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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija
""Maiznieks", 4. LKI Iimenis

Parbaudit un novertét eksamin€jama profesionalas kompetences

Meérkis atbilsto$i  profesijas  standarta prasibam vai profesionalas
kvalifikacijas prasibam.
Uzdevumu skaits 3
Uzdevumu veidi Situacijas analize, praktiskais darbs.

Darba uzbiive Uzdevumu izpildes 290 min.

kopgjais laiks miniites

1. Izvertet un skaidrot situacijas par darba droSibu, personigo un
razo$anas higiénu, izejvielu uzglabasanu un pienemsanu.
(izpildes laiks 30 min.)

2. Izpildit uzdevumus:

2.1. Noteikt maizes defektus.

2.2. Dotaja teksta ievietot nepiecieSamos vardus no vardu bankas.

2.3. Aprekinat maizes nocepumu gramos un procentos, ja zinams
miklas svars un maizes svars péc cepsanas.

2.4. Atrast un pasvitrot kliidas rékina pavadzime.

2.5. Izverteét rauga miklas konditorejas izstradajuma gatavosanas
tehnologiju.

2.6. Nolasit izejvielas mark&umu.

(izpildes laiks 40 min.)

Uzdevumu apraksts

3.Cept maizi un smalkmaizites / maizes izstradajumus péc
noradijumiem tehnologiskaja dokumentacija. Darba procesa aizpildit
darba lapas.

3.1. P&c dotas receptiiras izcept maizi.

3.2.Péc  dotas  receptiras  izcept  smalkmaizites / maizes

izstradajumus.
(izpildes laiks 220 min.)

Uzdevumi izpildami eksamena laika.

Eksamena norisei nepiecieSams:

o atseviska darba vieta katram eksamingjamajam;

e dators, ja nav iesp&ams izprintét kvalitativus foto 1. un
2.1. uzdevuma veikS$anai,

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

e tehnologiskas iekartas: miklas micitajs, kuram var nomainit
uzgalus (spirali, kepu) un ir tads katla tilpums, lai var samicit
vismaz 1 kg miklas (ja izglitibas iestade nevar to nodro$inat,
eksamingjamais miklu mica ar rokam); raudze€Sanas
kamera / skapis, cepSanas krasns, elektriska plits, stativs vai
speciali ratini karstas plats novietosanai, ledusskapis,

e papira dvieli, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,
trauku mazgajamais lidzeklis, trauku mazgajamais siklis,

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie Itdzekli
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dezinfekcijas lidzeklis,

e katram eksamingjamajam materiali personala un raZoSanas
higi€nai: pareizi aprikota roku mazgaSanas vieta, darba
apgerbs, galvassega, tekoSs Kkarstais un aukstais tdens,
cepamais papirs — 1 gab., miklas veltnis — 1 gab., 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 — 1lgab., svari (Iidz 2kg) — 1gab., digitalais
termometrs ar zondi (diapazons no 0 Iidz +100 °C) — 1 gab.,
karotes izejvielu nosvérSanai — 2 gab., putojama slotina —
1 gab., ota — 1 gab., darba virsmas tirama lupatina vai speciala
Spaktele — 1 gab., darba instrumenti, kas minéti materialo
lidzeklu paplaSinataja saraksta.

Eksamena norisei nepiecieSamie materiali:
e kancelejas piederumi (pildspalva,
kalkulators);
e partikas produkti un izejvielas.

zimulis, dzéSgumija,

Veértesanas kartiba

Ja eksamingjamais ieguvis veért€jumu, kas zemaks par 60 % no
maksimala vert§juma, izverte iesp&ju izskatit vertejumu attieciba pret
profesionalo kvalifikaciju "Maiznieka paligs"! (ja par 1., 2.1., 2.2.,
2.3. un 3.1. uzdevuma izpildi iegiita punktu summa parsniedz 60 %
vertibu profesionalas kvalifikacijas "Maiznieka paligs" veértéSanas
skala*).

