperatira, °C
Relativais gaisa mitrums,
%
Laiks, min.
Cepsana Temperatura, °C
Laiks, min.
Atdzes€Sana Laiks, min.
Gatava produkta kontrole Svars, g

Veértesanas Kriteriji

1. uzdevums. Sagatavot tris veidu rudzu miltu plaucéjumu péc dotas receptiiras. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 20)

Veicama darbiba Vertesanas kritériji Plesl,qral_me
punkti
3.1. Rudzu miltu Izsija miltus 1
plaucgjuma gatavoSana. Precizi nosver miltus 1
(maksimali iegiistamais Nosver un sagatavo tdeni atbilstos$i tehnologiskaja 1
punktu skaits 20) instrukcija noraditajai temperatiirai
Pirms maisiSanas blakus sagatavoti milti un fidens 1
plaucgjuma konsistences reguléSanai
Plaucgjuma gatavosanas laika kontrolé miklas 1
konsistenci, ja nepiecieSams, veic korekcijas, pievienojot
miltus vai @ideni
Uznem plaucgjuma gatavosanas laiku 1
Darba lapa fiks€ plaucgjuma gatavosanas laiku 1
Plaucgjumu apmaisa vienu reizi stunda 1
Darba lapa fiks€ plauc&juma kritériju parametrus 60. 12
min., 120. min., 180. min. (laiku, argjo izskatu,
konsistenci, aromatu, garsu) (1 punkts par katru
parametru attiecigaja laika)

Modulis "Miklas gatavosana un apstrade (1. limenis)"




2. uzdevums. Sagatavot miklas sagataves 10 kvieSu maizes izstradajumiem péc
noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa aizpildit darba lapu.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 25)

Veicama darbiba VerteSanas kriteriji PieSkiramie
punkti
2.3. Miklas sagataves Precizi nosver miltus 1
gatavoSana. (maksimali Izsija miltus 1
iegiistamais punktu Nosver un sadrupina raugu 1
skaits 25) Nosver sausas izejvielas 1
Nosver un sagatavo $kidras izejvielas atbilstosi receptiira 1
noraditajai temperatiirai
Pirms miklas miciSanas parliecinas, ka visas izejvielas 1
atbilst receptiirai
Pirms miciSanas blakus sagatavoti milti un tdens miklas 1
konsistences regulésanai
Micisanas laika kontrolé miklas konsistenci, ja 1
nepieciesams, veic korekcijas, pievienojot miltus vai
fideni
Uznem miklas miciSanas laiku 1
Darba lapa fiksé miklas miciSanas laiku 1
Miklu raudzesanas laika apsedz vai ievieto raudzg€Sanas 1
kamera
Darba lapa fikseé raudzéSanas parametrus (miklas 3

temperatiiru, telpas temperattru, laiku) (1 punkts par
katru parametru)

Racionali izmanto miltus miklas daliS§anas un forméSanas 1
laika, neber tos liela daudzuma

Nosver katru miklas sagatavi atbilstosi receptiirai

Darba lapa fiksé miklas sagataves svaru

Atbilstosi izstradajumam izveido miklas sagataves formu
Miklas sagataves vienmerigi izvieto pa visu pannu
Miklas sagataves ievieto raudzgSanas kamera

Darba lapa fiksé raudzéSanas parametrus (temperatiru,
mitrumu, laiku) (1 punkts par katru parametru)

Pirms pecraudzesanas laika beigam, ar pirkstu iespiezot, 1
parbauda miklas sagataves virsas ipasibas
Pirms cepSanas parliecinas, ka izstradajumi atbilst maizes 1
veidam (iegriezumi, virsas apstrade ir veikta)

(ST TN TR PN
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Pareizas atbildes

Darba lapa

RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: KVIESU MAIZE (SIKIZSTRADAJUMS)

S co . Parametra
Kontrolejamie Registretie oy
Procesa posms . . registréSanas
parametri parametri lai
aiks
1. 2. 3. 4.
MiciSana Laiks, min. 10 11.00-11.10
Raudzesana Miklas 28 11.10
temperatira, °C
Telpas (kameras) 22 11.10
temperatira, °C
Laiks, min. 20 11.10-11.30
DaliSana Svars, kg 132 11.30-11.35
Raudzesana Temperatura, °C 35 11.35
Relativais gaisa 75 11.35
mitrums, %
Laiks, min. 30 11.35-12.05

Modulis "Miklas gatavosana un apstrade (1. limenis)"
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionalas kvalifikacijas ""Maiznieks" (4. LKI) un
""Maiznieka paligs" (3. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala) P
Modulis ""Maizes sagatavosana realizacijai (1. [imenis)" \»’
Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un novertét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstoSi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 4
Uzdevumu veidi Atbildes uz jautagjumiem, matematiski
Darba uzbiive aprekini.
Uzdevumu izpildes 60 min.
kopgjais laiks miniites

1. Izpildit uzdevumus par maizes dzes€Sanu, markéSanu un
iepakoSanu.

2. Atrisinat uzdevumu par izstradajumu daudzumu iepakojuma.
Uzdevumu apraksts
3. Sagatavot nepiecieSamo informaciju uz iepakojuma par izejvielam,
izcelot alergénus.

4. Aprekinat pasutijuma izpildiSanai nepiecieSamo kastu daudzumu.

Norises vieta: macibu telpa, kas aprikota ar atsevisku darba vietu
katram izglitojamajam.

Materialie lidzekli: kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis,
dz@$gumija, kalkulators).

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie ltdzekli

Parbaudijuma uzdevumu izpildi veérté pedagogs (-i). Vértéta tiek
katra uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 28,
Vertesanas kartiba | kas atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertejums tiek izteikts
ball&s atbilstosi vértésanas skalai:

Iegﬁstﬁa‘i’;nktu 1-3 | 47 | 812 | 13-16 | 17-18 | 19-20 | 21-22 | 23-24 | 25-26 | 27-28
Uzdevumu 97
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | o
(%)
venejums 1 | 2 3 4 5 6 7 8 9 10
balles

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (1. limenis)"



Uzdevumi, to izpildes vertésanas Kriteriji

1. uzdevums. Izpildit uzdevumus par maizes dzeséSanu, markéSanu un iepakoSanu.
1. tabula atzimét tikai vienu pareizas atbildes variantu, t0o apvelkot. Atzimei jabiit skaidri

saskatamai.
1. tabula
1. Maizi pirms grieSanas un iepakosanas | a) sasaldét
ieteicams: b) sterilizet
C) sasildit
d) atdzesét
2. Iepakojuma veids, ko norada attela a) polistirols
redzamais apzim&jums, ir: b) polipropiléns
¢) polivinilhlorids
d) stikls

i

PP

3. Attela redzamais apzZimgjums nozime:

N

a) nav sadzives atkritumi

b) tikai plastmasai

C) drikst mest sadzives atkritumu konteinera

d) nedrikst mest sadzives atkritumu konteinera

4, Attlﬁ redzama iekarta ir:

a) kviesu miklas apalotajs

b) industriala maizes atdzes&$anas iekarta

C) maza izm&ra maizes atdzes€$anas ickarta

d) kvieSu maizes dalitajs

a) nevienads $k&lu biezums

b) nevienada garozas krasa

C) nevienadi iegriezumi

d) nevienmériga maizes forma

6. To, ka maize ir atdzisusi pietiekami,
lai to varétu iepakot, iesp&jams noteikt:

a) parlauzot klaipu uz pusem

b) paklapgjot pa klaipa apaksu

C) péc izstradajuma temperatiiras

d) pasmarzojot

7. Sasald&tai maizei visu uzglabasanas
laiku nepieciesams:

a) nodrosinat vienadu temperatiiru (vismaz —18 °C)

b) nodrosinat svarstigu temperatiiru (no —10 lidz
-18 °C)

C) palielinat uzglabasanas temperatiiru (no —18 Iidz
—40 °C)

d) nodrosinat istabas temperatiiru

8. Attela redzamais iepakojums ir:

a) primarais

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (1. limenis)"




b) primari sekundarais
C) sekundarais
d) transporta

9. Ilgaks maizes atdzes€Sanas laiks a) mazas masas izstradajumiem
nepiecieSams: b) liclakas masas izstradajumiem
C) sagrieztai maizei

d) iepakotai maizei

10. Attela redzama iekarta ir: a) maizes griezgjs

b) maizes iepakotajs

C) maizes atdzes&tajs

d) maizes iepakojuma aizverejs

2. uzdevums. Atrisinat uzdevumu par izstradajumu daudzumu iepakojuma.

Maizes ceptuvé tiek gatavoti kviesu miltu sikizstradajumi. Katra sikizstradajuma masa ir
0,080 kg. Paredzéts, ka bus divu veidu iepakojumi — 0,400 kg un 0,640 kg. Aprekinat, cik
sikizstradajumu ir katra iepakojuma.

