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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Tarisma nozare, profesionala kvalifikacija ""Konditors", 4. LKI Iimenis

Meérkis

Parbaudit un noveértét eksamin&jama profesionalas kompetences
atbilstosi  profesijas  standarta prasibam vai  profesionalas
kvalifikacijas prasibam.

Darba uzbuve

Uzdevumu skaits 4

Situaciju analize (rakstiski), praktiskais

Uzdevumu veidi darbs.

580 min. (kopégjais laiks)
1. diena 240 min. (2. uzdevums)
2. diena 340 min. (1., 3., 4. uzdevums)

Uzdevumu izpildes
kopgjais laiks miniites

Uzdevumu apraksts

1. Rakstiski analiz€t situacijas par darba droSibu, personigo un
razosanas higiénu, darba organizaciju, izejvielu pienemsanu 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 katrai
situacijai divus parkapumus un uzrakstit katram parkapumam
iesp&€jamo pareizo risinajumu.
1.3. Kuras darbibas veicina savainoSanas riska samazinajumu?
Atzimét apgalvojumus "ja" (atlauts darit) vai "n&" (aizliegts).
1.4. Kuros gadijumos uznémuma darbinieks var izplatit slimibas
vai piesarnot partiku? Izvertét situacijas un atziméet, kuras no tam
var notikt slimibu parnese / partikas piesarnojums.
1.5. Aprekinat nepieciesamo izejvielu daudzumu pasttijumam.
1.6. Izveértét situaciju un uzskaitit konkrétus gadijumus, kad
konditorejas uznémuma darbiniekam ir javeic roku mazgaSana.
1.7. Noteikt defektu tehnologiskaja procesa.
(izpildes laiks 40 min.)

2. Izstradat receptiiru un tehnologisko instrukciju konditorejas
izstradajumam (10 gab.) un desertam (2 porcijas). Noradit gatava
produkta kvalitates raditajus. Veikt aprékinus 1 kg un 1 porcijai
gatava produkta.

(izpildes laiks 240 min.)

3. Gatavot konditorejas izstradajumu (10 gab.) un desertu (2 porcijas)
péc izstradatajam receptiiram un tehnologiskajam instrukcijam.
(izpildes laiks 260 min.)

4. Noformét (4.1.), pasniegt (4.2.) un prezentét (4.3.) pagatavoto
konditorejas izstradajumu, desertu.
(izpildes laiks 40 min.)

Uzdevumi izpildami eksamena laika.
Eksamingjamajam uzdevumu izpildei nepiecieSams:

e konditora darba pienakumiem atbilsto$s darba apgérbs un
apavi,
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e personas mediciniska gramatina ar ierakstiem par
likumdosSanas aktos noteikto veselibas parbaudi,

e macibu kursa "Minimalas higi€nas prasibas partikas
uznémuma" speka esosa aplieciba.

Ja eksamingjamais ieguvis vért§jumu, kas mazaks par 60 % no
maksimala vert§juma, izverte iesp&ju izskatit vert€jumu attieciba pret
profesionalo kvalifikaciju "Konditora paligs"' (ja par 1.1.-1.6., 3.,
4.2. un 4.3. uzdevuma izpildi iegiita punktu summa parsniedz 60 %
vertibu profesionalas kvalifikacijas "Konditora paligs" vérté€Sanas
skala*).

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie ltdzekli

Eksamena norisei nepiecieSams:

e telpa ar atsevisku darba vietu katram eksamin€jamajam, kas
aprikota ar datoru, interneta pieslégumu, izdrukas iesp&ju,

e ¢&dinasanas uznémuma razoSanas telpa/macibu virtuve
(konditorejas zona/ darba vieta); telpa iekartota atbilstosi
darba drosibas, higiénas prasibam; tehnologiskas iekartas un
aprikojums ir darba kartiba.

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 pildspalva, zimulis, kalkulators, A4 baltais papirs,
dz&€Sgumija, lineals,
e partikas produkti un izejvielas,
e razoSanas telpas uzkopSanas lidzekli un inventars.

VertéSanas kartiba

Uzdevumu izpildi veérté eksaminacijas komisija. Verteta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 220, 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 99— 132— 150- 167— 185- 202—- 213-
skaits 1-32 | 33-65 | 66-98 131 149 166 184 201 212 220
Uzdevumu
izpildes apjoms 1-14 | 15-29 | 3044 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | 97-100
(%)
Vertejums ballés 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

*Profesionalas kvalifikacijas "Konditora paligs'

'

vertesSanas skala:

90- 102- | 114- | 126- | 138- | 146-

Iegiito punktu
skaits =22 | 2344 | 45-67 | 68-89 101 113 125 137 145 150
Uzdevumu
izpildes apjoms 1-14 | 15-29 | 3044 | 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

! Citas profesionalas kvalifikacijas pieskir§anas mehanisms izmantojams aktudla normativa reguléjuma ietvaros.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
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Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepieciesams:

atseviska darba vieta katram eksamingjamajam, kas
aprikota ar datoru, interneta piesleégumu,

€dinasanas uznémuma razoSanas telpa / macibu virtuve;
telpa iekartota atbilstoSi darba drosibas, higiénas
prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba
kartiba,

tehnologiskas iekartas: plits, kombi krasns, siltumskapis,
ledusskapis, blenderis, rokas blenderis, putotajs u. C.,
piesta, cepampapirs U. C.,

sienas pulkstenis.

