
Projekts Nr.8.5.2.0/16/I/001 

NOZARU KVALIFIKĀCIJAS SISTĒMAS PILNVEIDE PROFESIONĀLĀS 

IZGLĪTĪBAS ATTĪSTĪBAI UN KVALITĀTES NODROŠINĀŠANAI 

MODUĻU KARTE 

 Modulārās profesionālās izglītības programmas profesionālajām kvalifikācijām: 

C Pārtikas produktu 

uzturvērtība

Krēmu un desertu 

gatavošanas pamati

Miltu konditorejas 

izstrādājumu ražošanas 

pamati

B

Ceptuves darba 

organizācija 

(1. līmenis)

Izejvielu un materiālu 

sagatavošana maizes 

ražošanai

Mīklas gatavošana 

un apstrāde 

(1. līmenis)

Maizes cepšana 

(1. līmenis)

Maizes sagatavošana 
realizācijai 
(1. līmenis)

Maiznieka palīga 
prakse

Ceptuves darba 

organizācija 

(2. līmenis)

Mīklas gatavošana 

un apstrāde 

(2. līmenis)

Maizes cepšana 

(2. līmenis)

Maizes sagatavošana 

realizācijai 

(2. līmenis)

Maiznieka 

prakse

A
Tehnoloģiskās plūsmas 

nodrošināšana pārtikas 

aprites uzņēmumā

Paškontroles sistēmas 

prasību ievērošana pārtikas 

aprites uzņēmumos

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

PĀRTIKAS PRODUKTU TEHNOLOĢIJA 

<<Modulārās programmas kods, ieraksta izglītības iestāde>> 

(pēc izglītības klasifikācijas) 

Programmas 

veids 
<<Ieraksta izglītības iestāde>> 

Iegūstamā 

kvalifikācija 
Maiznieka palīgs 

Profesionālās 

kvalifikācijas līmenis 
Otrais profesionālās kvalifikācijas līmenis (atbilst trešajam Latvijas kvalifikāciju ietvarstruktūras līmenim) 

Prasības attiecībā uz 

iepriekš iegūto izglītību 
Pamatizglītība 

Pasūtītājs: 

Valsts izglītības satura centrs 

Metodiskais atbalsts: 

Projekts "Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide 

profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes 

nodrošināšanai" 

Inta Annuškāne 

Izpildītājs: 

SIA "Stella MLG" 

Darba grupas vadītājs: 

Gunta Šmaukstele 

Darba grupa: 

Iveta Austruma, Vilma Dreimane, Gunta Duka, 

Līga Rugāja 

Vērtētāji: 

Lauksaimniecības organizāciju sadarbības padome 

Nozares eksperts: 

Arlita Ābrante 

Lauksaimniecības organizāciju sadarbības padome 

Nozares eksperts: 

Ināra Borska 

Uz sākumu
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Maiznieka palīga 

PROGRAMMAS APRAKSTS 
 

Programmas 

mērķis 

 

Izglītības procesa rezultātā sagatavot maiznieka palīgu, kurš izpilda darba uzdevumus maizes ceptuvē atbilstoši 

maiznieka norādījumiem ‒ veic izejvielu pirmapstrādi un dozēšanu, sagatavo darbam tehnoloģiskās iekārtas un darba 

aprīkojumu, kā arī atbilstoši maizes receptūrām, tehnoloģiskā procesa instrukcijām veic mīklas mīcīšanu, 

raudzēšanu, cepšanu, griešanu un saiņošanu. 

 

Programmas 

uzdevumi 

 

Izglītības procesa rezultātā dot iespējas apgūt šādas zināšanas, prasmes un kompetences: 

1. Sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un inventāru ražošanas procesam.  

2. Ievērot darbā personīgās, personāla higiēnas, pārtikas nekaitīguma un normatīvo aktu prasības. 

3. Sadarboties ar maiznieku sava darba plānošanā un izpildē noteiktos termiņos. 

4. Veikt iekārtu un inventāra ikdienas apkopi un uzturēšanu darba kārtībā. 

5. Ievērot receptūru un tehnoloģisko instrukciju prasības. 

6. Saņemt izejvielas un materiālus no noliktavas. 

7. Ievērot izejvielu un materiālu uzglabāšanas prasības. 

8. Dozēt izejvielas. 

9. Veikt izejvielu pirmapstrādi. 

10. Sagatavot plaucējumu, ieraugu un iejavu. 

11. Dalīt mīklu. 

12. Formēt mīklu. 

13. Raudzēt mīklas sagataves. 

14. Apstrādāt mīklas sagataves pirms cepšanas. 

15. Ievietot mīklas sagataves krāsnī. 

16. Cept maizi. 

17. Apstrādāt maizi pēc cepšanas. 

18. Dzesēt maizi. 

19. Griezt maizi atbilstoši maizes veidam. 
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20. Sagatavot taru nekaitīgai maizes uzglabāšanai un realizācijai. 

21. Sagatavot pasūtījumus. 

22. Ievērot darba aizsardzības, ugunsdrošības un elektrodrošības prasības. 

23. Strādāt ar pārtikas produktu ražošanas iekārtām un aprīkojumu, ievērojot darba drošības noteikumus. 

24. Ievērot vides aizsardzības prasības un veikt darba pienākumus, nekaitējot videi. 

25. Ievērot darba tiesisko attiecību normas. 

26. Sazināties valsts valodā un lietot profesionālo terminoloģiju vismaz vienā svešvalodā. 

27. Sniegt pirmo palīdzību. 

 

 

Programmas 

apguves kvalitātes 

novērtēšana 

 

Izglītojamie, kuri modulārajā programmā apguvuši profesionālās kvalifikācijas "Maiznieka palīgs" ieguvei 

paredzētos A, B un C daļas moduļus un ieguvuši nepieciešamo zināšanu, prasmju un kompetenču vērtējumu, kārto 

valsts noslēguma pārbaudījumu. 

 

Tālākās izglītības 

iespējas 

 

Izglītojamajiem, kuri apgūst papildu moduļus atbilstoši pārtikas ražošanas nozares moduļu kartei, iespējams iegūt 

citu profesionālo kvalifikāciju vai papildu kompetences. 
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Maiznieka palīga 

MODUĻU KARTE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C 

B 

A 

Informācijas un 

komunikācijas 
tehnoloģijas 

(2. līmenis) 

Zaļās prasmes 

Valodas, kultūras 

izpratne un izpausmes 

(1. līmenis) 

Iniciatīva un 

uzņēmējdarbība 

(1. līmenis) 

Valodas, kultūras 

izpratne un izpausmes 

(2. līmenis) 

Sociālās un 

pilsoniskās prasmes 

(1. līmenis) 

Informācijas un 

komunikācijas 
tehnoloģijas 

(1. līmenis) 

Sabiedrības un 

cilvēka drošība 
(1. līmenis) 

Sabiedrības un 

cilvēka drošība 
(2. līmenis) 

Iniciatīva un 

uzņēmējdarbība 
(2. līmenis) 

*Obligātā veselības pārbaude 

Ceptuves darba 

organizācija 

(1. līmenis) 

15% 

Izejvielu un materiālu 

sagatavošana maizes 

ražošanai 

10% 

Mīklas 

gatavošana un 

apstrāde 

(1. līmenis) 

25% 

Maizes cepšana 

(1. līmenis) 

15% 

Maizes 

sagatavošana 

realizācijai 

(1. līmenis) 

15% 

 

Maiznieka palīga 

prakse 

Tehnoloģiskās 

plūsmas 

nodrošināšana 

pārtikas aprites 

uzņēmumā 

5% 

 

Paškontroles sistēmas 

prasību ievērošana 

pārtikas aprites 

uzņēmumos 

5% 

 

Pārtikas produktu 

uzturvērtība 

5% 

Krēmu un desertu 

gatavošanas pamati  

5% 

Miltu konditorejas 

izstrādājumu 

ražošanas pamati  

5% 
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Maiznieka palīga 

PROGRAMMAS ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni, maizes kastēm, 

plauktiem, paletēm u.c.), aprīkojumu (pārtikas ražošanai piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, 

dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.) un mērinstrumentiem/iekārtām (termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra 

papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, foto/video/audio u.c.) Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, literatūra, periodika u.c.) Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa Atbilstoši programmas īstenošanai 

Uz sākumu
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PĀRTIKAS PRODUKTU TEHNOLOĢIJA 

<<Modulārās programmas kods, ieraksta izglītības iestāde>> 

(pēc izglītības klasifikācijas) 

Programmas 

veids 
<<Ieraksta izglītības iestāde>> 

Iegūstamā 

kvalifikācija 
Maiznieks 

Profesionālās 

kvalifikācijas līmenis 
Trešais profesionālās kvalifikācijas līmenis (atbilst ceturtajam Latvijas kvalifikāciju ietvarstruktūras līmenim) 

Prasības attiecībā uz 

iepriekš iegūto izglītību 
Pamatizglītība 

Pasūtītājs: 

Valsts izglītības satura centrs 

Metodiskais atbalsts: 

Projekts "Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide 

profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes 

nodrošināšanai" 

Inta Annuškāne 

Izpildītājs: 

SIA "Stella MLG" 

Darba grupas vadītājs: 

Gunta Šmaukstele 

Darba grupa: 

Iveta Austruma, Vilma Dreimane, Gunta Duka, 

Līga Rugāja 

Vērtētāji: 

Lauksaimniecības organizāciju sadarbības padome 

Nozares eksperts: 

Arlita Ābrante 

Lauksaimniecības organizāciju sadarbības padome 

Nozares eksperts: 

Ināra Borska 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Profesionālās izglītības programma "Pārtikas produktu tehnoloģija", profesionālā kvalifikācija "Maiznieks", 3. profesionālās kvalifikācijas līmenis 

2 

Maiznieka 

PROGRAMMAS APRAKSTS 

Programmas 

mērķis 

Izglītības procesa rezultātā sagatavot maiznieku, kurš veic pilna maizes ražošanas tehnoloģiskā cikla darbu izpildi 

maizes un maizes izstrādājumu ražošanas uzņēmumā, ievērojot tehnoloģisko instrukciju, uzņēmuma paškontroles 

sistēmas prasības, nodrošina visu resursu racionālu apriti, tehnoloģiskā aprīkojuma sagatavošanu un lietošanu darbā, 

kā arī izvērtē izejvielu, mīklas sagatavju, maizes un maizes izstrādājumu kvalitāti. 

Programmas 

uzdevumi 

Izglītības procesa rezultātā dot iespējas apgūt šādas zināšanas, prasmes un kompetences: 

1. Plānot savu darbu un visu saistīto resursu racionālu izmantošanu.

2. Sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu maizes ražošanai.

3. Ievērot darbā personīgās, personāla higiēnas prasības un pārtikas nekaitīguma prasības.

4. Sadarboties ar kolēģiem darbu plānošanā un izpildē dažādos termiņos.

5. Ievērot receptūru un tehnoloģisko instrukciju prasības maizes ražošanā.

6. Izvērtēt mīklas sagataves un gatavo izstrādājumu kvalitāti ražošanas procesā.

7. Pieņemt izejvielas, materiālus no piegādātājiem un noliktavas.

8. Organizēt izejvielu un materiālu uzglabāšanu.

9. Dozēt izejvielas.

10. Veikt izejvielu pirmapstrādi.

11. Sagatavot izejvielas atbilstoši receptūrai.

12. Gatavot plaucējumu, ievērojot receptūru un tehnoloģisko instrukciju.

13. Gatavot ieraugu un iejavu.

14. Mīcīt mīklu.

15. Dalīt mīklu.

16. Formēt mīklu.

17. Raudzēt mīklas sagataves.

18. Apstrādāt mīklas sagataves pirms cepšanas.

19. Ievietot mīklas sagataves krāsnī.

20. Cept maizi.
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21. Apstrādāt maizi pēc cepšanas.

22. Dzesēt maizi.

23. Griezt maizi atbilstoši maizes veidam.

24. Iepakot maizi atbilstoši maizes veidam.

25. Uzraudzīt gatavo izstrādājumu uzglabāšanas režīmus un termiņus.

26. Sagatavot pasūtījumus un to pavaddokumentāciju.

27. Ievērot darba aizsardzības, ugunsdrošības un elektrodrošības prasības.

28. Strādāt ar pārtikas produktu ražošanas iekārtām un aprīkojumu, ievērojot darba drošības noteikumus.

29. Ievērot vides aizsardzības prasības un veikt darba pienākumus, nekaitējot videi.

30. Ievērot darba tiesisko attiecību normas.

31. Sazināties valsts valodā un lietot profesionālo terminoloģiju vismaz divās svešvalodās.

32. Sniegt pirmo palīdzību.

Programmas 

apguves kvalitātes 

novērtēšana 

Izglītojamie, kuri modulārajā programmā apguvuši profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" ieguvei paredzētos A, B 

un C daļas moduļus un ieguvuši nepieciešamo zināšanu, prasmju un kompetenču vērtējumu, kārto valsts noslēguma 

pārbaudījumu. 

Tālākās izglītības 

iespējas 

Izglītojamajiem, kuri apgūst papildu moduļus atbilstoši pārtikas ražošanas nozares moduļu kartei, iespējams iegūt 

citu profesionālo kvalifikāciju vai papildu kompetences. 
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Maiznieka 

MODUĻU KARTE

C 

B 

A 

Informācijas un 

komunikācijas 
tehnoloģijas 

(2. līmenis) 

Zaļās prasmes 

Valodas, kultūras 

izpratne un izpausmes 

(1. līmenis) 

Iniciatīva un 

uzņēmējdarbība 

(1. līmenis) 

Valodas, kultūras 

izpratne un izpausmes 

(2. līmenis) 

Sociālās un 

pilsoniskās prasmes 

(1. līmenis) 

Informācijas un 

komunikācijas 
tehnoloģijas 

(1. līmenis) 

Sabiedrības un 

cilvēka drošība 
(1. līmenis) 

Sabiedrības un 

cilvēka drošība 
(2. līmenis) 

Iniciatīva un 

uzņēmējdarbība 
(2. līmenis) 

*Obligātā veselības pārbaude

Ceptuves darba 

organizācija 

(2. līmenis) 

15% 

Izejvielu un materiālu 

sagatavošana maizes 

ražošanai 

10% 

Mīklas 

gatavošana un 

apstrāde 

(2. līmenis) 

25% 

Maizes cepšana 

(2. līmenis) 

15% 

Maizes 

sagatavošana 

realizācijai 

(2. līmenis) 

15% 

Maiznieka 

prakse 

Tehnoloģiskās 

plūsmas 

nodrošināšana 

pārtikas aprites 

uzņēmumā 

5% 

Paškontroles sistēmas 

prasību ievērošana 

pārtikas aprites 

uzņēmumos 

5% 

Pārtikas produktu 

uzturvērtība 

5% 

Krēmu un desertu 

gatavošanas  

pamati 

5% 

Miltu konditorejas 

izstrādājumu 

ražošanas pamati 

5% 
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Maiznieka 

PROGRAMMAS ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni, maizes kastēm, 

plauktiem, paletēm u.c.), aprīkojumu (pārtikas ražošanai piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, 

dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.) un mērinstrumentiem/iekārtām (termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra 

papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, foto/video/audio u.c.) Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, periodika u.c.) Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.5. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi un aprīkojums Atbilstoši programmas īstenošanai 

2.6. Pirmās palīdzības aptieciņa Atbilstoši programmas īstenošanai 

Uz sākumu
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

MODUĻA "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas identificēt tehnoloģiskās plūsmas virzību pārtikas ražošanas uzņēmumā – tehnoloģisko procesu veikšanas 

secību, t.sk. iekārtu izvietojumu, tehnoloģiskās dokumentācijas prasības darba uzdevumu izpildei. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Raksturot ražošanas procesus pārtikas aprites uzņēmumos.

2. Atpazīt dažādu pārtikas produktu ražošanas tehnoloģiskās shēmas un speciālās iekārtas pārtikas produktu ražošanas uzņēmumos.

3. Izvērtēt darba uzdevumu atbilstoši pasūtījumam, tehniskajai dokumentācijai, pārtikas nozares un uzņēmumu izstrādātajiem

standartiem.

4. Lietot profesionālo terminoloģiju valsts valodā un svešvalodā.

5. Lasīt pārtikas produktu ražošanas tehnoloģisko karti.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Iegūta pamatizglītība. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu – 

aizpilda tehnoloģisko karti par noteiktu pārtikas produktu ražošanu. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 
Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" ir A daļas modulis, kuru izglītojamie apgūst vienlaicīgi 

ar moduli "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos". 

Uz sākumu
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

MODUĻA "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" SATURS 

Sasniedzamais 

rezultāts 

Temats Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

Vidējs 

apguves līmenis 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: raksturot

ražošanas procesus

pārtikas aprites

uzņēmumos.

Zina: pārtikas nozares 

struktūru, uzņēmumu 

specializācijas un 

pārtikas produkcijas 

veidus. 

Izprot: pārtikas 

nozares struktūru un 

darbības principus 

kopējā pārtikas 

produktu ražošanas 

ciklā. 

1.1. Pārtikas 

nozares 

raksturojums. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Pārtikas nozares 

struktūra. 

Raksturo pārtikas 

rūpniecības nozares 

struktūru un pārtikas 

nozares uzņēmumu 

dalījumu specializācijās. 

Patstāvīgi raksturo 

pārtikas rūpniecības 

nozares struktūru un 

darbības virzienus. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie pārtikas 

rūpniecības uzņēmumā 

sazinās ar speciālistiem, lai 

veiktu ieskaites darbu 

"Pārtikas rūpniecības 

nozare – struktūra, 

uzņēmumi un to darba 

organizācija": 

klātienē – vāc un 

sistematizē informāciju, 

veic pārrunas, piedalās 

diskusijās ar uzņēmuma 

darbiniekiem;  

neklātienē ‒ iepazīstas ar 

interneta vietnēs atrodamo 

interaktīvo informāciju, to 

analizē, prezentē, raksta 

vēstules, tās sūta, 

izmantojot e-pastu, tērzē, 

izmantojot speciālas 

datorprogrammas u.c. 

informācijas tehnoloģijas. 

1.1.2. Pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu 

organizatoriskā 

struktūra. 

Atpazīst uzņēmuma (t.sk. 

pilna/nepilna ražošanas/ 

pārstrādes cikla u.tml.) 

organizatorisko struktūru 

veidus. 

Diferencē uzņēmuma 

(t.sk. pilna ražošanas/ 

pārstrādes cikla) 

organizatorisko struktūru 

īpatnības, raksturo 

saistītos uzņēmumus. 

1.1.3. Pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu 

specializācija: 

– zivju un zivju

Nosauc pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu veidus (t.sk. 

raksturo produkciju) un 

specializācijas pazīmes. 

Raksturo pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu veidus, darba 

īpatnības jeb atšķirīgās 

iezīmes specializētajos 

Grupu/pāru darbs. Izglītojamie sadalās pāros 

vai grupās (3–8 grupā), 

katra grupa sagatavo 

noteiktu informāciju par 

tēmu "Pārtikas nozares 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

produktu ražošana, 

– gaļas un gaļas

produktu ražošana,

– piena un piena

produktu ražošana,

– maizes un miltu

produktu ražošana,

– augļu un dārzeņu

pārstrādes ražošana,

– saldumu un šokolādes

izstrādājumu ražošana,

– dzērienu ražošana

u.c.

uzņēmumos, detalizēti 

apraksta ražošanas 

procesus. 

uzņēmuma specializācija 

(katra veida) un 

produkcijas raksturojums": 

– zivju un zivju produktu

ražošana,

– gaļas un gaļas produktu

ražošana,

– piena un piena produktu

ražošana,

– maizes un miltu

produktu ražošana,

– augļu un dārzeņu

pārstrādes ražošana,

– saldumu un šokolādes

izstrādājumu ražošana,

– dzērienu ražošana u.c.

1.1.4. Pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu personāls. 

Nosauc pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu darbinieku 

galvenos pienākumus. 

Raksturo pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumu darbinieku 

galvenos pienākumus un 

atbildību. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie analizē 

pārtikas rūpniecības 

nozares tīmekļa vietnes. 

Raksturo uzņēmumu 

produktus/gatavo 

produkciju lielākajos 

Latvijas pārtikas 

rūpniecības nozares 

uzņēmumos: 

- AS "Dobeles

dzirnavnieks",

- AS "Rīgas Piena

kombināts",

- AS "Latvijas balzams",

- SIA "Orkla

Confectionery & Snacks

Latvija" u.c.

1.1.5. Gatavo produktu 

raksturojums. 

Vispārīgi raksturo pārtikas 

uzņēmumā ražotos 

gatavās produkcijas 

veidus pa grupām. 

Detalizēti raksturo 

pārtikas uzņēmumā 

ražotos gatavās 

produkcijas veidus pa 

grupām – sortimentu un 

dažādību. 

2. Spēj: atpazīt

dažādu pārtikas

produktu ražošanas

tehnoloģiskās shēmas

un speciālās iekārtas

pārtikas produktu

2.1. Pārtikas 

produktu ražošanas 

tehnoloģiskās 

iekārtas. 

(20% no moduļa 

2.1.1. Pārtikas 

ražošanas uzņēmuma 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojums. 

Nosauc tehnoloģisko 

iekārtu (pirmapstrādes, 

dažādu pārtikas produktu 

ražošanas u.c.), 

aprīkojumu veidus, to 

pamatprincipus, raksturo 

Izskaidro tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

veidus, to darbības 

pamatprincipus un 

izmantošanas iespējas. 