0,400 kg iepakojuma ir sikizstradajumi.
0,640 kg iepakojuma ir sikizstradajumi.

3. uzdevums. Sagatavot nepiecieS$amo informaciju uz iepakojuma par izejvielam, izcelot
alergenus. Aizpildit 2. tabulu.
2. tabula

Izejvielas Informacija uz iepakojuma

Sals-1,2% Izejvielas:
KvieSu milti — 80,0 %

Rapsu ella— 10,0 %

Cukurs — 4,6 %

Presetais raugs — 3,8 %

Auzu milti — 20 %

Udens — 55 %

Sezama séklas — 4,7 %

Uzlabotajs (kviesu lipeklis, sojas milti,
askorbinskabe) — 2,0 %

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (1. limenis)"




4. uzdevums. Aprekinat pasiitijuma izpildiSanai nepiecieSamo kastu daudzumu.
Aizpildit 3. tabulu.

Papildu informacija

KvieSu maize ir sagriezta, tas masa — 0,350 kg. Kvie$u un rudzu maize ir sagriezta, tas masa —
0,500 kg. Rudzu maize nav griezta, tas masa — 1,00 kg.

Ceptuvé maizes transporté$anai uz veikaliem izmanto kastes, kuras var ielikt 10 iepakojumus
kviesu maizes, 8 iepakojumus kviesu un rudzu maizes un 3 iepakojumus rudzu maizes.

Cik kastu dazadu maizes veidu nepiecieSams katram pasutitajam?

3. tabula
Pasiititajs Pasiitijums NepiecieSamais kastu skaits
Pasutitajs Nr. 1 Kvie$u maize — 30 iepakojumi Kvie$u maize —
Kvie$u un rudzu maize — 32 iepakojumi Kvie$u un rudzu maize —
Pasiititajs Nr. 2 Kvie$u maize — 88 iepakojumi Kvie$u maize —
Kvie$u un rudzu maize — 54 iepakojumi Kviesu un rudzu maize —
Rudzu maize — 2 iepakojumi Rudzu maize —
Pasutitajs Nr. 3 Kvie$u un rudzu maize — 32 iepakojumi Kviesu un rudzu maize —
Rudzu maize — 16 iepakojumi Rudzu maize —
Pasutitajs Nr. 4 Rudzu maize — 8 iepakojumi Rudzu maize —
Pasutitajs Nr. 5 Kvie$u maize — 15 iepakojumi Kvie$u maize —
Kvie$u un rudzu maize — 15 iepakojumi Kviesu un rudzu maize —
Rudzu maize — 6 iepakojumi Rudzu maize —

Veértesanas Kriteriji

1. uzdevums. Izpildit uzdevumus par maizes dzeséSanu, markéSanu un iepakoSanu.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 10)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,qrar_me
punkti
1.1. Pareizas atbildes izvéle no | Izveléts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 10
dotajiem atbilzu variantiem. pareizu atbildi)
(maksimali iegistamais
punktu skaits 10)

2. uzdevums. Atrisinat uzdevumu par izstradajumu daudzumu iepakojuma. (maksimali
ieguistamais punktu skaits 2)

Veicama darbiba Veértesanas kriteriji Plesl,(lral_nle
punkti
2.1. Uzdevuma atrisinasana. Pareizi aprekinats sikizstradajumu skaits katra 2
(maksimali iegiistamais iepakojuma
punktu skaits 2) (1 punkts par katru pareizu atbildi)
4
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3. uzdevums. Sagatavot nepiecieSamo informaciju uz iepakojuma par izejvielam, izcelot
alergenus. (maksimali iegiistamais punktu skaits 5)

Veicama darbiba Veértesanas Kkritériji Plesl,qral_me
punkti
3.1. Alergénu izcelSana Pareizi noteikts alergéns 5
produkta mark&juma. (1 punkts par katru pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)

4. uzdevums. Aprekinat pasiitijuma izpildiSanai nepiecieS$amo kastu daudzumu. (maksimali
legiistamais punktu skaits 11)

Veicama darbiba VeérteSanas kriteriji Pleslglral_me
punkti
4.1. Kastu daudzuma Pareizi aprekinats kastu daudzums katram 11
aprékinasana pasitijuma pasttijumam
izpildei. (maksimali (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu skaits 11)
Pareizas atbildes
1. uzdevums
1. tabula
1. Maizi pirms grieSanas un iepakosanas | a) sasaldét
ieteicams: b) sterilizét
c) sasildit
d) atdzesét
2. lepakojuma veids, ko norada attéla a) polistirols
redzamais apzim&jums, ir: b) polipropiléns
¢) polivinilhlorids
5 d) stikls
PP
3. Attela redzamais apzZimgjums nozim&: | a) nav sadzives atkritumi
b) tikai plastmasai
\ ¢) drikst mest sadzives atkritumu konteinera
',. d) nedrikst mest sadzives atkritumu konteinera
]
J
4, Attela redzama iekarta ir: a) kvieSu miklas apalotajs
b) industriala maizes atdzeséSanas iekarta
¢) maza izméra maizes atdzes€Sanas iekarta
d) kvieSu maizes dalitajs

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (1. limenis)"
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Attela redzaais defekts ir:

%

a) nevienads $kélu biezums

b) nevienada garozas krasa

¢) nevienadi iegriezumi

d) nevienmériga maizes forma

To, ka maize ir atdzisusi pietiekami,

lai to var€tu iepakot, iesp&jams noteikt:

a) parlauzot klaipu uz pusém

b) paklapgjot pa klaipa apaksu

¢) péc izstradajuma temperatiiras

d) pasmarzojot

Sasald&tai maizei visu uzglabasanas
laiku nepieciesams:

a) nodroSinat vienadu temperatiiru (vismaz —
18 °C)

b) nodroSinat svarstigu temperatiiru (no —10 lidz
-18 °C)

¢) palielinat uzglabasanas temperatiiru (no —18 Iidz
—40 °C)

d) nodrosinat istabas temperatiiru

Attela redzamais iepakojums ir:

a) primarais

b) primari sekundarais

¢) sekundarais

d) transporta

Ilgaks maizes atdzeséSanas laiks
nepiecieSams:

a) mazas masas izstradajumiem

b) lielakas masas izstradajumiem

C) sagrieztai maizei

d) iepakotai maizei

10.

Attéla redzama iekarta ir:

a) maizes griezéjs

b) maizes iepakotajs

) maizes atdzesétajs

d) maizes iepakojuma aizvergjs

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (1. limenis)"




2. uzdevums

0,400 kg iepakojuma ir 5 sikizstradajumi.
0,640 kg iepakojuma ir 8 sikizstradajumi.

3. uzdevums

2. tabula
Izejvielas Informacija uz iepakojuma
Sals—1,2% Izejvielas:

Kvie$u milti — 80,0 %
Rapsu e]la— 10,0 %
Cukurs — 4,6 %
Presétais raugs — 3,8 %
Auzu milti — 20 %

Udens — 55 %

Sezama séklas — 4,7 %
Uzlabotajs (kviesu lipeklis, sojas milti,
askorbinskabe) — 2,0 %

kvie$u milti, tidens, auzu milti, rapsu ella, cukurs,
sezama seklas, presetais raugs, uzlabotajs (kvieSu
lipeklis, sojas milti, askorbinskabe), sals

4. uzdevums

3. tabula

Pasiutitajs

Pasiitijums

Nepiecie§amais kastu skaits

Pasiititajs Nr. 1

Kviesu maize — 30 iepakojumi
Kviesu un rudzu maize — 32 iepakojumi

KvieSu maize — 3 kastes
KvieSu un rudzu maize — 4 kastes

Pasiititajs Nr. 2

Kvie$u maize — 88 iepakojumi
Kvie$u un rudzu maize — 54 iepakojumi
Rudzu maize — 2 iepakojumi

Kvie$u maize — 9 kastes
KvieSu un rudzu maize — 7 kastes
Rudzu maize — 1 kaste

Pasititajs Nr. 3

KvieSu un rudzu maize — 32 iepakojumi
Rudzu maize — 16 iepakojumi

Kvie$u un rudzu maize — 4 kastes
Rudzu maize — 6 kastes

Pasiititajs Nr. 4

Rudzu maize — 8 iepakojumi

Rudzu maize — 3 kastes

Pasiititajs Nr. 5

Kviesu maize — 15 iepakojumi
Kviesu un rudzu maize — 15 iepakojumi
Rudzu maize — 6 iepakojumi

Kvie$u maize — 2 kastes
KvieSu un rudzu maize — 2 kastes
Rudzu maize — 2 kastes

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (1. limenis)"
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionala kvalifikacija "*"Maiznieks" (4. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala)
Modulis ""Ceptuves darba organizacija (2. Iimenis)"

O

Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un novértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

hAGd 1t atbilstosi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 3
Uzdevumu veidi Situacijas izvertgjums, darbs ar profesionalo
Darba uzbive dokumentaciju.
Uzdevumu izpildes 40 min.
kopg€jais laiks miniites

1. Aprakstit bagetes pagatavoSanu, noradot procesa posmus,
temperatiiras rezimus, procesa laiku, realizacijas laiku un izveletas
iekartas un aprikojumu.

zdevum rak . . . . oy
ST B 2. Izpildit uzdevumu par defektu ietekmi uz maizes kvalitati rudzu
maizes gatavosanas tehnologiskaja procesa.