Katram eksamingjamajam:

lapstina cepSanai — 1 gab.,

katls (ar vaku, 2 1) — 1 gab.,

katls (1 1) — 1 gab.,

cimdi karstu trauku sanemsanai — 1 gab.,
blodas (dazada tilpuma) — 2 gab.,

bloda (Iezena) — 1 gab.,

caurduris — 1 gab.,

nazis (universalais) — 1 gab.,

saknu darzenu mizojamais nazis — 1 gab.,
delitis — 1 gab.,

putojama slotina (neliela) — 1 gab.,

deserta traucini — 2 gab.,

deserta Skivis — 2 gab.,

paplate — 1 gab.,

koka karote — 1 gab.,

svari (Iidz 1 kg) — 1 gab.,

termometrs (plasa temperatiiras skala) — 1 gab.,
trauku mazgajamais Iidzeklis — 1 gab.,
trauku mazgajamais stklis — 1 gab.,

darba virsmas uzkops$anas lupatina — 1 gab.

Materiali,
paligmateriali u. tml.

Katram eksamin&jamajam:

partikas produkti precizi biis zinami péc produktu
receptiiru izstrades,

kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis, dzéSgumija) —
1 komplekts.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena

UZDEVUMU KOMPLEKTS
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1. uzdevums. Rakstiski analizét situacijas par darba drosibu, personigo un razZoSanas
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 lidz +40 °C | silda no +18 I[idz +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
caurvgja 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.

Rauga miklas izstradajums

[]
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2. O
3. O
4, O

1.2. uzdevums. Izvertgjot 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. Parkapumu skaidrojums

1. ; Parkapums

, 4. LKI Iimenis




Risinajums

1. Parkapums

Pienemot produktus, konditors konstate, ka vairakas
olas ir saplisusas, arT olu kaste ir saplisusi un netira.
Konditors bojatas olas uzmanigi salej trauka, lai
var€tu izmantot raZoSana.
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1.3. uzdevums. Kuras darbibas veicina savaino$anas riska samazinajumu? 4. tabula ar "X"
atzim&t apgalvojumus "ja" (atlauts darit) vai "n&" (aizliegts).

4. tabula
Nr. p. k. Apgalvojums Ja Neé
1. Nazi jauzglaba atvilktn€s kopa ar citiem metala priekSmetiem. O 0
2. NazZus nepiecieSams mazgat uzmanigi, bez steigas, ieteicams izmantot O 0
trauku mazgajamo masinu.
3. Nazus drikst izmantot konservu karbu atvérSanai. O 0
4. Drikst nest nazus, ja rokas ir vél kads priekSmets. O 0
5. Parnésajot nazus, vislabak asas dalas turét uz augsu. [] O
6. Nazi ar koka rokturiem janoslauka uzreiz peéc mazgasanas, tos nedrikst O 0
atstat slapjus.

1.4. uzdevums. Kuros gadijumos uznémuma darbinieks var izplatit slimibas vai piesarnot
partiku? Izvertet situacijas 5. tabula un ailé "Vertgjums" ar "X" atzimét situacijas, kad var
notikt slimibu parnese / partikas piesarnojums.

5. tabula
Situacija Vertejums
Konditoram patik ekstrémie atpiitas braucieni — izdzivosanas skolas pasakumi. 0

Ned€las nogale vin$ tada bija. Tur vin§ partika no meza velttm un
lidzpanemtajiem konserviem, gulgja teltt un vinam nebija pieejamas iekStelpu
labiericibas un dusa.

Trauku mazgataja labprat izmanto izdevibu un nogarSo jaunas &dienkartes O
€dienus. Visiem &dieniem vina izmanto vienu karoti vai, ja &diens nav karsts,
panem to ar pirkstiem.

Praktikante, stradajot konditoreja, nelabprat izmanto vienreizlietojamos cimdus, O
jo tad neviens neredz€s vinas jaunos gredzenus, kuri vinai ir lieli un grezni, turklat
to ir daudz. Gredzeni vinai arT netraucg€, kad vina maisa salatus lielaja bloda ar
rokam, jo ta ir &rtak apmaisit.

1.5. uzdevums. Aprékinat nepieciesamo izejvielu daudzumu pasttijumam.

10 kg avenu tortes kréma pagatavoSanai paredzeti 2,8 kg salda kr&juma un 2,4 kg saldétu
avenu. Ir pasititas 6 tortes (3 tortes — 0,5 kg, 2 tortes — 1 kg, 1 torte — 2 kg). Cik kg salda
kréjuma un cik kg saldétu avenu vajadzes Sodienas pasttijumam?

NepiecieSams:
e saldais kr&jums — kg.
e saldgtas avenes — kg.