Darbs ar tekstu. Izglītojamie mācību 

darbnīcā studē iekārtu 

lietošanas instrukcijas, 

izklāsta darbības 

pamatprincipus. 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

ražošanas 

uzņēmumos. 

Zina: ražošanas 

tehnoloģiskās shēmas 

posmus, iekārtu 

veidus un to 

izmantošanas 

iespējas. 

Izprot: ražošanas 

tehnoloģiskā procesa 

posmu secības nozīmi 

pārtikas ražošanas 

procesa 

nodrošināšanai. 

kopējā apjoma) drošības pasākumus, min 

piemērus. 

2.2. Ražošanas 

plūsma uzņēmumā. 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Ražošanas 

tehnoloģiskās plūsmas. 

Vispārīgi raksturo pārtikas 

ražošanas tehnoloģiskā 

procesa posmus un 

ražošanas tehnoloģiskās 

plūsmas posmu secību. 

Nosauc un vispārīgi 

apraksta plūsmas un 

periodiskas un 

nepārtrauktas darbības 

iekārtu izvietošanas 

principus pārtikas 

produktu ražošanai. 

Pamato pārtikas ražošanas 

tehnoloģiskās plūsmas 

nozīmi pārtikas produktu 

ražošanā. Detalizēti 

raksturo plūsmas un 

periodiskas un 

nepārtrauktas darbības 

iekārtu izvietošanu 

pārtikas produktu 

ražošanā, iekārtu 

racionālas izvēles 

iespējas. 

Mācību 

ekskursija. 

Prezentācija. 

Izglītojamie pārtikas 

ražošanas uzņēmumā 

iepazīstas ar pārtikas 

uzņēmuma 

tehnoloģiskajām iekārtām, 

ražošanas tehnoloģiskā 

procesa posmiem un darba 

aizsardzības noteikumiem, 

pēc ekskursijas apkopo 

informāciju, sagatavo un 

prezentē darbu par 

nepārtrauktas plūsmas 

priekšrocībām un 

trūkumiem. 

3. Spēj: izvērtēt darba

uzdevumu atbilstoši

pasūtījumam,

tehniskajai

dokumentācijai,

pārtikas nozares un

uzņēmumu

izstrādātajiem

standartiem.

Zina: terminu, 

tehniskās 

dokumentācijas un 

nozares standartu 

piemērošanu 

atbilstoši darba 

uzdevumam. 

Izprot: savu 

pienākumu 

nozīmīgumu darba 

3.1. Ražošanas 

procesa 

dokumentācija. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Tehnoloģiskā 

dokumentācija 

ražošanā. 

Vispārīgi raksturo 

produktu receptūras, 

tehnoloģisko procesu 

aprakstus, shēmas. 

Raksturo produktu 

receptūras, tehnoloģisko 

procesu aprakstus un 

shēmas. 

Individuāls 

patstāvīgais 

darbs. 

Izpilda individuālu 

uzdevumu – izstrādā 

tehnisko dokumentāciju 

pasūtījuma darba 

uzdevuma izpildei, 

prezentē rezultātu. 

3.1.2. Produkta 

ražošanas pasūtījums. 

Definē darba uzdevumu, 

kas atbilst produkta 

ražošanas pasūtījumam 

(daudzums, laiks, 

iepakojums), tehniskajai 

dokumentācijai 

(izejvielas, iekārtas), 

pārtikas nozares un 

uzņēmuma izstrādātajiem 

standartiem 

(tehnoloģiskais process, 

gatavā produkta kvalitātes 

rādītāji) konkrēta 

produkta ražošanas 

izpildei. 

Patstāvīgi definē darba 

uzdevumu, kas atbilst 

produkta ražošanas 

pasūtījumam, tehniskajai 

dokumentācijai, pārtikas 

nozares un uzņēmuma 

izstrādātajiem standartiem 

konkrēta produkta 

ražošanai, izmantojot 

atbilstošus terminus. 

Pamato veicamā darba 

nozīmīgumu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo 

darba uzdevumu produkta 

ražošanas pasūtījumam. 

Izpilda individuālu 

uzdevumu, pamatojot 

veicamā darba 

nozīmīgumu. 



5 

Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

uzdevuma izpildes 

nodrošināšanā. 

3.1.3. Pārtikas nozares 

standarti. 

Izmanto pārtikas nozares 

standartus un terminus 

atbilstoši pedagoga 

definētajam darba 

uzdevumam. 

Patstāvīgi izmanto 

pārtikas nozares 

standartus un terminus 

atbilstoši pedagoga 

definētajam darba 

uzdevumam. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas nozares 

standartiem. Izpilda 

individuālus uzdevumus, 

izvēloties konkrēta 

pārtikas produkcijas veida 

nozares standartus. 

4. Spēj: lietot

profesionālo

terminoloģiju valsts

valodā un svešvalodā.

Zina: pārtikas nozares 

terminoloģiju valsts 

valodā un svešvalodā 

un tās lietojumu 

pārtikas produktu 

ražošanas procesā. 

Izprot: pārtikas 

nozares terminus un 

to lietojumu produktu 

ražošanas procesā. 

4.1. Pārtikas 

nozares 

terminoloģija. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Pārtikas nozares 

termini. 

Nosauc pārtikas produktu 

ražošanas procesa 

terminus valsts valodā. 

Vispārīgi raksturo pārtikas 

nozari, lietojot nozarei 

raksturīgākos un biežāk 

izmantotos terminus. 

Izvērtē nozares terminus 

un to lietojumu 

produkcijas ražošanas 

procesā. Izmanto valodas 

zināšanas un lieto nozares 

terminoloģiju, raksturojot 

pārtikas nozares 

uzņēmumus. 

Mācību filmas. Izglītojamie interneta 

resursos meklē uzņēmumu 

videomateriālus, lai 

iepazītos ar dažādiem 

uzņēmumiem, to personālu 

un salīdzinātu dzirdētos 

profesionālos terminus. 

Diskusijas laikā apmainās 

ar saviem novērojumiem, 

diskutē par dažādiem 

terminiem un 

apzīmējumiem. 

4.1.2. Profesionālie 

pārtikas nozares termini 

svešvalodā. 

Nosauc profesionālos 

terminus svešvalodā 

pārtikas produktu 

ražošanas procesā. 

Izvērtē nozares terminus 

un to lietojumu 

produkcijas ražošanas 

procesā. 

5. Spēj: lasīt pārtikas

produktu ražošanas

tehnoloģisko karti.

Zina: tehnoloģiskās 

kartes uzbūvi, 

apzīmējumus un 

aizpildīšanas 

metodiku. 

Izprot: tehnoloģiskās 

kartes struktūru un 

tajā iekļautās 

informācijas nozīmi 

pārtikas produktu 

ražošanas procesā. 

5.1. Tehnoloģiskās 

kartes struktūra. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Tehnoloģiskajā 

kartē lietotie 

apzīmējumi un termini. 

Apraksta tehnoloģiskās 

kartes informāciju. 

Detalizēti izklāsta un 

skaidro tehnoloģiskās 

kartes informāciju un tās 

nozīmi pārtikas produktu 

ražošanas procesā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie no doto 

terminu klāsta atlasa tos, 

kuri tieši attiecas uz 

tehnoloģisko karti. 

5.1.2. Tehnoloģiskās 

kartes struktūra. 

Raksturo tehnoloģiskās 

kartes uzbūvi un 

aizpildīšanas metodikas 

principus. 

Lasa tehnoloģisko karti 

konkrēta pārtikas 

produktu ražošanā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie lasa, analizē 

un apspriež tehnoloģisko 

karti konkrēta pārtikas 

produkta ražošanā. 
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

Ieteicamie avoti 
Kārkliņa D. Pārtikas produktu tehnoloģija. Mācību materiāls. – Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2018.  

Latviešu-angļu-krievu pārtikas rūpniecības terminu vārdnīca = Latvian-English-Russian food technology dictionary = Словарь по пищевой промышленности: латышско-англо-

русский. R. Galoburdas red. – Rīga: [aut. izd.], 1998. 

Pārtikas rūpniecības nozares uzņēmumu izstrādātie produktu ražošanas standarti. 
Pārtikas rūpniecības tehnoloģiskās iekārtas. L. Dukaļskas red. – Jelgava: Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultāte, 2000. 

Fellows P. Food processing technology : principles and practice. 3rd ed. – Boca Raton, FL: CRC Press; Great Abington, Cambridge: Woodhead Publishing, 2009. 

Saravacos George D. Handbook of Food Processing Equipment. Second edition. – Cham: Springer International Publishing Switzerland, 2016.  

Toledo Romeo T. Fundamentals of FoodProcess Engineering. Fourth edition. – Cham: Springer International Publishing, 2018. 

javascript:open_window(%22https://kopkatalogs.lv/F/VILYL3AQ9STXG9GIHNDP9XF977RJY1XXUD1976PNI38A2B4CYK-08181?func=service&doc_number=000911228&line_number=0011&service_type=TAG%22);
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Modulis "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

MODUĻA "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 
1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 
2.2. Darba formas un apavi, cimdi, galvassegas Atbilstoši moduļa īstenošanai 
2.3. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 
2.4. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika, tehnoloģiskās kartes u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

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

MODUĻA "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas ievērot higiēnas prasības pārtikas ražošanas uzņēmumā, īstenot izsekojamības nodrošināšanas prasības 

visos pārtikas ražošanas procesa posmos, ievērot pārtikas uzņēmuma paškontroles sistēmas prasības atbilstīgi savai kompetencei. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Ievērot minimālās higiēnas prasības, apzinoties personīgās un personāla higiēnas un veselības stāvokļa nozīmi droša pārtikas

produkta ražošanā.

2. Identificēt higiēnas prasības un to nozīmi visos pārtikas produktu ražošanas posmos.

3. Īstenot izsekojamības nodrošināšanas prasības atbilstīgi savai kompetencei.

4. Precīzi veikt pierakstus izsekojamības nodrošināšanai visos pārtikas ražošanas procesa posmos.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Iegūta pamatizglītība. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu – 

veic produkta un procesa kontroles darbības un pierakstus atbilstoši paškontroles sistēmas prasībām. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 
Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" ir A daļas modulis, kuru izglītojamie apgūst 

vienlaicīgi ar moduli "Tehnoloģiskās plūsmas nodrošināšana pārtikas aprites uzņēmumā".  

Uz sākumu



2 

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

MODUĻA "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: ievērot 

minimālās higiēnas 

prasības, apzinoties 

personīgās un 

personāla higiēnas un 

veselības stāvokļa 

nozīmi droša pārtikas 

produkta ražošanā. 

 

Zina: personīgās un 

personāla higiēnas 

prasības pārtikas 

aprites uzņēmumos. 

 

Izprot: minimālās 

higiēnas prasības 

personālam pārtikas 

aprites uzņēmumos. 

1.1. Minimālās 

higiēnas prasības 

personālam. 

 

(2% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Higiēnas prasības, 

to darbības 

pamatprincipi. 

Vispārīgi raksturo 

higiēnas prasību 

pamatprincipus. 

Izvēlas personīgās 

higiēnas procedūras 

atbilstoši normatīvo 

aktu prasībām. 

Detalizēti raksturo 

higiēnas prasību 

pamatprincipus. 

Pamato izvēlētās 

personīgās higiēnas 

procedūras. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas pārstrādes 

uzņēmumu labas higiēnas un 

ražošanas prakses vadlīnijām. 

1.1.2. Roku tīrības 

nozīme drošu pārtikas 

produktu ražošanā. 

Raksturo roku 

mazgāšanas 

procedūru. 

Patstāvīgi izstrādā roku 

mazgāšanas procedūru 

un pamato izvēlētos 

mazgāšanas līdzekļus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo roku 

mazgāšanas instrukciju. 

1.1.3. Darba apģērbs, 

individuālie darba 

aizsardzības līdzekļi. 

Raksturo darba 

apģērbu un 

individuālos darba 

aizsardzības 

līdzekļus. 

Pamato izvēlētā darba 

apģērba lietošanas un 

kopšanas noteikumus. 

Informācijas 

tehnoloģiju 

izmantošana. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

darba apģērba un individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

veidiem. Izpilda individuālus 

uzdevumus, izvēloties darba 

apģērba materiālus un 

fasonus. 

1.2. Personāla 

higiēnas prasības 

pārtikas uzņēmumā. 

 

(3% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.2.1. Personāla un 

pārtikas apritē 

nodarbināto personu 

higiēnas prasības un tās 

reglamentējošie 

normatīvie akti. 

Vispārīgi apraksta 

personāla higiēnas 

normas pārtikas 

produktu ražošanā. 

Nosauc veicamās 

darbības savainojumu 

un saslimšanas 

gadījumos. 

Pamato personālam 

izvirzīto higiēnas 

prasību ievērošanas 

nozīmi pārtikas 

produktu ražošanā. 

Pamato darbības 

savainojumu un 

saslimšanas gadījumos. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas ar 

dokumentiem, kas nosaka 

higiēnas prasības pārtikas 

apritē. Pedagogs rakstiski vai 

mutiski piedāvā 

izglītojamajiem reālas 

situācijas aprakstu un uzdod 

sagatavot atbildes uz 

jautājumiem par higiēnas 



3 

Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

prasības reglamentējošiem 

normatīvajiem dokumentiem, 

skaidro un pamato 

dokumentos minēto normu 

ievērošanas nepieciešamību 

ražošanā. 

2. Spēj: identificēt 

higiēnas prasības un to 

nozīmi visos pārtikas 

produktu ražošanas 

posmos.  

 

Zina: higiēnas 

programmā paredzēto 

un praktiski lietojamo 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas 

līdzekļu lietošanas 

nosacījumus, tīrīšanas 

un dezinfekcijas 

pamatprincipus. 

 

Izprot: tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

veikšanas 

sistemātiskuma nozīmi 

labas higiēnas prakses 

nodrošināšanā. 

2.1. Ražošanas 

higiēnas prasības. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Ražošanas vides 

higiēna uzņēmumā. 

Definē higiēnas 

pamatprasības un to 

ievērošanas 

nepieciešamību 

uzņēmumā. 

Skaidro higiēnas 

prasību ievērošanas 

nozīmi uzņēmumā un 

ražošanas procesos. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas uzņēmuma ražošanas 

vidi. Izpilda individuālu 

uzdevumu – sagatavo 

informatīvu materiālu par 

uzņēmumā redzēto, analizē 

un apspriež iegūto 

informāciju. 

2.1.2. Atkritumvielu 

aprite. 

Apraksta atkritumu 

savākšanas plānu. 

Izvēlas atkritumu 

savākšanas 

konteineru veidu. 

Sagatavo atkritumu 

savākšanas plānu. 

Pamato izvēlēto 

atkritumu konteineru 

veidus un to 

konstrukcijas. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie ražošanas 

uzņēmumā iepazīstas ar 

pārtikas uzņēmuma ražošanas 

atkritumu savākšanas plānu. 

Izpilda individuālu uzdevumu 

– klasificē atkritumus pa 

grupām un izvēlas atbilstošas 

konstrukcijas atkritumu 

tvertnes. 

2.2. Higiēnas prasības 

reglamentējošie 

normatīvie akti. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Nozares labas 

higiēnas prakses 

vadlīnijas.  

Vispārīgi apraksta 

dažādu pārtikas 

rūpniecības nozaru 

labas higiēnas prakses 

vadlīniju saturu. 

Raksturo dažādu 

pārtikas rūpniecības 

nozaru labas higiēnas 

prakses vadlīnijas. 

Apskats. Izglītojamie iepazīstas ar 

nozares labas higiēnas 

prakses vadlīnijās sniegto 

informāciju un apspriež to. 

2.3. Uzņēmuma 

sanitārās 

programmas. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.3.1. Tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

pamatprincipi. 

Nosauc tīrīšanas un 

dezinfekcijas 

pamatprincipus un 

līdzekļus (ķīmiskās 

vielas). Vispārīgi 

apraksta pārtikas 

produktu ražošanas 

uzņēmuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plāna 

Izskaidro tīrīšanas un 

dezinfekcijas 

pamatprincipus un 

līdzekļu (ķīmisko 

vielu) lietošanu. 

Raksturo pārtikas 

produktu ražošanas 

uzņēmuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plāna 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie ražošanas 

uzņēmumā iepazīstas ar 

mazgāšanas un dezinfekcijas 

plānu. 
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būtību. būtību un apraksta 

uzņēmuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plānu, 

pamato plānā iekļautās 

darbības. 

2.3.2. Sanitārajās 

programmās izmantotie 

līdzekļi. 

Atšķir tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

līdzekļus un vispārīgi 

apraksta to lietojumu. 

Raksturo un lieto 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas 

līdzekļus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie veic individuālu 

uzdevumu – izvēlas tīrīšanas, 

mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļus atkarībā no tīrāmā 

objekta veida un tīrāmās 

virsmas materiāla. 

3. Spēj: īstenot 

izsekojamības 

nodrošināšanas 

prasības atbilstīgi savai 

kompetencei. 

 

Zina: pārtikas 

produktu 

izsekojamības 

principus. 

 

Izprot: pārtikas aprites 

izsekojamības 

nodrošināšanas 

darbības pārtikas 

ražošanas procesa 

posmos. 

3.1. Pārtikas produktu 

izsekojamība. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Pārtikas produktu 

izsekojamības principi. 

Atšķir pārtikas 

produktu 

izsekojamības 

procesus. 

Raksturo pārtikas 

produktu izsekojamības 

procesus. 

Izpēte. Izglītojamie patstāvīgi vāc un 

apkopo informāciju par 

pārtikas produktu 

izsekojamības procesiem, 

prezentē rezultātus. 

3.1.2. Pārtikas produktu 

izsekojamības 

nodrošināšanas darbības. 

Izvēlas pārtikas 

produktu 

izsekojamības 

nodrošināšanas 

darbības. 

Patstāvīgi izvēlas un 

pamato pārtikas 

produktu izsekojamības 

nodrošināšanas 

darbības. 

Prezentācija. Izglītojamie veic individuālus 

uzdevumus – iepazīstas ar 

pārtikas produktu 

izsekojamības 

dokumentāciju, prezentē 

iegūtos rezultātus. 

3.2. Ražošanā 

izmantojamo 

materiālu, 

palīgmateriālu un 

darbarīku marķēšana. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.2.1. Ražošanā 

izmantojamo materiālu, 

palīgmateriālu un 

darbarīku marķēšanas 

prasības. 

Izvēlas normatīvos 

dokumentus ražošanā 

izmantojamo 

materiālu, 

palīgmateriālu, 

darbarīku marķēšanai. 

Pamato izvēlētos 

normatīvos 

dokumentus ražošanā 

izmantojamo materiālu, 

palīgmateriālu, 

darbarīku marķēšanai. 

Darbs ar tekstu. Izglītojamie iepazīstas ar 

ražošanā izmantojamo 

materiālu, palīgmateriālu un 

darbarīku marķēšanas 

normatīvo dokumentu 

prasībām, analizē un apspriež 

tās. 

3.2.2. Neidentificētu 

izejvielu un materiālu 

vadība. 

Izstrādā 

neidentificētu 

izejvielu un materiālu 

vadības darbības. 

Patstāvīgi izstrādā 

neidentificētu izejvielu 

un materiālu vadības 

darbības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo darbību 

plānu neidentificētu izejvielu 

un materiālu vadībai. 

Prezentē iegūtos rezultātus. 

4. Spēj: precīzi veikt 

pierakstus 

izsekojamības 

nodrošināšanai visos 

pārtikas ražošanas 

4.1. Paškontroles 

sistēmas prasības. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Paškontroles 

sistēmas pamatprincipi. 

Nosauc septiņus 

paškontroles sistēmas 

galvenos principus. 

Apraksta septiņus 

paškontroles sistēmas 

galvenos principus. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas uzņēmuma 

paškontroles 

sistēmu/HACCP, kas balstīta 

uz septiņiem galvenajiem 
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procesa posmos. 

 

Zina: izsekojamības 

sistēmas elementus 

pārtikas apritē (preču 

pavaddokumenti, 

pārtikas identifikācija 

un uzskaite, preču 

marķējumi, iekšējie 

pieraksti u.c.). 

 

Izprot: izsekojamības 

darbību nodrošināšanu 

katrā ražošanas posmā. 

principiem, kuri nosaka 

secīgu rīcību bīstamību 

identificēšanā un savlaicīgā 

to novēršanā. 

4.1.2. Pārtikas 

uzņēmuma paškontroles 

sistēma. 

Uzskaita septiņus 

galvenos 

pamatprincipus, uz kā 

balstīta paškontroles 

sistēma uzņēmumā. 

Apraksta darbinieku 

funkcijas un atbildību 

paškontroles principu 

īstenošanā. Atšķir 

paškontroles sistēmas 

dokumentus (preču 

pavaddokumenti, 

pārtikas identifikācija 

un uzskaite, preču 

marķējumi, iekšējie 

pieraksti u.c.). 

Raksturo paškontroles 

sistēmas galvenos 

pamatprincipus, 

izskaidro labas 

higiēnas prakses 

vadlīniju ieteikumu 

nozīmi drošas pārtikas 

ražošanā. Izskaidro un 

pamato darbinieku 

funkcijas un atbildību 

paškontroles principu 

īstenošanā. Apzina un 

piemēro darbā 

paškontroles sistēmas 

principus. Raksturo 

paškontroles sistēmas 

dokumentu veidus. 

