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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Tarisma nozare, profesionala kvalifikacija ""Konditora paligs", 3. LKI Iimenis

Parbaudit un noveértét eksamin&jama profesionalas kompetences

Meérkis atbilstosi  profesijas  standarta prasibam vai  profesionalas
kvalifikacijas prasibam.
Uzdevumu skaits 2
- Situaciju analize (rakstiski), aprékina
Darba uzbiive Uzdevumu veidi uzdevums, praktiskais darbs.

Uzdevumu izpildes 340 min.
kopgjais laiks miniites

1. Rakstiski analizét situacijas par darba drosibu, personigo un
razoSanas higiénu, darba organizaciju, izejvielu pienem$anu un
uzglabasanu, desertu, konditorejas un maizes izstradajumu
gatavosanas tehnologijam, alergéniem.

1.1. Analizét konditorejas izstradajuma alergénus un gatavosanas

tehnologijas.

1.2. Izvertjot att€lus un aprakstito situaciju, konstatét katra

situacija divus parkapumus un uzrakstit katram parkapumam

iesp&jamo pareizo risinajumu.

1.3. Kuras darbibas veicina savainosanas riska samazinajumu?

Atzimét apgalvojumus "ja" (atlauts darit) vai "né" (aizliegts).

1.4. Kuros gadijumos uznémuma darbinieks var izplatit slimibas

vai piesarnot partiku? Izvertét situacijas un atzimeét, kuras no tam

var notikt slimibu parnese / partikas piesarnojums.

1.5. Aprékinat nepieciesamo izejvielu daudzumu pasiitijumam.

1.6. Izvertét situaciju un uzskaitit konkrétus gadijumus, kad
Uzdevumu apraksts konditorejas uznémuma darbiniekam ir javeic roku mazgasana.
(izpildes laiks 40 min.)

2. Gatavot konditorejas izstradajumu un desertu p&c dotajam
receptiiram un tehnologiskajam instrukcijam. Noform&t un pasniegt
pagatavotos produktus.
(izpildes laiks 300 min.)

Uzdevumi izpildami eksamena laika.

Eksamingjamajam uzdevumu izpildei nepiecieSams:
e konditora darba pienakumiem atbilstoss darba apgérbs un
apavi,
e personas mediciniska gramatinpa ar ierakstiem par
likumdoSanas aktos noteikto veselibas parbaudi,
e macibu kursa "Minimalas higiénas prasibas partikas
uznémuma" spéka esoSa aplieciba.

Eksamena norisei nepiecieSams:
o telpa ar atsevisku darba vietu katram eksamingjamajam, kas

Norises vieta un aprikota ar datoru, interneta pieslégumu,
nepiecieSamie e ¢&dinasanas uznémuma razoSanas telpa/macibu virtuve
materialie lidzekli (konditorejas zona/darba vieta); telpa iekartota atbilstosi

darba drosibas, higi€nas prasibam; tehnologiskas iekartas un
aprikojums ir darba kartiba.
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Eksamena norisei nepiecieSamais aprikojums: plits, cepeSkrasns vai
kombi krasns, fritirs, siltumskapis, miklas micitajs, ledusskapis,
saldetava, blenderis, putotajs, katli, pannas, rive, blodas, nazi, delisi,
karotes u. c.

Eksamena norisei nepiecieSamie paliglidzekli: sienas pulkstenis,
termometrs, individualie un koplietoSanas galda trauki, galda
piederumi, glazes, paplates.

Eksamena norisei nepiecieSamie materiali:
e npildspalva, zimulis, kalkulators, A4 baltais papirs,
dz&€Sgumija, lineals,
e partikas produkti un izejvielas,
e razoSanas telpas uzkopsanas lidzekli un inventars.