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

Konditore nomazga rokas un sak gatavot biskvita miklu. Vina atdala olas baltumus no
dzeltenumiem un katru sastavdalu liek kulties, dzeltenumiem pievienojot cukuru. Tikmér
izmanto laiku un sazvana piegadataju, papildina piegades produktu sarakstu. Tad vina pabeidz
gatavot miklu, iesijajot miltus un iecilajot olu baltumus.

Roku mazgaSana javeic:
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1.7. uzdevums. Noteikt defektu tehnologiskaja procesa. Aizpildit 6. tabulu.

6. tabula
Nr. p. k. Izstradajums Defekts (iespejamas atbildes)
1. Rauga miklai ir apkaltusi virsa
2. Kartaina rauga mikla ir siksta
3. Plaucétas miklas izstradajums ir izpladis
4. Biskvita izstradajumam virsa ir apdegusi
5. Sviesta kréms neiegiist vajadzigo apjomu
6. Rauga miklas izstradajumam ir skaba
miklas gar§a
7. Kartainas rauga miklas izstradajumam ir
mazs apjoms
8. Plaucetas miklas izstradajumam ir mazs
apjoms
9. Biskvita izstradajums ir blivs, maz porains,
tam ir mazs apjoms
10. Sviesta krémam ir izveidojusSies sviesta
graudi, kréms ir graudains

2. uzdevums. Izstradat receptiru un tehnologisko instrukciju konditorejas
izstradajumam (10 gab.) un desertam (2 porcijas). Noradit gatava produkta kvalitates
raditajus.

(izpildes laiks 240 min.)

2.1. uzdevums. Izstradat receptiru un tehnologisko dokumentaciju konditorejas
izstradajumam, kura gatavosana obligati ir viens apdares kréms vai pildijums (péc izvéles).
Aprekinu veikt 10 gab. gatava produkta. Konditorejas izstradajumu izstradat Balta galdauta
svétku pusdienam. 1. pielikums.

2.2. uzdevums. Izstradat receptiru un tehnologisko dokumentaciju desertam, aprékinu veikt
1 porcijai gatava produkta. Desertu izstradat Balta galdauta svétku pusdienam. 2. pielikums.

Receptiiras un tehnologisko dokumentaciju veikt dotajas veidlapas. Detalizéti aprakstit viena
produkta (péc izvéles) gatavoSanu, savukart otra produkta gatavoSanu attélot tehnologiskas
shémas formata.

Lai nodrosinatu izejvielu iegadi 3. uzdevuma veikSanai, apkopot aprékinato izejvielu bruto
daudzumu viena konditorejas izstradajuma (10 gab.) un deserta (2 porcijas) gatavoSanai.
Aizpildit 3. pielikuma 3.1. tabulu.

3. uzdevums. Gatavot konditorejas izstradajumu (10 gab.) un desertu (2 porcijas) péc
izstradatajam receptiram un tehnologiskajam instrukcijam.
(izpildes laiks 260 min.)

4. uzdevums. Noformét, pasniegt un prezentét pagatavoto konditorejas izstradajumu un
desertu.
(izpildes laiks 40 min.)
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1. pielikums

TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA Nr. 1

RECEPTURA
Nosaukums:
. Izejvielu daudzums
0,

Zudumi, % Izejvielas, to raksturojums 10 gab. gatava produkta, g
Tehniskie | Siltapstrades Bruto Neto
Mikla
St/p iznakums, g

‘ Nocepums, % H
Gatavais iznakums, kg
Pildijums
St/p iznakums, g
Apdares materiali
St/p iznakums, g
Kopéjais izstradajuma st/p iznakums, g
CepSanas zudums, %
Gatavais kopiznakums, g
1 gabala iznakums, g
Gatavosanas laiks (bez starpproduktu gatavosanas) = .................... min
TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA
) [ ]
=
IR
b=
7]
=9
]
=
o
-»
[ ]
<
=
3
)
>
3
(]
&)
10
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:% e Pasniedz........cocoevrennn, °C temperatira.

.'§ o Ja nepieciesams gatavo produktu uzglabat lidz ta pasniegsanai, to realizé
E, ........ h laika, uzglabajot ........ °C temperatira (norada

& VIETU) .o

VAI
Konditorejas izstradajuma gatavoSanas tehnologiska shéma
| i :
1 |
> ! |
' 1
1 I
1 I
¢ ' 1
: :
- e e !
Gatava produkta "...........ceireeiineinnnisneisnnne " kvalitates raditaji:
e argjais izskats —
e aromats —
e garSa—
e Konsistence —
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2. pielikums

TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA Nr. 2

RECEPTURA
Nosaukums:
Izejvielu daudzums Izejvielu daudzums
Zudumi, % Izejvielas, to 1 porcijai gatava 2 porcijam gatava
raksturojums produkta produkta
Tehniskie | Siltapstrades Bruto Neto Bruto Neto

Porcijas iznakums, g

Gatavosanas laiks (bez starpproduktu gatavosanas) = ....................

TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA

Pirmapstrade

GatavoSana

Realizacija

Pasniedz.........ccocevernennn, °C temperatira.
Ja nepieciesams gatavo produktu uzglabat lidz ta pasniegsanai, to realizé

........ h laika, uzglabajot ........

°C temperatird (norada

VAI
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Deserta gatavosanas tehnologiska shema

A

€ - oo
Gatava produkta "........ceeeevvrinivericsinnesssencsnns " kvalitates raditaji:
e argjais izskats —
e aromats —
e garSa—
e Kkonsistence —
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3. pielikums
3.1. tabula
IZEJVIELU PIEPRASIJUMA VEIDLAPA

Izejvielu daudzums
Bruto, g

Izejvielas, to raksturojums

Graudaugi un to parstrades produkti

Svaigi darzeni, augli, ogas

Konservéti darzeni, augli, ogas

Gala, zivis un to parstrades produkti

Piens, piena parstrades produkti

Ella

Olas

Garsas preces

GarsSvielas

Citas izejvielas

14
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI
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Vertesanas Kriteriji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas ieglistamais
punktu skaits
1. Rakstiski analiz&t situacijas 1.1. Alergénu noteiksana konditorejas 12
par darba drosibu, 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
desertu, konditorejas un maizes | noteikumu parkapumiem &dinasanas
izstradajumu gatavoSanas uznémuma
tehnologijam, alergéniem. 1.3. Apgalvojumu izvérté$ana par risku 6
(maksimali iegiistamais punktu | samazinaSanu &dina$anas uznémuma
skaits 50) 1.4. Apgalvojumu izvértésana par 4
higiénas nodroSinaSanu €dinaSanas
uznémuma
1.5. Izejvielu daudzuma aprékinasana 4
1.6. Situacijas analiz&$ana par roku 2
higiénu
1.7. Defekta noteikSana 10
2. Izstradat receptiiru un 2.1. Produktu receptiiras izstrade 18
tehnologisko instrukciju 2.2. Produktu tehnologiskas instrukcijas 20
konditorejas izstradajumam izstrade
(10 gab.) un desertam
(2 porcijas). (maksimali
iegiistamais punktu skaits 38)
3. Gatavot konditorejas 3.1. Personigas un razosanas higiénas 16
izstradajumu (10 gab.) un ievérosana &dienu gatavosanas laika
desertu (2 porcijas) péc 3.2. Tehnologisko iekartu un inventara 10
izstradatajam receptiram un lietoSana produktu gatavoSanas laika,
tehnologiskajam instrukcijam. ieveérojot darba droSibas, ekspluatacijas un
(maksimali iegiistamais punktu | aizsardzibas noteikumus
skaits 56) 3.3. Produktu gatavoSana 30
4. Noformét, pasniegt un 4.1. Produktu noforméSana 12
prezentet pagatavoto 4.2. Produktu pasniegiana 18
lg(e):eflrlttlj)_r?qj 2 l;;g;;ijsgn;;;;ais 4.3. Produktu kvalitates noveértesana 36
punktu skaits 76) 4.4. Tehnologiskas dokumentacijas un 10
produktu prezentéSana
Kopgjais maksimali iegiistamais punktu skaits 220
15
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PaplaSinats verteSanas Kritériju apraksts

1. uzdevums. Rakstiski analizét situacijas par darba droSibu, personigo un razosanas
higiénu, darba organizaciju, izejvielu pienemSanu un uzglabasanu, desertu, konditorejas
un maizes izstradajumu gatavosanas tehnologijam, alergéniem. (maksimali iegiistamais
punktu skaits 50)

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 izvértéts 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)
ieguistamais punktu skaits 4)
1.6. Situacijas analiz&Sana par | Pareizi noteikti roku mazgasanas darbibu nepiecieSamie 2
roku higiénu. (maksimali momenti (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegustamais punktu skaits 2)
1.7. Defekta noteiksana. Pareizi noteikts defekts tehnologiskaja procesa 10
(maksimali iegiistamais (1 punkts par katru pareizu atbildi)
punktu skaits 10)

2. uzdevums. lIzstradat receptiru wun tehnologisko instrukciju Kkonditorejas
izstradajumam (10 gab.) un desertam (2 porcijas). Noradit gatava produkta kvalitates
raditajus. (maksimali iegiistamais punktu skaits 38)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Ple;llj:lr;tlime

2.1. Produktu receptiiras Produktos ievérota partikas produktu saderiba 2
izstrade. (maksimali Produktu receptiiras izstradatas, nemot véra uzdevuma 2
iegiistamais punktu noradito tematiku
skaits 18) Korekti aprékinats konditorejas izstradajuma iznakums 8

10 gab. gatava produkta

Korekti aprékinats deserta iznakums vienai porcijali 6
2.2. Produktu tehnologiskas | Korekti izklastita konditorejas izstradajuma gatavoSanas 8

16
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instrukcijas izstrade.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 20)

tehnologiska gaita

Korekti izklastita deserta gatavoSanas tehnologiska gaita 6
Korekti noraditi temperatiiras reZimi konditorejas 2
izstradajumu tehnologiskas dokumentacijas veidlapa