Uzdevumu izpildi verte eksaminacijas komisija. Verteta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 114, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

Eksamena vertejums tiek izteikts balles atbilstosi verteSanas skalai:

Iegiito punktu 96— 105- 111-
St 1-16 | 17-33 | 34-50 | 5167 | 68-77 | 78-86 | 87-95 | 110 14
Uzdevumu

izpildes apjoms 1-14 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | 97-100
(%)

Vertgjums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés

*Profesionalas kvalifikacijas "Maiznieka paligs" vertéSanas skala:

Iegﬁ;ﬁafi’fsnkm 1-13 | 14-26 | 27-40 | 41-53 | 54-60 | 61-67 | 68-75 | 76-81 | 82-86 | 87-90
Uzdevumu

izpildes apjoms | 1-14 | 1529 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | 97-100
(%)

Vertgjums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés

! Citas profesionalas kvalifikacijas pieskir§anas mehanisms izmantojams aktuala normativa reguléjuma ietvaros.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
Partikas riipniecibas nozare, profesionala kvalifikacija

""Maiznieks", 4. LKI Iimenis

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepiecieSams:

atseviska darba vieta katram eksamingjamajam,

dators, ja nav iesp&jams izprintét kvalitativus foto 1. un
2.1. uzdevuma veiksanai,

macibu  iestades laboratorijas  telpas / €dinaSanas
uznémuma razoSanas telpa/ ceptuve; telpa iekartota
atbilsto§i  darba  drosibas,  higi€énas  prasibam,;
tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba kartiba,
tehnologiskas iekartas: miklas micitajs, kuram var
nomainit uzgalus (spirali, kepu) un ir tads katla tilpums,
lai var samicit vismaz 1 kg miklas (ja izglitibas iestade
nevar to nodroSinat, eksamingjamais miklu mica ar
rokam); raudzéSanas kamera / skapis, cepSanas krasns,
elektriska plits, stativs vai speciali ratini karstas plats
novietosanai, ledusskapis,

papira dvieli, sienas pulkstenis, vienreizlietojamie cimdi,
trauku mazgajamais lidzeklis, trauku mazgajamais siiklis,
dezinfekcijas lidzeklis.

Katram eksamin&jamajam:

materiali personala un razoSanas higiénai: pareizi
aprikota roku mazgasanas vieta, darba apggrbs,
galvassega, tekoSs karstais un aukstais tidens,

cepamais papirs — 1 gab.,

partikas pléve vai kokvilnas dvielis — 1 gab.,

platis (cepespannas) — 2 gab.,

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

miklas veltnis — 1 gab.,

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 Iidz
+100 °C) — 1 gab.,

karotes izejvielu nosvérsanai — 2 gab.,

darba virsmas tirama lupatina vai speciala Spaktele —
1 gab.

Materiali,
paligmateriali u. tml.

Katram eksamingjamajam nepiecieSams:

kviesu milti (812. tips) — 530 g,
kviesu milti (550. tips) — 280 g,
raugs (preséts) — 50 g,

sals — 14 g,
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e cukurs—115g,

e sviests (82 %) — 130 g,

e piens (2,5 %) — 300 g,

e iidens—80 g,

e magones — 15 g,

e olas—2gab.,,

e kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis, dz&Sgumija,
kalkulators) — 1 komplekts.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena
UZDEVUMU KOMPLEKTS
Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija
""Maiznieks", 4. LKI Iimenis

1. uzdevums. Izvertéet un skaidrot situacijas par darba dro$ibu, personigo un raZos$anas
higiénu, izejvielu uzglabasanu un pienemsanu.
(izpildes laiks 30 min.)

Izvertejot att€lus un aprakstito situaciju, konstatét katra situacija divus parkapumus un uzrakstit
katram parkapumam iesp&jamo pareizo risinajumu. Aizpildit 1. tabulu.

1. tabula

Nr. p. k.

Situacijas ilustracija, apraksts

Parkapumi un ta risinajumi

1.

Maiznieks, gatavojot kviesu miklu,
vienlaikus &d tunca sviestmaizi, jo vinam nav
bijis laika pa&st pusdienas, un runa pa talruni
ar draugu, lai saskanotu brivdienu planus.

1. Parkapums

Maizniekam ir japagatavo kviesu un rudzu
mikla, bet kontakts, pie kura pievienots
micitajs, ilgstosi nedarbojas. Tapéc vins jau
piekto dienu pa ejas laukumu, kur ir
intensiva kustiba, par telpu izvelk
pagarinataju un ieslédz micttaju. Tikmer pats
mégina labot sabojato kontaktligzdu ar nazi.
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2. Parkapums

2. uzdevums. Izpildit uzdevumus.
(izpildes laiks 40 min.)

2.1. uzdevums. Noteikt maizes defektus. Ierakstit defekta aprakstam atbilstoSo attéla burtu (A—
E). Aizpildit 2. tabulu.