Vertésanas kartiba

Uzdevumu izpildi verte eksaminacijas komisija. Verteta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 150, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

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

Iegtito punktu 90— 102- 114- 126- 138- 146-
skaits 1-22 | 23-44 | 45-67 | 68-89 101 113 125 137 145 150
Uzdevumu
izpildes apjoms 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | 97-100
(%)
Vertejums balles 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
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Eksamena norisei nepieciesams:

o atseviska darba vieta katram eksaming&jamajam, kas aprikota
ar datoru, interneta pieslégumu,

e <&dinasanas uznémuma razo$anas telpa / macibu virtuve; telpa
iekartota atbilstoSi darba droSibas, higi€nas prasibam;
tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba kartiba,

e tehnologiskas ickartas: plits, kombi krasns vai cepeskrasns,
ledusskapis, rokas blenderis, elektriskais  putotajs,
termometrs (plasa temperatiiras skala),

e piesta, cepampapirs, papira dvieli, sienas pulkstenis.

Katram eksamingjamajam:

cepespannas — 2 gab.,

katli (1 1) — 2 gab.,

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

lateksa vai gumijas cimdi — 4 gab. (2 pari),

blodas (dazada lieluma) — 5 gab.,

nazis (universalais) — 1 gab.,

lapstinu nazis — 1 gab.,

metala vai plastikata skrapis — 1 gab.,

miltu sijatajs — 1 gab.,

delitis — 1 gab.,

miklas rullis — 1 gab.,

putojama slotina (neliela) — 1 gab.,

paplate — 1 gab.,

koka karote — 1 gab.,

vienreizlietojamie konditorejas maisini, uzgali — 2 gab.,

konditorejas otina — 1 gab.,

svari (Iidz 2 kg) — 1 gab.,

glazes, trauki ar augstajam malam desertam — 4 gab.,

konditorejas lapstina — 1 gab.,

deserta skivji — 2 gab.,

trauku mazgajamais Iidzeklis — 1 gab.,

trauku mazgajamais stklis — 1 gab.,

dezinfekcijas lidzeklis — 1 gab.,

darba virsmas tirama dranina — 1 gab.

Katram eksamin&jamajam:

Sokolade (tumsa) — 150 g,

olas (vistu, M) — 6 gab.,

cukurs — 150 g,

krgjums (saldais, 35 %) — 190 g,

milti (kviesu) — 330 g,

sviests (82 %) — 120 g,

kakao pulveris -5 g,

raugs (preséts) — 20 g,

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Materiali,
paligmateriali u. tml.
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e sals—3g,

e mandeles —130 g,

e mandelu skaidinas — 20 g,

e svaigas ogas — 20 g,

e kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis, dz€Sgumija)—
1 komplekts,

e konditora paliga darba pienakumiem atbilstoss darba apgerbs
un apavi.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena
UZDEVUMU KOMPLEKTS
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1. uzdevums. Rakstiski analizét situacijas par darba drosibu, personigo un raZoSanas
higienu, darba organizaciju, izejvielu pienemsSanu un uzglabasanu, desertu, konditorejas
un maizes izstradajumu gatavosanas tehnologijam, alergéniem.

(izpildes laiks 40 min.)

1.1. uzdevums. Analizét konditorejas izstradajuma alergénus un gatavoSanas tehnologijas.

1.1.1. Pasvitrot alergénus rauga miklas izstradajuma.

Izejvielas miklai: kvieSu milti, presétais raugs, idens, cukurs, olas, ella, sals.
Pildijumam: zemesrieksti, olas baltums, cukurs.

1.1.2. Izvértet rauga miklas konditorejas izstradajuma gatavoSanas tehnologiju un atzimét
pareizo variantu (vienu atbildi katra rinda). Izsvitrot 1. tabula nepareizas atbildes.

1. tabula
Izejviela / process Gatavosanas tehnologija
Skidrumu. .. silda no +30 1idz +40 °C | silda no +18 Ilidz +20 °C | atdzes€ no +4 lidz
+10 °C
Raugu... sajauc ar miltiem iz8kidina silta Skidruma | iz8kidina auksta
Skidruma
Taukvielas... nedrikst parsniegt 10 % | nedrikst parsniegt 25 % | nedrikst parsniegt 40 %
no miltu svara no miltu svara no miltu svara
Miklu raudzg... ledusskapi silta vieta, kur nav pie krasns, kur laba gaisa
caurvéja apmaina
Miklu atspaida, izvaditu oglskabo gazi un | izvaditu skabekli un izvaditu slapekli un
lai... ievaditu skabekli ievaditu oglskabo gazi ievaditu oglskabo gazi
Izstradajumu +180 °C +160 °C +240 °C
cep. ..