3. Papildinat tehnologisko instrukciju ar triikstoSo informaciju.

Norises vieta: macibu telpa, kas aprikota ar atsevisku darba vietu
katram izglitojamajam.

Materialie lidzekli: kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis,
dzesgumija).

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie Itdzekli

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérté pedagogs (-i). Verteta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 45, kas
Vertesanas kartiba | atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma veért€jums tiek izteikts
ball@s atbilstosi vértéSanas skalai:

Iegtito 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
(%)

Vé;téjllms 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
allés

Modulis "Ceptuves darba organizacija (2. limenis)"



Uzdevumi, to izpildes vértésanas Kkriteriji

1. uzdevums. Izmantojot vardu banku un tehnologisko reZimu datus, aizpildit tabulas
tuksas ailes par bagetes pagatavosanu, procesa posmiem, temperatiiras reZimiem, procesa
ilgumu. Aizpildit 1. tabulu.

1. tabula
N Tehnologiskais Procesa Temperatiira, Svarigakas izmantojamas
r.p. k. . SE S ~
process ilgums °C iekartas vai inventars

1. lerauga gatavoSana

2. 10-12 min.

3. Miklas raudzg€$ana

4. No +20 lidz +22

5. 10-20 min.

6. Raudzésanas skapis

7. No +230 Iidz +240 | Krasns
Vardu banka:

e miklas daliSana, pécraudzesana, cepSana, veidoSana, miklas miciSana,
e 18-22 min., 1-2 h, 4-10 h, 10-20 min., 30-50 min.,
e no +20 Iidz +25, no +26 Iidz +28, no +28 lidz +32, no +20 lidz +22, no +32 lidz +35,
e krasns, veidotajs, linu dvieli; micitajs, svari, bloda; kubls, bloda; dalitajs, svari;
raudzesanas skapis; micitajs.

2. uzdevums. Izpildit uzdevumu par defektu ietekmi uz maizes kvalitati rudzu maizes
gatavosSanas tehnologiskaja procesa.

Nosaukt defektu ietekmi uz maizes kvalitati rudzu maizes gatavosanas tehnologiskaja procesa,
piedavat defektu novérs$anas risinajumus. Aizpildit 2. tabulu.

2. tabula
Nr. p. K. | lzejvielas, procesa defekts | Tetekme uz maizes kvalitati Novérsanas risinajumi

1. Milti iegiiti no digusiem

graudiem
2. Parrudzis ieraugs
3. Mikla par cietu
4. P&craudzesanas posms par

isu
5. Cepsanas laiks par garu
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3. uzdevums. Papildinat tehnologisko instrukciju ar triikstoSo informaciju.

Papildinformacijai
Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE
Receptiira
. . Daudzums 3 gab., g
Izejvielas, to raksturojums Miklai, ¢ Apstradei, @
Milti, kvieSu, 812. tips 500 30
Piens, 2,5 % 300
Sviests, miksts, 82 % 20
Cukurs 20
Raugs, preséts 30
Sals 10
Miklas svars, g 910
*pielaujami razosanas zudumi £5 %
Vienas miklas sagataves svars, g 290
*pielaujami razosanas zudumi £5 %
Nocepums, % 10
Viena izstraddjuma svars, g 250

Tehnologiska instrukcija (apraksts)

< e Sagatavo nepiecieSamo aprikojumu un traukus.
2.3 = o NOSVErun ......ceuenen. miltus.
= g = e AtseviSki nosver raugu, augu ellu un visas ......eeeeueee. izejvielas.
I Eo 3 e Nosver pienu un uzsilda to [idz ................

3

Gatavo rauga miklu
e Visas sausas izejvielas ieber bloda vai micitaja katla, pievieno sadrupinatu
............... | ceesesesesacacs; seensanassssss UN Mica miklu.

e  Miklu var mictt ar rokam vai miklas micitaja.

o MiciSanas laika seko miklas ....ceeeveenens un noverte tas Ipasibas (miklai
= jabut mikstai, ta ir nedaudz lipiga), vai nepiecieSams V&l pievienot
§ ............... Val coveeeneneennnn.
i3 e Miklai jabiit labi izmicitai, elastigai, bez kunkuliem.

E . e Optimala miklas temperatlira it ......oeeeveee..

S e Samicitu miklu liek bloda, parklaj ar plévi vai dvieliti un raudzgé 15—

g E 20 min. telpa vai raudzé$anas kamera (veeceeeeeeeenns temperatiira, relativais

2% gaisa mitrums —............... )-

5 Miklas apstrade un cepSana

'§ e Miklu dala 3 gabalinos pa ............... , Noapalo un veido garenu klaipinu.

,E e Liek uz plats, kas ieziesta ar ............... , raudzé ~ 30-40 min.
raudzesanas kamera (35 °C temperatiira, relativais gaisa mitrums — 75 %).

e Pirms cepSanas ar naziti iegrieZ tris SVItras, CEP «eecesseeseases temperatiira

16 min. (kritosas temperatiiras reZima ar tvaiku), novertéjot cepSanas gaitu,
l1dz gaisi brinai garozas krasai.

Sakarto darba vietu un izmantoto aprikojumu.

Modulis "Ceptuves darba organizacija (2. limenis)"




Izstradajuma
sagatavoSana
realizacijai
(20 min.)

e P&c cepsanas izstradajumus nonem no pannas un atdzesé 8—10 min.
e Parbauda izstradajumu svaru, kvalitati un veic nepiecieSamos pierakstus
darba lapa.

Vertesanas Kriteriji

1. uzdevums. Aprakstit bagetes pagatavoSanu, noradot procesa posmus, temperatiiras
reZimus, procesa laiku, realizacijas laiku un izveletas iekartas un aprikojumu. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 20)

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Plesl,ﬂral_nle
punkti

1.1. Bagetes tehnologiska Nosaukti visi bagetes gatavoSanas galvenie 5
procesa uzskaitiSana. tehnologiskie procesi
(maksimali iegiistamais punktu | (1 punkts par katru pareizi nosauktu galveno
skaits 5) tehnologisko procesu)
1.2. Laika rezZimu noradiSana. Nosaukti pareizie laika reZzimi galvenajos 5
(maksimali iegiistamais punktu | gatavoSanas posmos
skaits 5) (1 punkts par katru galveno tehnologisko procesu)
1.3. Tehnologiska procesa Noteikta pareiza temperattira galvenajos gatavosanas 5
temperatiiras noradiSana. posmos
(maksimali iegiistamais punktu | (I punkts par katra galvenaja tehnologiskaja procesa
skaits 5) norddito temperatiiru)
1.4. Gatavosanas inventara Nosauktas galvenas katra bagetes gatavoSanas 5

uzskaitiSana. (maksimali
ieguistamais punktu skaits 5)

procesa nepiecieSamas iekartas vai inventars
(1 punkts par katra galvenaja tehnologiskaja procesa
nosaukto inventaru)

2. uzdevums. Izpildit uzdevamu par defektu ietekmi uz maizes kvalitati rudzu maizes
gatavoSanas tehnologiskaja procesa. (maksimali iegiistamais punktu skaits 10)

Veicama darbiba Veértesanas kriteriji Pleslglramle
punkti
2.1. Defekta ietekmes uz Noteikta defekta ietekme uz maizes kvalitati (1 punkts 5
maizes kvalitati noteiksana. par katru pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)
2.2. Risinajuma piedavasana. | Noteiktas defekta novérSanas iesp&jas (1 punkts par 5

(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)

katru pareizu atbildi)

3. uzdevums. Papildinat tehnologisko instrukciju ar triiksto$o informaciju. (maksimali

legiistamais punktu skaits 15)

Veicama darbiba VerteSanas kriteriji Plesl,(lral_nle
punkti
3.1. Tehnologiskas Tehnologiska instrukcija papildinata ar triikstoso 15
instrukcijas papildinasana ar | informaciju (1 punkts par katru pareizu atbildi)
truksto$o informaciju.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 15)
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Pareizas atbildes