2. tabula
Defekta Pareiza ~
Nr.p. k. apraksts atbilde Attels
1. Nevienads Skelu

biezums
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2. Nevienmériga
porainiba

3. Saplaisajusi
sanu mala

4, Fizikals
piemaistjums

5. TukSumi maizes
mikstuma

2.2. uzdevums. Dotaja teksta ievietot nepieciesamos vardus no vardu bankas.
Vardu banka: pirms, janotira, péc, kvalitates, maizes, uzglabasana, vaditajam, janosver,
jaieplano, jaizsija, vieta, jaizcep

Izejvielu pienemsSana maizes Ceptuve un to ..........c.ceeevreeene ietver dazadu izejvielu pienemsanu,
izkartoSanu noliktava, to uzglabasanu un ...............c.ceeee. novertéSanu. Izejvielu sagatavoSana
nozimé tas darbibas, kas javeic, .........ccceevereenne izejvielas tiek izmantotas razoSanas procesos.
Piem@ram, milti ir .......ccccovernenen. , dazas izejvielas pirms izmantoSanas ir janomazga, jamerce,
......................... , jasagriez vai jasajauc. Visas receptira paredzetas izejvielas ir .........c.ccccevvvennns
Lai to veiktu, maizes ceptuve ir japaredz ................coe..e. un jaiegadajas nepiecieSamas ierices.
RazoSanas vaditajam jaapmaca darbinieks un ...............ccoc.o.... laiks $o darbu veikSanai.

2.3. uzdevums. Aprekinat maizes nocepumu gramos un procentos, ja zinams, ka miklas svars
ir 1200 g un maizes svars péc cepSanas ir 1080 g.

Nocepums g

Nocepums %
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2.4. uzdevums. Atrast un pasvitrot astonas kltidas rékina pavadzimé Nr. 1, nemot véra 3. tabula
doto informaciju. lerakstit pavadzZime Nr. 2 korektu pastitijumu.
3. tabula

SIA "A", registracijas nr. 40000000011, konta nr. LVxxXXXX0000000000111, Adrese 1, javeic
piegade uznémumam SIA "I", registracijas nr. 400000000022, konta nr. LVyyY'YYY0000000000222,
Adrese 2.

SIA "1" pasitijums:

.- Cena bez PVN, SIA "
Nr. p. k. Nosaukums Svars, kg Mérvieniba EUR pasiitijums:
1. Kiploku rupjmaize 0,35 gab. 0,83 55 gab.
2. Bio séklu maize 0,2 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
Sanéméjs SIA"I"
Reg. nr. 400000000022
Adrese Adrese 2
Bankas konts LVyyYYYYO0000000000222
Nr. p. k. | Nosaukums Daudzums | Mervieniba Cena Summa
1. Bio séklu maize, 0,2 kg 36 gab. 0,66 29,88
2. Kiploku rupjmaize, 0,35 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 piecpadsmit eiro un 57 centi
Pavadzime Nr. 2
Datums: dd.mm.gggg.
Piegadatajs
Reg. nr.
Adrese
Bankas konts
Sanéméjs
Reg. nr.
Adrese
Bankas konts
Nr. p. k. | Nosaukums Daudzums | Mervieniba Cena Summa
1.
2.
3.

Kopa EUR, bez PVN

21 % PVN

Kopa EUR, ar PVN

Summa vardiem: |
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2.5. uzdevums. Izvertét rauga miklas maizes izstradajuma gatavosSanas tehnologiju un izveleties
pareizo variantu (viena atbilde katra rinda). Izsvitrot 4. tabula nepareizas atbildes.

4. tabula

Izejviela / process

GatavoSanas tehnologij

a

Skidrumu. .. silda no +40 lidz silda no +18 1idz +20 °C | atdzes€ no +4 lidz +8 °C
+50 °C

Raugam... nepiecieSams cukurs uzber sali pievieno taukvielas

Taukvielas... veicina rtigsanas kave rauga darbibu padara miklu cietaku

procesu

Mikla raudzé$anas
laika...

klast arvien vésaka

samazinas apjoma

irdinas, taja palielinas poru
daudzums

Miklu atspaida, izvaditu oglskabo gazi | izvaditu skabekli izvaditu slapekli un
lai... ievaditu oglskabo gazi
Izstradajumus cep | +200 °C +160 °C +260 °C

apmeram...

2.6. uzdevums. Nolasit izejvielas mark&umu no 1. att€la un aizpildit 5. tabulu.