1.1.3. Atzim&t rauga miklas izstradajumus. 2. tabula ar "X" atzZim&t pareizas atbildes.

2. tabula

Nr. p. k.

Konditorejas izstradajums

Rauga miklas izstradajums

1.

[]
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1.2. uzdevums. lzvertgjot att€lus un aprakstito situaciju, konstatét katra situacija divus
parkapumus un uzrakstit katram parkapumam iesp&jamo pareizo risinajumu. Aizpildit
3. tabulu.

3. tabula

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

1. 1. Parkapums
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Risinajums

R | i,
LN | ...
Risinajums
Konditorejas ceha ledusskapt atrodas: 1. Parkapums
e augsgja plaukta — kiipinatas vistas salati, | .o
kas ievietoti slégta trauka bez mark&juma, | ..o
e vidgja plaukta — noskaloti, NENOZAVELE | terrrrermrrrmrreri e e r e

lapu salati,
e zemakaja plaukta — biezpiena v&ja kikas. | Risinajums
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1.3. uzdevums. Kuras darbibas veicina savaino$anas riska samazinajumu? 4. tabula ar "X"
atzimét apgalvojumus "ja" (atlauts darit) vai "n&" (aizliegts).

4. tabula
Nr. p. k. Apgalvojums Ja Neé
1. Nazus drikst uzglabat atvilktnés kopa ar citiem metala priekSmetiem. [] O
2. Grie$anas darbi javeic vienigi Uz stabilas virsmas. O 0
3. Nazus drikst izmantot konservu karbu atveérSanai. O 0
4. Drikst kert kritoSu nazi, lai nesabojatu telpas gridu. O 0
5. Drikst parvietoties, turot nazi rokas, kam asmens paversts uz leju. O 0
6. Drikst atstat nazi uz darba virsmas, no kurienes tie viegli var nokrist. [] O

1.4. uzdevums. Kuros gadijumos uznémuma darbinieks var izplatit slimibas vai piesarnot
partiku? Izvertet situacijas 5. tabula un ailé "Vert§jums" ar "X" atzZimé&t situacijas, kad var
notikt slimibu parnese / partikas piesarnojums.

5. tabula

Situacija Vértéjums
Konditora paligs, sniedzoties péc dekoréSanas pérlitém, kuras novietotas uz plaukta virs O
darba galda, kur Sobrid tiek gatavots biezpiena deserts, apgaz stikla burcinu, kas ar
blikski saplist mazos gabalos.
Konditora paligs izgaz uz tira galda maltus melnos piparus un sak nedaudz Skaudit. 0
Skauda piedurknes iek$pusg, pavirzoties nost no galda.
Konditora palidze (praktikante) sava pirmaja darba diena ir aizmirsusi savu formastérpu O
un darbojas ceptuve ar savu ikdienas apgerbu.

1.5. uzdevums. Aprekinat nepiecieSamo izejvielu daudzumu pastitijumam.

Lai izceptu 80 gab. biskvita kiikas ar krému un Zeleju, jaizmanto 1,120 kg Zelejas. Zelejas
pagatavosanai vajag 80 g zelatina un 240 g cukura. Cik gramu Zelatina un cukura ir
nepiecieSams 150 gab. kiiku pagatavosanai?

NepiecieSams:
e Zelatins — g.
e cukurs — g.

1.6. uzdevums. Izvertét situaciju un uzskaitit konkrétus gadijumus, kad konditorejas
uznémuma darbiniekam ir javeic roku mazgaSana.

Konditore ierodas uz darbu ar savu personigo automasinu. Pirms pargérbsanas vina apmeklé
labiericibas, péc kuru apmekl&juma nomazga rokas. Tad pargérbjas darba drébés un dodas uz
darba telpam. Vina uzsak smilSu miklas gatavoSanu. Konditore secina, ka nav pietiekama
daudzuma miltu, tapéc dodas uz sauso produktu noliktavu, kur panem miltus un arT olas. P&c
atgrieSanas vina turpina smilSu miklas gatavoSanu.