1. uzdevums
1. tabula
N Tehnologiskais . Temperatiira, Svarigakas izmantojamas
r.p. k. Procesa ilgums o N .. =
process C iekartas vai inventars
1. lerauga gatavoSana 4-10 h No +20 Iidz +25 | Micitajs, svari, bloda
2. Miklas miciSana 10-12 min. No +26 Iidz +28 | Micitajs
3. Miklas raudzéSana 1-2h No +28 Iidz +32 | Kubls, bloda
4. Miklas dalisana 10-20 min. No +20 Iidz +22 | Dalitajs, svari
5. VeidoSana 10-20 min. No +20 Iidz +22 | Veidotajs, linu dvieli
6. Pécraudzésana 30-50 min. No +32 lidz +35 | RaudzeSanas skapis
7. CepSana 18-22 min. No +230 Iidz +240 | Krasns
2. uzdevums
2. tabula
Nr. p. k. IZejVISIeafSe,krgocesa Ietekme uz maizes kvalitati Novérsanas iesp€jas
1. Milti iegtiti no diguSiem Mitra, lipiga mikla, atlekusi | Micit stingraku miklu,
graudiem garoza, nepietiekama palielinat skabumu, gatavot
mikstuma porainiba miltu maistijumu
2. Parrudzis ieraugs Mitrs, neelastigs maizes Ieraugs jaatsvaidzina;
mikstums, plakana maizes | gatavojot jaunu ieraugu,
forma, skaba maizes gar§a | miklai izmantot mazaku
ierauga daudzumu un
pievienot raugu; gatavot
citu ieraugu
3. Mikla par cietu Nepareizas maizes forma, Samazinat maizes
neelastigs un nevienmeérigu | raudzéSanas laiku,
poru mikstums, plaisa nesamazinat cepSanas
maizes apaksa ilgumu
4. P&craudzesanas posms par | Udens rinkis, plieckana Cept krasni ar lielaku
isu maizes garsa, blivs maizes mitruma padevi, iegriezt
mikstums, mazs maizes dzilakas rievas
apjoms
5. Cepsanas laiks par garu Sauss mikstums, plaisa Veikt temperatiiras un

sanos, cieta, tumsa, bieza
garoza

cepSanas laika korekcijas,
uzlabot procesu, samazinot
laiku, palielinot
temperatiiru
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3. uzdevums

Izejvielu
sagatavoSana

(15 min.)

Sagatavo nepiecieSamo aprikojumu un traukus.

Nosver un izsija miltus.

Atseviski nosver raugu, augu ellu un visas sausas izejvielas.
Nosver pienu un uzsilda to Iidz +26 °C.

Izstradajuma gatavoSana

(85 min.)

Gatavo rauga miklu
e Visas sausas izejvielas ieber bloda vai micitaja katla, pievieno sadrupinatu
raugu, sviestu, pienu un mica miklu.
Miklu var micit ar rokam vai miklas micitaja.
MiciSanas laika seko miklas konsistencei un noverté tas ipasibas (miklai jabat
mikstai, ta ir nedaudz lipiga), vai nepiecieSams vél pievienot @ideni vai miltus.
Miklai jabtt labi izmicitai, elastigai, bez kunkuliem.
Optimala miklas temperatiira ir +£28 °C.
Samicitu miklu liek bloda, parklaj ar plévi vai dvieliti un raudze 15-20 min.
telpa vai raudzeSanas kamera (35 °C temperatira, relativais gaisa mitrums —
75 %).
Miklas apstrade un cepSana
e Miklu dala 3 gabalinos pa 290 g, noapalo un veido garenu klaipinu.
e Liek uz plats, kas ieziesta ar ellu, raudzé ~ 30-40 min. raudzé$anas kamera
(35 °C temperatiira, relativais gaisa mitrums — 75 %).
e Pirms cepSanas ar naziti iegriez tris svitras, cep 200 °C temperatiira 16 min.
(krito8as temperatiiras rezima ar tvaiku), noveértéjot cepSanas gaitu, lidz gaisi
briinai garozas krasai.

Sakarto darba vietu un izmantoto aprikojumu.

Izstradajuma

sagatavosana

realizacijai

(20 min.)

e P&c cepsanas izstradajumus nonem no pannas un atdzesé 8—10 min.
e Parbauda izstradajumu svaru, kvalitati un veic nepiecieSamos pierakstus darba
lapa.

Modulis "Ceptuves darba organizacija (2. limenis)"
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

Profesionala kvalifikacija "Maiznieks" (4. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala)
Modulis ""Miklas gatavo$ana un apstrade (2. [imenis)"*

O

Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un noveértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

MBI atbilstos$i moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 4
Uzdevumu veidi Atbildes uz jautajumiem, praktiskais
Darba uzbiive darbs.
Uzdevumu izpildes 150 min.
kopgjais laiks miniites

1. Atrisinat krustvardu miklu par plauc€juma, ieraudzeta plaucgjuma
un ierauga gatavosanu.

2. Noteikt plaucgjuma un ierauga gatavosanas izejvielas, fazes un
maizes veidus.

Uzdevumu apraksts | 3. Izpildit uzdevumus par miklas raudz€Sanas, daliSanas, sagataves
formesanas un miklas sagatavju p&craudzesanas procesiem.

4. Sagatavot 10 kvieSu un griku maizes Sikizstradajumu sagataves
péc noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa
aizpildit darba lapu.

Norises vieta: macibu iestades laboratorijas telpas /&dinasanas
uznémuma razo$anas telpa / ceptuve; telpa iekartota atbilstosi darba
drosibas, higiénas prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums ir
darba kartiba.

Tehnologiskas iekartas:

e miklas micitajs, kuram var nomainit uzgalus (spirali, kepu) un
ir tads katla tilpums, lai var samicit vismaz 1 kg miklas (ja
1zglitibas iestade nevar to nodroSinat, eksamin€jamais miklu
mica ar rokam),

Norises vieta un e raudz&Sanas kamera / skapis.
nepiecieSamie Materialie Iidzekli:
materialie lidzekli e materiali personala un raZoSanas higi€nai: pareizi aprikota

roku mazgasanas vieta, darba apglrbs, galvassega,
individualie aizsardzibas lidzekli, tekoSs karstais un aukstais
udens,

e papira dvieli, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,
trauku mazgajamais Iidzeklis, trauku mazgajamais suklis,
dezinfekcijas lidzeklis, cepamais papirs, partikas pléve vai
kokvilnas dvielis.

Inventars:
e platis (cepeSpannas) — 2 gab.,

Modulis "Miklas gatavosana un apstrade (2. limenis)"



[ ]
[ ]
Izejvi

cimdi karstu trauku sanemsanai — 2 gab. (1 paris),

blodas (dazada lieluma) — 5 gab.,

nazis (universalais) — 1 gab.,

delitis — 1 gab.,

siets miltu sijasanai — 1 gab.,

plastmasas skrapis — 1 gab.,

svari (Iidz 2 kg) — 1 gab.,

ota—1 gab.,

putojama slotina — 1 gab.,

digitalais termometrs ar zondi (diapazons no 0 Ilidz

+100 °C) — 1 gab.,

karotes izejvielu nosvér$anai — 2 gab.,

darba virsmas tirama lupatina vai speciala Spaktele — 1 gab.
elas:

kviesu milti (550. tips) — 400 g,

griku milti — 100 g,

cukurs — 10 g,

margarins — 10 g,

sals—7q,

sausais raugs — 8 g,

tidens — 270 ml.

VertéSanas kartiba

katra
kas a

Parbaudijuma uzdevumu izpildi veérté pedagogs (-i). Vértéta tiek

uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 44,
tbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes

apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertejums tiek izteikts
ball€s atbilstosi vértéSanas skalai:

Iegﬁ;ﬁa‘i’t“snkt“ 16 | 7-12 | 13-19 | 2025 | 26-29 | 30-32 | 33-36 | 37-40 | 41-42 | 43-44
Uzdevumu 0
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 9296 | (o
(%)
Vergums 4 | 2 | 3 | 4 | 5 6 7 8 9 | 10
ballés
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Uzdevumi, to izpildes vertésanas Kriteriji

1. uzdevums. Atrisinat krustvardu miklu par plaucéjuma, ieraudzéta plaucéjuma un
ierauga gatavoSanu.

10. 5. |

No rudzu miltiem, karsta fidens un kimen&m sagatavots starpprodukts rudzu maizei.
Plaucgjuma rudzu milti ir ... neka tidens.

No bidelétiem rudzu miltiem pagatavotam plauc€jumam ir ... garsa.