5. tabula

Nr. p. k. Markejuma vienibas nosaukums

Markéjuma informacija

. Izejvielas nosaukums

Izejvielas razotajs

Miltu tips

Izejvielas neto daudzums

SIENIRINIT

100 g izejvielas energetiska vertiba,
kJ / kcal

10
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Produkta uzturvértiba 100g:
Energétiska vértiba: 1494 kJ /352
Tauki: 1.1g © . 3 %

tostarp piesatinatas taukskabes:0.2
Oglhidrati: 72.6g .

tostarp cukuri: 0 2g
Skiedrvielas: 4.0g

Olbaltumvielas: 11.0g
Sals: 0.0g

Nutritional value 100g:

Energy value: 1494 kJ / 352 kcal

Ve | W 8 . >
Mol Saturated Fatty Acicds: O 25z
Naeabass el e sntw ™

tips/type/Tun/tipas 405

1. attels. Kviesu milti
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3.uzdevums. Cept maizi un smalkmaizites péc noradijumiem tehnologiskaja
dokumentacija (1. pielikums un 3. pielikums). Darba procesa aizpildit darba lapas
(2. pielikums un 4. pielikums).

(izpildes laiks 220 min.)

3.1. uzdevums. P&c dotas receptiras izcept "Piena baltmaizi” (3 gab.), kur viena gatava
izstradajuma svars ir 250 g.

3.2. uzdevums. P&c dotas recepturas izcept "Magonmaizites" (10 gab.), kur viena gatava
izstradajuma svars ir 60 g.

12
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TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA

Veidlapa Nr. 1
Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE
Receptiira

Daudzums 3 gab., g
Miklai, g Apstradei, g

Izejvielas, to raksturojums

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

Kopgjais gatavosanas laiks = 110 min.

Produkta "Piena baltmaize" kvalitates raditaji:

e argjais izskats — garenas formas klaips ar tr1s iegriezumiem,
garoza — dzeltenigi briina, bez plaisam, apdegumiem,
porainiba — sika, smalka,
mikstuma struktiira — elastiga, sausa,
aromats un garSa — patikams, nedaudz salds.

Tehnologiska instrukcija (apraksts)

1. pielikums

Sagatavo nepiecieSamo aprikojumu un traukus.

Nosver un izsija miltus.

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

Izejvielu
sagatavosana
(15 min.)

e o o o
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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 novérté tas ipasibas (miklai
jabiit mikstai, ta ir nedaudz lipiga), vai nepiecieSams vél pievienot tideni
vai miltus.

Miklai jabut 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 raudz&éSanas 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, raudz€ ~ 30—40 min. raudzéSanas kamera
(+35 °C temperatiira, relativais gaisa mitrums — 75 %).

Pirms cepSanas ar naziti iegriez tris svitras, cep +200 °C temperatiira
16 min., novertgjot cepsanas gaitu, lidz gaisi briinai garozas krasai.

Sakarto darba vietu un izmantoto aprikojumu.

Izstradajuma
sagatavoSana

realizacijai

(10 min.)

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

14
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2. pielikums
Darba lapa

RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE

e . . Registretie Parametra
Procesa posms Kontroléjamie parametri . oy .
parametri registréSanas laiks
1. 2. 3. 4.
MiciSana Laiks, min.
Raudzgsana Miklas temperatiira, °C
Telpas (kameras) temperatiira,
°C
Laiks, min.
DaliSana Svars, kg
Raudzgsana Temperatiira, °C
Relativais gaisa mitrums, %
Laiks, min.
Cepsana Temperatiira, °C
Laiks, min.
AtdzeséS$ana Laiks, min.
Gatava produkta | Svars, g
kontrole
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TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA

3. pielikums

Veidlapa Nr. 2
Produkta nosaukums: MAGONMAIZITES
Receptiira
Izejvielas, to Daudzums 10 gab., ¢ Kop¢gjais
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, g 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:

konsis

aromats — ceptas maizites smarza,
garSa — magonu, bez blakus piegarSam,

tence — miksta un suliga,

apdegumiem.

argjais izskats — apalas formas maizites, redzams pildijums, bez plaisam un

16
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Tehnologiska instrukcija (apraksts)

Izejvielu
sagatavoSana

(15 min.)

Sagatavo nepiecieSamo aprikojumu un traukus.
Nosver un izsija miltus.

Olas atdala no ¢aumalas, sakul.

Atdzivina raugu ar 20 g cukura un 20 g tidens.

Izstradajuma gatavoSana

(85 min.)

Gatavo miklu

Gatavo pildijumu

Miklas apstrade un cepSana

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

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

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

Raudze ~ 30 min. (no +26 Ilidz +30 °C).

Miklu izveltng, taja iesméré loti mikstu sviestu. Veltné un loka uz 3 dalam,
izveltn€ un péc tam loka uz 4 dalam.

Atpttina ledusskapi 20-30 min.

Sviestu izkausg.
Magones samaisa ar cukuru un pievieno izkausétam sviestam.

Miklu izveltné 1 cm biezuma, izsmér€ ar sviesta, magonu un cukura maistjumu,
satin ruletg, sadala vienados gabalos, liek uz plats un 20 min. raudze (+30 °C).
Parsmére ar viegli sakultu olu.