Roku mazgaSana javeic:
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2. uzdevums. Gatavot starpproduktus un produktus péc dotajam receptiram un
tehnologiskajam instrukcijam (skatit 1. pielikumu). Noformét un pasniegt pagatavotos
produktus.

(izpildes laiks 300 min.)

2.1. Gatavot marcipana radzinus (10 gab.), kur gatava izstradajuma iznakums ir 65 g/gab.

2.2. Gatavot Sokolades musu (uzputeni) (4 gab.), kur gatava izstradajuma iznakums ir
110 g/gab.

2.3. Noformét un pasniegt pagatavotos produktus.

10
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TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA

1. pielikums

Veidlapa Nr. 1
Produkta nosaukums: MARCIPANA RADZINI
Receptiira
Kop¢gjais Tehniskie
Izejvielas, to Daudzums 10 gab., g daudzums, g zudumi, %
raksturojums Miklai Vveltnfz— Pildiju- Petrka1.51— Stru- Bruto | Neto
Sanai mam Sanai pam
Milti, kviesu 250 50 300 300
Cukurs 50 10 20 80 80
Sviests, 82 % 30 70 100 100
Olas, vistu, L 1 gab. 1 gab. 2gab. | 120
Raugs, preséts 20 20 20
Udens 80 20 100 100
Sals 3 3 3
Mandeles 130 130 124 5
Mandelu
skaidinas 20 20 20
st/p iznakums, g 870
Siltapstrades zudumi, % 10
Gatavais iznakums, g 690
Viena izstradajuma iznakums, g 65
Kopgjais gatavosanas laiks = 140 min.
Produkta "Marcipana radzini" kvalitates raditaji:
e aromats — salds, apetiti rosinoss,
e garSa — salda, marcipana garsa,
e Kkonsistence — miksta, pildijums nedaudz graudains,
e argjais izskats — radzina forma, spidigs, zeltaini briins.
11
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Raugs

Milti

Udens Cukurs

Sals

Olas

"Atdzivina"
ar20g

Izsija

Uzsilda (no +26
lidz +32 °C)

4+—

Sviests

Mandeles

Cukurs

Olas

Mandelu
skaidinas

fidens un
20 g cukura

1/3

lemaisa, veido

Mazga, nosusina,
atdala ¢aumalas

Aplej ar karstu tideni un

atstaj 15 min.

Mazga, nosusina,
atdala ¢aumalas

Apgrauzde

miklu

\4

213

Mica, lidz nelip pie trauka
sienam

Raudzg silta vieta (+30 °C) ~ 1 h,
miklu 2 reizes atspaida

Veido taignstiiri

Samaisa

Notira mizinu

Sasmalcina

Samaisa

A

Loti mikstas
konsistences

Ievieto, noklaj 2/3

Veltn€ un loka 3 dalas, veltng un loka 4 dalas

Atptitina 30 min. ledusskapi

Uzkarsé
cepeskrasni
(+230 °C)

Miklu veltné 5 mm biezuma, taisnstiiri, sadala
gareniski uz pusém, katru sadala 5 trisstiiros

levieto trisstira plataja dala, sarullg, veidojot
radzinu

A

Raudze (+30 °C) 20-30 min.

Cukurs

Udens

Parsmeére

A

Cep cepeskrasni (+180 °C)
~ 8-12 min. (1idz zeltaini briins)

Vara 3 min.
(Iidz strupa
konsistencei)

Sakul

Parsmere

Atdzese

Parber [

Pasniedz +20 °C

Realiz€ 12 h laika, uzglabajot +20 °C
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TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA

Veidlapa Nr. 2
Produkta nosaukums: SOKOLADES MUSS (UZPUTENIS)
Receptiira
Izejvielas, to raksturojums Daudzums 4 gab., g Daudzums kopa, g
Musam Drupacam Bruto Neto
Sokolade, tumsa 150 150 150
Olas dzeltenumi, vistu, L 4 gab. 4 gab. 70 ¢
Cukurs 40 10 50 50
Udens 20 20 20
Krgjums, saldais, 35 % 190 190 190
Milti, kvieSu 30 30 30
Sviests, 82 % 20 20 20
Kakao pulveris 5 5 5
Svaigas ogas (dekoresanai) 20 15
st/p iznakums, g 515
Musa gatavais iznakums, g 400
Drupacu gatavais iznakums, g 50
Vienas porcijas iznakums, g 110

Kopgjais gatavos$anas laiks = 60 min.