Nr. 1

Korekti noraditi temperatiiras reZimi deserta 2
tehnologiskas dokumentacijas veidlapa Nr. 2

Precizi aprekinats nepiecieSamais izejvielu daudzums 2

konditorejas izstradajuma un deserta gatavosanai
atbilstosi tehnologiskas dokumentacijas veidlapam
(3.1. tabula)

3. uzdevums. Gatavot konditorejas izstradajumu (10 gab.) un desertu (2 porcijas) péc
izstradatajam receptiram un tehnologiskajam instrukcijam. (maksimali iegiistamais

punktu skaits 56)
Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,qral_me
punkti
3.1. Personigas un razoSanas | Personigas higi€nas prasibas ievéro visa uzdevuma 2
higiénas ieveérosana &dienu izpildes laika
gatavoSanas laika. Personalhigiénas prasibas ievero visa uzdevuma izpildes 2
(maksimali iegiistamais laika
punktu skaits 16) Darba apggerbs un apavi atbilst uzdevuma veiksanai 2
Darba vietu racionali sagatavo uzdevuma izpildes 2
sakuma
Darba vietu uztur kartiba visa uzdevuma izpildes laika 4
Darba vietu sakarto péc uzdevuma veikSanas 2
Darba vietu organizg atbilstosi darba drosibas prasibam 2
3.2. Tehnologisko iekartu un | Tehnologisko iekartu izvéle atbilst uzdevuma veik$anai 2
inventara lietoSana &dienu Inventara izvéle atbilst uzdevuma veiksanai 2
gatavoSanas laika, ieveérojot | Tehnologiskas iekartas un inventaru sagatavo darbam 2
darba drosibas, atbilstosi uzdevumam
ekspluatacijas un Tehnologiskas iekartas lieto, ievérojot darba drosibas, 2
aizsardzibas noteikumus. ekspluatacijas un aizsardzibas noteikumus
(maksimali iegiistamais Inventaru lieto, ievérojot darba drosibas un 2
punktu skaits 10) ekspluatacijas noteikumus
3.3. Produktu gatavoSana. Uzdevumu veic, ieverojot racionalu laika sadalijumu 4
(maksimali iegiistamais Konditorejas izstradajumu izejvielu pirmapstradi veic 6
punktu skaits 30) atbilstosi tehnologiskajai kartei Nr. 1
Desertu izejvielu pirmapstradi veic atbilstosi 6
tehnologiskajai kartei Nr. 2
Konditorejas izstradajumu gatavo, ievérojot 6
tehnologiskas dokumentacijas veidlapu Nr. 1
Desertu gatavo, ievérojot tehnologiskas dokumentacijas 6
veidlapu Nr. 2
Produktu kvalitates vertéSanu veic, izmantojot tirus 2
individualos galda piederumus
17

Tarisma nozare, profesionala kvalifikacija "Konditors", 4. LKI Iimenis




4. uzdevums. Noformét, pasniegt un prezentét pagatavoto konditorejas izstradajumu un
desertu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 76)

Veicama darbiba Veértesanas Kkritériji Plesl,qral_me
punkti
4.1. Produktu noformésana. | Konditorejas izstradajums noforméts gaumigi, vizuali 2
(maksimali iegiistamais pievilcigi
punktu skaits 12) Deserts noforméts gaumigi, vizuali pievilcigi, riipigi 2
servéts, ir apetiti rosinoss
Konditorejas izstradajums atbilst uzdevuma dotajai 2
tematikai
Deserts noforméts atbilstosi uzdevuma dotajai tematikai 2
Konditorejas izstradajumu noform&sana izmantota 4
inovativa pieeja
4.2. Produktu pasniegSana. Konditorejas izstradajuma pasniegSana riipigi 4
(maksimali iegiistamais pardomata, izvéléti atbilstosie trauki, inventars
punktu skaits 18) Deserta pasniegSana riipigi pardomata, izveleti 4
atbilstosie trauki, inventars
Konditorejas izstradajuma pasniegSanas veids atbilst 2
izstradatajai tehnologiskas dokumentacijas veidlapai
Nr. 1
Deserta pasniegSanas veids atbilst izstradatajai 2
tehnologiskas dokumentacijas veidlapai Nr. 2
Deserta pasniegSanas temperatiira atbilst tehnologiskas 2
dokumentacijas veidlapai Nr. 2
Konditorejas izstradajums atbilst 1 kg gatava produkta 2
Deserts atbilst divam &diena porcijam 2
4.3. Produktu kvalitates Konditorejas izstradajuma vizualais izskats ir glits, nav 4
novertesana. (maksimali argju defektu
iegiistamais punktu Deserta vizualais izskats ir glits, nav argju defektu 4
skaits 36) 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 attiecigajam 6
produktam, atbilstosa noteiktajiem kvalitates krit€rijiem
tehnologiskas dokumentacijas veidlapa Nr. 1
Deserta garSa raksturiga attiecigajam &dienam, atbilstoSa 6
noteiktajiem kvalitates krit€rijiem tehnologiskas
dokumentacijas veidlapa Nr. 2
Konditorejas izstradajuma konsistence, struktiira 6
raksturiga attiecigajam produktam, kas atbilst
noteiktajiem kvalitates kritérijiem tehnologiskas
dokumentacijas veidlapa Nr. 1
Deserta konsistence raksturiga attiecigajam &dienam, 6
atbilstosa noteiktajiem kvalitates krit€rijiem
tehnologiskas dokumentacijas veidlapa Nr. 2
4.4. Tehnologiskas Tehnologisko dokumentaciju izstradi izklasta detalizeti, 2
dokumentacijas un produktu | logiska, strukturéta stastijuma
prezentgSana. (maksimali Pamato produktu izveli atbilsto$i uzdevuma noraditajai 2
iegiistamais punktu tematikai
skaits 10) Konditorejas izstradajuma gatavosanu izklasta detalizéti, 2
logiska, strukturéta stastijuma, lietojot profesionalo
18
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terminologiju