Situāciju 

modelēšana. 

Izglītojamais vai izglītojamo 

grupa, balstoties uz labas 

higiēnas un ražošanas prakses 

pozitīvajiem un negatīvajiem 

piemēriem, apraksta un 

modelē reālas situācijas 

dažādu problēmu risināšanai. 

Apraksta paškontroles 

sistēmas principu īstenošanas, 

uzraudzības un kontroles 

pasākumus. 

4.2. Produkta un 

procesa kontrole 

atbilstoši 

paškontroles sistēmai. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.2.1. Produkta kontrole 

atbilstoši izsekojamības 

sistēmas prasībām. 

Nosauc pārtikas 

produktu kontroles 

veidus (produktu 

sensorais vērtējums, 

tehnoloģiskā procesa 

parametru mērīšana, 

produkta paraugu 

testēšana u.c.) 

izsekojamības 

nodrošināšanai un 

prasības pārtikas 

produktu 

izsekojamībai. 

Apraksta pārtikas 

produktu kontroles 

veidus izsekojamības 

nodrošināšanai un 

procedūras pārtikas 

produktu izsekojamības 

prasību īstenošanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas ar 

konkrēta produkta kontroles 

veidiem izsekojamības 

nodrošināšanai, apspriež un 

izvēlas tos. 

4.3. Pieraksti 

produktu ražošanas 

procesa posmā. 

 

 

4.3.1. Izsekojamības 

sistēmas elementi. 

Nosauc un apraksta 

izsekojamības 

sistēmas elementus 

(preču 

pavaddokumenti, 

Atšķir informāciju 

izsekojamības sistēmas 

elementos – preču 

pavaddokumentos, 

pārtikas identifikācijā 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izstrādā produkta 

ražošanas procesa 

izsekojamības pierakstus, 

prezentē un apspriež iegūtos 

rezultātus. 
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(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

pārtikas identifikācija 

un uzskaite, preču 

marķējumi, iekšējie 

pieraksti u.c.). 

un uzskaitē, preču 

marķējumā, iekšējos 

pierakstos u.c. 

4.3.2. Produktu 

ražošanas procesa 

kontroles dokumentācija. 

Apraksta ražošanas 

procesa kontroles 

dokumentāciju – 

izejvielu pieņemšanas 

žurnāls, temperatūras, 

laika u.c. 

tehnoloģiskā procesa 

parametru kontroles 

lapas, termiskās 

apstrādes un 

atdzesēšanas laika 

kontroles žurnāls u.c.  

Veic pierakstus 

izsekojamības 

nodrošināšanai visos 

pārtikas ražošanas 

procesa posmos. 
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Komisijas%20īstenošanas%20Regula%20(ES)%20Nr. 931/2011%20(2011. gada%2019. septembris)%20par%20izsekojamības%20prasībām,%20kas%20ar%20Eiropas%20Parlamenta%20un%20Padomes%20Regulu%20(EK)%20Nr. 178/2002%20noteikta%20dzīvnieku%20izcelsmes%20pārtikai
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R0931&rid=2
https://likumi.lv/ta/id/276821-partikas-aprite-nodarbinato-personu-apmacibas-kartiba-partikas-higienas-joma
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Modulis "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

MODUĻA "Paškontroles sistēmas prasību ievērošana pārtikas aprites uzņēmumos" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Ķīmijas laboratorija ar aprīkojumu tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas darbību efektivitātes pārbaudei Vismaz 10 darba vietas 
1.2. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajiem 
1.3. Multimediju projektors un ekrāns 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Vismaz 5 no katras grupas 

2.2. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Darba formas un apavi, cimdi, galvassegas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

MODUĻA "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas izprast ceptuves darba organizāciju un ražošanas procesus, to veikšanas secību un tehnoloģiskās 

dokumentācijas prasību ievērošanu darba uzdevumu izpildei. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Sadarboties ar maiznieku sava darba plānošanā un izpildē.

2. Apzināt tehnoloģiskās iekārtas un inventāru, sagatavot to ražošanas procesam.

3. Veikt iekārtu, inventāra ikdienas tehnisko apkopi un uzturēšanu darba kārtībā.

4. Ievērot darbā personīgās, personāla higiēnas prasības un pārtikas nekaitīguma prasības.

5. Ievērot receptūru un tehnoloģisko instrukciju prasības.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa apguves noslēgumā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ sagatavo un pārbauda tehnoloģisko iekārtu, aprīkojuma un ceptuves 

ražošanas telpu gatavību ražošanas procesiem. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" ir B daļas modulis, ko apgūst: 

• maiznieka palīgs vienlaicīgi ar moduli "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai";

• maiznieks vienlaicīgi vai secīgi ar moduļiem "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" un "Ceptuves darba

organizācija (2. līmenis)".

To apguve ir ieejas nosacījums: 

• moduļu "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" un "Maizes cepšana (1. līmenis)" apguvei maiznieka palīgam;

• moduļu "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. un 2. līmenis)" un "Maizes cepšana (1. un 2. līmenis)" apguvei maizniekam.

Uz sākumu



Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

MODUĻA "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" SATURS 

Sasniedzamais 

rezultāts 

Temats Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

Vidējs 

apguves līmenis 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: sadarboties ar

maiznieku sava darba

plānošanā un izpildē.

Zina: profesionālās 

ētikas un saskarsmes 

pamatnoteikumus, 

laika plānošanu, darbu 

komandā. 

Izprot: komandas 

darba nozīmi maizes 

ražošanas procesā un 

savu lomu komandas 

darbā. 

1.1. Darba 

organizācija ceptuvē/ 

maizes ražošanas 

uzņēmumā. 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Darbinieka 

uzvedības 

pamatprincipi 

saskarsmē ar kolēģiem. 

Nosauc darbinieka 

uzvedības un pozitīvas 

sadarbības 

pamatprincipus 

saskarsmē ar kolēģiem. 

Skaidro darbinieka 

uzvedības un pozitīvas 

sadarbības 

pamatprincipus 

saskarsmē ar kolēģiem. 

Diskusija. 

Praktiskais darbs. 

Izglītojamie diskutē par 

profesionālās ētikas nozīmi 

ikdienas saskarsmē un 

argumentē savu viedokli. 

Analizē profesionālās ētikas 

kodeksu. Izglītojamie analizē 

ceptuves darbinieku amata 

aprakstus un diskutē par to 

saturu un nepieciešamību 

uzņēmumā. 

1.1.2. Darbinieka 

pienākumi. 

Uzskaita mazinieka 

palīga 

pamatpienākumus un 

atbildību. 

Raksturo savstarpējo 

sadarbību ar maiznieku 

u.c. darbiniekiem darba

pienākumu izpildē

ceptuvē.

1.1.3. Darbu un visu 

saistīto resursu 

racionāla plānošana un 

izmantošana. 

Sadarbojas ar 

maiznieku sava darba 

plānošanā un izpildē 

noteiktos termiņos. 

Veic darbus atbilstoši 

maiznieka dotajam 

uzdevumam un 

norādījumiem. 

Ievēro maiznieka 

uzdoto darbu izpildes 

termiņus jebkurā 

maizes ražošanas 

tehnoloģiskā procesa 

posmā. Veic darbus 

atbilstoši maiznieka 

dotajam uzdevumam 

un norādījumiem. 

Mācību 

ekskursija. 

Izglītojamie uzņēmumā 

iepazīstas ar organizatorisko 

vidi, resursiem, izpildes 

termiņiem. 

1.1.4. Ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmuma 

darbinieku profesionālā 

darbība. 

Raksturo maiznieka 

palīgam un 

maizniekam 

nepieciešamās 

profesionālās un 

vispārējās zināšanas, 

prasmes un 

kompetences 

profesijās, t.sk. darbu 

komandā. 

Analizē ceptuves/ 

uzņēmuma 

darbiniekiem 

nepieciešamās 

profesionālās un 

vispārējās zināšanas, 

prasmes un 

kompetences, aktīvi 

iesaistās komandas 

darbā, ievērojot 

Grupu darbs. Izglītojamie grupās analizē 

pārtikas rūpniecības nozares 

dažādu ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmumu 

darbinieku kompetences, 

pamatojot nepieciešamo 

zināšanu, prasmju un 

kompetenču nozīmi 

pienākumu un uzdevumu 

pildīšanā un komandas darbā. 



Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

pozitīvas sadarbības 

principus. 

1.1.5. Darba plāns un 

izpilde. 

Raksturo darba plāna 

izveides 

pamatprincipus un pēc 

maiznieka norādījuma 

iepazīstas ar savu 

darbadienas (darba) 

plānu. 

Ievēro darba plāna 

izveides 

pamatprincipus un pēc 

maiznieka norādījuma 

izstrādā savu 

darbadienas (darba) 

plānu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo darbu 

izpildes grafiku vienai dienai, 

ievērojot ceptuves/uzņēmuma 

doto darba plānu, maiznieka 

norādījumus un citus 

faktorus. 

2. Spēj: apzināt 

tehnoloģiskās iekārtas 

un inventāru, sagatavot 

to ražošanas procesam. 

 

Zina: tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

veidus, to 

raksturojumu. 

 

Izprot: tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

izmantošanu ražošanas 

procesā, tehnoloģisko 

iekārtu ekspluatācijas 

un darba drošības 

noteikumus. 

2.1. Ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmuma 

ražošanas 

tehnoloģiskās 

iekārtas un 

aprīkojums. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana darbam. 

Nosauc un raksturo 

ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmuma 

tehnoloģisko iekārtu, 

aprīkojuma (t.sk. 

tradicionālo) veidus un 

to sagatavošanu 

darbam, ievērojot 

darba aizsardzības 

sistēmas pasākumus 

uzņēmumā. Nosauc un 

raksturo drošas darba 

vides drošības 

pamatelementus. 

Izskaidro tehnoloģisko 

iekārtu, aprīkojuma 

sagatavošanas procesu 

noteikta darba 

veikšanai, identificējot 

darba aizsardzības 

sistēmas pasākumus. 

Izvērtē drošas darba 

vides veidošanas 

paņēmienus 

(tehnoloģiskās iekārtas, 

tradicionālais 

aprīkojums u.c.). 

Mācību 

ekskursija. 

Praktiskais darbs. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

darba aizsardzības sistēmu 

konkrētā ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmumā/ 

struktūrvienībā, identificē 

iespējamos specifiskos darba 

vides riskus, nosakot 

preventīvos 

pasākumus/darbības riska 

faktoru novēršanai. Pēc 

ekskursijas izglītojamie 

apkopo informāciju par darba 

aizsardzības sistēmas 

pasākumiem un diskutē par 

darba vides problēmām, to 

risinājumiem un darba 

aizsardzības prasību 

neievērošanas sekām. 

Veic tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošanas 

pamatdarbības 

atbilstoši 

ekspluatācijas/ 

lietošanas 

instrukcijām. 

Patstāvīgi sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu 

atbilstoši 

ekspluatācijas/ 

lietošanas instrukcijām. 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas 

(piemēram, sijāšanas u.c.) 

atbilstoši ekspluatācijas/ 

lietošanas instrukcijām. 

2.1.2. Darba vietas 

sagatavošana darbam. 

Sagatavo noteiktu 

darba vietu, ievērojot 

higiēnas, ergonomikas, 

drošības prasības un 

tehnoloģisko iekārtu 

Patstāvīgi sagatavo 

mazinieka darba vietu, 

ievērojot higiēnas, 

ergonomikas un 

drošības prasības, veic 



Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

ekspluatācijas/ 

lietošanas noteikumus. 

korekcijas (darba vietas 

iekārtošanā), ievērojot 

darba plānu un citus 

ietekmējošos faktorus. 

3. Spēj: veikt iekārtu,

aprīkojuma ikdienas

tehnisko apkopi un

uzturēšanu darba

kārtībā.

Zina: iekārtu un 

aprīkojuma, t.sk. darba 

vietas, uzturēšanas 

darbības, tīrīšanas un 

mazgāšanas līdzekļu 

lietojumu. 

Izprot: nozares iekšējo 

un ārējo normatīvo 

aktu kritērijus/ 

prasības, labas 

higiēnas prakses 

vadlīnijas. 

3.1. Tehnoloģiskās 

iekārtas un 

aprīkojums. 

(40% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu apkope. 

Atpazīst tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

un apraksta to drošas 

ekspluatācijas 

noteikumus, veic 

vienkāršus iekārtu 

mazgāšanas un 

tīrīšanas darbus pirms 

un pēc ražošanas. 

Veic iekārtu un 

aprīkojuma mazgāšanu 

un tīrīšanu, ievērojot 

tehnoloģisko iekārtu 

drošas ekspluatācijas 

noteikumus un higiēnas 

prasības. 

Darbs ar tekstu. 

Praktiskais darbs. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas rūpniecības nozares 

labas higiēnas prakses 

vadlīnijās sniegto informāciju 

un apspriež to. Izglītojamie 

mācību darbnīcā/uzņēmumā 

veic tehnoloģisko iekārtu un 

inventāra apkopi, mazgāšanu 

un tīrīšanu, ievērojot 

tehnoloģisko iekārtu drošas 

ekspluatācijas noteikumus, 

apkopes darbu veikšanas 

grafiku un higiēnas 

noteikumus. 

3.1.2. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

apkope. 

Veic iekārtu un 

aprīkojuma apkopes 

atsevišķus darbus, 

tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma apkopes 

darbības ikdienā, 

apzinās apkopes 

grafiku nozīmi iekārtu 

un aprīkojuma 

uzturēšanas darbos. 

Nodrošina regulāru 

iekārtu un aprīkojuma 

ikdienas apkopi, 

patstāvīgi veic 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma apkopes 

darbības (plānotās, 

ikdienas, tehniskās, 

neplānotās u.c.), uztur 

pastāvīgi tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojumu 

darba kārtībā. 

3.1.3. Tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plāns. 

Vispārīgi apraksta 

uzņēmuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plāna 

būtību. 

Raksturo uzņēmuma 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas plāna 

būtību un apraksta 

uzņēmuma tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas plānu, 

pamato plānā iekļautās 

darbības. 

Informācijas 

tehnoloģiju un 

mācību materiālu 

izmantošana. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

tīrīšanas, mazgāšanas un 

dezinfekcijas līdzekļiem, 

apspriež un izvēlas tos 

atkarībā no tīrāmā objekta. 

Izpilda individuālu uzdevumu 

– izstrādā konkrētam

uzņēmumam mazgāšanas un

dezinfekcijas plānu.

Nosauc tīrīšanas, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas līdzekļus 

un vispārīgi apraksta to 

lietojumu. 

Raksturo un lieto 

tīrīšanas, mazgāšanas 

un dezinfekcijas 

līdzekļus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izvēlas tīrīšanas, 

mazgāšanas un dezinfekcijas 

līdzekļus atkarībā no tīrāmā 

objekta veida un tīrāmās 

virsmas materiāla. 



Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

4. Spēj: ievērot darbā 

personīgās, personāla 

higiēnas prasības un 

pārtikas nekaitīguma 

prasības. 

 

Zina: minimālās 

higiēnas prasības 

pārtikas uzņēmumā, 

individuālo 

aizsardzības līdzekļu 

lietošanas prasības. 

 

Izprot: labas ražošanas 

prakses un higiēnas 

vadlīniju saturu un 

nosacījumus. 

4.1. Personāla 

higiēnas prasības 

ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmumā. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Personāla un 

nodarbināto higiēnas 

prasības pārtikas apritē 

ceptuvē/maizes 

ražošanas uzņēmumā 

un tās reglamentējošie 

normatīvie akti. 

Apraksta minimālo 

higiēnas prasību 

kopumu 

ceptuvē/maizes 

ražošanas uzņēmumā. 

Raksturo minimālo 

higiēnas prasību 

kopumu 

ceptuvē/maizes 

ražošanas uzņēmumā, 

t.sk. darbiniekiem, un 

pamato prasību nozīmi 

drošas pārtikas 

ražošanā un izplatībā. 

Praktiskais darbs. 

Informācijas 

tehnoloģiju un 

mācību materiālu 

izmantošana. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

dokumentiem, kas nosaka 

higiēnas prasības pārtikas 

apritē. Analizē 

reglamentējošos normatīvos 

dokumentus, labas ražošanas 

prakses un higiēnas 

vadlīnijas, skaidro un pamato 

dokumentos minēto normu 

ievērošanas nepieciešamību 

ražošanā.  
Apraksta labas 

ražošanas prakses un 

higiēnas vadlīnijas 

nosacījumus 

ceptuvē/maizes 

ražošanas uzņēmumā. 

Detalizēti raksturo 

labas ražošanas prakses 

un higiēnas vadlīniju 

nosacījumus 

ceptuvē/maizes 

ražošanas uzņēmumā, 

t.sk. attiecībā pret 

darbiniekiem. 

5. Spēj: ievērot 

receptūru, 

tehnoloģisko 

instrukciju prasības. 

 

Zina: kvalitātes 

standartu prasības, 

ražošanas plūsmas 

nepārtrauktības nozīmi 

maizes ražošanas 

nodrošināšanā.  

 

Izprot: tehnoloģisko 

ražošanas procesu 

secības ievērošanas 

nepieciešamību, 

bīstamo un kaitīgo 

faktoru ietekmi uz 

cilvēka veselību, 

iespējas izvairīties un 

izsargāties. 

5.1. Ražošanas 

plūsma ceptuvē/ 

uzņēmumā. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Tehnoloģiskā 

procesa nepārtrauktība 

ceptuvē/uzņēmumā. 

Vispārīgi izvērtē 

tehnoloģisko procesu 

secību noteiktam 

produktam un 

izstrādājumam. 

Definē un apraksta 

katru tehnoloģisko 

procesu noteiktam 

produktam un 

izstrādājumam, 

ievērojot loģisko 

secību. 

Situācijas analīze. Izglītojamie pedagoga vadībā 

analizē tehnoloģiskā procesa 

nepārtrauktība ceptuvē/ 

uzņēmumā nozīmi maizes  

ražošanā un izvērtē iespējamo 

pārrāvuma sekas ražošanas 

plūsmā. 

5.1.2. Droša un 

veselībai nekaitīga 

darba vide. 

Vispārīgi raksturo 

drošas darba vides 

fizikālos riska faktorus 

– gaisa temperatūru un 

apmaiņu, troksni, 

vibrāciju, 

apgaismojumu u.c. 

Izvērtē ceptuvē/ 

uzņēmumā iekšējo un 

ārējo normatīvo aktu 

prasības drošai un 

veselībai nekaitīgai 

darba videi. 

Izpēte 

(izzināšana)/ 

mācību pētījums. 

Pēc pedagoga formulētās 

problēmas vai jautājuma par 

drošu un veselībai nekaitīgu 

darba vidi izglītojamie 

patstāvīgi vāc informāciju, 

veic vienkāršotus 

eksperimentus (par dažādiem 

(fizikāliem, bioloģiskiem, 

ķīmiskiem, 

psihoemocionāliem u.c. 

maiznieka darba vides 

riskiem), pieraksta piemērus/ 

rezultātus, apkopo 

informāciju un izveido 

ieteikumus darba vides 

uzlabošanai, tos prezentē, 

Vispārīgi raksturo 

drošas darba vides 

fiziskos riska faktorus: 

darba pozas, smaguma 

pārvietošana, 

ergonomiskie rādītāji. 

Raksturo pasākumus 

un ergonomiskos 

rādītājus fizisko risku 

mazināšanai darba 

vidē. 

Situācijas analīze. 

Vispārīgi raksturo 

drošas darba vides 

ķīmiskos u.c. riska 

Raksturo pasākumus 

ķīmisko risku 

mazināšanai un 
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faktorus. novēršanai darba vidē. papildus lietojot vizuālos 

mācību uzskates līdzekļus. 

5.2. Tehnoloģiskā 

dokumentācija. 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.2.1. Tehnoloģiskās 

dokumentācijas loma 

ražošanas procesā. 

Nosauc tehnoloģiskās 

dokumentācijas veidus. 

Ar profesionālu 

izpratni lasa norādīto 

informāciju, atpazīst 

tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

terminus un 

pamatinformāciju. 

Skaidro tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

lietojumu uzņēmumā. 

Izvērtē tehnoloģiskajā 

dokumentācijā 

norādītās informācijas 

atbilstību noteiktam 

izstrādājumam. 

Informācijas 

avotu un mācību 

materiālu analīze. 

Pedagogs rosina izglītojamos 

sameklēt informāciju no 

dažādiem informācijas 

ieguves avotiem par 

tehnoloģisko dokumentāciju 

(maizes receptūra, 

tehnoloģiskā instrukcija, 

kalkulācijas karte u.c.) 

dažādās ceptuvēs/maizes 

ražošanas uzņēmumos, lai 

salīdzinātu to saturu – 

izejvielas, terminus, 

tehnoloģisko aprakstu u.c. 

saistošo informāciju. 

5.2.2. Maizes 

receptūras un 

tehnoloģiskās kartes. 

Lasa dažādas maizes 

receptūras un 

tehnoloģiskās kartes, 

skaidro atšķirības.  

Lasa receptūras un 

skaidro tehnoloģiskajās 

kartēs uzrādāmās 

informācijas un 

mērvienību saistību, 

veic vienkāršus 

pārrēķinus 

vajadzīgajam 

daudzumam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas ar 

dažādu maizes veidu 

receptūrām, uzdevumam 

sagatavo tehnoloģiskās kartes 

un pārveido receptūrās doto 

produktu daudzumus 

gramos/kilogramos pareizā 

pierakstā. Raksturo 

tehnoloģiskās kartes un 

receptūras atšķirības – 

tehnoloģiskos maizes 

gatavošanas un cepšanas 

vispārējos posmus.  