Tehnologiska instrukcija (apraksts)

Pirmapstrade

Olas nomazga, nosusina, atdala no caumalas, atdala baltumus no dzeltenumiem.
Izsija miltus.
Ogas nomazga, nosusina, notira.

GatavoS$ana

Gatavo drupacas

Kviesu miltus, cukuru, sviestu un kakao ieber bloda un ar rokam sajauc drupanu
masu.

Cep +180 °C temperattira ~ 5-10 min.

Atdzesg.

Gatavo musu

Sokoladi izkausé @idens peldz.

Olu dzeltenumus puto.

Cukuru ar tdeni liek katlina un uzvara, lidz cukurs izkusis, un putojot lej
dzeltenumos Iéna striiklina. Saputo gaisigu masu.

Lej klat Sokoladi, ar putojamo slotinu sajauc viendabiga masa.

Atseviski saputo saldo kréjumu vieglas putdas un iemaisa, iecila Sokolades un olu
masa. Veidojas viendabiga, gaisiga masa.

Karto trauka (glaz€) musu un parkaisa ar sagrauzdétam drupa¢am un svaigdm ogam.

Realizacija

Uzglabasana no +2 lidz +4 °C temperatiira.
Pasniedz no +10 lidz +12 °C temperatiira.
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Produkta "Sokolades muss (uzputenis)" kvalitites raditaji:
e aromats — Sokolades, salds,
e garSa — saldeni rugta, Sokolades,
e konsistence — viegla, krémiga, maiga,
e argjais izskats — viendabigas konsistences, ar redzamam Sokolades biskvita drupa¢am.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI
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Vertesanas Kriteriji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas iegiistamais
punktu skaits

1. Rakstiski analizgt situacijas 1.1. Alergénu noteiksana konditorejas 12
par darba drosSibu, personigo un | izstradajumu sastava un konditorejas
razoSanas higiénu, darba izstradajumu gatavoSanas analize
organizaciju, izejvielu 1.2. Situaciju izvertésana par higiénas, 12
pienemsanu un uzglabasanu, darba drosibas un uzglabaSanas noteikumu
desertu, konditorejas un maizes | parkapumiem &dinaSanas uznémuma
izstradajumu gatavoSanas 1.3. Apgalvojumu izverté$ana par risku 6
tehnologijam, alergéniem. samazinasanu &dinasanas uznémuma
(maksimali iegiistamais punktu | 1.4. Apgalvojumu izverté$ana par higiénas 4
skaits 40) nodrogina$anu &dinasanas uznémuma

1.5. Izejvielu daudzuma aprékinasana 4

1.6. Situacijas analiz€$ana par roku higiénu 2
2. Gatavot starpproduktus un 2.1. Personigas un razo$anas higiénas 16
produktus p&c dotajam ievérosana konditorejas izstradajuma,
receptiram un tehnologiskajam | maizes un deserta gatavoSanas laika
instrukcijam. Noformet un 2.2. Tehnologisko iekartu un inventara 10
pasniegt pagatavotos produktus. | lietoSana produktu gatavoSanas laika,
(maksimali iegiistamais punktu | ievérojot darba drosibas, ekspluatacijas un
skaits 110) aizsardzibas noteikumus

2.3. Produktu gatavosana, tostarp 30

noforme&sana

2.4. Produktu kvalitates noveértéSana 36

2.5. Produktu pasniegSana, tostarp 18

prezentéSana
Kopéjais maksimali iegistamais punktu skaits 150

15
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Paplasinats vértesanas kriteriju apraksts

1. uzdevums. Rakstiski analizét situacijas par darba dro$ibu, personigo un raZoSanas
higiénu, darba organizaciju, izejvielu pienemS$anu un uzglabasanu, desertu, konditorejas
un maizes izstradajumu gatavoSanas tehnologijam, alergéniem. (maksimali iegiistamais

punktu skaits 40)
Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Plesl,qral_me
punkti