Miltus pirms izmanto$anas nepiecieSams ...

leraudzeta plauc€juma konsistence.

lejavu gatavo ... miltu miklas Tpasibu un riig8anas uzlabosanai.

Plaucgjumam var pievienot ieraugu, kad tas ir ...

Pirms iekartu ieslégSanas javeic tas .

leraugs, kurs ir par ilgu uzglabats, ir .

O Starpprodukts, kura intensivi darbOJas plenskabes bakterijas.

'—‘LOPO.\‘FDS"'P.‘-’O!\’!*
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2. uzdevums. Noteikt plaucéjuma un ierauga gatavosanas izejvielas, fazes un maizes veidus.
Prett nosaukumam ierakstit atbilstoSo attéla burtu (A-E). Aizpildit 1. tabulu.

1. tabula

Plaucéjums / ieraugs/ | Pareiza . . s _
Nr. p. k. izejvielas (nosaukums) | atbilde Plaucé&jums / ieraugs / izejvielas (attels)
1. Uzrtdzis ieraugs A
2. Tumsais rudzu iesals
3. Kviesu un rudzu maize C
4, leraudzets plaucgjums

Modulis "Miklas gatavosana un apstrade (2. limenis)"



5. Rudzu maize

3. uzdevums. Izpildit atbilzu izvéles uzdevumus par miklas raudzeéSanas, daliSanas,
sagataves formeSanas un miklas sagatavju pécraudzesanas procesiem.
2. tabula atzimét tikai vienu pareizas atbildes variantu, to apvelkot. Atzimei jabut skaidri
saskatamai.

2. tabula

1. Miklas sagataves pécraudzeSanas laika: | a) nepalielinas apjoma

b) nogatavojas

C) palielinas apjoma

d) palielinas apjoma piecas reizes

2. Sverot miklas sagataves, janem vera: a) miklas nozuvums

b) zudumi miklas cepSanas un atdzeséS$anas laika
(nocepums un nozZuvums)

€) mitruma zudumi

d) noliktavas zudumi

3. Miklas sagatavju pecraudzésana a) Zzemu temperatiiru un paaugstinatu mitrumu
nepieciesams nodrosinat: b) zemu temperattiru un sausu gaisu

C) paaugstinatu temperattru (no +35 lidz +38 °C)
un paaugstinatu gaisa relativo mitrumu (75-80 %)
d) paaugstinatu temperatiiru (no +45 Iidz +48 °C)
un pazeminatu gaisa relativo mitrumu (50-60 %)
4, Attela redzama iekarta ir: a) rudzu miklas apalotajs

b) miklas dalitajs un veidotajs

C) piltuves tipa raudzéSanas kamera

d) rudzu miklas formas veidotajs

a) miklas miciSana
b) formas veido$ana
¢) miklas apaloSana
d) miklas dalisana

arta ir: a) kviesu miklas apalotajs

b) rudzu miklas un rudzu un kviesu miklas
dalitajs

¢) rudzu miklas un rudzu un kvie$u miklas

6. Attéla redzama iek

Modulis "Miklas gatavosana un apstrade (2. limenis)"



apalotajs un formas veidotajs
d) dazadu miklu veidotajs

7. Miklas sagatavju pecraudzeSana a) veidotu pareizu izstradajuma formu
nepieciesama, lai: b) veidotos pareizas formas poras

¢) miklas sagatavé atjaunotos riig§anas procesi
d) miklas sagataves samazinatu apjomu

8. Gatavojot maizi ar ieraugu, riigsanas a) pienskabes bakterijas un raugs
procesu nodrosina: b) etikskabes bakterijas
C) sviestskabes baktgrijas
d) raugs
9. Rudzu un kviesu miklas optimala a) no +45 lidz +48 °C
raudzgé$anas temperatiira ir: b) no +32 Iidz +35 °C

) no +20 lidz +22 °C
d) zem +20 °C

10. | Svarigakais ierauga kvalitates raditajs ir: | @) cukura saturs

b) skabums

C) sals saturs

d) porainiba

4. uzdevums. Sagatavot 10 kvieSu un griku maizes sikizstradajumu sagataves péc
noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa aizpildit darba lapu.

TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA

Produkta nosaukums: KVIESU UN GRIKU MAIZES SIKIZSTRADAJUMI

Receptiira
Izejviela Mervieniba Daudzums
Kvie$u milti, 550. tips g 400
Griku milti g 100
Cukurs g 10
Margarins g 10
Sals g 7
Sausais raugs g 8
Udens g 270
Miklas svars, g 805
*pielaujami razosanas zudumi £5 %
Vienas miklas sagataves svars, g 80
*pielaujami razosanas zudumi £5 %

Kopéjais gatavosanas laiks = 95 min.
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Tehnologiska instrukcija (apraksts)

Izejvielu sagatavosana
(15 min.)

550. tipa kvieSu un griku miltus izsija.
Sagatavo tdeni, lai ta temperatiira bttu no +24 Iidz +26 °C.
Nosver nepieciesamo izejvielu daudzumu.

Izstradajuma
gatavosana
(80 min.)

Miklas micitaja ieber visas sausas izejvielas (550. tipa kvieSu un
griku miltus, cukuru, sali un sauso raugu).

Pievieno margarinu, olu un visu tidens daudzumu.

Mica miklu (5-6 min. I€ni, 4 min. atri). NepiecieSamo tdens
daudzumu korigg péc vajadzibas, ko nosaka miklas konsistence.
Miklu atstaj miciSanas trauka, parsedz ar tiru dvieli un raudze
20 min. istabas temperattira (no +20 Iidz +24 °C) vai raudzéSanas
kamera (no +36 lidz +38 °C temperatiira, gaisa relativais mitrums —
75 %).

Sadala miklas gabalu izstradajumos (80 g).

Veido apalas formas izstradajumus.

Miklas sagataves liek uz cepSanas plats, kura ieklats cepamais
papirs vai uzlikts silikons.

Izstradajumus liek pécraudzé$anas kamera 40-45 min. (no +36 lidz
+38 °C  temperatira, gaisa relativais mitrums — 75 %).
P&craudzesanas laiku var saisinat vai pagarinat, ja sagataves nav
pilniba uzriigusas vai ir jau uzriigusas.

Darba lapa

RaZosanas procesa kontroléjamie parametri

Produkta nosaukums: KVIESU UN GRIKU MAIZES SIKIZSTRADAJUMI

Procesa posms Kontrolejamie parametri Registrétie parametri ‘.Pa':%me”a .
registrésanas laiks
1. 2. 3. 4.
Micisana Laiks, min.
Raudzesana Miklas temperatiira, °C
Telpas (kameras) temperatiira,
°C
Laiks, min.
DaliSana Svars, g
Raudzesana Temperatiira, °C
Relativais gaisa mitrums, %
Laiks, min.
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Vertesanas Kriteriji

1. uzdevums. Atrisinat krustvardu miklu par plaucéjuma, ieraudzéta plaucéjuma un
ierauga gatavoSanu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 10)

Veicama darbiba VeérteSanas kriteriji PieSkiramie
punkti
1.1. Krustvardu miklas lerakstiti pareizie vardi krustvardu mikla 10
atrisinaSana. (maksimali (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu
skaits 10)

2. uzdevums. Noteikt plaucéjuma un ierauga gatavoSanas izejvielas, fazes un maizes veidus.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 5)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_nle
punkti
2.1. Pareizas atbildes izv€le no | IzvEléts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 5
dotajiem atbilzu variantiem. pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)

3. uzdevums. Izpildit atbilZzu izvéles uzdevumus par miklas raudzeésanas, daliSanas,
sagataves forméSanas un miklas sagatavju pecraudzeSanas procesiem. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 10)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_nle
punkti
3.1. Pareizas atbildes izvéle no | Izvélts pareizais atbildes variants (1 punkts par katru 10
dotajiem atbilzu variantiem. pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 10)

4. uzdevums. Sagatavot 10 kvieSu un griku maizes sikizstradajumu sagataves péc
noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa aizpildit darba lapu.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 19)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglral_nle
punkti
4.1. Maizes izstradajuma Pirms miklas miciSanas parliecinas, ka visas izejvielas 1
sagataves gatavosana. atbilst receptiirai
(maksimali iegiistamais Pirms mici$anas blakus sagatavoti milti un tdens miklas 1
punktu skaits 19) konsistences reguléSanai
MiciSanas laika kontrolé miklas konsistenci; ja 1
nepieciesams, veic korekcijas, pievienojot miltus vai
ideni
Uznem miklas miciSanas laiku 1
Darba lapa fiks€ miklas miciSanas laiku 1
Miklu raudzesanas laika apsedz vai ievieto raudzeSanas 1
kamera
Darba lapa fiks€ raudzesanas parametrus (miklas 3
temperatiiru, telpas temperattru, laiku) (1 punkts par
katru parametru)
8
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Racionali izmanto miltus miklas daliSanas un forméSanas
laika, neber tos liela daudzuma