Deserta gatavoSanu izklasta detalizéti, logiska, 2
strukturéta stastijuma, lietojot profesionalo

terminologiju

Valsts valodu lieto augstakaja runas prasmju [iment 2

Pareizas atbildes

1.1.1. uzdevums

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

1.1.2. uzdevums

1. tabula
Izejviela / process Gatavosanas tehnologija
Skidrumu. .. silda no +30 lidz +40 °C | sildano+181idz+20°C | atdzeseno+4lidz
+=10--¢
Raugu... sajauc-ar-miltiem iz8kidina silta Skidruma | izSlddina-auksta
Skidrama
Taukvielas... neditkstparsniegt 10-% | nedidkstparsniegt25-% | nedrikst parsniegt
no miltu svara no miltu svara 40 % no miltu svara
Miklu raudzg... tedusskapt silta vieta, kur nav prekerasnskurlabagaisa
caurvéja apmaina
Miklu atspaida, izvaditu oglskabo gazi | izvadituskabeldiun izvadite-slapeldi-un
lai... un ievaditu skabekli revadiroglskibo-gazt ievadinouhskibo-uia
Izstradajumu +180 °C +160-°C +240-°C
cep...
1.1.3. uzdevums
2. tabula

Nr. p. k.

1.

3. B W

Konditorejas izstradajums

Rauga miklas izstradajums

X
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1.2. uzdevums

3. tabula

Nr. p. k.

Parkapumu skaidrojums

1.

Situacijas ilustracija, apraksts

-

rkapums
atavoSanas plits ir novietota stikla

ajums

oSanas zona nedrikst atrasties
glaze, jo var radit

udgjumu, ta janonem. Var

antot neplistoSa materiala traukus.

atavoSanas plits konditorejas
oSanas telpas eja atrodas

FUMU tvertne.
lvoSanas zonas €ja nedrikst
ies atkritumu tvertne (un citi
Smeti), jo var radit savainoSanas
, ta japarvieto.

20
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Parkapums
ejvielas novietotas uz gridas valgja

2. Parkapums

Neatbilstosi izejvielu uzglabasanas
apstakli.

Risinajums

Edinasanas uznémuma jaiekarto
atbilstosas telpas vai vieta izejvielu
uzglabasanai. Saja gadijuma svaigus
darzenus var uzglabat aukstumkamera
(+8 °C) vai saknu darzenus atrai
realizacijai — sauso produktu noliktava
(speciali tiem ierikota vietd).

Pienemot produktus, konditors konstaté, ka | 1. Parkapums

vairakas olas ir saplisusas, arT olu kaste ir | Pienemtas neatbilstoSas kvalitates
saplisusi un netira. Konditors bojatas olas | olas.

uzmanigi salej trauka, lai var€tu izmantot | Risinajums

razosana. Nedrikst pienemt produktus, kam ir
bojats, netirs iepakojums, un
neatbilstoSas kvalitates produktus.
Olas jasiita atpakal piegadatajam.

2. Parkapums

Bojatas olas paredz&ts izmantot €dienu
gatavoSana.

Risinajums

Bojatas olas nedrikst izmantot &dienu
gatavos$ana, jo var radit saindeéSanas

risku.
1.3. uzdevums
4. tabula
Nr. p. k. Apgalvojums Ja Né
1. Nazi jauzglaba atvilktn€s kopa ar citiem metala priekSmetiem. X
2. Nazus nepiecieSsams mazgat uzmanigi, bez steigas, ieteicams X
izmantot trauku mazgajamo masinu.
3. Nazus drikst izmantot konservu karbu atveérSanai. X
4. Drikst nest nazus, ja rokas ir vél kads priek§mets. X
5. Parnésajot nazus, vislabak asas dalas turét uz augsu. X
6. Nazi ar koka rokturiem janoslauka uzreiz pec mazgasanas, tos X
nedrikst atstat slapjus.
21
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1.4. uzdevums