1.1. Alergénu noteik$ana Pareizi noteikti produkti, kas var izraisit alergiju 4
konditorejas izstradajumu Raksturota konditorejas izstradajuma tehnologija 6
sastava un konditorejas (1 punkts par katru pareizu atbildi)
izstradajumu gatavoSanas Noteikti konditorejas izstradajumu veidi (1 punkts par 2
analize. (maksimali katru pareizi atzimetu izstradajuma veidu)
legiistamais punktu skaits 12)
1.2. Situaciju izvertéSana par | Pareizi konstatéts raksturotais vai attéla redzamais 6
higiénas, darba drosibas un parkapums (1 punkts par katru pareizu atbildi)
uzglabasanas noteikumu - - —

o . Uzrakstits pareizs iesp&jamais parkapuma risinajums 6
parkapumiem &dinasanas (1 punkts par katru pareizu atbildi)
uznémuma (3. tabula).
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 12)
1.3. Apgalvojumu izvértéSana | Pareizi izveértéts apgalvojums (1 punkts par katru 6
par risku samazinasanu pareizu atbildi)
edinasanas uznémuma
(4. tabula). (maksimali
iegiistamais punktu skaits 6)
1.4. Apgalvojumu izvértésana | Pareizi izvertets apgalvojums (2 punkti par katru 4
par higiénas nodrosinasanu pareizi atzimétu vértejumu)
gdinasanas uznémuma.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 4)
1.5. Izejvielu daudzuma Pareizi aprékinati izejvielu daudzumi (2 punkti par 4
aprékinasana. (maksimali katru pareizu atbildi)
iegustamais punktu skaits 4)
1.6. Situacijas analiz&Sana par | Pareizi noteikti roku mazgasanas darbibu nepiecieSamie 2

roku higiénu. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 2)

momenti (1 punkts par katru pareizu atbildi)

2. uzdevums. Gatavot starpproduktus un produktus péc dotajam receptiram un
tehnologiskajam instrukcijam. Noformét un prezentét pagatavotos izstradajumus
(maksimali iegiistamais punktu skaits 110)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,qral_me
punkti
2.1. Personigas un razoSanas Personigas higiénas prasibas ievéro visa uzdevuma 2
higiénas ievéroSana &dienu izpildes laika
gatavosanas laika. (maksimali Personalhigiénas prasibas ievéro visa uzdevuma 2
iegiistamais punktu skaits 16) izpildes laika
Darba apgérbs un apavi atbilst uzdevuma veik$anai 2
Darba vietu racionali sagatavo uzdevuma izpildes 2
sakuma
Darba vietu uztur kartiba visa uzdevuma izpildes 4
laika
Darba vietu sakarto péc uzdevuma veikSanas 2
16
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Darba vietu organizg atbilstosi darba drosibas
prasibam