Nosver katru miklas sagatavi atbilsto$i receptiirai

Darba lapa fiksé miklas sagataves svaru

Atbilstosi izstradajumam izveido miklas sagataves formu

Miklas sagataves vienmerigi izvieto pa visu pannu

Miklas sagataves ievieto raudzeéSanas kamera

Darba lapa fikse raudz&Sanas parametrus (temperatiiru,
mitrumu, laiku) (1 punkts par katru parametru)

SV YIS N PR PN TR

Pirms pécraudzesanas laika beigam, ar pirkstu iespiezot,
parbauda miklas sagataves virsas Tpasibas

Pareizas atbildes

1. uzdevums

8.
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2. uzdevums

1. tabula
Plaucéjums / ieraugs / Pareiza . . oo _
Nr. p. k. izejvielas (nosaukums) atbilde Plaucéjums / ieraugs / izejvielas (attels)
1. Uzrudzis ieraugs B A
2. Tumsais rudzu iesals D
3. Kviesu un rudzu maize E C
4, leraudzets plaucgjums A
5. Rudzu maize C

10
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3. uzdevums

2. tabula

1. Miklas sagataves pécraudzeSanas laika:

a) nepalielinas apjoma

b) nogatavojas

¢) palielinas apjoma

d) palielinas apjoma piecas reizes

2. Sverot miklas sagataves, janem veéra:

a) miklas noZzuvums

b) zudumi miklas cepSanas un atdzeseéSanas
laika (nocepums un noZuvums)

) mitruma zudumi

d) noliktavas zudumi

3. Miklas sagatavju pecraudzeSana
nepieciesams nodrosinat:

a) zemu temperatliru un paaugstinatu mitrumu

b) zemu temperatiiru un sausu gaisu

¢) paaugstinatu temperatiiru (no +35 lidz
+38 °C) un paaugstinatu gaisa relativo
mitrumu (75-80 %)

d) paaugstinatu temperattiru (no +45 Iidz +48 °C)
un pazeminatu gaisa relativo mitrumu (50-60 %)

4, Attéla redzama iekarta ir:

a) rudzu miklas apalotajs

b) miklas dalitajs un veidotajs

¢) piltuves tipa raudz&Sanas kamera

d) rudzu miklas formas veidotajs

a) miklas miciSana

b) formas veidoSana

¢) miklas apaloSana

d) miklas dalisana

a) kviesu miklas apalotajs

b) rudzu miklas un rudzu un kvie$u miklas
dalitajs

) rudzu miklas un rudzu un kvie$u miklas
apalotajs un formas veidotajs

d) dazadu miklu veidotajs

7. Miklas sagatavju p&craudzeSana
nepiecieSama, lai:

a) veidotu pareizu izstradajuma formu

b) veidotos pareizas formas poras

¢) miklas sagatavé atjaunotos riigSanas procesi

d) miklas sagataves samazinatu apjomu

8. Gatavojot maizi ar ieraugu, riigSanas
procesu nodrosina:

a) pienskabes bakterijas un raugs

b) etikskabes bakterijas

c) sviestskabes bakterijas

11
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d) raugs

9. Rudzu un kviesu miklas optimala a) no +45 lidz +48 °C
raudzeSanas temperatiira ir: b) no +32 lidz +35 °C
¢) no +20 lidz +22 °C
d) zem +20 °C
10. | Svarigakais ierauga kvalitates raditajs ir: | @) cukura saturs

b) skabums

¢) sals saturs

d) porainiba

Modulis "Miklas gatavosana un apstrade (2. limenis)"
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionala kvalifikacija ""Maiznieks" (4. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala) @"‘
N\’

Modulis "Maizes cepSana (2. [imenis)"
Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un noveértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstos$i modult noteiktajam.
Uzdevumu skaits 1
_ Uzdevumu veidi Praktiskais darbs.
Darba uzbiive - _
Uzdevumu izpildes 110 min.
kopgjais laiks miniites

Cept "Magonmaizites" (10 gab.), kur viena gatava izstradajuma svars
ir 609, nemot v&ra noradijumus tehnologiskaja dokumentacija.
Darba procesa aizpildit darba lapas.

Uzdevumu apraksts
Visa uzdevuma izpildes laika ir jaievéro personigas un razosanas
higiénas prasibas, tehnologiskas iekartas un inventars ir jalieto,
ievérojot darba drosibas, ekspluatacijas un aizsardzibas noteikumus.

Norises vieta: macibu iestades laboratorijas telpas /&dinasanas
uznémuma razosanas telpa / ceptuve; telpa iekartota atbilstosi darba
drosibas, higi€nas prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums ir
darba kartiba.

Tehnologiskas iekartas:

e miklas micitajs, kuram var nomainit uzgalus (spirali, kepu) un
ir tads katla tilpums, lai var samicit vismaz 1 kg miklas (ja
izglitibas iestade nevar t0 nodroSinat, eksamin€jamais miklu
mica ar rokam),

e raudz&Sanas kamera / skapis,

e cepSanas krasns,

e stativs vai speciali ratini karstas plats novietoSanai.

Materialie lidzekli:

e materiali personala un raZoSanas higi€nai: pareizi aprikota
roku mazgaSanas vieta, darba apgerbs, galvassega,
individualie aizsardzibas lidzekli, tekoss karstais un aukstais
udens,

e papira dvieli, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,
trauku mazgajamais Iidzeklis, trauku mazgajamais suklis,
dezinfekcijas lidzeklis, cepamais papirs, partikas pléve vali
kokvilnas dvielis.

Inventars:
e miklas veltnis — 1 gab.,
e platis (cepe$pannas) — 2 gab.,

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie ltdzekli

Modulis "Maizes cepsana (2. limenis)"



cimdi karstu trauku sanemsanai — 2 gab. (1 paris),
putojama slotina — 1 gab.,

blodas (dazada lieluma) — 7 gab.,

nazis (universalais) — 1 gab.,

delitis — 1 gab.,

siets miltu sijasanai — 1 gab.,

plastmasas skrapis — 1 gab.,

svari (Iidz 2 kg) — 1 gab.,

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

karotes izejvielu nosvérSanai — 2 gab.,

darba virsmas tirama lupatina vai speciala Spaktele — 1 gab.

Partikas izejvielas:

milti (kviesu, 550. tips) — 280 g,
raugs (preséts) — 20 g,

sals—4 g,

cukurs — 95 g,

sviests (82 %) — 110 g,

tidens — 80 ml,

olas (vistu, M) — 2 gab.,
magones — 15 g.

VertéSanas kartiba

Parbaudijuma uzdevumu izpildi veérté pedagogs (-i). Vértéta tiek
katra uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 13,
kas atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertejums tiek izteikts
ball&s atbilstosi vértéSanas skalai:

legitopunktu |\ | 5 4 | 45 | g7 8 9 10 11 12 13
skaits
Uzdevumu 97-
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | o
(%)
Vertgjums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés
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Uzdevumi, to izpildes vertésanas Kriteriji

Cept "Magonmaizites" (10 gab.), kur viena gatava izstradajuma svars ir 60 g, nemot véra
noradijumus tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa aizpildit darba lapas.

TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA

Produkta nosaukums: MAGONMAIZITES

Receptiira
Izejvielas, to Daudzums 10 gab., ¢ Kopgjais
raksturojums Miklai | VeltnéSanai | Pildijumam | ParsméréSanai | daudzums, g
Milti, kviesu, 250 30 280
550. tips
Cukurs 55 40 95
Sviests, 82 % 15 60 35 110
Olas, vistu, M 1 gab. 1 gab. 2 gab.
Raugs, preséts 20 20
Udens 80 80
Sals, galda 4 4
Magones 15 15
Miklas svars, ¢ 704
*pielaujami razosanas zudumi =5 %
Vienas miklas sagataves svars, g 70
*pielaujami razosanas zudumi =5 %
Nocepums, % 10
Viena izstradajuma svars, g 60

Kopgjais gatavosanas laiks = 110 min.
Produkta "Magonmaizites' kvalitates raditaji:

aromats — ceptas maizites smarza,

garSa — magonu, bez blakus piegarSam,

konsistence — miksta un suliga,

argjais izskats — apalas formas maizites, redzams pildijums, bez plaisam un apdegumiem.
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Tehnologiska instrukcija (apraksts)

e Sagatavo nepiecieSamo aprikojumu un traukus.