Uzkarse cepeskrasni lidz +190 °C. Cep cepeskrasni (+180 °C) ~ 10-15 min.
(I1dz zeltaini briinai krasai).

Sakarto darba vietu un izmantoto aprikojumu.

Izstradajuma

sagatavosana

realizacijai

(20 min.)

P&c cepSanas magonmaizites nonem no pannas un 8—10 min. atdzese.
Parbauda izstradajumu svaru, kvalitati un veic nepiecieSamos pierakstus darba
lapa.

17
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Darba lapa

RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: MAGONMAIZITES

4. pielikums

Procesa posms

Kontrolejamie parametri

Registrétie parametri

Parametra

registréSanas laiks

1.

2.

3.

4.

Micisana

Laiks, min.

Raudzesana

Miklas temperatiira, °C

Telpas (kameras) temperatira,
°C

Laiks, min.
Veltn€Sana un Laiks, min.
atptitinasana,
daliSana
DaliSana Svars, g
Raudzgsana Temperatiira, °C
Relativais gaisa mitrums, %
Laiks, min.
CepSana Temperatiira, °C
Laiks, min.
Atdzes€Sana Laiks, min.
Gatava produkta Svars, g
kontrole

18
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI
Partikas rupniecibas nozare, profesionala kvalifikacija
""Maiznieks", 4. LKI Iimenis

Vertesanas Kriteriji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas iegiistamais
punktu skaits
1. Izvertét un skaidrot situacijas par | Situaciju izvert€Sana par darba 12
darba drosibu, personigo un drosibu, personigo un razoSanas
razoSanas higiénu, izejvielu higiénu, izejvielu uzglabasanu un
uzglabaSanu un pienemsanu. pienemsSanu
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 12)
2. Izpildit uzdevumus: 2.1. Maizes defektu noteikSana 5
2.1. Defekta noteik$ana. 2.2. Nepieciesamo vardu ievietosana 8
2.2. Nepieciesamo vardu ievietoSana | teksta
teksta. 2.3. Nocepuma aprékinasana 2
2.3. Nocepuma aprekinasana. 2.4. Kludu atrasana un laboSana 8
2.4. Klidu atraSana un laboSana pavadzimé
pavadzimé. 2.5. Rauga miklas gatavo$anas analize 6
2.5. Rauga miklas gatavoSanas 2.6. Markg&juma nolasiSana 5
analize.
2.6. Markg&juma nolasiSana.
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 34)
3. Cept maizi un smalkmaizites p&c | 3.1. Personigas un razoSanas higi€nas 12
noradijumiem. (maksimali ieverosana cepSanas laika
iegiistamais punktu skaits 68) 3.2. Tehnologisko iekartu un inventara 11
lietoSana cepSanas laika, ievérojot
darba drosibas, ekspluatacijas un
aizsardzibas noteikumus
3.3. Miklas gatavosana un maizes 34
cepSana
3.4. Maizes kvalitates novertéSana 6
3.5. SmalkmaiziSu kvalitates 5)
noverteSana
Kopgjais maksimali iegiistamais punktu skaits 114
19
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Paplasinats vértesanas kriteriju apraksts

1. uzdevums. Izvertéet un skaidrot situacijas par darba drosibu, personigo un raZosanas
higiénu, izejvielu uzglabasanu un pienemsanu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 12)