Ieteicamie avoti 
Darba aizsardzības likums [skatīts 2020. gada 15. martā]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=26020 

Ēdināšanas uzņēmuma vadītāja rokasgrāmata. Red. I. Millere. – Jelgava: LLU, 2017 [skatīts 2020. gada 5. martā]. Pieejams: 

http://llufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf 

Kunkulberga D., Segliņš V. Maizes ražošana. ‒ Daugavpils: DU Akadēmiskais apgāds "Saule", 2015.  
Labas higiēnas un ražošanas prakses vadlīnijas konditorejas un kulinārijas ražošanas uzņēmumos. ‒ Rīga: Latvijas Maiznieku biedrība, 2006.  

Latvijas Brīvo arodbiedrību savienība, Labklājības ministrija. Darba drošība. – Rīga: Latvijas Brīvo arodbiedrību savienība, 2010 [skatīts 2020. gada 2. aprīlī]. Pieejams: 

http://stradavesels.lv/Uploads/2014/02/12/Darba_drosiba.pdf 

https://likumi.lv/doc.php?id=26020
http://stradavesels.lv/Uploads/2014/02/12/Darba_drosiba.pdf


Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

Latvijas Brīvo arodbiedrību savienība, Labklājības ministrija. Ergonomika darbā. – Rīga: Latvijas Brīvo arodbiedrību savienība, 2010 [skatīts 2020. gada 2. aprīlī]. Pieejams: 
http://stradavesels.lv/Uploads/2014/02/12/Ergonomika.pdf  
Ministru kabineta 2014. gada 12. augusta noteikumi Nr. 461 "Prasības pārtikas kvalitātes shēmām, to ieviešanas, darbības, uzraudzības un kontroles kārtība" [skatīts 2020. gada 

20. aprīlī]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=268347 
Ministru kabineta 2015. gada 29. septembra noteikumi Nr. 356 "Grozījums MK 2015. gada 29. septembra noteikumos Nr. 545 "Pārtikas apritē nodarbināto personu apmācības
kārtība pārtikas higiēnas jomā"" [skatīts 2020. gada 20. aprīlī]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/276821-partikas-aprite-nodarbinato-personu-apmacibas-kartiba-partikas-
higienas-joma

Ministru kabineta 2011. gada 18. janvāra noteikumi Nr. 44 "Kārtība, kādā novērtējama pārtikā lietojamo aromatizētāju atbilstība klasifikācijas un kvalitātes prasībām" [skatīts

2020. gada 20. aprīlī]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=224555

Ministru kabineta 2009. gada 28. aprīļa noteikumi Nr. 359 "Darba aizsardzības prasības darba vietās" [skatīts 2020. gada 20. aprīlī]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/191430-
darba-aizsardzibas-prasibas-darba-vietas
Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2020. gada 15. martā]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=47184

Ruciņš M. Profesionālās lielvirtuvju iekārtas. – Jelgava: LLU, 2000.

Ruciņš M. Sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumu iekārtas. No idejas līdz tās realizēšanai. Mācību līdzeklis. – Jelgava: LLU, 2001. 
Jacquelyn L. Start your own restaurant and more: pizzeria, coffeehouse, deli, bakery, catering business. – Entrepreneur Press and Jacqueline 3rd ed. Entrepreneur Press, 2009.

Walker J. R. The restaurant: from concept to operation. 7th edition. – Hoboken, New Jersey, 2014.

Ботов М. И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. – Москва: Академия, 2012.

Елхина В. Д., Ботов М. И. Оборудование предприятий общественного питания. В 3-х частях. Часть 1. Механическое оборудование. – Москва: Академия, 2012.

Кирпичников В. П., Ботов М. И. Оборудование предприятий общественного питания. В 3-х частях. Часть 2. Тепловое оборудование. – Москва: Академия, 2012.

https://likumi.lv/ta/id/276821-partikas-aprite-nodarbinato-personu-apmacibas-kartiba-partikas-higienas-joma
https://likumi.lv/ta/id/276821-partikas-aprite-nodarbinato-personu-apmacibas-kartiba-partikas-higienas-joma
https://likumi.lv/doc.php?id=224555
https://likumi.lv/ta/id/191430-darba-aizsardzibas-prasibas-darba-vietas
https://likumi.lv/ta/id/191430-darba-aizsardzibas-prasibas-darba-vietas
https://likumi.lv/doc.php?id=47184


Modulis "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

MODUĻA "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Tematiskās filmas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.6. Darba formas un individuālie aizsardzības līdzekļi Atbilstoši izglītojamo skaitam 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

MODUĻA "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas sagatavot izejvielas un materiālus un veikt to pirmapstrādes procesus, ievērojot tehnoloģiskās 

dokumentācijas prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Saņemt izejvielas un materiālus no noliktavas.

2. Ievērot izejvielu un materiālu uzglabāšanas prasības.

3. Dozēt un svērt izejvielas.

4. Veikt izejvielu pirmapstrādi maizes ražošanai.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa apguves noslēgumā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ saņem no noliktavas dažādas izejvielas un materiālus, raksturo tos, 

veicot sensoro novērtēšanu un novērtēšanu pēc daudzuma, nosaka to glabāšanas veidu un ilgumu, veic pierakstus atbilstoši HACCP 

prasībām. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" ir B daļas modulis, kuru apgūst: 

• maiznieka palīgs vienlaicīgi ar moduli "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)";

• maiznieks vienlaicīgi ar moduļiem "Ceptuves darba organizācija (1. un 2. līmenis)".

To apguve ir ieejas nosacījums: 

• moduļu "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" un "Maizes cepšana (1. līmenis)" apguvei maiznieka palīgam;

• moduļu "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. un 2. līmenis)" un "Maizes cepšana (1. un 2. līmenis)" apguvei maizniekam.

Uz sākumu
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MODUĻA "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" SATURS 

Sasniedzamais 

rezultāts 

Temats Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

Vidējs 

apguves līmenis 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni 

un mācību 

organizācijas 

formas 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: saņemt

izejvielas un

materiālus no

noliktavas.

Zina: izejvielu un 

materiālu grupas, to 

raksturojumu un 

izejvielu un materiālu 

pārvietošanas 

metodes. 

Izprot: kvalitatīvās un 

kvantitatīvās 

vērtēšanas 

izmantošanu izejvielu 

un materiālu 

pieņemšanā un 

kvalitātes novērtēšanā. 

1.1. Pārtikas 

produktu/izejvielu 

pieņemšana no 

piegādātājiem vai 

noliktavas. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Pārtikas 

produktu, izejvielu 

kvalitātes novērtēšana. 

Nosauc pārtikas 

produktus, izejvielas. 

Raksturo to uzturvērtību 

un ķīmisko sastāvu. 

Nosauc maizes 

uzlabotājus un veidus. 

Raksturo pārtikas 

produktus, izejvielas, to 

grupas, pamato 

iedalījumu (pēc 

noteiktām pazīmēm – pēc 

pārtikas produktu 

ķīmiskā sastāva u.c.). 

Nosauc maizes 

uzlabotājus un veidus, 

pamato to lietojumu. 

Informācijas 

analīze. 

Prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus/mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju, sagatavo 

prezentāciju par pārtikas 

produktiem, izejvielām 

maizes ražošanā. Raksturo 

maizes uzlabotājus, to 

izmantošanu maizes 

ražošanas procesā. 

Raksturo izejvielas, 

papildizejvielas un 

materiālus. Nosauc 

pārtikas produktu, 

izejvielu vispārējos 

kvalitātes rādītājus. 

Pieņem izejvielas, 

papildizejvielas un 

materiālus no noliktavas 

pēc daudzuma, 

organoleptiski novērtējot 

to kvalitāti.  

Praktiskais 

darbs. 

Prezentācija. 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

pārtikas produktu, izejvielu, 

papildizejvielu un materiālu 

kvalitātes novērtēšanu, 

sagatavo prezentāciju, 

raksturo problēmsituācijas. Veic izejvielu un 

materiālu transportēšanu 

ražošanas plūsmā, 

ievērojot norādījumus un 

darba aizsardzības 

prasības. 

Veic izejvielu un 

materiālu transportēšanu 

ražošanas plūsmā un 

nepieciešamos pierakstus 

pieņemšanas un uzskaites 

žurnālā par izejvielu un 

materiālu ievietošanu 

noliktavā. 

2. Spēj: ievērot

izejvielu un materiālu

uzglabāšanas prasības.

Zina: izejvielu 

saderību, produktu un 

izejvielu uzglabāšanas 

2.1. Izejvielu, 

papildizejvielu un 

materiālu 

uzglabāšanas 

prasības. Rotācijas 

principi.  

2.1.1. Izejvielu, 

produktu uzglabāšanas 

režīmi. 

Nosauc uzglabāšanas 

režīmu pamatrādītājus –

temperatūras režīmus, 

gaisa relatīvā mitruma 

u.c. režīmus

uzglabāšanas vietās,

raksturo to ietekmi uz

Raksturo un nodrošina 

izejvielu, papildizejvielu 

un materiālu 

uzglabāšanas režīmus un 

apstākļus ‒ temperatūru, 

mitruma režīmus u.c. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā veic 

pierakstus izejvielu un 

materiālu pieņemšanas un 

uzskaites žurnālā par 

produkta apriti noliktavā. 

Fiksē kontrolējamos 
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prasības un 

transportēšanas 

noteikumus; produktu 

grupu saderību; 

produktu un izejvielu 

kvalitātes rādītājus.  

Izprot: produktu un 

izejvielu kvalitātes 

rādītājus un 

uzglabāšanas 

nosacījumus, t.sk. 

rotācijas principu 

(FIFO). 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

izejvielu, papildizejvielu 

un materiālu kvalitāti 

glabāšanas laikā. 

parametrus ‒ temperatūru, 

marķējumu, uzglabāšanas 

laiku. Uzkopj noliktavas 

telpu, ievērojot tīrīšanas/ 

dezinfekcijas grafiku. 
2.1.2. Izejvielu, 

produktu uzglabāšanas 

dokumentācija. 

Sagatavo izejvielu, 

produktu uzglabāšanas 

dokumentāciju – 

izejvielu pieņemšanas 

žurnāls, temperatūras 

kontroles lapa, derīguma 

kontroles termiņa lapa 

u.c.

Veic nepieciešamos 

ierakstus produktu 

uzglabāšanas 

dokumentācijā – izejvielu 

pieņemšanas žurnālā, 

temperatūras kontroles 

lapā, derīguma kontroles 

termiņa lapā u.c. 

2.1.3. Pārtikas 

produktu un izejvielu 

derīguma termiņa 

uzraudzība. 

Nolasa izejvielu 

marķējumā (t.sk. iekšējā) 

norādīto derīguma 

termiņu. 

Novērtē izejvielu 

marķējumā (t.sk. iekšējā) 

norādīto derīguma 

termiņu, ievērojot 

izejvielu minimālo 

derīguma termiņu vai 

galīgo derīguma termiņu, 

ja prece ātri bojājas. 

Identificē un novērtē 

neatbilstošas izejvielas un 

materiālus, pieņem 

lēmumu par produktu 

izejvielu un materiālu 

nošķiršanu. 

2.1.4. Kritiskie 

kontroles punkti. 

Nosauc kritiskos 

kontroles punktus 

izejvielu, produktu 

uzglabāšanā, produktu un 

izejvielu saderībā. 

Analizē uzglabāšanas 

kritiskos kontroles 

punktus – kvantitatīvos 

(laiks, temperatūra, svars, 

izmērs u.c.) un 

kvalitatīvos (krāsa, 

struktūra, konsistence 

u.c.).

Problēmu 

risinājumi. 

Pedagogs formulē problēmu 

– noteikt vājos punktus kāda

produkta, izejvielas

uzglabāšanā, un izglītojamie

iesaistās tās risināšanā.

Izglītojamie vāc informāciju

no dažādiem avotiem, t.sk.

HACCP, labas higiēnas un

ražošanas prakses

dokumentiem u.c., precizē

problēmas būtību, izdomā

risinājumu, kopā analizē

problēmu.

2.1.5. Rotācijas 

principi izejvielu un 

materiālu apritē. 

Princips "pirmais 

iekšā, pirmais ārā" 

Apraksta rotācijas 

principu (FIFO) izejvielu 

un materiālu apritē 

noliktavā. Ievēro 

izejvielu un materiālu 

Ievēro izejvielu un 

materiālu uzglabāšanu, 

nodrošinot kvalitāti 

uzglabāšanas laikā. 

Ievēro rotācijas principu 

Praktiskais 

darbs. 

Informācijas 

analīze. 

Izglītojamie veic 

vienkāršotas izejvielu un 

pārtikas produktu aprites 

darbības un izmanto preču 

krājumu novērtēšanas 
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(FIFO). realizācijas laiku. (FIFO) izejvielu un 

materiālu apritē 

noliktavā. Ievēro 

izejvielu un materiālu 

realizācijas laiku. 

principu "pirmais iekšā, 

pirmais ārā" (FIFO), lai 

aprēķinātu izmaksas un 

izvērtētu krājumu plūsmu 

noteiktā termiņā.  

2.1.6. Noliktavas telpu 

tīrīšana. 

Tīra, apkopj un apstrādā 

noliktavas telpas 

atbilstoši higiēnas un 

uzņēmuma noteiktajām 

prasībām, ievērojot 

higiēnas u.c. noteikumus. 

Tīra, apkopj un apstrādā 

noliktavas telpas 

atbilstoši tīrīšanas 

plānam, izmantojot 

atbilstošus tīrīšanas 

līdzekļus un ievērojot 

dabas aizsardzības 

prasības. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie analizē telpu 

tīrīšanas plānu, iepazīstas ar 

noliktavas telpu tīrīšanas 

līdzekļiem un to lietošanas 

noteikumiem. Tīra, apkopj 

un apstrādā noliktavas telpas. 

3. Spēj: dozēt un svērt

izejvielas.

Zina: svaru un tilpumu 

mērvienības, 

mērinstrumentu un 

dozēšanas iekārtu 

raksturojumu un 

lietošanu.  

Izprot: precīzas 

svēršanas un 

dozēšanas ievērošanas 

nozīmi kvalitatīva 

produkta 

nodrošināšanā. 

3.1. Pārtikas 

produktu svēršana. 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Svari, to veidi. Nosauc mehānisko un 

automātisko svaru 

veidus, to darbības 

principus un mērīšanas 

apjomu. 

Detalizēti raksturo 

mehānisko un 

automatizēto svaru 

darbības un lietošanas 

noteikumus, mērīšanas 

apjomu, precizitātes 

robežas. 

Praktiskais 

darbs. 

Mērījumu, 

aprēķinu 

veikšana. 

Izglītojamie precīzi sver un 

dozē dažādus pārtikas 

produktus/izejvielas, 

ievērojot svaru lietošanas 

noteikumus un 

receptūru/tehnoloģisko karšu 

nosacījumus. Izglītojamie 

grupā, pēc tam individuāli 

veic konkrētu izejvielu/ 

produktu svēršanu un 

dozēšanu, aprēķinus un 

pārrēķinus, piemēram, 

dažādiem rupjmaizes, 

baltmaizes, graudu maizes 

izstrādājumu iznākumiem, 

pārbauda tos pēc parauga. 

3.1.2. Svēršana un 

dozēšana. 

Raksturo piemērotāko 

svēršanas veidu 

(mehānisks vai 

automatizēts) dažādu 

izejvielu svēršanai. Dozē 

pēc norādījumiem 

izejvielas ar atbilstošu 

aprīkojumu. 

Izvēlas piemērotākos 

svarus un svēršanas 

metodi dažādām 

izejvielām un 

produktiem, pamato 

izvēli. Precīzi sver un 

dozē izejvielas, ievērojot 

tehnoloģiskās kartes 

informāciju un 

aprīkojuma/mērierīču 

lietošanas noteikumus. 

3.1.3. Svara un tilpuma 

mērvienības. 

Nosauc dažādu pārtikas 

produktu un izejvielu 

svara un tilpuma 

mērvienības. 

Raksturo dažādu pārtikas 

produktu un izejvielu 

svara mērvienības, 

ieskaitot starptautiski 

lietotās (britu, amerikāņu 

u.c.), un konvertē tās.

4. Spēj: veikt izejvielu

pirmapstrādi maizes

ražošanai.

Zina: maizes 

ražošanai paredzētās 

4.1. Pārtikas 

produktu/izejvielu 

kvalitātes noteikšanas 

metodes. 

4.1.1. Organoleptiskās 

(sensorās) 

novērtēšanas metodes. 

Raksturo organoleptiskās 

(sensorās) novērtēšanas 

vispārējos rādītājus ‒ 

izskats, konsistence, 

smarža, krāsa u.c. 

Veic izejvielu 

organoleptiskās 

(sensorās) novērtēšanas 

procedūru vairākiem 

produktiem un izejvielām 

pirmapstrādes procesa 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie sensori novērtē 

dažādu pārtikas produktu un 

izejvielu kvalitāti, analizējot 

krāsu, smaržu, konsistenci, 

ārējo izskatu, garšu, 

uzturvielu sastāvu un 
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izejvielas, produktus, 

to raksturojumu un 

pirmapstrādes veidus, 

organoleptiskās 

(sensorās) 

novērtēšanas procesu 

un kritērijus.  

 

Izprot: masas/svara un 

uzturvērtības izmaiņas 

pirmapstrādes 

procesos. 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

laikā. svaiguma pakāpi. 

4.2. Pārtikas 

produktu un izejvielu 

pirmapstrāde. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.2.1. Pārtikas 

produktu un izejvielu 

pirmapstrādes veidi. 

Sagatavo maizes 

ražošanas izejvielas 

(miltus, olas, pienu, 

graudus un sēklas, sāli, 

garšvielas u.c.) 

pirmapstrādei.  

Apraksta un salīdzina 

pārtikas produktu un 

izejvielu pirmapstrādi 

(miltu, olu, piena, 

graudu, sāls garšvielu 

u.c.)  

Avotu analīze. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

patstāvīgi veic vairāku 

izejvielu un produktu 

pirmapstrādes procesus, 

saglabājot produktu 

kvalitātes un higiēnas 

rādītājus, ievērojot 

tehnoloģiskā aprīkojuma 

ekspluatācijas noteikumus, 

higiēnas (produktu un 

ražošanas) noteikumus un 

saglabājot izejvielu un 

produktu enerģētisko un 

uzturvērtību, sensoros 

kvalitātes rādītājus. Izskaidro 

izejvielu un produktu 

apstrādes un dabiskos 

zudumus (to veidošanos) 

pirmapstrādes procesā. 

Veic pārtikas produktu 

un izejvielu pirmapstrādi 

atbilstoši tehnoloģiskās 

instrukcijas 

norādījumiem, ievērojot 

higiēnas noteikumus. 

Patstāvīgi veic produktu 

un izejvielu pirmapstrādi 

vienā (ražošanas 

plūsmas) virzienā, 

nepieļaujot 

šķērspiesārņojumu un 

ievērojot tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas 

noteikumus, higiēnas u.c. 

noteikumus. 

4.2.2. Pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojums un 

materiāli. 

Sagatavo darbam 

produktu un izejvielu 

pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojumu ‒ miltu 

sijātāju, sietus u.c. 

Iestata produktu un 

izejvielu pirmapstrādei 

pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

novērtē to darbību 

pirmapstrādes laikā, ja 

nepieciešams, veic 

regulēšanu. 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju, sagatavo 

prezentāciju par konkrētu 

produktu/izejvielu 

pirmapstrādes tehnoloģisko 

iekārtu veidiem un to 

darbību/izmantošanu. 

4.2.3. Pārtikas 

produktu/izejvielu 

zudumi pirmapstrādē. 

Aprēķina izejvielu 

tehniskos un 

tehnoloģiskos/ 

uzturvērtības zudumus 

pirmapstrādē – atpazīst 

dažādu maizes ražošanas 

izejvielu zudumu veidus 

pirmapstrādē. 

Aprēķina un apraksta 

izejvielu zudumu veidus 

un rādītājus pirmapstrādē 

– salīdzina un vērtē 

dažādu pārtikas produktu 

tehniskos un 

tehnoloģiskos/ 

uzturvērtības zudumus. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

pedagoga uzraudzībā 

patstāvīgi veic 

produktu/izejvielu 

pirmapstrādi, konstatē 

pārtikas produktu tehniskos 

un tehnoloģiskos/ 

uzturvērtības zudumus, 

novērtē to daudzumu.  
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MODUĻA "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni u.c.), aprīkojumu (pārtikas ražošanai 

piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.) un mērinstrumentiem/iekārtām 

(termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra papīri, dažādi 

rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.6. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Telpu uzkopšanas komplekts Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.8. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

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

MODUĻA "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas gatavot dažādu veidu mīklas, ievērojot tehnoloģiskās dokumentācijas prasības un maiznieka norādījumus. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Sagatavot plaucējumu, ieraugu un iejavu pēc maiznieka norādījumiem.

2. Dalīt mīklu atbilstoši maizes veidam.

3. Formēt mīklu atbilstoši maizes veidam.

4. Raudzēt un novērtēt mīklas sagatavju uzrūgšanas kvalitāti.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti B daļas moduļi: 

• maiznieka palīgam ‒ "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" un "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)";

• maizniekam ‒ "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" un "Ceptuves darba organizācija (1. un 2. līmenis)".