5. tabula
Situacija Vertejums
Konditoram patik ekstrémie atpiitas braucieni — izdzivoSanas skolas pasakumi.
Nedglas nogal€ vins tada bija. Tur vin$ partika no meza velteém un lidzpanemtajiem
konserviem, gul&ja teltf un vinam nebija pieejamas iekstelpu labiericibas un dusa.
Trauku mazgataja labprat izmanto izdevibu un nogarSo jaunas €dienkartes €dienus. X
Visiem &dieniem vina izmanto vienu karoti vai, ja &diens nav karsts, panem to ar
pirkstiem.
Praktikante, stradajot konditoreja, nelabprat izmanto vienreizlietojamos cimdus, jo X
tad neviens neredz€s vinas jaunos gredzenus, kuri vinai ir lieli un grezni, turklat to ir
daudz. Gredzeni vinai arT netraucg, kad vina maisa salatus lielaja bloda ar rokam, jo
ta ir ertak apmaisit.
1.5. uzdevums
NepiecieSams:
e saldais krgjums — 1,54 kg,
e saldétas avenes — 1,32 kg.
1.6. uzdevums
Roku mazgaSana javeic:
e péc saskares ar olam,
e péc telefona izmantoSanas.
1.7. uzdevums
Nr. p. k. Izstradajums Defekts (iespéjamas atbildes)
1. Rauga miklai ir apkaltusi virsa e Mikla rugSanas procesa nav
apklata
e Telpa ir bijis pazeminats gaisa
relativais mitrums
2. Kartaina rauga mikla ir siksta e  Miklas miciS§anas process ir bijis
par garu
o Telpas temperatiira par siltu
3. Plaucétas miklas izstradajums ir izpladis e Masa par aukstu
e Krasns par aukstu
e Masa uzputota
4. Biskvita izstradajumam virsa ir apdegusi e Cepsanas temperatiira par augstu
e Cepsanas laiks par ilgu
5. Sviesta kréms neiegiist vajadzigo apjomu e Sviestam pievienota krema masa ir
siltaka neka sviesta temperatiira
(sviests Kklust Skidrs, izdalas
ieputotais gaiss)
e Sviests saputots par daudz (tas
sakritas)
6. Rauga miklas izstradajumam ir skaba e Mikla parrigusi
miklas garSa e Nav ievérots raudzesanas laiks un
temperatira
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Kartainas rauga miklas izstradajumam ir
mazs apjoms

Izstradajumi nav pietiekami ilgi
uzraudzeti
Parak augsta temperatiira

Plaucetas miklas izstradajumam ir mazs
apjoms

Masa ir par cietu, par maz olu
Krasnl temperatiira par zemu
Krasni temperatiira par augstu
Nepietiekams tvaika daudzums
krasni

Nepietiekami noplauceta mikla

Biskvita izstradajums ir blivs, maz porains,
tam ir mazs apjoms

Milti ir ar "'stipru™ lipekli
Nepietiekami uzputota olu un
cukura masa

Miklu péc pagatavoSanas ilgi
necepa

Parak liels miltu daudzums

10.

Sviesta krémam ir izveidojusies sviesta
graudi, kréms ir graudains

Sviestam pievienota kréma masa ir
vesaka neka sviesta temperatiira

23
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2. uzdevums
Atbildes piemers

TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA Nr. 1

RECEPTURA

1. pielikums

Nosaukums: RABARBERU PLATSMAIZE AR KANELA DRUMSTALAM

Zudumi. % N . Izejvielu daudzums
’ Izejvielas, to raksturojums 10 gab. gatava produkta (g)
Tehniskie | Siltapstrades Bruto Neto
Mikla
Milti, kviesu 200 200
Cukurs 50 50
Sviests 50 50
Olas, vistu, M 1 gab. 60
Raugs, preséts 20 20
Udens 70 70
Sals 3 3
St/p iznakums, g 450
Pildijums
Cukurs 40 40
Olas, vistu, M 2 gab. 120
15 18 Rabarberi 400 280
Krgjums, saldais, 25 % 150 150
St/p iznakums, g 590
Drumstalas
Milti, kviesu 120 120
Cukurs 70 70
Sviests 50 50
Kangélis 4 4
St/p iznakums, g 240
Kopgjais izstradajuma st/p iznakums, g 1280
Cepsanas zudums, % 10
Gatavais kopiznakums, ¢ 1150
1 gabala iznakums, g 100

GatavoSanas laiks (bez starpproduktu gatavosanas) = 120 min.

TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA

Izsija miltus.

Olas nomazga, nosusina, atdala no ¢aumalas, sakul.
Atdzivina raugu ar 20 g cukura un 20 g Gdens.
Rabarberus nomazga, notira.

Pirmapstrade
e o o o
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GatavoSana

Pagatavo rauga miklu

Udeni kopa ar sali un cukuru uzsilda (no +35 lidz +40 °C).
Pievieno sakultu olu un 1/3 miltu. Samaisa paskidru miklu.
Pievieno atdzivinato raugu un pargjos miltus.

Mica miklu un beigas iemica mikstas konsistences sviestu.