Veicama darbiba Veértesanas Kkritériji Plesl,qral_me
punkti
Situaciju izvertésana par Konstatets raksturotais vai attéla redzamais parkapums 6
darba drosibu, personigo un | (1 punkts par katru pareizu atbildi)
razoSanas higiénu, izejvielu | Uzrakstits pareizs iespgjamais parkapuma risinajums 6
uzglabaSanu un pienemSanu | (1 punkts par katru pareizu atbildi)
(1. tabula). (maksimali
iegiistamais punktu
skaits 12)
2. uzdevums. Izpildit uzdevumus. (maksimali iegiistamais punktu skaits 34)
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,qrar_me
punkti
2.1. Noteikt maizes defektus. | Defekta nosaukums savienots ar atbilstoso attglu 5
(maksimali iegiistamais (1 punkts par katru pareizu atbildi)
punktu skaits 5)
2.2. Nepieciesamo vardu Dotaja teksta ievietoti nepiecieSamie vardi 8
ievietoSana teksta. (1 punkts par katru pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)
2.3. Nocepuma Pareizi aprekinats nocepums gramos un procentos 2
aprékinasana. (maksimali (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu skaits 2)
2.4. Kludu atraSana un Atrastas un izlabotas kltidas pavadzime 8
labosana pavadzimé. (1 punkts par katru izlaboto kfidu)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)
2.5. Rauga miklas IzvEleta pareiza tehnologija 6
gatavosanas analize. (1 punkts par katru pareizu atbildi)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 6)
2.6. Markg&juma nolasisana. | Pareizi nolasitas mark&juma norades 5
(maksimali iegiistamais (1 punkts par katru pareizu atbildi)
punktu skaits 5)
3. uzdevums. Cept maizi un smalkmaizites péc noradijumiem. (maksimali iegiistamais
punktu skaits 68)
. = - oy com e Pieskiramie
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji .
punkti
3.1. Personigas un Darba forma tira, kartiga, atbilstoSa profesijai (bikses, 1
razosanas higiénas kreklins vai virsjaka)
ievéroSana maizes Rotas, pulkstenis un citi neatbilstosi elementi nonemti 1
gatavosSanas laika. Galvassega pilniba nosedz matus 1
(maksimali iegiistamais Starp gatavosanas posmiem tick mazgatas rokas 1
punktu skaits 12) Rokam nagi kopti, Tsi apgriezti, nelakoti 1
Darba vietu izmanto efektivi visa uzdevuma izpildes 1
laika
Darba vietu uztur kartiba visa uzdevuma izpildes laika 1
20
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Starp gatavoSanas posmiem inventars un iekartas ir
notiritas

Miltus un drupatas nenoslauka uz gridas

P&c vajadzibas notira darba virsmu

Nomazga un noslauka izmantoto inventaru

P&c uzdevuma veikSanas atstaj tiru un sakartotu darba
vietu

N A I

3.2. Tehnologisko iekartu
Un inventara lietoSana
maizes gatavoSanas laika,
ieveérojot darba droSibas,
ekspluatacijas un
aizsardzibas noteikumus.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 11)

Apskata un parbauda tehnologisko iekartu pieejamibu

[EEN

Saskano ar kolégiem viniem nepiecieSamo krasns
temperatiiru un cepSanas laiku

Izvélas tehnologijai atbilsto$akas iekartas

[EEY

Tiek izmantotas atbilstoSa izméra formas, pannas vai cits
inventars

[EEN

lesleédz, parbauda, ja nepiecieSams, noregulé svarus

Sagatavo traukus izejvielu svérSanai

Parbauda raudzgéSanas kameras temperatiiru

Pirms cepSanas parbauda krasns temperatiiru

Inventaru lieto, ieverojot darba drosibas un ekspluatacijas
noteikumus

A I

Racionali izmanto tdens resursus

Lietderigi un ekonomiski izmanto elektribu

3.3. Miklas gatavoSana un
maizes cepSana. (maksimali
iegiistamais punktu

skaits 34)

Precizi nosver miltus

Izsija miltus

Nosver un sadrupina raugu

Nosver sausas izejvielas

Nosver un sagatavo $kidras izejvielas atbilstosi recepttra
noraditajai temperatiirai

RRRPrRR| k|-

Pirms miklas miciSanas parliecinas, ka visas izejvielas
atbilst receptiirai

Pirms mici$anas blakus sagatavoti milti un tdens miklas
konsistences regulésanai

Micisanas laika kontrolé miklas konsistenci, ja
nepieciesams, veic korekcijas, pievienojot miltus vai
iideni

Uznem miklas miciSanas laiku

Darba lapa fiks€é miklas miciSanas laiku

Miklu raudzesanas laika apsedz vai ievieto raudzg€Sanas
kamera

Darba lapa fikse raudzeSanas parametrus (miklas
temperatiru, telpas temperattru, laiku) (1 punkts par
katru parametru)

Racionali izmanto miltus miklas daliSanas un formésSanas
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 vienm&rigi izvieto pa visu pannu

Miklas sagataves ievieto raudzéSanas kamera

Darba lapa fikse raudzeSanas parametrus (temperattiru,
mitrumu, laiku) (1 punkts par katru parametru)

(VI I N PN PR TR

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

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

P&c miklas sagatavju ievietoSanas krasni parliecinas, ka
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process uzsacies atbilstosi planotajam

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

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

Stradajot pie krasns, ievéro darba drosibu

Pirms pannas iznemsanas no krasns sagatavota vieta
pannas novietoSanai

Nonem izstradajumus no pannas, uzliek uz paliktna un
atdzese

Darba lapa fiks€ atdzes€Sanas laiku

Darba lapa fiks€ gatava produkta svaru

3.4. Maizes kvalitates
novertésana. (maksimali
iegistamais 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 argjais izskats atbilst izstradajuma veidam —
garenas formas klaips ar tris iegriezumiem (ja maizes
argjais izskats neatbilst izstradajuma veidam, pareizi
izskaidro produkta defektu c€lonus)