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" apguves noslēgumā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ gatavo plaucējumu, 

ieraugu rudzu maizei un iejavu kviešu maizei, dala, formē un raudzē dažāda veida mīklas sagataves. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" ir B daļas modulis, kuru apgūst: 

• maiznieka palīgs vienlaicīgi ar moduli "Maizes cepšana (1. līmenis)";

• maiznieks vienlaicīgi vai secīgi ar moduļiem "Maizes cepšana (1. un 2. līmenis)".

To apguve ir ieejas nosacījums: 

• moduļa "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" apguvei maiznieka palīgam;

• moduļu "Maizes sagatavošana realizācijai (1. un 2. līmenis)" apguvei maizniekam.

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

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: sagatavot 

plaucējumu, ieraugu 

un iejavu pēc 

maiznieka 

norādījumiem. 

 

Zina: plaucējuma, 

ierauga un iejavas 

gatavošanas 

paņēmienus. 

 

Izprot: kvalitatīva 

plaucējuma, ierauga 

un iejavas nozīmi 

kvalitatīva ražošanas 

procesa nodrošināšanā. 

1.1. Plaucējuma, 

ierauga un iejavas 

gatavošana. 

 

(50% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Izejvielu 

sagatavošana 

plaucējumam, ieraugam 

un iejavai. 

Novērtē izejvielu 

kvalitāti un veic to 

sagatavošanas darbības, 

lai kopā ar maiznieku 

gatavotu plaucējumu, 

ieraugu un iejavu. 

Sagatavo noteiktā 

daudzumā un kvalitātē 

plaucējuma, ierauga un 

iejavas gatavošanai 

nepieciešamo: 

‒ izejvielas;  

‒ aprīkojumu; 

‒ iekārtas u.c. 

Nodrošina higiēnas u.c. 

prasību ievērošanu 

saskaņā ar maiznieka 

norādījumiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē sagatavo 

receptūrās norādītās 

izejvielas dažādiem 

plaucējumiem, iejavām. 

Gatavo plaucējumu, ieraugu 

rudzu vai kviešu maizei un 

iejavu maizēm no kviešu vai 

jauktajiem miltiem, 

nodrošinot tehnoloģiskā 

procesa soļu secību un 

atbilstošos parametrus 

(ūdens temperatūru, telpas 

temperatūru, mitrumu u.c.) 

kvalitatīvas maizes 

ražošanai. 

1.1.2. Plaucējuma, 

ierauga un iejavas 

gatavošanas paņēmieni. 

Nosauc plaucējumu, 

iejavu un ieraugu 

gatavošanas paņēmienus 

katram maizes veidam ‒ 

rudzu, kviešu, jaukto 

miltu, t.sk. klasiskās 

Latvijas rudzu maizes, 

u.c. maizes veidiem. 

Sadarbībā ar maiznieku 

izvērtē sagatavoto 

izejvielu kvalitātes 

rādītājus, temperatūras 

u.c. faktoru ietekmi uz 

plaucējuma, iejavas un 

ierauga gatavošanas 

procesu. 

Savieno sagatavotās 

izejvielas noteiktā 

secībā, ievērojot 

maiznieka norādījumus, 

receptūras nosacījumus, 

higiēnas prasības un 

atbilstošo maizes veidu 

Savieno sagatavotās 

izejvielas tehnoloģiski 

pareizā secībā un 

atbilstošā temperatūrā, 

ievērojot receptūras 

nosacījumus, nodrošina 

kvalitāti atbilstoši 
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‒ rudzu, kviešu, jaukto 

miltu, klasiskās Latvijas 

rudzu maizes u.c. 

veidus. 

maizes veidam ‒ 

rudzu, kviešu, jaukto 

miltu, klasiskās 

Latvijas rudzu maizes 

u.c. veidiem. 

2. Spēj: dalīt mīklu 

atbilstoši maizes 

veidam. 

 

Zina: maizes mīklu 

veidus, to 

raksturojumu un 

specifiku, mīklas 

dalītāja darbības 

principus, mīklas 

dalīšanas ar rokām 

paņēmienus. 

 

Izprot: kvalitātes un 

svara rādītāju 

izvērtēšanas darbības. 

2.1. Mīklas dalīšana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojums. 

Apraksta mīklas 

dalīšanas iekārtas un 

papildaprīkojumu, 

darbības principus un 

ekspluatācijas/ 

lietošanas prasības. 

Klasificē mīklas 

dalīšanas iekārtas un to 

atbilstību dažādu mīklu 

dalīšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo 

darbam mīklas dalīšanas 

iekārtas ‒ pārbauda 

ieslēgšanas/izslēgšanas 

funkcijas, aprīkojuma un 

iekārtu higiēnas stāvokli, 

jaudas pietiekamību, 

atbilstību maizes veidam u.c. 
Pēc maiznieka 

norādījumiem sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu (t.sk. 

tradicionālo), pārbauda 

to atbilstību higiēnas 

prasībām un gatavību 

ražošanas procesiem. 

Sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

(t.sk. tradicionālo), 

pārbauda to gatavību 

un atbilstību ražošanas 

procesiem, ievērojot 

higiēnas prasības, 

darba un vides 

aizsardzības prasības, 

iekārtu lietošanas 

prasības. 

Sadarbībā ar maiznieku 

iestata mīklas dalāmo 

iekārtu noteiktam 

maizes veidam. 

Iestata mīklas dalāmo 

iekārtu atbilstoši 

maizes veidiem. 

2.1.2. Mīklas dalīšanas 

veidi. 

Pēc maiznieka 

norādījumiem veic 

mīklas dalīšanu ar 

rokām un mehāniski ar 

iekārtu – mīklas dalītāju, 

ievērojot tehnoloģiskajā 

instrukcijā noteikto 

mīklas dalīšanas 

paņēmienu un 

maiznieka norādījumus.  

Veic mīklas dalīšanu 

ar rokām un mehāniski 

ar iekārtu. Ievēro 

racionālus, precīzus un 

drošus darba 

paņēmienus, veidojot 

izstrādājumus, regulāri 

pārbauda mīklas 

izstrādājumu svaru.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē dala 

dažādu miltu maizes mīklas 

sagataves, t.sk. tradicionālās 

rudzu un saldskābmaizes, – 

ar rokām un mehāniski, 

ievērojot tehnoloģiskās 

instrukcijas un drošus darba 

paņēmienus. 

Novērtē sadalītās mīklas 

sagataves svaru, formu/ 

konsistenci, īpaši sekojot 

līdzi dalīšanas nosacījumiem 

Sadarbībā ar maiznieku 

novērtē mīklas fizikālos 

parametrus (mitrums, 

Sadarbībā ar maiznieku 

izvērtē mīklas fizikālos 

parametrus un novērtē 
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temperatūra u.c.). sadalītās mīklas 

sagataves svaru, formu 

un konsistenci 

atbilstoši maizes 

veidam, veic 

korektīvās darbības 

kvalitatīvas sagataves 

iegūšanā. 

(lietotais miltu un ūdens 

daudzums) tradicionālās 

rudzu maizes dalīšanas 

procesā. 

3. Spēj: formēt mīklu 

atbilstoši maizes 

veidam. 

 

Zina: mīklas 

formēšanas iekārtas, to 

darbības principus, 

mīklas formēšanas 

pamatprincipus. 

 

Izprot: mīklas 

formēšanas ar 

iekārtām vai manuāli 

piemērošanu savā 

darbā (dažāds apjoms, 

izstrādājumu veids 

u.c.). 

3.1. Mīklas 

sagataves formēšana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Mīklas sagatavju 

formēšanas veidi. 

Formē mīklas sagataves 

(ar rokām) atbilstoši 

tehnoloģiskajai 

instrukcijai un 

maiznieka 

norādījumiem. 

Formē un veido mīklas 

sagataves ar rokām vai 

mehāniski, koriģē 

iespējamās kļūdas 

procesā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie formē kviešu un 

rudzu mīklas sagataves 

mehāniski un manuāli, tai 

skaitā tradicionālās rudzu 

maizes un saldskābmaizes 

mīklas sagataves. 

Novērtē mīklas sagataves un 

kopā ar maiznieku koriģē 

iespējamās kļūdas 

formēšanas procesā. 

Veido mīklas sagataves 

manuāli un ar 

automātiskajām un 

mehāniskajām iekārtām 

atbilstoši izstrādājuma 

veidam, tehnoloģiskajai 

instrukcijai un 

maiznieka 

norādījumiem. 

Formē un veido mīklas 

sagataves ar rokām vai 

mehāniski, kopā ar 

maiznieku labo 

iespējamās kļūdas 

veidošanas procesā 

(dažāds apjoms, 

vizuālie rādītāji u.c.). 

4. Spēj: raudzēt un 

novērtēt mīklas 

sagatavju uzrūgšanas 

kvalitāti. 

 

Zina: aprīkojuma un 

materiālu 

sagatavošanu mīklas 

sagatavju raudzēšanai, 

kvalitātes prasības 

starproduktiem. 

 

Izprot: mīklas 

raudzēšanas 

4.1. Mīklas sagatavju 

pēcraudzēšana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Mīklas sagatavju 

pēcraudzēšanas iekārtas 

un telpa (raudzēšanas 

skapis, vieta pēc 

tradicionālā paņēmiena), 

procesa rādītāji 

(temperatūra, mitrums, 

laiks u.c.). 

Apraksta mīklas 

sagatavju 

pēcraudzēšanas iekārtas, 

raksturo telpu vai vietu 

pēcraudzēšanai pēc 

tradicionālā paņēmiena. 

Skaidro kviešu un 

rudzu mīklas sagatavju 

pēcraudzēšanas 

procesa optimālos 

tehnoloģiskos 

rādītājus, prasības 

telpai un iekārtām.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē pēcraudzē 

dažādu maizes veidu mīklas 

sagataves maiznieka 

klātbūtnē, novērtē sagataves 

uzrūgšanas pakāpi, pārrunā 

iespējamos maizes defektus 

nekvalitatīvas mīklas 

sagataves gadījumā un 

koriģē iespējamās kļūdas. 

Raudzējot mīklas 

sagataves, ievēro 

tehnoloģiskajā 

instrukcijā noteiktos 

tehnoloģiskā procesa 

parametrus.  

Seko mīklas kvalitātes 

izmaiņām raudzēšanas 

laikā pēc maiznieka 

norādījumiem, 

pielāgojoties videi, 

apstākļiem u.c. 

kritērijiem. 
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pamatprincipus un 

vērtēšanas kritērijus. 

4.1.2. Mīklas sagatavju 

gatavības novērtēšanas 

kritēriji. 

Sadarbībā ar maiznieku 

izvērtē kvalitatīvas 

mīklas raudzēšanas 

rādītājus (uzrūgšanas 

pakāpe – sagataves 

ārējais izskats un 

īpašības u.c.). 

Skaidro mīklas 

sagataves iespējamos 

defektus neatbilstoša 

tehnoloģiskā procesa 

norises gadījumā. Kopā 

ar maiznieku labo 

iespējamās kļūdas. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Bicāne A. Jaunā konditora rokasgrāmata. ‒ Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2012. 

Brūvere L. Pārtikas produktu prečzinība. 2. daļa. ‒ Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2006. 

Ceļvedis mājražošanā. ‒ Rīga: Latvijas Lauku konsultāciju un izglītības centrs, 2015 [skatīts 2020. gada 23. martā]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/ck/files/PVD/celvedis_majrazosana.pdf 

Kunkulberga D., Segliņš V. Maizes ražošana. ‒ Daugavpils: DU Akadēmiskais apgāds "Saule", 2015. 

Labas higiēnas un ražošanas prakses vadlīnijas konditorejas un kulinārijas ražošanas uzņēmumos, 2006 [skatīts 2020. gada 23. martā]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/90/vadl_9.pdf 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/90/vadl_9.pdf
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MODUĻA "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni u.c.), aprīkojumu (pārtikas 

ražošanai piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.) un 

mērinstrumentiem/iekārtām (termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra papīri, 

dažādi rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.6. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Telpu uzkopšanas komplekts Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.8. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

MODUĻA "Maizes cepšana (1. līmenis)" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas cept maizi, maizes izstrādājumus un apstrādāt tos pēc cepšanas. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Apstrādāt mīklas sagataves pirms cepšanas.

2. Precīzi ievietot dažādu mīklu un veidu sagataves krāsnī.

3. Piemērot katram maizes veidam atbilstošu cepšanas režīmu un cept maizi.

4. Apstrādāt maizi pēc cepšanas.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti B daļas moduļi; 

• maiznieka palīgam ‒ "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" un "Ceptuves darba organizācija (1. līmenis)";

• maizniekam ‒ "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" un "Ceptuves darba organizācija (1. un 2. līmenis)".

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Maizes cepšana (1. līmenis)" apguves rezultātā izglītojamie kārto praktisko pārbaudījumu ‒ pēc noteikta uzdevuma sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu mīklas sagatavju ievietošanai krāsnī un maizes cepšanai, ievieto maizes sagataves krāsnī, cep un 

apstrādā maizi pēc cepšanas. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Maizes cepšana (1. līmenis)" ir B daļas modulis, kuru apgūst: 

• maiznieka palīgs vienlaicīgi ar moduli "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)";

• maiznieks vienlaicīgi vai secīgi ar moduļiem "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. un 2. līmenis)".

To apguve ir ieejas nosacījums: 

• moduļa "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" apguvei maiznieka palīgam;

• moduļu "Maizes sagatavošana realizācijai (1. un 2. līmenis)" apguvei maizniekam.

Uz sākumu
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MODUĻA "Maizes cepšana (1. līmenis)" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: apstrādāt 

mīklas sagataves 

pirms cepšanas. 

 

Zina: maizes apstrādē 

un dekorēšanā 

izmantojamās 

izejvielas (sēklas, 

milti, pārtikas līme, 

graudi u.c.) un to 

sagatavošanu 

lietošanai. 

 

Izprot: maizes 

virskārtas 

tehnoloģiskās 

apstrādes ietekmi uz 

maizes kvalitātes 

vizuālajiem 

rādītājiem. 

1.1. Mīklas 

sagatavju apstrāde. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Mīklas dalīšana 

sagatavēm. 

Nosauc un vispārīgi 

raksturo mīklas dalīšanas 

iekārtu veidus un skaidro 

to vispārējos 

ekspluatācijas 

noteikumus un lietojumu 

dažādu mīklu veidiem. 

Izvērtē mīklas dalīšanas 

iekārtu un aprīkojuma 

specifiku ‒ tehniskos un 

tehnoloģiskos rādītājus 

(minimālais/maksimālais 

mīklas svars, 

izstrādājumu svara 

diapazons u.c.), 

lietošanas prasības un 

atbilstību dažādiem 

maizes veidiem un 

specifikai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie veido dažādu 

mīklu dažādas sarežģītības 

sagataves ar rokām un 

mehāniski, sagatavo tās 

termiskajai apstrādei. 

Novērtē sagatavoto mīklu 

sagataves, to kvalitātes 

rādītājus, identificē 

nepilnības, nosaka defektu 

cēloņus un veic preventīvus 

pasākumus kvalitātes 

saglabāšanai. 

Veido mīklas sagataves ‒ 

manuāli un ar 

automātiskajām vai 

mehāniskajām iekārtām ‒ 

atbilstoši izstrādājuma 

veidam, tehnoloģiskajai 

instrukcijai un maiznieka 

norādījumiem. 

Formē un veido mīklas 

sagataves ar rokām vai 

mehāniski, novērš 

iespējamās kļūdas 

veidošanas procesā. 

1.1.2. Mīklas apstrādē 

un dekorēšanā 

izmantojamo izejvielu 

sagatavošana 

lietošanai. 

Vispārīgi raksturo 

izejvielu sastāvu un 

uzturvērtību, veidus un 

lietojumu mīklu apstrādē 

(rudzu, kviešu u.c.). 

Izvērtē dažādām 

izejvielām raksturīgās 

īpašības un izejvielu 

lietojumu, atšķirības un 

piemērotību apstrādei un 

dekorēšanai dažādām 

mīklas sagatavēm. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo 

pirmapstrādei dekorēšanā 

izmantojamās izejvielas 

atbilstoši maizes receptūrai 

‒ sēklas, miltus, graudus, 

pūdercukuru, riekstus u.c. 
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Sagatavo dažādas 

izejvielas (sēklas, miltus, 

graudus u.c.) mīklas 

apstrādei un dekorēšanai 

‒ veic to apstrādi, 

ievērojot receptūras 

nosacījumus, maiznieka 

norādījumus, higiēnas 

u.c. prasības. 

Sagatavo dažādas 

izejvielas mīklas 

apstrādei un dekorēšanai 

‒ veic to pirmapstrādi 

u.c. apstrādes darbības 

atbilstoši to veidam, 

kvalitātei un sastāvam, 

receptūras prasībām un 

citiem 

priekšnoteikumiem. 

1.1.3. Mīklas apstrādes 

veidi. 

Veido mīklas veidam 

atbilstošu sagataves 

formu un pirms cepšanas 

vēlreiz mīklu uzraudzē.  

Veido dažādiem mīklas 

veidiem un struktūrai 

atbilstošu formu un pirms 

cepšanas mīklu vēlreiz 

uzraudzē. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie veic kviešu un 

rudzu maizes sagatavju 

(katrā reizē 2‒3) apstrādi 

pirms cepšanas – manuāli 

veido iegriezumus un 

iespiedumus, apber 

sagataves ar sagatavotajām 

izejvielām ‒ sēklām, 

graudiem u.c., seko 

sagatavju raudzēšanas 

temperatūrai u.c. procesiem 

raudzēšanas laikā.  

Veic sagatavju virskārtas 

tehnoloģisko apstrādi 

(iegriezumus, 

iespiedumus u.c.) pēc 

maiznieka norādījumiem. 

Racionāli, precīzi un 

droši apstrādā sagataves 

ar atbilstošu aprīkojumu, 

t.sk., novēršot vai 

nepieļaujot kļūdas, 

nepilnības vai tml.  

Vizuāli pārbauda mīklas 

sagataves apstrādes, t.sk. 

raudzēšanas, laikā.  

Organoleptiski pārbauda 

mīklas sagataves 

apstrādes, t.sk. 

raudzēšanas, laikā, 

nosaka to gatavības 

pakāpi un raksturo 

vizuālās mīklas izmaiņas. 

2. Spēj: precīzi 

ievietot mīklas 

sagataves krāsnī.  

 

Zina: maizes cepšanas 

krāšņu lietošanas un 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

 

Izprot: racionālus 

darba paņēmienus, 

2.1. Maizes 

ražošanas 

tehnoloģija. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Maizes cepšanas 

iekārtu un aprīkojuma 

lietošana. 

Vispārīgi raksturo maizes 

ražošanas tehnoloģiskās 

iekārtas, t.sk. 

tradicionālos maizes 

krāsns veidus, un 

iespējamo aprīkojumu, to 

lietošanas noteikumus. 

Izvērtē maizes ražošanas/ 

cepšanas iekārtu, t.sk. 

tradicionālo maizes 

krāšņu, un aprīkojuma 

specifiku, vispārējās 

lietošanas prasības un 

atbilstību maizes veidam 

un specifikai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

mācību literatūru, apkopo 

informāciju par maizes 

krāšņu veidiem, darbības 

principiem un speciālo 

aprīkojumu, tā lietojumu 

mīklas sagatavju 

ievietošanai krāsnīs un 

atbilstību dažādiem maizes 

veidiem. 

Izglītojamie iepazīstas ar 

Raksturo maizes 

ražošanas un gatavošanas 

aprīkojumu – veidus, 

Definē prasības 

aprīkojumam un 

virsmām, t.sk. 
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strādājot ar lizi, 

maizes formām, 

krāsns ratiem, 

raudzēšanas lentēm. 

materiālus, lietojumu u.c. 

informāciju. 

tradicionālajam koka 

aprīkojumam ‒ maizes 

abrām, lāpstām vai 

lāpstiņām u.c. 

maizes ražošanas 

uzņēmumā izmantotajām 

maizes cepšanas krāsnīm un 

aprīkojumu. 

Pēc ekskursijas diskutē par 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas un drošas 

lietošanas prasībām, t.sk. 

tradicionālā aprīkojuma – 

koka abras, maizes lizes 

u.c. izmantošanu. 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

piemēro katram maizes 

veidam un ražošanas 

iekārtai atbilstošu metodi 

mīklas sagataves 

ievietošanai krāsnī un 

precīzi ievieto tās gan 

mehāniski, gan tradicionāli 

‒ ar lizi. 

2.1.2. Mīklas sagataves 

ievietošanas krāsnī. 

Uzklausot maiznieka 

norādījumus, ievieto 

mīklas sagataves krāsnī ‒ 

ar slīdošas lentes 

palīdzību, ratiņu 

iestumšanu, padošanu uz 

tuneļa vai šūpoļu krāsnīm 

u.c.  

Izmantojot drošus darba 

paņēmienus, precīzi 

ievieto mīklas sagataves 

krāsnī, lietojot jebkuru  

ievietošanas veidu, t.sk. 

tradicionālo metodi – ar 

lizi (ar malku kurināmā 

krāsnī).  

3. Spēj: cept maizi 

maiznieka uzraudzībā. 

 

Zina: tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

prasības, vizuālās 

kvalitātes 

prasības/kritērijus 

maizes un maizes 

izstrādājumiem 

cepšanas procesa 

gaitā.  