2.2. Tehnologisko iekartu un Tehnologisko iekartu izvéle atbilst uzdevuma 2
inventara lietoSana produktu veikS§anai
gatavosanas laika, ieverojot Inventara izvéle atbilst uzdevuma veikSanai 2
darba drosibas, ekspluatacijas Tehnologiskas iekartas un inventaru sagatavo darbam 2
un aizsardzibas noteikumus. atbilstosi uzdevumam
(maksimali iegiistamais punktu | Tehnologiskas iekartas lieto, ievérojot darba 2
skaits 10) drogibas, ekspluatacijas un aizsardzibas noteikumus
Inventaru lieto, ievérojot darba drosibas un 2
ekspluatacijas noteikumus
2.3. Produktu gatavoSana, Uzdevumu veic, ievérojot racionalu laika sadalijumu 4
tostarp noformesana. Konditorejas izstradajumu gatavo, ieverojot 6
(maksimali iegiistamais punktu | tehnologiskas dokumentacijas veidlapu Nr. 1
skaits 30) Desertu gatavo, ievérojot tehnologiskas 6
dokumentacijas veidlapu Nr. 2
Produktu kvalitates verteSanu veic, izmantojot tirus 2
individualos galda piederumus
Konditorejas izstradajumu noformé, ieverojot 6
tehnologiskas dokumentacijas veidlapu Nr. 1
Desertu noformg, ievérojot tehnologiskas 6
dokumentacijas veidlapu Nr. 2
2.4. Produktu kvalitates Konditorejas izstradajuma vizualais izskats ir glits, 4
novertesana. (maksimali nav argju defektu
ieguistamais punktu skaits 36) Deserta vizualais izskats ir glits, riipigi servets 4
Konditorejas izstradajuma aromats raksturigs 2
attiecigajam produktam, atbilstoSs noteiktajiem
kvalitates kritérijiem tehnologiskas dokumentacijas
veidlapa Nr. 1
Deserta aromats raksturigs attiecigajam €dienam, 2
atbilstoss noteiktajiem kvalitates kriterijiem
tehnologiskas dokumentacijas veidlapa Nr. 2
Konditorejas izstradajumu garsa raksturiga 6
attiecigajam produktam, atbilstosa noteiktajiem
kvalitates kritérijiem tehnologiskas dokumentacijas
veidlapa Nr. 1
Deserta garSa raksturiga attiecigajam &dienam, 6
atbilstosa noteiktajiem kvalitates kriterijiem
tehnologiskas dokumentacijas veidlapa Nr. 2
Konditorejas izstradajuma konsistence, struktiira 6
raksturiga attiecigajam produktam, atbilstosa
noteiktajiem kvalitates kriterijiem tehnologiskas
dokumentacijas veidlapa Nr. 1
Deserta konsistence raksturiga attiecigajam €dienam, 6
atbilstosa noteiktajiem kvalitates kriterijiem
tehnologiskas dokumentacijas veidlapa Nr. 2
2.5. Produktu pasniegsana, Konditorejas izstradajuma pasniegSana ripigi 2
tostarp ediena gatavoSanas pardomata, izveleti atbilstosie trauki, inventars
gaitas izklasts. (maksimali Deserta pasniegSanas veids atbilst tehnologiskas 2
iegustamais punktu skaits 18) dokumentacijas veidlapai Nr. 2
Produktus pasniedz tehnologiskas dokumentacijas 2
veidlapas paredzetaja laika
Konditorejas izstradajuma iznakums atbilst 2
tehnologiskas dokumentacijas veidlapai Nr. 1
Desertu pasniedz tehnologiskas dokumentacijas 2

veidlapa Nr. 2 noteiktaja temperattra
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Deserts atbilst tehnologiskas dokumentacijas 2
veidlapai Nr. 2

Produktu gatavoSanas gaitu izklasta detaliz&ti, 4
strukturéti, lietojot profesionalo terminologiju

Valsts valodu lieto augstakaja runas prasmju liment 2

Pareizas atbildes

1.1.1. uzdevums

Izejvielas miklai: kvieSu milti, presétais raugs, tidens, cukurs, 0las, ella, sals.
Pildijumam: zemesrieksti, olas baltums, cukurs.

1.1.2. uzdevums

1. tabula
Izejviela / process Gatavosanas tehnologija
Skidrumu... silda no +30 Iidz +40 °C | sildane+1817dz+20°C | atdzeséno—+4lidz—+10-°C
Raugu (preséto)... | sajauc-armitiem iz§kidina silta Skidruma | izSkidina-aukstaSkidrama
Taukvielas. .. nedrikst parsnicgt 10 % nedrikst parsnicgt 25 % nedrikst parsniegt 40 %
Ro-Htu-svara ro-mHtu-svara no miltu svara
Miklu raudzg... tedusskapt silta vieta, kur nav pretaisaskur-labagatsa
caurvéja apmaina
Miklu atspaida, izvaditu oglskabo gazi izvaditeskabeldiun izvaditaslapeldi-un
lai... un ievaditu skabekli tevadittoglskibo-gazt revaditroglskibe-gazt
Izstradajumu +180 °C +160- +240-°¢
cep...
1.1.3. uzdevums
2. tabula
Nr. p. k. Konditorejas izstradajums Rauga miklas izstradajums
1.
2. X
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1.2. uzdevums

3. tabu

la

ustracija, apraksts

Parkapumu skaidrojums

Nr. p. k. Situacijas il
1. T
2.