Garozas 1pasibas ir atbilstosas — dzeltenigi brana, bez
plaisam, apdegumiem (ja garozas Tpasibas nav atbilstosas,
pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus)

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

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

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

3.5. Smalkmaizisu
kvalitates novértésana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 5)

Izstradajuma svars atbilst 60 g; svars drikst atSkirties par
ne vairak ka 10 % (ja svara novirze atSkiras par vairak
neka 10 %, izskaidro svara novirzes c€lonus)

Smalkmaizisu argjais izskats — apalas formas maizites,
redzams pildijums, bez plaisam un apdegumiem (ja
smalkmaiziSu ar¢jais izskats neatbilst uzdevumam,
pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus)

Smalkmaizisu konsistence — miksta un suliga (ja
smalkmaiziSu konsistence nav raksturiga attiecigajam
produktam, pareizi izskaidro produkta defektu c€lonus)

Aromats raksturigs attiecigajam produktam — ceptas
maizites smarza (ja smalkmaizisu aromats nav raksturigs
attiecigajam produktam, pareizi izskaidro produkta
defektu c€lonus)

Garsa raksturiga attiecigajam produktam — magonu, bez
blakus piegar§am (ja smalkmaizisu garSa nav raksturiga
attiecigajam produktam, pareizi izskaidro produkta
defektu c€lonus)
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Pareizas atbildes

1. uzdevums
1. tabula
Nr. p. k. Situacijas ilustracija, apraksts Parkapumu skaidrojums
1. Maiznieks, gatavojot kviesu miklu, 1. Parkapums
vienlaikus &d tunca sviestmaizi, jo vinam | Maiznieks &d darba vieta.
nav bijis laika pa&st pusdienas, un runa pa | Risinajums
talruni ar draugu, lai saskanotu brivdienu | Japartrauc &Sana, jo nedrikst ienest partikas
planus. produktus razoSanas ceha.
2. Parkapums
Maiznieks runa pa talruni.
Risinajums
Japartrauc runat pa talruni, jo nedrikst ienest
talruni razo8anas ceha.
2. Maizniekam ir japagatavo kvieSu un 1. Parkapums
rudzu mikla, bet kontakts, pie kura Razosanas telpa nedrikst ilglaicigi izmantot
pievienots micitajs, ilgstosi nedarbojas. elektriskos pagarinatajus, kas izvietoti pa ejam,
Tapec vins jau piekto dienu pa ejas jo tas var radit savainojuma draudus.
laukumu, kur ir intenstva kustiba, par Risinajums
telpu izvelk pagarinataju un ieslédz 1. Neizmantot $o micitaju. Ja tuvak kontaktam
micitaju. Tikmér pats mégina labot ir cits micitajs darba kartiba, izmantot to.
sabojato kontaktligzdu ar nazi. 2. Islaicigi pagarinataju var izmantot, bet
neizvietot to intensivas kustibas zona.
2. Parkapums
Maiznieks kontaktligzdas labosanai izmanto
nazi.
Risinajums
Ir jaizsauc profesionals elektrikis, kas veiks
remontu.
3. 1. Parkapums

Miltu maisi novietoti uz gridas.

Risinajums

Milti janovieto plauktos vai uz paletém. Nav
pielaujama izejvielu novietoSana uz gridas.

2. Parkapums

Piena produkti, kas jauzglaba aukstuma kamera,
tiek uzglabati sauso produktu noliktava, kura
nav nepiecieSamo uzglabaSanas apstaklu.
Risinajums

Piena produkti ir japarvieto uz aukstuma
kameru / ledusskapi, kura ir atbilstosi
uzglabasanas apstakli.
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2. uzdevums
2.1. uzdevums
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2. tabula
Pareiza _
Nr. p. k. | Defekta apraksts atbilde Attéls
1. Nevienads skélu B
biezums
2. Nevienmériga E
porainiba
3. Saplaisajusi sanu C
mala
4, Fizikals A
piemaistjums
5. TukSumi maizes D E
mikstuma
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2.2. uzdevums

Izejvielu pienemsSana maizes ceptuvé un to uzglabasana ietver dazadu izejvielu pienemsanu,
izkartoSanu noliktava, to uzglabasanu un kvalitates novertéSanu. Izejvielu sagatavosSana
nozimé tas darbibas, kas javeic, pirms izejviclas tiek izmantotas razoSanas procesos.
Pieméram, milti ir jaizsija, daZzas izejvielas pirms izmantoSanas ir janomazga, jamercg,
janotira, jasagrieZ vai jasajauc. Visas receptiira paredzetas izejvielas ir janosver. Lai to veiktu,
maizes ceptuvé ir japaredz vieta un jaiegadajas nepiecieSamas ierices. RazoSanas vaditajam
jaapmaca darbinieks un jaieplano laiks So darbu veikSanai.