 

Izprot: noteiktu 

maizes cepšanas 

režīmu izvēli. 

3.1. Maizes 

cepšana. 

 

(70% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Tehnoloģiskās 

dokumentācijas prasību 

ievērošana. 

Kopā ar maiznieku lasa 

maizes receptūras un 

tehnoloģiskās 

instrukcijas, noskaidro 

iekārtu un aprīkojuma 

lietošanu, skaidro 

ražošanas/tehnoloģisko 

procesu.  

Ar savām darbībām 

nodrošina kvalitatīvu 

tehnoloģiskā procesa 

darbību izpildi maizes 

cepšanas laikā, t.sk. 

uzrauga iekārtu, 

aprīkojuma darbību un 

ražošanas tehnoloģisko 

procesu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo 

maizes cepšanas krāsnis un 

aprīkojumu atbilstoši 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas un drošas 

lietošanas prasībām, t.sk. 

tradicionālo aprīkojumu – 

koka abru, maizes lizi u.c.  

3.1.2. Cepšanas režīmi.  Raksturo maizes 

cepšanas režīmus visiem 

maizes veidiem ‒ rudzu, 

kviešu, jaukto miltu, 

speciālajai/īpašajai 

(griķu, kukurūzas u.c.) 

maizei, t.sk. klasiskajai 

Latvijas rudzu maizei. 

Patstāvīgi cep dažāda 

veida maizi, pamato 

cepšanas režīma izvēli, 

sadarbībā ar maiznieku 

veic cepšanas procesa 

korektīvās darbības. 

Izglītojamie piemēro 2‒3 

maizes veidiem (kviešu, 

rudzu vai jaukto miltu) 

atbilstošu cepšanas režīmu, 

iestatot temperatūru, 

nodrošinot tvaika padevi 

vai citus tehnoloģiskajā 

instrukcijā noteiktos 

procesa priekšnoteikumus.  Piemēro katram maizes Nodrošina katram maizes 
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veidam atbilstošo 

cepšanas režīmu, 

uzklausot maiznieka 

norādījumus. 

veidam atbilstošo 

cepšanas režīmu, 

ievērojot tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

noteikumus. 

Izglītojamie pedagoga 

klātbūtnē veic maizes 

cepšanas procesu mācību 

darbnīcā/uzņēmumā, 

ievērojot tehnoloģisko 

dokumentāciju prasības 

(tehnoloģiskā instrukcija, 

karte, iekārtu ekspluatācijas 

noteikumi u.c.). 

Maizes cepšanas laikā 

ievēro tehnoloģiskajā 

instrukcijā noteikto 

cepšanas temperatūru, 

laiku u.c. 

Maizes cepšanas laikā 

regulē temperatūru, 

nodrošina tvaiku un 

mīklas sagataves 

mitrināšanu u.c. 

priekšnoteikumus. 

3.1.3. Procesi un 

izmaiņas maizē 

cepšanas laikā. 

Seko mīklu un 

starpproduktu vizuālo 

rādītāju izmaiņām 

cepšanas laikā. 

Pārrauga mīklu un 

starpproduktu kvalitātes 

rādītāju izmaiņas 

cepšanas laikā dažādām 

maizēm. 

Situācijas analīze. Izglītojamie skaidro 

cepšanas režīma rādītāju 

(temperatūra, mitrums, 

gaisa plūsma, cepšanas 

laiks u.c.) ietekmi uz mīklā 

notiekošajiem procesiem, 

t.sk. mīklas vizuālajām 

izmaiņām un gatavā 

produkta svaru u.c. 

rādītājiem. 

Skaidro vizuālās 

izmaiņas, kas notiek 

mīklā cepšanas laikā. 

Raksturo svara, vizuālās 

un sensorās izmaiņas un 

procesus, iespējamās 

darbības maizes 

kvalitātes nodrošināšanai. 

4. Spēj: apstrādāt 

maizi pēc cepšanas.  

 

Zina: produktu/ 

izejvielu sagatavošanu 

apstrādei, dažādu 

maizes veidu maizes 

virsmas apstrādes 

paņēmienus un to 

veikšanu. 

 

Izprot: maizes 

dzesēšanas darbību 

nepieciešamību. 

4.1. Gatavās maizes 

apstrāde pēc 

cepšanas. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Apstrādes veidi. Sagatavo noteiktā 

daudzumā un kvalitātē 

maizes apstrādei 

nepieciešamās 

izejvielas/produktus un  

materiālus, t.sk. 

iepakojumu, ievērojot 

maiznieka norādījumus. 

Tehnoloģiski kvalitatīvi 

sagatavo dažādu maizes 

veidu apstrādei 

izejvielas (cietes klīsteri, 

cukura sīrupu u.c.) un 

materiālus, t.sk. 

iepakojumu, u.c., 

nodrošinot higiēnas u.c. 

prasību ievērošanu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie pedagoga 

klātbūtnē sagatavo maizes 

apstrādei nepieciešamās 

izejvielas un produktus un 

apstrādā maizes virsmu pēc 

cepšanas; sagatavo maizi un 

maizes izstrādājumus 

tālākam dzesēšanas 

procesam. 

Apstrādā maizes klaipu 

virsmu ar dažādām 

pārtikas izejvielām (ar 

cietes klīsteri/līmi u.c.). 

Izmantojot drošus un 

efektīvus darba 

paņēmienus, apstrādā 

dažāda veida gatavās 

maizes virsmas ar 

dažādām pārtikas 

izejvielām. 

Sagatavo maizi 

dzesēšanai pēc maiznieka 

Nodrošina dažādu veidu 

maizes dzesēšanas 
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norādījumiem. (tarošanai) darbību 

izpildi. 

4.1.2. Kvalitātes 

rādītāju izvērtēšana. 

Organoleptiski novērtē 

vismaz divu kviešu 

maizes, rudzu maizes un 

citu maizes veidu 

kvalitāti, nosauc un 

analizē svarīgākos 

vizuālos kvalitātes 

rādītājus. 

Izvērtē organoleptiskos 

u.c. dažādu maizes veidu 

(vismaz piecus no katra 

veida) sensoros kvalitātes 

rādītājus, salīdzina un 

definē atšķirības, 

defektus u.c.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie novērtē 

vairāku veidu maizes un 

maizes izstrādājumu 

kvalitāti, izvērtē defektus, 

to rašanās cēloņus un 

novēršanas iespējas. 

 

 

 

Ieteicamie avoti 
Bicāne A. Jaunā konditora rokasgrāmata. ‒ Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2012. 

Brūvere L. Pārtikas produktu prečzinība. 2. daļa. ‒ Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2006. 

Ceļvedis mājražošanā. ‒ Rīga: Latvijas Lauku konsultāciju un izglītības centrs, 2015 [skatīts 2020. gada 23. martā]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/ck/files/PVD/celvedis_majrazosana.pdf 

Kunkulberga D., Segliņš V. Maizes ražošana. ‒ Daugavpils: DU Akadēmiskais apgāds "Saule", 2015. 

Labas higiēnas un ražošanas prakses vadlīnijas konditorejas un kulinārijas ražošanas uzņēmumos, 2006 [skatīts 2020. gada 23. martā]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/90/vadl_9.pdf 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/90/vadl_9.pdf
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MODUĻA "Maizes cepšana (1. līmenis)" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni u.c.), aprīkojumu (pārtikas ražošanai 

piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.) un mērinstrumentiem/iekārtām 

(termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra papīri, dažādi 

rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

MODUĻA "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas nodrošināt atbilstošus maizes dzesēšanas un citus saistītos procesus, ievērojot pārtikas nekaitīguma 

prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Dzesēt maizi atbilstoši maizes veidam.

2. Izmantot griešanas iekārtas un metodes maizes sagriešanai.

3. Iepakot maizi atbilstošos iepakojumos, noteiktā kvalitātē un laikā.

4. Izmantot tīru un kvalitātes noteikumiem atbilstošu taru.

5. Sagatavot pasūtījumus pēc maiznieka norādījumiem.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti B daļas moduļi: 

• maiznieka palīgam ‒ "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" un "Maizes cepšana (1. līmenis)";

• maizniekam ‒ "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. un 2. līmenis)" un "Maizes cepšana (1. un 2. līmenis)".

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ dzesē, griež un iepako 

dažādu veidu maizi, ievērojot tehnoloģisko instrukciju, iekārtu ekspluatācijas un pārtikas nekaitīguma prasības. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 
Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" ir B daļas modulis, kuram seko C daļas moduļi. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: dzesēt maizi 

atbilstoši maizes veidam. 

 

Zina: dzesēšanas veidus, 

iekārtas un vietas, to 

raksturojumu, gatavas 

maizes (dažādu veidu) 

temperatūras izmaiņas 

pie noteiktiem 

apstākļiem. 

 

Izprot: dzesēšanas 

ietekmi uz maizes 

kvalitāti. 

1.1. Maizes 

dzesēšana. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Maizes dzesēšanas 

iekārtas un aprīkojums. 

Ievieto gatavo maizi 

dzesēšanai 

paredzētajā vietā vai 

tehnoloģiskajā 

iekārtā, sekojot 

maiznieka 

norādījumiem. 

Piemēro dzesēšanas 

veidu un laiku atbilstoši 

maizes veidam. 

Praktiskais darbs. 

 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē 

izvēlas un piemēro katram 

maizes veidam atbilstošu 

dzesēšanas veidu un dzesē 

maizi, ievērojot 

tehnoloģiskās instrukcijas un 

kontrolējot dzesēšanas 

režīma rādītājus. 

Izglītojamie kontrolē maizes 

dzesēšanas procesu – 

ilgumu, temperatūru, 

temperatūras izmaiņas. 

Sagatavo prezentāciju par 

maizes dzesēšanas laikā 

notiekošajām pārmaiņām un 

to ietekmi uz maizes 

kvalitāti. 

1.1.2. Maizes dzesēšanas 

veidi. 

Uzskaita dažādus 

maizes un maizes 

izstrādājumu 

dzesēšanas veidus 

(industriāli 

lietojamie, mazās 

maiznīcās), salīdzina 

tos. 

Novieto dzesēties maizi 

atbilstoši tās veidam. 

Kontrolē maizes 

dzesēšanas temperatūru 

un laiku. 

1.1.3. Maizes dzesēšanas 

laikā notiekošo procesu 

ietekme uz maizes 

kvalitāti. 

Novērtē sensoros 

kvalitātes rādītājus. 

Novērtē sensoros 

kvalitātes rādītājus, 

maizes temperatūru un 

gatavību tālākām 

darbībām. 

1.1.4. Saldēšanas 

tehnoloģijas. 

Skaidro saldēšanas 

tehnoloģiju 

izmantošanu maizes 

sagatavošanā 

glabāšanai. 

 

Raksturo saldēšanas 

temperatūras un ilguma 

ietekmi uz maizes 

kvalitātes saglabāšanu. 
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2. Spēj: izmantot 

griešanas iekārtas un 

metodes maizes 

sagriešanai. 

 

Zina: maizes griešanas 

iekārtu veidus, to 

darbības un lietošanas 

principus, maizes 

griešanas metodes. 

 

Izprot: dažādu veidu 

maizes sagriešanas 

kvalitātes prasības. 

2.1. Dažādu veidu 

maizes griešana.  

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Maizes griešanas 

iekārtu un aprīkojuma 

sagatavošana darbam. 

Vispārīgi skaidro 

tehnoloģiskās 

iekārtas, aprīkojuma 

veidus, raksturojot 

sagatavošanas 

procesus maizes 

sagriešanai un  

ievērojot darba 

aizsardzības sistēmas 

pasākumus 

uzņēmumā. 

Piemēro tehnoloģisko 

iekārtu, aprīkojuma 

sagatavošanas darbības 

noteikta darba veikšanai. 

Raksturo drošas darba 

vides veidošanas 

paņēmienus (saistībā ar 

tehnoloģiskajām 

iekārtām un aprīkojumu). 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju par dažādu 

maizes veidu griešanas 

iekārtām un aprīkojumu. 

2.1.2. Maizes griešana un 

iepakošana atbilstoši 

maizes veidam. 

Pēc maiznieka 

norādījumiem griež 

maizi atbilstoši tās 

veidam. 

Griež dažāda veida maizi 

atbilstoši uzņēmuma 

iekšējām instrukcijām. 

Praktiskais darbs. 

 

Izglītojamie griež maizi 

šķēlēs vai gabalos, ievērojot 

higiēnas prasības un drošus 

darba paņēmienus, atbilstoši 

ražošanas uzdevumam un 

iekārtu ekspluatācijas 

instrukcijām, nepieļaujot  

iespējamo mikrobioloģisko 

piesārņojumu.  

Pēc maiznieka 

norādījumiem un 

atbilstoši 

instrukcijām un 

maizes veidam 

piedalās maizes 

iepakošanas procesā 

vai veic to 

patstāvīgi. 

Veic maizes iepakošanas 

procesu atbilstoši 

instrukcijām un maizes 

veidam. 

3. Spēj: izmantot tīru un 

kvalitātes noteikumiem 

atbilstošu iepakojumu. 

 

Zina: taras veidus, to 

raksturojumu un 

sagatavošanu maizes un 

izstrādājumu 

uzglabāšanai.  

 

Izprot: mazgāšanas/ 

dezinfekcijas 

programmas 

norādījumus.  

3.1. Maizes un 

izstrādājumu 

iepakošana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Iepakojuma (taras) 

veidi – primārais, 

sekundārais un terciārais 

(transporta). 

Vispārīgi apraksta 

iepakojuma veidus, 

raksturo to 

materiālus, specifiku 

un lietojuma mērķus.  

Pamato ar piemēriem 

katru iepakojuma veidu, 

īpaši izvērtējot maizei un 

maizes izstrādājumiem 

izmantojamos 

iepakojumus.  

Apskats. Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju, sagatavo 

prezentāciju par 

iepakojumiem pēc 

izmantošanas veida un to 

apzīmējumiem (primārais, 

sekundārais, terciārais 

iepakojums). 

Vispārīgi apraksta 

sekundārā 

iepakojuma 

apzīmējumus – 

lietoto iepakošanas 

materiālu 

apzīmējumi, 

manipulāciju 

apzīmējumi u.c. 

Raksturo sekundārā 

iepakojuma 

apzīmējumus, materiālus 

(saskare ar maizi) un to 

nozīmi maizes kvalitātes 

saglabāšanā. 



4 

Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

Apraksta primāro un 

sekundāro 

iepakojumu dažādas 

struktūras maizes un 

izstrādājumu 

iepakošanai. 

Izvērtē primāro un 

sekundāro iepakojumu 

dažādas struktūras 

maizes un izstrādājumu 

iepakošanai. 

3.1.2. Mazgāšanas/ 

dezinfekcijas 

programmas. 

Nosauc un apraksta 

izmantotos tīrīšanas, 

dezinfekcijas 

līdzekļus un 

metodes, 

mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

programmas 

pamatprincipus, t.sk. 

attiecībā uz 

iepakojumu.  

Raksturo mazgāšanas un 

dezinfekcijas 

programmas norādījumus 

attiecībā uz iepakošanas 

procesiem un 

iepakojumu.  

4. Spēj: iepakot maizi 

atbilstošos iepakojumos, 

noteiktā kvalitātē un 

laikā. 

 

Zina: maizes iepakojuma 

veidus un to 

raksturojumu, 

marķēšanas informāciju 

un tās pieraksta prasības. 

 

Izprot: iepakojamo 

materiālu atbilstības 

noteikumus saskarei ar 

pārtikas produktiem, 

marķēšanas prasības 

dažādu veidu maizei un 

izstrādājumiem. 

4.1. Dažādu veidu 

maizes iepakošana. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Maizes 

iepakošanas 

tehnoloģiskās iekārtas un 

aprīkojums. 

Izvērtē iepakošanas 

iekārtu un 

aprīkojuma darbības 

un ekspluatācijas 

prasības. 

Novērtē iepakošanas 

iekārtas darbību 

(atbilstoša/ar novirzēm/ 

traucēta u.c.) un informē 

par to maiznieku. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepako dažādu 

veidu maizi ar atbilstošām 

iepakošanas iekārtām un 

aprīkojumu, raksturojot to 

darbības principus.  

Vispārīgi apraksta 

maizes un 

izstrādājumu 

marķēšanas 

pamatnostādnes un 

marķējumā 

norādāmo 

informāciju. 

Veic maizes un 

izstrādājumu marķēšanu 

atbilstoši pārtikas 

produktu marķēšanas 

pamatnostādnēm, 

raksturo marķējumā 

norādāmo informāciju.  

Informatīva 

materiālu 

analīze. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju par dažādu 

maizes veidu iepakojuma 

materiāliem, to 

priekšrocībām un 

trūkumiem, kā arī materiālu 

uzglabāšanas nosacījumiem. 

Diskutē par dažādu 

iepakojamo materiālu 

atbilstību saskarē ar pārtikas 

produktiem. 

Veic maizes un 

izstrādājumu 

iepakošanu pēc 

mazinieka 

Izvēlas piemērotāko 

iepakošanu veidu, 

patstāvīgi veic maizes un 

izstrādājumu iepakošanu, 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē, ievērojot 

pārtikas produktu 

marķēšanas prasības un  
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norādījumiem, 

ievērojot iekārtas 

ekspluatācijas 

instrukcijas. 

ievērojot iekārtas 

ekspluatācijas 

instrukcijas. 

normatīvos aktus, sagatavo 

obligāti norādāmo 

informāciju dažādiem 

maizes veidiem. 

5. Spēj: sagatavot 

pasūtījumus pēc 

maiznieka norādījumiem. 

 

Zina: pasūtījuma 

komplektēšanas secību 

un gatavās produkcijas 

pavaddokumentu 

sagatavošanas prasības.  

 

Izprot: savu atbildību 

pasūtījumu izpildes 

precizitātē un pasūtījuma 

izpildi atbilstoši 

pasūtījumam un 

tehnoloģiskajām 

instrukcijām.  

5.1. Pasūtījumu 

sagatavošana 

piegādei.  

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Pasūtījuma 

sagatavošanas secība un 

pavaddokumenti. 

Komplektē nelielu 

pasūtījumu atbilstoši 

pavaddokumentiem.  

Komplektē pasūtījumu, 

ievērojot kvalitātes 

prasības un atbilstoši 

pavaddokumentiem. 

Praktiskai darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē patstāvīgi 

sagatavo pasūtījumu 

atbilstoši 

pavaddokumentiem, novieto 

produkciju atbilstošā 

iepakojumā un paredzētā 

vietā. Kontrolē sagatavotā 

pasūtījuma atbilstību 

pasūtījumam un 

tehnoloģiskajām 

instrukcijām. 

Ievieto maizi 

iepakojumā 

atbilstošā skaitā, 

ievērojot 

tehnoloģiskās 

instrukcijas un 

pasūtījumus.   

Ievieto maizi iepakojumā 

atbilstošā skaitā, 

ievērojot tehnoloģiskās 

instrukcijas un 

pasūtījumus. Ievēro 

pasūtījuma izpildes 

termiņu. Raksturo 

tehnoloģiskās 

instrukcijas un 

pavaddokumentus. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Bicāne A. Jaunā konditora rokasgrāmata. ‒ Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2012. 

Brūvere L. Pārtikas produktu prečzinība. 2. daļa. ‒ Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2006. 

Ceļvedis mājražošanā. ‒ Rīga: Latvijas Lauku konsultāciju un izglītības centrs”, 2015 [skatīts 2020. gada 23. martā]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/ck/files/PVD/celvedis_majrazosana.pdf 

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 1935/2004 (2004. gada 27. oktobris) par materiāliem un izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei ar pārtikas produktiem, un par 

Direktīvu 80/590/EEK un 89/109/EEK atcelšanu [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R1935&from=lv 

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1169/2011 (2011. gada 25. oktobris) par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem un par grozījumiem Eiropas 

Parlamenta un Padomes Regulās (EK) Nr. 1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par Komisijas Direktīvas 87/250/EEK, Padomes Direktīvas 90/496/EEK, Komisijas Direktīvas 

1999/10/EK, Eiropas Parlamenta un Padomes Direktīvas 2000/13/EK, Komisijas Direktīvu 2002/67/EK un 2008/5/EK un Komisijas Regulas (EK) Nr. 608/2004 atcelšanu [skatīts 

2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=LV 

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 852/2004 (2004. gada 29. aprīlis) par pārtikas produktu higiēnu [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: https://eur-

lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=LV 

Iepakojuma likums [skatīts 2020. gada 2. maijā]. Pieejams: https://m.likumi.lv/doc.php?id=57207  

Kunkulberga D., Segliņš V. Maizes ražošana. ‒ Daugavpils: DU Akadēmiskais apgāds "Saule", 2015. 

https://m.likumi.lv/doc.php?id=57207
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Labas higiēnas un ražošanas prakses vadlīnijas konditorejas un kulinārijas ražošanas uzņēmumos. ‒ Rīga: Latvijas Maiznieku biedrība, 2006 [skatīts 2020. gada 5. maijā]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/90/vadl_9.pdf 

Ministru kabineta 2011. gada 19. oktobra noteikumi Nr. 808 "Noteikumi par materiāliem un izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei ar pārtiku" [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. 

Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/238306-noteikumi-par-materialiem-un-izstradajumiem-kas-paredzeti-saskarei-ar-partiku 

Ministru kabineta 2015. gada 3. marta noteikumi Nr. 115 "Prasības fasētas pārtikas marķējumam" [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/272619-prasibas-

fasetas-partikas-markejumam 

Muižniece-Braslava S. Pārtikas produktu iepakojums, tā nozīme. Pārtikas produktu iepakojuma tehnoloģijas. Pārtikas produktu iepakojuma materiālu izvēle. ‒ Jelgava: Latvijas 

Lauksaimniecības universitāte [skatīts 2020. gada 5. maijā]. Pieejams: PowerPoint Presentation (priekulesnovads.lv) 

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2020. gada 7. janvārī]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=%2047184&version_date=01.19.2023 

Rokasgrāmata labas prakses vadlīnijām pārtikas amatniecībā. ‒ Rīga, 2011 [skatīts 2020. gada 5. maijā]. Pieejams: 

https://www.sif.gov.lv/nodevumi/nodevumi/3330/rokasgramata_labas_prakses_vadlinijas_partikas_amatnieciba_2011.pdf 

http://www.priekulesnovads.lv/uploads/filedir/Lauksaimn_uznemejdarb/dokumenti/prezentacija_iepakojums_nica_24_09_2015.pdf
https://likumi.lv/doc.php?id=%2047184&version_date=01.19.2023
https://www.sif.gov.lv/nodevumi/nodevumi/3330/rokasgramata_labas_prakses_vadlinijas_partikas_amatnieciba_2011.pdf
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MODUĻA "Maizes sagatavošana realizācijai (1. līmenis)" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni u.c.), aprīkojumu (pārtikas ražošanai 

piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.) un mērinstrumentiem/iekārtām 

(termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra papīri, dažādi 

rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Maiznieka palīga prakse" 

MODUĻA "Maiznieka palīga prakse" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Nostiprināt un pilnveidot izglītojamo spējas nodrošināt ceptuvē maizes cepšanas procesus ‒ tehnoloģiskā aprīkojuma sagatavošanu un 

lietošanu, mīklas mīcīšanu un raudzēšanu, cepšanu, gatavās maizes griešanu un saiņošanu. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Veikt darbus maizes ceptuvē sadarbībā ar maiznieku.

2. Sagatavot izejvielas un materiālus maizes mīklas ražošanai.

3. Sagatavot mīklu maizes ražošanai.

4. Cept maizi un izstrādājumus sadarbībā ar maiznieku.

5. Sagatavot maizi un izstrādājumus realizācijai.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A, B un C daļas profesionālās kvalifikācijas "Maiznieka palīgs" iegūšanai nepieciešamie moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Izglītojamie iesniedz atbilstošus kvalifikācijas prakses dokumentus (prakses vadītāja uzņēmumā parakstītu vērtējumu, prakses 

grāmatiņu, pašvērtējumu) un atbild uz jautājumiem/iesniedz prezentāciju par prakses norisi un programmas izpildi. 

Prakses pārskata saturs:  

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts (nosaukums, adrese, reģistrācijas numurs, darbalaiks, uzņēmuma veids u.c.).

3. Prakses programmā paredzēto uzdevumu izpildes apraksti, tai skaitā prakses dienasgrāmata.

4. Moduļa apguves pašvērtējums.

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 
Modulis "Maiznieka palīga prakse" ir noslēdzošais B daļas modulis profesionālas kvalifikācijas "Maiznieka palīgs" iegūšanai, kas 

paredzēts apgūto profesionālo kompetenču nostiprināšanai darba vidē. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Maiznieka palīga prakse" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: veikt darbus 

maizes ceptuvē sadarbībā 

ar maiznieku. 

1.1. Ražošanas 

organizācija 

ceptuvē/maizes 

ražošanas 

uzņēmumā. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Darba 

drošība. 

Iepazīstas ar uzņēmuma 

iekšējās kārtības, darba 

drošības un ugunsdrošības 

noteikumiem, ievēro tos. 

Iepazīstas ar instrukciju par 

pirmās palīdzības sniegšanu 

aroda negadījumā un 

norādījumiem par veselības 

izvērtēšanu pirms darba un 

darbalaikā.  

Ievēro un skaidro 

uzņēmuma iekšējās 

kārtības, darba drošības 

un ugunsdrošības 

noteikumus. Skaidro, 

kādos gadījumos 

nedrīkst sākt un/vai 

turpināt darbu. 

Instruktāža darba 

vietā. 

Prakses vadītājs uzņēmumā 

instruē izglītojamos par 

uzņēmuma iekšējās kārtības, 

darba drošības un 

ugunsdrošības noteikumiem, 

par HACCP principiem un 

to ievērošanu uzņēmumā. 

Izglītojamos instruē par 

avārijas izejas lietošanas 

nosacījumiem, 

ugunsdrošības aprīkojumu, 

kā arī par darbinieku rīcību 

neparedzētu situāciju 

gadījumā. 

Iepazīstas ar personiskās un 

personāla higiēnas prasībām 

uzņēmumā, t.sk. vispārējiem 

paškontroles sistēmas 

(HACCP) pamatprincipiem. 

Iepazīstas ar personiskās 

un personāla higiēnas 

prasībām, izprot sistēmas 

(HACCP) 

pamatprincipus. 

1.1.2. Racionāla 

darba organizācija. 

Sadarbībā ar maiznieku 

plāno un izpilda savus 

dienas darbus, pamatojoties 

uz darba uzdevumiem. 

Patstāvīgi plāno un 

organizē savus dienas 

darbus, saskaņojot ar 

pārējiem speciālistiem.  

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamais plāno darbus 

atbilstoši prakses vadītāja/ 

maiznieka norādījumiem un 

iepazīstas ar ceptuves 

(prakses vietas) darba 

organizāciju, t.sk. struktūru, 

izvērtē sortimentu u.c. 

raksturojošos kritērijus. 

Novērtē pēc noteiktiem 

kritērijiem ceptuves darba 

vidi un ražošanas telpas ‒ 

maiznieka darba vietu, 

tehnoloģiskās iekārtas un 

aprīkojumu, darba apstākļus 

u.c.  

Seko savam darba 

plānam un laika 

grafikam, secīgi veicot 

darbu ceptuvē. 

1.1.3. Tehnoloģisko 

iekārtu un 

aprīkojuma 

sagatavošana. 

Sadarbībā ar maiznieku 

vizuāli izvērtē tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

gatavību darba 

uzdevumiem. 

Izvērtē ražošanas telpu 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma tehnisko 

stāvokli un gatavību 

darbam un dienas plāna 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie atbildīgi 

novērtē ceptuves/ražošanas 

telpu tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma tehnisko 

stāvokli un gatavību 
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uzdevumiem.  ražošanas procesiem. 

Sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

atbilstoši noteiktam darba 

uzdevumam pēc maiznieka 

norādījumiem. 

Veic tehnoloģisko 

iekārtu, aprīkojuma un 

inventāra ikdienas 

sagatavošanu darbam un 

apkopi, ievērojot iekārtu 

ekspluatācijas, higiēnas 

un drošības prasības. 

1.1.4. Receptūras 

un tehnoloģiskās 

instrukcijas. 

Lasa maizes receptūru un 

tehnoloģisko instrukciju, 

konsultējas ar maiznieku par 

tehnoloģiskajām 

neskaidrībām. 

Precīzi definē receptūras 

un tehnoloģiskās 

instrukcijas prasības un 

ievēro tās. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie visā maizes 

gatavošanas/ražošanas 

procesā ievēro 

tehnoloģiskās prasības 

ražošanas procesos un 

kopējā ceptuves ražošanas 

plūsmā, kā arī regulāri 

konsultējas ar mazinieku.  

2. Spēj: sagatavot 

izejvielas un materiālus 

maizes mīklas ražošanai. 

2.1. Izejvielu un 

materiālu aprite. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Izejvielu un 

materiālu 

saņemšana. 

Pieņem izejvielas no 

noliktavass, ievērojot 

maiznieka norādījumus. 

Pieņem izejvielas un 

materiālus no noliktavas 

atbilstoši preču piegādes 

dokumentu prasībām. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie pieņem 

izejvielas no noliktavas un 

piegādātājiem atbilstoši 

noteiktajām prasībām, t.sk. 

kvantitatīvi un kvalitatīvi 

u.c. Izvērtē izejvielu 

kvalitātes organoleptiskos 

(sensoros) rādītājus, seko 

līdzi racionālai izejvielu un 

materiālu apritei ražošanas 

procesā. 

Novērtē izejvielas un 

materiālus kvantitatīvi un 

kvalitatīvi.  

Piemēro atbilstošas 

sensorās vērtēšanas 

metodes, izvērtējot 

izejvielu un materiālu 

kvalitāti. 

2.1.2. Izejvielu un 

materiālu 

uzglabāšana. 

Izejvielu izvietošanā 

noliktavā lieto rotācijas/ 

FIFO principu ("pirmais 

iekšā, pirmais ārā"). 

Uzglabāšanas laikā 

strikti ievēro produktu un 

izejvielu realizācijas 

termiņu, uzglabāšanas 

prasības un termiņu, 

produktu grupu saderību 

u.c. kritērijus, alergēnu 

vadību. 

2.1.3. Pārtikas 

produktu/izejvielu 

pirmapstrāde. 

Sagatavo mērinstrumentus 

darba procesam un veic 

svēršanas darbības. 

Precīzi sver un dozē 

produktus un izejvielas, 

ievērojot receptūru 

nosacījumus. 

Izglītojamie, uzsākot katru 

darbadienu, atbildīgi un 

precīzi veic produktu un 

izejvielu pirmapstrādes 

procesus, nodrošinot 

procesu un ražošanas 

plūsmas nepārtrauktību. 

Sagatavo pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas un 

aprīkojumu, veic 

pirmapstrādes procesus, 

ievērojot pārtikas drošības 

un higiēnas prasības. 

Veic izejvielu un 

produktu pirmapstrādi 

atbilstoši izejvielu 

veidam, maizes 

receptūrām u.c. 

kritērijiem. 

https://www.google.lv/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjiyt-46P_xAhXhwosKHZYdCxoQFjAAegQIBBAD&url=https%3A%2F%2Fwww.vid.gov.lv%2Fsites%2Fdefault%2Ffiles%2Fmetodika_precu_piegades_dokumenta_lietosanas_kartiba.pdf&usg=AOvVaw2VkyGKxImCbU4mQ-XQkOMA
https://www.google.lv/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjiyt-46P_xAhXhwosKHZYdCxoQFjAAegQIBBAD&url=https%3A%2F%2Fwww.vid.gov.lv%2Fsites%2Fdefault%2Ffiles%2Fmetodika_precu_piegades_dokumenta_lietosanas_kartiba.pdf&usg=AOvVaw2VkyGKxImCbU4mQ-XQkOMA
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3. Spēj: sagatavot mīklu 

maizes ražošanai. 

3.1. Mīklas 

gatavošana. 

 

(35% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Plaucējuma 

gatavošana. 

Sagatavo atbilstošās 

izejvielas un aprīkojumu 

plaucējuma gatavošanai 

atbilstoši receptūrai un 

maiznieka norādījumiem. 

Pārbauda aprīkojumu un 

izejvielas (kvantitatīvi un 

kvalitatīvi) un gatavo 

plaucējumu atbilstoši 

mīklas/maizes veidam.  

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie ieplaucē 

izejvielas, ievērojot 

atbilstošā maizes veida 

plaucējuma gatavošanas 

tehnoloģijas, izejvielas – to 

kvalitāti, svaru u.c., 

temperatūru, iekārtas, 

aprīkojumu u.c. 

Izglītojamie gatavo ieraugu 

un iejavu, ievērojot 

atbilstošo gatavošanas 

veidu/tehnoloģiju, t.sk. 

raudzēšanas ilgumu, 

temperatūru un citus 

apstākļus. 

Ieplaucē izejvielas, ievērojot 

receptūru un tehnoloģisko 

instrukciju.  

Ieplaucē izejvielas, 

ievērojot plaucējumu 

gatavošanas tehnoloģiju, 

un veic korekcijas, ja 

plaucējuma gatavošanas 

procesā radušās 

kvalitātes rādītāju 

novirzes. 

3.1.2. Ierauga un 

iejavas gatavošana. 

Veic ierauga un iejavas 

sagatavošanu atbilstoši 

receptūrai un maiznieka 

norādījumiem. 

Gatavo ieraugu un 

iejavu, nosakot atbilstošo 

miltu veidu un ievērojot 

raudzēšanas 

ilgumu, temperatūru un 

citus apstākļus. 

3.1.3. Mīklas 

mīcīšana un 

sadalīšana. 

Pēc maiznieka 

norādījumiem savieno 

sagatavotās pamata un 

papildu izejvielas. Iemīca 

dažādas maizes mīklas, t.sk. 

tradicionālo Latvijas rudzu 

maizes mīklu.  

Savieno sagatavotās 

pamata un papildu 

izejvielas noteiktā 

secībā, temperatūrā. 

Iemīca dažādas maizes 

mīklas, t.sk. tradicionālo 

Latvijas rudzu maizes 

mīklu. 

Izglītojamie iemīca mīklu 

(ar rokām vai iekārtām) – 

savieno sagatavotās 

izejvielas, produktus, 

garšvielas u.c. noteiktā 

secībā un ievērojot 

receptūru un tehnoloģiju, 

higiēnas u.c. prasību 

nosacījumus. 

Izglītojamie atbilstoši 

tehnoloģiskajai instrukcijai 

dala mīklu noteiktā svarā ar 

rokām un mehāniski. 

Sekojot maiznieka 

norādījumiem, dala mīklu ar 

rokām un mehāniski, 

ievērojot noteiktus kritērijus 

– svaru, daudzumu u.c.  

Dala mīklu ar rokām un 

mehāniski, ievērojot 

noteiktus kritērijus – 

svaru, daudzumu u.c. 

3.1.4. Mīklas 

formēšana un 

raudzēšana.  

Sekojot maiznieka 

norādījumiem, veic mīklas 

formēšanas darbības ar 

veidotāju vai manuāli. 

Veido un formē mīklas 

sagataves ar veidotāju 

vai manuāli atbilstoši 

maizes un izstrādājuma 

veidam. 

Izglītojamie veido mīklu 

sagataves (dažādas 

sarežģītības un dažādu veidu 

maizi un tās izstrādājumus) 

atbilstoši tehnoloģijai un 

maizes veidam, formē 

sadalīto mīklu dažādos 

izmēros, svarā, traukos u.c., 

piešķir maizes veidam, 

izstrādājumam raksturīgo 

formu/veidolu, kā arī veic 

Sekojot maiznieka 

norādījumiem, veic 

raudzēšanas darbības ‒ 

pirmsraudzēšanu, 

formēšanu un 

pēcraudzēšanu. 

Raudzē un ievēro mīklas 

sagatavju raudzēšanas 

apstākļus, nodrošinot 

mīklas kvalitātes 

rādītājus ‒ apjomu un 

porainību pirms 
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cepšanas. raudzēšanas darbības ‒ 

pirmsraudzēšanu, formēšanu 

un pēcraudzēšanu. 

4. Spēj: cept maizi un 

izstrādājumus sadarbībā 

ar maiznieku. 

4.1. Maizes un 

maizes 

izstrādājumu 

cepšanas 

tehnoloģiskais 

process. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Mīklas 

sagataves apstrāde 

un ievietošana 

krāsnī. 

Sekojot maiznieka 

norādījumiem, veic maizes 

mīklas sagataves dekoratīvo 

un tehnoloģisko 

(iegriezumi, iespiedumi 

u.c.) virsmas apstrādi.  

Veic maizes mīklas 

sagataves dekoratīvo un 

tehnoloģisko 

(iegriezumi, iespiedumi, 

u.c.) virsmas apstrādi. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie atbilstoši 

maizes veidam/ 

izstrādājumam veic mīklas 

sagataves dekoratīvo un 

tehnoloģisko (iegriezumi, 

iespiedumi u.c.) virsmas 

apstrādi un ievieto maizes 

veidu/izstrādājumu krāsnī.  
Ievieto mīklas sagatavi 

krāsnī atbilstoši krāsns 

veidam (tuneļa krāsns, 

plauktu krāsns, rotācijas 

krāsns, malkas krāsns). 

Lieto racionālus darba 

paņēmienus, ievietojot 

mīklas sagataves krāsnī, 

‒ strādā ar lizi, maizes 

formām, krāsns ratiem, 

raudzēšanas lentēm u.c.  

4.1.2. Maizes 

cepšana ‒ rudzu, 

kviešu, jaukto 

miltu, speciālās/ 

īpašās (griķu, 

kukurūzas u.c.), 

t.sk. klasiskās 

Latvijas rudzu 

maizes. 

Ievēro tehnoloģiskajā kartē 

noteikto cepšanas režīmu un 

maiznieka norādījumus. 

Uzrauga un nodrošina 

cepšanas režīmu 

atbilstoši maizes veidam 

un izstrādājumam. 

Izglītojamie precīzi ievēro 

tehnoloģisko instrukciju 

prasības maizes un 

izstrādājumu ražošanas/ 

gatavošanas procesā, 

sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas, aprīkojumu un 

materiālus; patstāvīgi 

nodrošina cepšanas procesu, 

apspriež ar maiznieku 

kvalitātes rādītāju vizuālās 

un citas izmaiņas ražošanas 

laikā. 

Pēc maiznieka 

norādījumiem cep dažādu 

veidu maizi, sekojot 

tehnoloģiskās instrukcijas 

un receptūras nosacījumiem. 

Cep dažādu veidu maizi 

un skaidro cepšanas laikā 

notiekošos procesus, 

raksturojot kvalitātes 

rādītāju izmaiņas 

cepšanas laikā. 

4.1.3. Maizes 

apstrāde pēc 

cepšanas. 

Apstrādā maizes virsmu ar 

dažādiem produktiem 

(cietes klīsteri, ūdeni u.c.).  

Apstrādā un noformē 

gatavo maizi un maizes 

izstrādājumus, 

nodrošinot atbilstošus 

vizuālos kvalitātes 

rādītājus.  

5. Spēj: sagatavot maizi 

un izstrādājumus 

realizācijai.  

5.1. Maizes 

sagatavošana 

pasūtījumam. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Maizes 

griešana un 

iepakošana 

atbilstoši maizes 

veidam. 

Pēc maiznieka 

norādījumiem griež dažādu 

veidu maizi. 

Griež dažāda veida maizi 

atbilstoši uzņēmuma 

iekšējām instrukcijām. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas un 

aprīkojumu dažādu veidu 

maizes un izstrādājumu 

griešanai, arī atbilstošo 

iepakojumu un materiālu 

iepakošanai. Sagatavo 

pasūtījumu un nodrošina 

gatavo izstrādājumu 

nodošanu noliktavā un/vai 

realizācijai. 

Pēc maiznieka 

norādījumiem un atbilstoši 

instrukcijām un maizes 

veidam veic maizes 

iepakošanas procesu. 

Veic maizes iepakošanas 

procesu atbilstoši 

instrukcijām un maizes 

veidam 

Pēc maiznieka 

norādījumiem kvantitatīvi 

sagatavo pasūtījumu, fiksē 

precīzu informāciju 

Komplektē pasūtījumus 

(pasūtījuma apjomu un 

produkcijas veidus) un 

sagatavo precīzu 
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pasūtījuma dokumentācijā. informāciju pasūtījuma 

dokumentācijai. 
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MODUĻA "Maiznieka palīga prakse" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Profesionāli iekārtotas maizes ražošanas uzņēmuma ražošanas telpas (tehnoloģiskās iekārtas, noliktavas u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.2. Profesionāli aprīkota mācību telpa prakses pārbaudījuma organizēšanai (datortehnika u.c.) 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Darba drošības un ugunsdrošības instruktāžas reģistrācijas žurnāli Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Darba forma Atbilstoši izglītojamo skaitam 

2.4. Tīrīšanas līdzekļi un aprīkojums, individuālie aizsardzības līdzekļi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

MODUĻA "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas īstenot racionālas ražošanas darba organizācijas prasības ceptuvē/maizes ražošanas uzņēmumā. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Plānot savu darbu un visu saistīto resursu racionālu izmantošanu.

2. Sagatavot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu maizes ražošanas procesam.

3. Sadarboties ar kolēģiem darbu plānošanā un izpildē dažādos termiņos.

4. Ievērot receptūru un tehnoloģisko instrukciju prasības maizes ražošanā.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" apguves noslēgumā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ pārbauda tehnoloģisko 

iekārtu, aprīkojuma gatavību darbam, nodrošina visu materiālo resursu racionālu apriti ceptuvē/maizes ražošanas uzņēmumā, izvērtē 

ražošanas plūsmas procesu tehnoloģisko gaitu. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" ir B daļas modulis, kuru apgūst vienlaicīgi vai secīgi ar moduli "Ceptuves darba 

organizācija (1. līmenis)" un vienlaicīgi ar moduli "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai". To apguve ir ieejas 

nosacījums moduļu "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. un 2. līmenis)" un "Maizes cepšana (1.un 2. līmenis)" apguvei. 

Uz sākumu



Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

MODUĻA "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" SATURS 
 

 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: plānot savu 

darbu un visu saistīto 

resursu racionālu 

izmantošanu. 

 

Zina: uzņēmuma 

resursu raksturojumu, 

ražošanas plūsmas 

principus un racionāla 

darba plāna un laika 

grafika veidošanas 

principus. 

 

Izprot: darba secīgu 

plānošanu. 

1.1. Ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmuma 

darba organizācija. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmuma 

personāla darbalaika 

grafika izveide. 