©
% )é = e Nosver un izsija miltus.
= 2 I= e Atdzivina raugu ar 20 g cukura un 20 g aidens.
SRS
3
Gatavo miklu

e Pienu silda kopa ar sali un cukuru Iidz +30 °C.

e Pievieno sakultu olu un 1/3 miltu. Veido paskidru miklu. Pievieno atdzivinato
raugu, samaisa. Pievieno atlikusas 2/3 miltu, samica, beigas pievieno mikstu
sviestu.

e Mica, lidz mikla atlec no trauka malam un nelip pie rokam.

g Raudze ~ 20 min. (no +26 lidz +30 °C).

3 o  Miklu izveltng, taja iesmeré mikstu sviestu. Veltné un loka uz 3 dalam, izveltng

E . un péc tam loka uz 4 dalam.

&< e Atpiitina ledusskapt 15 min.

g E) Gatavo pildijumu

=) e Sviestu izkausg.

':§ e Magones samaisa ar cukuru un pievieno izkaus€tam sviestam.

E Miklas apstrade un cepSana

E o Miklu izveltn€ 1 cm biezuma, izsmer€ ar sviesta, magonu un cukura maistjumu,
satin ruletg, sadala vienados gabalos, lieck uz plats un 20 min. raudzg (+30 °C).

e Parsmeére ar viegli sakultu olu.

o Uzkarsé cepeSkrasni lidz +190 °C. Cep cepeskrasni (+180 °C) ~ 10-15 min.
(Iidz zeltaini briinai krasai).

e Sakarto darba vietu un izmantoto aprikojumu.

S Q. e P&c cepSanas magonmaizites nonem no pannas un 8-10 min. atdzesg.

g E =, = o Parbauda izstradajumu svaru, kvalitati un veic nepiecieSamos pierakstus darba
T2 eE lapa.

TEE5

£HEC

N g =
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Darba lapa

RaZosanas procesa kontroléjamie parametri

Produkta nosaukums: MAGONMAIZITES

4. pielikums

Kontroléjamie e . Parametra
Procesa posms - Registrétie parametri Ce f —w .
parametri registrésanas laiks
1. 2. 3.

Cepsana Temperatiira, °C

Laiks, min.
AtdzeséSana Laiks, min.
Gatava produkta | Svars, g
kontrole

Veértesanas Kriteriji

Cept "Magonmaizites" (10 gab.), kur viena gatava izstradajuma svars ir 60 g, nemot véra

noradijumus tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa aizpildit darba lapas.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 13)
Veicama darbiba Vertesanas kritériji Plesl,qral_me
punkti
3.1. Smalkmaizites cepSana. | Pirms cepSanas parliecinas, ka izstradajumi atbilst 1
(maksimali iegiistamais smalkmaizitei, virsmas apstrade ir veikta
punktu skaits 8) P&c miklas sagatavju ievietoSanas krasni parliecinas, ka 1
process uzsacies atbilstosi planotajam
Darba lapa fiks€ cepS$anas parametrus (temperatiiru, 2
laiku) (1 punkts par katru parametru)
Cepsanas laika parliecinas, ka process notiek atbilstosi 1
planotajam un nav nepiecieSamas korekcijas
Ievero darba drosibu, stradajot pie krasns 1
Pirms pannas iznemsanas no krasns sagatavota vieta 1
pannas novietoSanai
Nonem izstradajumus no pannas, uzliek uz paliktna un 1
atdzese
3.2. Smalkmaizisu Izstradajuma svars atbilst 60 g, svars drikst atSkirties par 1
kvalitates novertésana. ne vairak ka 10 % (ja svara novirze atSkiras par vairak
(maksimali iegiistamais neka 10 %, izskaidro svara novirzes c€lonus)
punktu skaits 5) Smalkmaizites ar&jais izskats — apalas formas maizites, 1
redzams pildijums, bez plaisam un apdegumiem (ja
smalkmaizites argjais izskats neatbilst uzdevumam,
pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus)
Smalkmaizites konsistence — miksta un suliga (ja 1
smalkmaizites konsistence nav raksturiga attiecigajam
produktam, pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus)
Aromats raksturigs attiecigajam produktam — ceptas 1
maizites smarza (ja smalkmaizites aromats nav raksturigs
5
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defektu celonus)

attiecigajam produktam, pareizi izskaidro produkta

defektu c€lonus)

Garsa raksturiga attiecigajam produktam — magonu, bez 1
blakus piegar$am (ja smalkmaizites garSa nav raksturiga
attiecigajam produktam, pareizi izskaidro produkta

Pareizas atbildes

Darba lapa

RaZos$anas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: MAGONMAIZITES

Kontroléjamie Registretie Parametra
Procesa posms : : e .
parametri parametri registrésanas laiks
1. 2. 3. 4.

Micisana Laiks, min. 10 14.10-14.20
Raudzesana Miklas temperatiira, °C 30 14.20

Telpas (kameras) 22 14.20

temperatiira, °C

Laiks, min. 20 14.20-14.40
Veltnésana un Laiks, min. 20 14.40-15.00
atpiitinasana,
daliSana
Dalisana Svars, g 70 15.00
Raudzgsana Temperatiira, °C 30 15.00

Relativais gaisa mitrums, 75 15.00

%

Laiks, min. 20 15.00-15.20
Cepsana Temperatura, °C 180 15.20

Laiks, min. 15 15.20-15.35
AtdzeséSana Laiks, min. 10 15.35-15.45
Gatava produkta | Svars, g 60 15.45
kontrole
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Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

Profesionala kvalifikacija ""Maiznieks" (4. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala)
Modulis ""Maizes sagatavosana realizacijai (2. [imenis)"

O

Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un noveértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstodi modulf noteiktajam.
Uzdevumu skaits 4
Uzdevumu veidi Atbildes uz jautagjumiem, praktiskais
Darba uzbiive darbs.
Uzdevumu izpildes | 40 min.
kopgjais laiks miniites

1. Atrast kludas rékina pavadzimé Nr. 1, nemot véra 1. tabula doto
informaciju. lerakstit pavadzime Nr. 2 korektu pasiitijumu.

2. Atdzeset, nosvert, sagriezt un faset maizes klaipu.

2.1. Tikko ceptu maizi atdzesét dzestSanas iekarta vai telpa un
nosveért gatava produkta daudzumu. Aizpildit tabulu par kvalitates
raditajiem.

2.2. Sagriezt maizi ar maizes griez&ju vai maizes nazi, ievérojot
drosibas un higi€nas prasibas.

2.3. Fasét maizi sagatavotaja iepakoSanas materiala.

3. Nolastt izejvielas markejumu no dotas etiketes.

4. Izpildit uzdevumus par maizes un maizes izstradajuma
uzglabasanas ilgumu.

Uzdevumu apraksts

Norises vieta:

e macibu telpa, kas aprikota ar atseviSku darba vietu katram
izglitojamajam,

e macibu iestades laboratorijas telpas / €dinasanas uznémuma
razoSanas telpa/ ceptuve; telpa iekartota atbilstosi darba
drosibas, higiénas prasibam; tehnologiskas iekartas un
aprikojums ir darba kartiba.

Norises vieta un Tehnologiska iekarta: maizes griezgjs.
nepiecieSamie Materialie Iidzekli:
materialie Itdzekli e kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis, dzéSgumija,

kalkulators),

e materiali personala un razoSanas higiénai: pareizi aprikota
roku mazgaSanas vieta, darba apgerbs, galvassega, tekoSs
karstais un aukstais Gidens,

e maizes iepakojuma materials.

Inventars: maizes nazis.
Partikas izejviela: tikko cepts maizes klaips.

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (2. limenis)"



Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérteé pedagogs (-1). Vertéta tiek
katra uzdevuma izpilde. Maksimali iegistamais punktu skaits ir 23,
Veértesanas kartiba | kas atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes
apjoms nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertejums tiek izteikts
ballgs atbilsto$i vertesanas skalai:

legito punktu |y 5 |, g 7-9 | 10-13 | 14-15 16 17-18 | 19-20 | 21-22 23
skaits
Uzdevumu 97-
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-50 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | .
(%)
Vertgjums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
balles

Uzdevumi, to izpildes vertésanas kriteriji

1. uzdevums. Atrast un pasvitrot astonas kludas rekina pavadzimé Nr. 1, nemot vera
1. tabula doto informaciju. Ierakstit pavadzimé Nr. 2 korektu pasiatijumu.