2.3. uzdevums
Nocepums: 120 g
Nocepums: 10 %

2.4. uzdevums

Pavadzime Nr. 2

Datums: dd.mm.gggg.

Piegadatajs SIA"A"
Reg. nr. 440000000011
Adrese Adrese 1
Bankas konts LVxxXXXX0000000000111
Sanémgjs SIA"I"
Reg. nr. 400000000022
Adrese Adrese 2
Bankas konts LVyyYYYY0000000000222
Nr. p. k. | Nosaukums Daudzums | Mervieniba Cena Summa
1. Bio séklu maize, 0,2 kg 36 gab. 0,98 35,28
2. Kiploku rupjmaize, 0,35 kg 55 gab. 0,83 45,65
3. Siera radzini, 0,5 kg 20 gab. 476 95,2
Kopa EUR, bez PVN 176,13
21 % PVN 36,99
Kopa EUR, ar PVN 213,12
Summa vardiem: | Divi simti trispadsmit eiro un 12 centi
2.5. uzdevums
4. tabula
Izejviela / process Gatavosanas tehnologija
Skidrumu. .. silda no +40 Iid# silda no +18 lidz atdzescno - Hidz o800
+50-°C +20 °C
Raugam... nepiecieSams cukurs | uzbersah pievieno-taukvielas
Taukvielas... veiciha-ragSanas kave rauga darbibu padara-mitklu-eietaku
procesy _
Mikla raudzesanas Idast-arvienvesaka samazinas-apjoma irdinas, taja palielinas
laika... poru daudzums
Miklu atspaida, lai... | izvaditu oglskabo izvadita-skabekh izvadita-slapeldi-un
gazi ievaditu-oglskabo-gazi
Izstradajumus cep +200 °C +160-°C +260-°C
apmeram ...
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2.6. uzdevums

5. tabula
Nr. p. k. Markejuma vienibas Markéjuma informacija
nosaukums i
1. Izejvielas nosaukums Kvie§u milti
2. Izejvielas razotajs Dobeles dzirnavnieks
3. Miltu tips 405.
4. Izejvielas neto daudzums 40 kg
5. 100 g izejvielas energéetiska 1494 kJ / 352 kcal
vértiba, kJ / kcal
2. pielikums
Darba lapa
RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: PIENA BALTMAIZE
p e . . Registrétie Parametra
rocesa posms Kontrolejamie parametri . co oy .
parametri registresanas laiks
1. 2. 3. 4.
Mici$ana Laiks, min. 10 11.00-11.10
Raudzesana Miklas temperatiira, °C 28 11.10
Telpas (kameras) temperatura, °C 22 11.10
Laiks, min. 20 11.10-11.30
Dalisana Svars, kg 290 11.30-11.35
Raudzesana Temperatiira, °C 35 11.35
Relativais gaisa mitrums, % 75 11.35
Laiks, min. 35-40 11.35-12.10
CepsSana Temperatiira, °C 200 12.10
Laiks, min. 16 12.10-12.26
Atdzese$ana Laiks, min. 10 12.26-12.36
Gatava produkta Svars, g 250 12.36
kontrole
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Darba lapa

RaZoSanas procesa kontroléjamie parametri
Produkta nosaukums: MAGONMAIZITES

4. pielikums

Procesa posms Kontroléjamie parametri Registrétie parametri regisptigzzrlrrlle;sr?aiks
1. 2. 3. 4.
MiciSana Laiks, min. 10 14.10-14.20
Raudzesana Miklas temperatiira, °C 30 14.20
Telpas (kameras) temperatiira, 22 14.20
°C
Laiks, min. 30 14.20-14.50
VeltnéSana un Laiks, min. 60 14.50-15.40
atpiitinasana,
daliSana
DaliSana Svars, ¢ 70 15.40-15.50
Raudzesana Temperatiira, °C 30 15.50
Relativais gaisa mitrums, % 75 15.50
Laiks, min. 20 15.50-16.10
CepSana Temperatiira, °C 180 16.10
Laiks, min. 15 16.10-16.25
AtdzesgSana Laiks, min. 10 16.25-16.35
Gatava produkta Svars, g 60 16.35
kontrole
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