1. Parkapums

Izlietng pie citiem netirajiem traukiem
ievietota stikla glaze.

Risinajums

Stikla traukus nedrikst novietot izlietné kopa
ar citiem virtuves traukiem, jo tas apdraud
drosibu. Stikla glazes jamazga atseviski vai
janovieto trauku mazgajama telpa uz galda.

2. Parkapums

Izlietng pie citiem netirajiem traukiem ir
ievietoti nazi ar asmeni uz augsu.
Risinajums

Nazus nedrikst iemérkt kopa ar citiem
traukiem, it seviski ar asmeniem uz augsu,
kas apdraud dro§ibu. Nazi ir jamazga uzreiz
vai janovieto uz paliggalda.

1. Parkapums

Virtuvé atrodas nepiedero$a persona ielas
apgerba.

Risinajums

Virtuve nedrikst atrasties personas iclas
apgerba, kas rada piesarnojuma
apdraud&jumu. Ir jauzvelk vienreizgji
izmantojamais apgerbs, lai persona var
uzturéties virtuve.

2. Parkapums

Persona ielas apgérba, nenomazgajot rokas,
pieskaras &dienu porcijai.

Risinajums

Nav pielaujams, ka personai, kas nav
uznemuma darbinieks, ir saskare ar partiku.
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3. Konditorejas ceha ledusskapi atrodas: 1. Parkapums
e augsgja plaukta — kiipinatas vistas | Kipinatas vistas salati ievietoti ledusskapt
salati, kas ievietoti slégta trauka bez ieksgja markejuma.
bez mark&juma, Risinajums
e vidgja plaukta — noskaloti, Visiem starpproduktiem un gatavajai
nenozaveti lapu salati, produkcijai ir janodroS$ina ieksgjais
e zemakaja plaukta — biezpiena véja | mark&jums.
kikas. 2. Parkapums
Lapu salati, kas nav nozavéti, ir mitri, atrodas
viena ledusskapi ar v&ja kiikam. P&c higiénas
vadlinijam, nav ieteicams uzglabat darzenus
un pilditus konditorejas izstradajumus viena
ledusskapi / aukstuma kamera.
Risinajums
Biitu janodrosina atseviskas aukstuma
kameras vai ledusskapji. Ja nav iesp&jas
izvietot cita ledusskapi, jaizmanto slegti
konteineri un jamaina izvietojums (lapu salati
jaizvieto apaksgja plaukta, lai izvairitos no
fidens notec€Sanas uz kiikam).
1.3. uzdevums
4. tabula
Nr. p. k. Apgalvojums Ja Ne
1. Nazus drikst uzglabat atvilktnés kopa ar citiem metala prickSmetiem. X
2. Griesanas darbi javeic vienigi Uz stabilas virsmas. X
3. Nazus drikst izmantot konservu karbu atveérSanai. X
4, Drikst kert kiTtoSu nazi, lai nesabojatu telpas gridu. X
5. Drikst parvietoties, turot nazi rokas, kam asmens paversts uz leju. X
6. Drikst atstat nazi uz darba virsmas, no kurienes tie viegli var nokrist. X
1.4. uzdevums
5. tabula
Situacija Vertéjums
Konditora paligs, sniedzoties péc dekorésanas perlitém, kuras novietotas uz plaukta X
virs darba galda, kur Sobrid tiek gatavots biezpiena deserts, apgaz stikla burcinu, kas
ar blikski saplist mazos gabalos.
Konditora paligs izgaz uz tira galda maltus melnos piparus un sak nedaudz skaudit.
Skauda piedurknes iek$pusg, pavirzoties nost no galda.
Konditora palidze (praktikante) sava pirmaja darba diena ir aizmirsusi savu X
formastérpu un darbojas ceptuvé ar savu ikdienas apgérbu.
1.5. uzdevums
NepiecieSams:
e zelatins — 150 g.
e cukurs —450 g.
1.6. uzdevums
Roku mazgasana javeic:
e pirms darba uzsakSanas,
e péc noliktavas apmekléjuma un darbu atsakSanas.
20
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