1. tabula
SIA "A", registracijas nr. 40000000011, konta nr. LVxxXXXX0000000000111, Adrese 1, javeic
piegade uznémumam SIA "I", registracijas nr. 400000000022, konta nr. LVyyYYYY0000000000222,
Adrese 2.
SIA """ pasiittjums:
. Cena bez PVN, SIA"I"
Nr. p. k. Nosaukums Svars, kg Meérvieniba EUR pasiifijums:
1. Kiploku rupjmaize 0,350 gab. 0,83 55 gab.
2. Bio séklu maize 0,200 gab. 0,98 36 gab.
3. Siera radzini 0,5 gab. 4,76 20 gab.
Pavadzime Nr. 1
Datums: dd.mm.gggg.
Piegadatajs SIA"A"
Reg. nr. 440000000011
Adrese Adrese 1
Bankas konts LVxxXXXX0000000000111
Saneémejs SIA"I"
Reg. nr. 400000000022
Adrese Adrese 2
Bankas konts LVyyYYYY0000000000222
Nr. p. k. | Nosaukums Daudzums | Mervieniba Cena Summa
1. Bio seéklu maize, 0,200 kg 36 gab. 0,66 29,88
2. Kiploku rupjmaize, 0,350 kg 55 gab. 0,98 45,2
3. Kimenu radzini, 0,5 kg 22 gab. 4,76 95,2
Kopa EUR, bez PVN 178,98
21 % PVN 36,99
Kopa EUR, ar PVN 213,12
Summa vardiem: | Divi simti se§padsmit eiro un 57 centi
Pavadzime Nr. 2
Datums: dd.mm.gggg.
Piegadatajs
Reg. nr.

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (2. limenis)"



Adrese

Bankas konts

Sanémejs

Reg. nr.

Adrese

Bankas konts

Nr. p. k. | Nosaukums Daudzums | Mérvieniba Cena Summa

1.

2.

3.

Kopa EUR, bez PVN

21 % PVN

Kopa EUR, ar PVN

Summa vardiem: |

2. uzdevums. Atdzesét, nosvert, sagriezt un fasét maizes klaipu.

2.1. Tikko ceptu maizi atdzesét dzeséSanas iekarta vai telpa un nosvért gatava produkta
daudzumu. Aizpildit 2. tabulu par kvalitates raditajiem.

2. tabula
e . Registrétie Parametra
Procesa posms Kontroléjamie parametri . P .
parametri registrésanas laiks
1. 2. 3. 4.

Atdzesgsana Laiks, min.

Temperatiira maizes centra, °C
Maizes svars Laiks, min.

Svars, g

2.2. uzdevums. Sagriezt maizi ar maizes griez&ju vai maizes nazi, ievérojot drosibas un higiénas
prasibas.

2.3. uzdevums. Fasét maizi sagatavotaja iepakoSanas materiala.

3. uzdevums. Nolasit izejvielas markéjumu no 1. attéla un aizpildit 3. tabulu.

3. tabula

Nr.p. k. | Markéjuma vienibas nosaukums Markéjuma informacija valsts valoda

1. Produkta nosaukums

N

Sastavdalu saraksts, tostarp vielas vai
parstrades paliglidzekli, kas izraisa
alergiju vai nepanesamibu

Pazinojums par uzturvertibu

Energgtiska veértiba

Partikas produkta neto daudzums

Razotaja nosaukums un adrese

Deriguma termins

SIRIISISIENI®

v,

nozime
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SASTAVDALAS: kvieSu milti,
odens, kirsu sukades (14.5%),
cukurs, kvieSu lipeklis, rapsu
ella, sals, miltu apstrades
lidzeklis (askorbinskabe)

SINCE 2005

INFORMACIJA PAR  UZTURVERTIBU,
100g produkta satur:

@ v
Energétiska vartiba - 1256 kJ / 300 kcal IETEICAMS LIDZ
Tauki - 11g 08/0]/25
4

tostarp piesatinatas tavksk. - 1.3 g
Oglhidrati - 43 g
tostarp cukuri - 4.0 g

®
Skiedrvielas - 3.0 g
Olbaltumvielas - 11.2 g

Sals- 1.2 g

CEPTS SIA "CEPTUVITE”

RAZDTAJS: SIA CEPTUVITE
XX IELA 23, JELGAVA

‘ BEZMAKSAS TALR.

T
I ATSAUKSMEM +371 2XXXXXXX
PP

4. uzdevums. Izpildit uzdevumus par maizes un maizes izstradajuma uzglabasanas ilgumu.
Aizpildit 4. tabulu.

1. artels. Kirsu maize

4. tabula
Nr. p. k. Maizes / maizes izstradajuma veids Uzglabasanas ilgums
1. Visu veidu neiepakota maize, tostarp smalkmaizites
2. lepakota maize un izstradajumi
3. Izstradajumi ar samazinatu mitruma daudzumu
4
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Vertesanas Kriteriji

1. uzdevums. Atrast un pasvitrot astonas kliidas rékina pavadzimé Nr. 1, nemot véra
1. tabula doto informaciju. lerakstit pavadzimé Nr.2 Kkorektu pasatijumu. (maksimali

legiistamais punktu skaits 8)

Veicama darbiba Veértesanas Kkritériji Pleslglral_me
punkti
1.1. Klidu atrasana un Atrastas un izlabotas kliidas pavadzime 8

labosana pavadzimé.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)

(1 punkts par katru kiidu)

2. uzdevums. Atdzesét, nosvért, sagriezt un fasét maizes Kklaipu

punktu skaits 4)

. (maksimali iegiistamais

Veicama darbiba

Vértesanas kritériji

PieSkiramie
punkti

2.1. Maizes atdzes€Sana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 1)

Atdzes€ maizi

1

2.2. Maizes svérSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 1)

Nosver maizi

2.3. Maizes sagrieSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 1)

Sagriez maizi

2.4. Maizes fas€Sana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 1)

Fasé maizi

3. uzdevums. Nolasit izejvielas markéjumu no dotas etiketes. (maksimali iegiistamais punktu

skaits 8)
. - . I com e Pieskiramie
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji o
punkti
3.1. Mark&juma nolasiSana. Nolasitas mark&uma norades 8

(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

4. uzdevums. Izpildit uzdevumus par maizes un maizes izstradajuma uzglabasanas ilgumu.
(maksimali iegiistamais punktu skaits 3)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglral_nle
punkti
4.1. Uzglabasanas ilguma Noteikts pareizs uzglabasanas ilgums 3
noteikSana. (maksimali (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu skaits 3)
5
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Pareizas atbildes

1. uzdevums

Pavadzime Nr. 2

Datums: dd.mm.gggg.
Piegadatajs SIA"A"
Reg. nr. 440000000011
Adrese Adrese 1
Bankas konts LVxxXXXX0000000000111
Sanéméjs SIA"I"
Reg. nr. 400000000022
Adrese Adrese 2
Bankas konts LVyyYYYY0000000000222
Nr. p. k. | Nosaukums Daudzums | Mérvieniba Cena Summa
1. Bio séklu maize, 0,200 kg 55 gab. 0,98 53,9
2. Kiploku rupjmaize, 36 gab. 0,83 29,88
0,350 kg
3. Siera radzini, 0,5 kg 20 gab. 4,76 95,20
Kopa EUR, bez PVN 178,98
21 % PVN 37,59
Kopa EUR, ar PVN 216,57
Summa vardiem: | Divi simti se§padsmit eiro un 57 centi
3. uzdevums
3. tabula
Nr. p. k. Markejuma vienibas Markéjuma informacija valsts valoda
nosaukums ’
1. Produkta nosaukums Kir$u maize
2. Sastavdalu saraksts, tostarp kvieSu milti, Gdens, kirSu sukades (14,5 %), cukurs,
vielas vai parstrades kviesu lipeklis, rapsu ella, sals, miltu apstrades lidzeklis
paliglidzekli, kas izraisa (askorbinskabe)
alergiju vai nepanesamibu
3. Pazinojums par uzturvertibu Tauki-11g
(tostarp piesatinatas tauksk. — 1,3 g)
Oglhidrati —43 g
(tostarp cukuri —4,0 g)
Slgiedrvielas -30g¢
Olbaltumvielas — 11,2 g
Sals-1,2¢
4. Energétiska veértiba 1256 kJ / 300 kcal
5. Partikas produkta neto 500 ¢g
daudzums
6. RaZotaja nosaukums un adrese | SIA "CEPTUVITE"
JELGAVA, XX iela 23
7. Deriguma termins 08/01/25
8. Zalais punkts — apliecinajums, ka raZotajs ir
samaksajis par izlietota iepakojuma savakSanu un
nozime parstradi Latvija.

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (2. limenis)"



4. uzdevums

4. tabula
Nr. p. k. Maizes / maizes izstradajuma veids Uzglaba$anas ilgums
1. Visu veidu neiepakota maize, tostarp smalkmaizites 16 lidz 36 stundas
2. Iepakota maize un izstradajumi 2 Iidz 7 dienas
3. Izstradajumi ar samazinatu mitruma daudzumu Vairaki ménesi

Modulis "Maizes sagatavosana realizacijai (2. limenis)"
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