Mica tik ilgi, [idz mikla atlec no trauka malam un nelip pie rokam.
Raudzg€ ~ 45 min. (no +26 lidz +28 °C), divas reizes atspaida.

Sagatavo pildijumu

Rabarberus sagriez nelielos gabalos, parber ar cukuru un atstaj istabas temperatiira.

Sagatavo drumstalas

Sviestu, miltus, cukuru un kangli sajauc drumstalas.
Olas un saldo kréjumu sakul $kidra masa.

Gatavo izstradajumu

Miklu izveltn€ 0,5-1 cm biezuma un liek uz pannas, kas izklata ar cepampapiru.
Izkarto rabarberus, no tiem nospiezot lieko Skidrumu.

Viegli saute rabarberus kopa ar cukuru.

Vienmerigi parlej olu un salda kr&juma masu, parber drumstalas.

Uzkarse cepeSkrasni (+180 °C).

Cep +180 °C temperatiira ~ 15-25 min. (lidz zeltaini brinai krasai).

Realizacija

Pasniedz no +20 lidz +25 °C temperatiira.
Realizg 24 h laika, uzglabajot +10 °C temperatiira.

Produkta "Rabarberu platsmaize ar kanela drumstalam" kvalitates raditaji:
argjais izskats — gaisi briinas drumstalas, nav sadegusas,

aromats — rabarberu, ceptas maizes, kan€la smarza,

garSa — nedaudz saldskaba, izteikta rabarberu un kangla garsa,

konsistence — miksta, nedaudz krémiga.
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2. pielikums

TEHNOLOGISKA DOKUMENTACIJA Nr. 2

RECEPTURA

Nosaukums: BIEZPIENA KREMS AR ZEMENEM

Izejvielu daudzums Izejvielu daudzums
Zudumi, % Izejvielas, to 1 porcijai gatava 2 porcijam gatava
raksturojums produkta (g) produkta (g)
Tehniskie | Siltapstrades Bruto Neto Bruto Neto
Zemenu kartai
5 Zemenes 230 205 460 410
Udens 10 10 20 20
Cukurs 30 30 60 60
Citronskabe 2 2 4 4
Auzu parslas 50 50 100 100
Ella, augu 5 5 10 10
Zelatins 2 2 4 4
Griljazai
| | Cukurs | 35 | 35 70 70
Krémam
Cukurs 25 25 50 50
Krgjums, saldais, 150 150 300 300
35 %
Biezpiens, 9 % 150 150 300 300
Vienas porcijas iznakums, g 300 600

Gatavosanas laiks (bez starpproduktu gatavosanas) = 60 min.

Produkta "Biezpiena kréms ar zemeném" kvalitates raditaji:

e argjais izskats — izteiktas kartas, akurats,

aromats — apetiti rosinoss, karamelu,
garSa — saldena, svaiga, zemenu,
konsistence — krémiga, kraukskiga.

Profesionalas kvalifikacijas eksimena uzdevumu izpildes VERTESANAS KRITERIJI, programmas 1. variants,

1. komplekts
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Tehnologiska instrukcija (shema)

Zemenes Udens Cukurs Zelatins Citronskabe Auzu parslas Ella Cukurs Biezpiens Cukurs kSr aélji?:li
I I I I 1
Mazga Uzbriedina Cep 4—' Pievieno pa 1/2 Pievieno
T I dalam
- Grauzdé |« I 172 L
Noflra 0 Izberz caur sietu Saputo Vieglﬁs
Sagriez < Karamelu putas
palielos |« briinas Samaisa —
gabalos  [€ I Pievieno
T Atdzesée istabas T
Uzvara lidz temperattira Saputo kréma
pirmajam (+20 °C; +15 °C)
burbulim
I
Samaisa |«
I — Karto glazes pamisus, lai no katra
Atdzesg istabas > biitu divas kartas
temperatura >
(+20 °C; +15 °C) I
Atdzese
(no +31idz +5 °C)
I

Uzglaba
(no +31idz +5 °C)

_ _ I i o
Dekorg ar zemeném | i2- » Pasniedz +10 °C
» temperatiira
I

Realizeé 6 h laika

Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes VERTESANAS KRITERIJI, programmas 1. variants, 1. komplekts
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3. pielikums

3.1. tabula
IZEJVIELU PIEPRASIJUMA VEIDLAPA
. . Izejvielu daudzums
Izejvielas, to raksturojums
Bruto, g
Graudaugi un to parstrades produkti
Milti, kvie$u 320
Auzu parslas 100
Svaigi darzeni, augli, ogas
Rabarberi 400
Zemenes 230
Konservéti darzeni, augli, ogas |
Gala, zivis un to parstrades produkti |
Piens, piena parstrades produkti
Sviests 100
Kr&jums, saldais, 25 % 300
Kr&jums, saldais, 35 % 300
Biezpiens, 9 % 300
Ella
Ella, augu 10
Olas
Olas, vistu, M 3 gab.
GarS$as preces
Cukurs 340
Raugs, preséts 20
Sals 3
GarS$vielas
Kanglis 4
Citronskabe 4
Zelatins 4
Citas izejvielas
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