Izskaidro ceptuves/ 

maizes ražošanas 

uzņēmuma laika 

grafika veidošanas 

principus, veido 

grafikus un plānus 

noteiktam 

termiņam/darbadienai. 

Patstāvīgi plāno 

ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmuma 

darbu secību dažādos 

termiņos, ievērojot 

darbu prioritāti, resursu 

ekonomiju u.c. 

nosacījumus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, strādājot pāros, 

veic konkrētu uzdevumu – 

izveido ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmuma 

darbinieku darbalaika 

grafikus un darba plānus. 

1.1.2. Ceptuves/maizes 

ražošanas uzņēmuma 

personāla rīcība un 

atbildība. 

Apraksta ceptuves/ 

maizes ražošanas 

uzņēmumu darbinieku 

(maiznieku, maiznieka 

palīgu u.c.) atbildību. 

Analizē ceptuves/ 

maizes ražošanas 

uzņēmuma katra 

darbinieka 

profesionālo 

kompetenci, nosakot 

atbildības un 

pienākumu līmeni. 

Praktiskais darbs. 

Situācijas analīze. 

Izglītojamie analizē 

ceptuves/maizes ražošanas 

uzņēmuma darbinieku amata 

aprakstus, norādot to 

sagatavošanā pieļautās 

nepilnības. Izglītojamie 

izvērtē uzņēmuma 

darbinieku rīcību dažādās 

situācijās. 

1.1.3. Darba plāns un tā 

izveide. 

Veido ceptuves darba 

dienas (darba) plānu, 

t.sk. sev un katram 

darbiniekiem.  

Veido darba plānu 

darba dienai/nedēļai, 

ievērojot dažādus 

faktorus – sortimentu, 

resursus u.c., kā arī 

nodrošinot visu 

materiālo resursu 

racionālu izmantošanu 

u.c. apstākļus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie veido darbu 

izpildes grafiku vienai darba 

dienai, ievērojot ceptuves/ 

uzņēmuma darba plānu u.c. 

faktorus. 

2. Spēj: sagatavot 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu maizes 

2.1. Tehnoloģiskās 

iekārtas un 

aprīkojums 

2.1.1. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

pārbaude. 

Vizuāli izvērtē 

ražošanas procesam 

sagatavoto 

Patstāvīgi (atbilstīgi 

savai kompetencei) 

pārbauda tehnoloģiskās 

Praktiskais darbs. Izglītojamie apraksta 

darbības, kas veicamas 

ceptuvē/maizes ražošanas 
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ražošanas procesam. 

 

Zina: tehnoloģisko 

iekārtu, aprīkojuma 

(t.sk. tradicionālā 

aprīkojuma) veidus, 

raksturojumu un 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

 

Izprot: tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

ekspluatācijas 

noteikumus un darba 

drošības prasības. 

uzņēmumos un/vai 

struktūrvienībās. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

tehnoloģisko iekārtu 

(mehānisko, siltuma, 

aukstuma u.c.) un 

aprīkojuma (t.sk. 

tradicionālā) 

izvietojumu un 

iekārtojumu darba 

vietā.  

iekārtas, aprīkojuma 

(t.sk. tradicionālā) u.c. 

resursus visai 

ražošanas plūsmai un 

konkrētu darbu 

veikšanai.  

uzņēmumā: 

1) lai pārbaudītu (vizuāli un 

tehniski) un sagatavotu 

iekārtas un aprīkojumu 

darbam; 

2) lai iekārtas un aprīkojumu 

lietotu droši un tehniski 

pareizi, ievērojot higiēnas 

prasības un ekspluatācijas/ 

lietošanas noteikumus 

(iekārtu iedarbināšana, 

apstādināšana, pārvietošana, 

labošana, pārveidošana, 

tehniskā apkope 

(uzturēšana), apkalpošana, 

tīrīšana u.c.); 

3) lai veiktu un nodrošinātu 

ikdienas un plānotās apkopes 

darbus. 

2.1.2. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

lietošana. 

Vizuāli izvērtē jebkuru 

darbību/vietu/apstākļus, 

kas saistīti ar iekārtu un 

aprīkojuma lietošanu. 

Ievēro darba drošības 

un iekārtu 

ekspluatācijas 

noteikumus.  

Patstāvīgi pārbauda un 

kontrolē visus ar 

iekārtu un aprīkojumu 

saistītos drošas 

lietošanas 

darbības/vietas/ 

apstākļus u.c. faktorus.  

2.1.3. Tehnoloģisko 

iekārtu un aprīkojuma 

uzturēšana darba kārtībā. 

Izskaidro iekārtu 

(siltuma, aukstuma un 

mehānisko) un 

aprīkojuma tehniskā 

stāvokļa pārbaudes 

principus, saturu un 

periodiskumu. 

Patstāvīgi izvērtē 

tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma 

tehnisko stāvokli, 

ievērojot pārbaudes 

principus, 

periodiskumu un 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

2.2. Darba vides riski 

un cēloņi. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.2.1. Darba vides risku 

novērtēšana. 

Apraksta ceptuves/ 

maizes ražošanas 

uzņēmuma galvenos 

darba vides riskus, to 

rašanās cēloņus. 

Analizē ceptuves/ 

maizes ražošanas 

uzņēmuma darba vides 

risku ietekmējošos 

faktorus un iesaka 

risku novēršanas 

darbības ikdienas 

darbā. 

Mācību 

ekskursija. 

Situācijas analīze. 

Izglītojamie klātienē 

iepazīstas ar ceptuves/ 

maizes ražošanas uzņēmuma 

telpām, t.sk. iekārtu 

izvietojumu, un izvērtē 

iespējamos riska faktorus. 

Izglītojamie apraksta vides 

riska faktorus, sniedzot 

savus priekšlikumus to 

samazināšanai. 

3. Spēj: sadarboties ar 

kolēģiem darbu 

plānošanā un izpildē 

dažādos termiņos. 

3.1. Darba 

organizācija ceptuvē/ 

maizes ražošanas 

uzņēmumā. 

3.1.1. Darbinieku un 

darba devēja pienākumi, 

tiesības un atbildība. 

Uzskaita visu ceptuves 

darbinieku 

pamatpienākumus un 

atbildību. 

Analizē faktorus, kas 

ietekmē savstarpējo 

sadarbību darba 

pienākumu izpildē. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie analizē 

darbinieku amata aprakstus 

un diskutē par to saturu un 

nepieciešamību uzņēmumā. 



Modulis "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

Zina: profesionālo 

terminoloģiju, laika 

plānošanas kritērijus, 

savus/maiznieka un 

citu speciālistu darba 

pienākumus un 

atbildību. 

 

Izprot: darba 

plānošanas principus 

un darba dienas 

plāna/uzdevumu 

veikšanas 

nozīmīgumu. 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.2. Prasības ceptuves/ 

maizes ražošanas 

uzņēmuma 

darbiniekiem. 

Raksturo un analizē 

ceptuves darbinieku 

profesionālās un 

saistītās vispārējās 

zināšanas, prasmes un 

kompetences. 

Analizē ceptuves/ 

uzņēmuma darbinieku 

profesionālās prasmes 

un kompetences, ir 

aktīvs komandas darbā, 

ievēro pozitīvas 

sadarbības principus. 

Grupu darbs. Izglītojamie grupās analizē 

pārtikas rūpniecības nozares 

ceptuves/maizes ražošanas 

dažādu uzņēmumu 

darbinieku kompetences, 

pamatojot atbilstošo 

zināšanu, prasmju un 

kompetenču nozīmi 

pienākumu un uzdevumu 

pildīšanā individuāli un 

komandas darbā. 

3.1.3. Tehnoloģiskā 

procesa nepārtrauktība 

ceptuvē/uzņēmumā. 

Vispārīgi izvērtē 

tehnoloģiskos procesus, 

to secību ceptuvē darba 

dienas laikā.  

Raksturo pārtikas 

ražošanas tehnoloģisko 

plūsmu, analizējot 

procesu 

nepārtrauktības 

nodrošināšanas 

darbības. 

Situācijas analīze. Izglītojamie pedagoga 

vadībā analizē tehnoloģiskā 

procesa nepārtrauktības 

nozīmi ceptuvē/uzņēmumā 

maizes ražošanā un izvērtē 

iespējamo pārrāvuma(-u) 

sekas ražošanas plūsmā. 

3.1.4. Gatavā produkta 

kvalitātes nodrošināšana.  

Apraksta gatavo 

produktu kvalitātes 

rādītājus ražošanas 

procesa laikā.  

Atšķir kvalitātes 

rādītāju izmaiņas un 

patstāvīgi veic 

iespējamās korekcijas 

ražošanas laikā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie izvērtē 

ražošanas procesu, t.sk. 

gatavo izstrādājumu 

kvalitāti, raksturo maizes un 

mīklas sagatavju kvalitātes 

rādītājus, maizes defektus, to 

rašanās cēloņus un 

novēršanas paņēmienus, 

kritiskos kontroles punktus 

un to noteikšanas principus. 

4. Spēj: ievērot 

receptūru un 

tehnoloģisko 

instrukciju prasības 

maizes ražošanā. 

 

Zina: maizes ražošanas 

tehnoloģisko 

dokumentāciju un 

instrukciju 

informāciju. 

 

4.1. Tehnoloģiskā 

dokumentācija. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Receptūras un 

tehnoloģiskās 

instrukcijas izmantošana 

ražošanā.  

Lasa receptūras un 

tehnoloģiskās 

instrukcijas, skaidro 

norādāmo informāciju 

un mērvienības, 

vispārējās atšķirības.  

Lasa receptūrās un 

tehnoloģiskajās 

instrukcijās norādāmās 

informācijas un 

mērvienību saistību, 

veic pārrēķinus 

vajadzīgajam 

daudzumam. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie iepazīstas ar 

dažādu maizes veidu 

receptūrām. Atbilstoši 

uzdevumam pārveido 

receptūrās doto produktu 

daudzumu gramos/ 

kilogramos atbilstošā 

pierakstā. Raksturo 

tehnoloģiskās instrukcijas un 

receptūras atšķirības – 

tehnoloģiskos maizes 

gatavošanas un cepšanas 

Raksturo produktu 

receptūras, 

tehnoloģisko procesu 

aprakstus, shēmas. 

Skaidro produktu 

receptūras, 

tehnoloģisko procesu 

aprakstus un shēmas. 
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Izprot: maizes 

ražošanas 

tehnoloģisko procesu, 

t.sk. saistīto, 

mijiedarbību. 

Attiecina tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

informāciju uz katru 

ražošanas komponentu 

(darbinieku 

kvalifikācija, iekārtas 

un aprīkojums, 

izejvielas un materiāli, 

u.c.) un procesa posmu. 

Analizē tehnoloģiskās 

izmaiņas ražošanā, 

prognozē iespējamās 

novirzes/neatbilstības 

un paredz iespējamās 

korekcijas ‒ 

preventīvus ieteikumus 

vai darbības ražošanas 

procesa uzlabošanai. 

vispārējos posmus u.c., kā 

arī ievēro tehnoloģiskās 

dokumentācijas nosacījumus 

visos ražošanas posmos. 
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MODUĻA "Ceptuves darba organizācija (2. līmenis)" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, tematiskās filmas, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi un aprīkojums Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.6. Darba formas un individuālie aizsardzības līdzekļi Atbilstoši izglītojamo skaitam 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

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

MODUĻA "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas gatavot plaucējumu, ieraugu un iejavu, mīcīt dažāda veida maizes mīklas ar rokām un mehāniski, raudzēt 

mīklu, dalīt, formēt un pēcraudzēt dažādu mīklu sagataves. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Gatavot plaucējumu dažādiem maizes veidiem, ievērojot receptūru un tehnoloģisko instrukciju.

2. Gatavot ieraugu un iejavu.

3. Mīcīt dažādas maizes mīklas ar rokām un mehāniski.

4. Pārraudzīt mīklas raudzēšanas procesu un novērtēt mīklas gatavību.

5. Dalīt mīklu ar rokām un mehāniski.

6. Formēt mīklu, veidojot mīklas sagataves noteiktam maizes un maizes izstrādājuma veidam.

7. Raudzēt mīklas sagataves, ievērojot tehnoloģisko procesu.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti B daļas moduļi "Ceptuves darba organizācija (1. un 2. līmenis)" un "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai". 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" apguves noslēgumā izglītojamie kārto pārbaudījumu – gatavo plaucējumu un 

ieraugu rudzu maizei, iejavu kviešu maizei, mīca un raudzē dažādu maizes veidu mīklas, dala, formē un pēcraudzē dažādu veidu 

mīklas sagataves. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" ir B daļas modulis, kuru apgūst vienlaicīgi vai secīgi ar moduļiem "Mīklas 

gatavošana un apstrāde (1. līmenis)" un "Maizes cepšana (1. un 2. līmenis)". 

To apguve ir ieejas nosacījums moduļu "Maizes sagatavošana realizācijai (1. un 2. līmenis)" apguvei. 

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

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: gatavot 

plaucējumu dažādiem 

maizes veidiem, 

ievērojot receptūru un 

tehnoloģisko 

instrukciju. 

 

Zina: plaucējumu 

gatavošanas 

tehnoloģiju. 

 

Izprot: fizikāli 

ķīmiskos procesus 

plaucējuma 

gatavošanas, 

iecukurošanās un 

raudzēšanas laikā. 

1.1. Plaucējuma 

gatavošana.  

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Plaucējuma 

veidošana.  

Atbilstoši receptūrai 

sagatavo pamata izejvielas 

noteiktajā daudzumā un 

kvalitātē plaucējuma 

gatavošanai rudzu maizei 

un saldskābmaizei. 

Izvērtē plaucējuma 

gatavošanas izejvielas pēc 

daudzuma un kvalitātes, 

sagatavo izejvielas 

plaucējuma gatavošanai 

atbilstoši tehnoloģiskajai 

dokumentācijai, t.sk. 

kontrolē ūdens 

temperatūru. 

Praktiskais darbs.  Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē sagatavo 

mīklas mīcāmo iekārtu un 

aprīkojumu, t.sk. 

tradicionālās rudzu maizes 

gatavošanai, mērlīdzekļus 

procesa kontrolei un 

receptūrā norādītās 

izejvielas. 

Savieno rudzu un kviešu 

maizes plaucējuma 

gatavošanai nepieciešamās 

pamata izejvielas un 

novieto tālākam 

plaucējuma gatavošanas 

procesam. 

Sagatavo iekārtas un 

aprīkojumu plaucējuma 

gatavošanai atbilstoši to 

lietošanas instrukcijām. 

Pārbauda iekārtas un 

aprīkojumu (koka kublus, 

mīklas katlus, mentes 

u.c.), ievērojot lietošanas 

instrukcijas, higiēnas un 

darba aizsardzības 

prasības. 

Savieno plaucējuma 

gatavošanai 

nepieciešamās izejvielas 

(miltus, iesalu, karstu 

ūdeni), organoleptiski 

izvērtē plaucējuma 

konsistenci. 

Savieno pamata izejvielas 

un atstāj starpproduktu 

dzesēšanas/iecukurošanās 

procesam, ievērojot 

tehnoloģiskajā instrukcijā 

noteiktos plaucējuma 

gatavošanas parametrus 

(ūdens un miltu 

temperatūru).  

1.1.2. Plaucējuma 

ieraudzēšana. 

Atdzesētam/iecukurotam 

plaucējumam pievieno 

ieraugu. Tehnoloģiski 

pareizā secībā ieraugu 

iemaisa plaucējumā. 

Vizuāli novērtē produkta 

Novērtē plaucējuma 

dzesēšanas/iecukurošanās 

posma kvalitāti un 

ieraudzē plaucējumu, 

pievienojot sagatavoto 

rudzu ieraugu, ievēro 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē ieraudzē 

plaucējumu rudzu 

rupjmaizei un 

saldskābmaizei, nodrošinot 

tehnoloģiskā procesa soļu 
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konsistenci. receptūras un 

tehnoloģiskās instrukcijas 

prasības. 

secību un atbilstošus 

parametrus (ūdens 

temperatūru, telpas 

temperatūru, mitrumu u.c.) 

kvalitatīvas maizes 

ražošanai.  

Kontrolē plaucējuma 

kvalitāti organoleptiski un 

nosaka plaucējuma 

skābumu gatavošanas 

posmos. 

Raksturo plaucējuma 

kvalitātes prasības un 

gatavošanas laikā 

notiekošos fizikāli 

ķīmiskos un 

mikrobioloģiskos 

procesus. 

Plaucējuma gatavošanas 

laikā pārbauda procesa 

parametrus – telpas 

temperatūru, ieraudzētā 

plaucējuma 

organoleptiskos rādītājus 

(struktūru, skābumu). 

Skaidro plaucējuma 

lietošanas nozīmi rudzu 

un saldskābmaizes 

gatavošanā. 

Kontrolē plaucējuma 

ieraudzēšanas posma 

tehnoloģiskos rādītājus un 

seko fizikāli ķīmisko 

procesu norisei tālākā 

plaucējuma gatavošanas 

procesā.  

Neatbilstošu plaucējuma 

kvalitātes rādītāju 

gadījumā veic korektīvās 

darbības. 

 

2. Spēj: gatavot 

ieraugu un iejavu.  

 

Zina: iejavas un 

ierauga gatavošanas 

tehnoloģiju, kvalitātes 

prasības ieraugam un 

iejavai. 

 

Izprot: skābuma, 

temperatūras un 

organoleptiskās 

kontroles prasības 

ierauga un iejavas 

gatavošanas laikā un 

procesos.  

2.1. Ierauga un 

iejavas gatavošana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Iejavas 

gatavošana.  

Savieno nepieciešamās 

izejvielas un dažādos 

veidos gatavo iejavu 

maizēm no dažādu veidu 

miltiem, izvērtējot 

raudzēšanas ilgumu un 

izmantoto miltu 

daudzumu. 

Gatavo iejavu, kontrolējot 

raudzēšanas laiku, 

temperatūru un iejavas 

organoleptiskos rādītājus. 

Izvērtē dažādi gatavotu 

iejavu ietekmi uz 

izstrādājumu kvalitāti, 

raksturo iejavas 

gatavošanas 

pamatizejvielu (dažādu 

miltu) kvalitātes rādītājus, 

to ietekmi uz kvalitatīvas 

maizes gatavošanu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē gatavo 

iejavu un ieraugu maizēm 

no dažādu veidu miltiem, 

kontrolē tehnoloģiskos 

parametrus un nosaka 

gatavības kritērijus. 

 

 

2.1.2. Ierauga 

gatavošana. 

Savieno noteiktā secībā 

izejvielas, ievērojot 

tehnoloģisko instrukciju, 

un pagatavo ieraugu. 

Pagatavo ieraugu pēc 

vienas, divu un trīs fāžu 

ierauga gatavošanas 

paņēmiena kviešu, rudzu 

un jaukto miltu maizēm, 

ievērojot receptūru un 

tehnoloģisko instrukciju. 

Beigu posmā 

organoleptiski novērtē 

ierauga gatavību. 

Skaidro ierauga 

mikrofloras (pienskābo 

baktēriju un raugu) 

ietekmi kvalitatīva ierauga 

Kontrolē ierauga attīstības 

fāzēs tehnoloģiskos 

parametrus – katras fāzes 

gatavošanas ilgumu, 

temperatūru un skābumu 

(pēc ekspresmetodes vai 

laboratoriski). 
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gatavošanā. 

 

Organoleptiski nosaka 

ierauga gatavību 

(konsistenci). 

Raksturo ierauga 

mikrofloru un ierauga 

īpašības ietekmējošos 

faktorus. 

3. Spēj: mīcīt dažādas 

maizes mīklas ar 

rokām un mehāniski.  

 

Zina: kviešu un rudzu 

mīklu struktūras 

veidošanos, gatavas 

mīklas kvalitātes 

prasības, Latvijas 

tradicionālās rudzu 

maizes gatavošanu, 

nepieciešamo iekārtu 

lietojumu. 

 

Izprot: mīklas 

gatavošanas laikā 

notiekošos fizikāli 

ķīmiskos procesus, 

laika un temperatūras 

ievērošanas nozīmi. 

3.1. Mīklas 

mīcīšanas procesa 

posmi. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Mehāniska 

mīklas mīcīšana. 

Vizuāli pārbauda 

aprīkojumu/iekārtas darba 

elementus, ievērojot 

sanitārās prasības. 

Sagatavo mīklas 

mīcīšanas iekārtu 

(iestiprina darba elementu, 

nofiksē katlu).  

Iestata mīklas mīcīšanas 

iekārtā mīcīšanas režīma 

rādītājus (ilgumu, 

intensitāti/ātrumu), 

ievērojot tehnoloģiskās 

instrukcijas prasības. 

Pārbauda mīcītāja darba 

elementu drošību, sekojot 

iekārtu ekspluatācijas 

noteikumiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē veic 

mīklas mīcīšanas iekārtu 

un aprīkojuma pārbaudi, 

sagatavo darbam iekārtas 

dažādu maizes veidu 

mīklas mīcīšanai: 

‒ pārbauda ieslēgšanas un 

izslēgšanas funkcijas; 

‒ izvēlas darba elementu 

(roku); 

‒ iestata mīcīšanas režīma 

rādītājus mehāniskai 

mīklas mīcīšanai. 

Seko izejvielu sajaukšanās 

procesam, lietojot 

mehāniskās mīklas 

mīcīšanas iekārtas.  

Mehāniski sajauc 

izejvielas un 

starpproduktus (iejava, 

ieraugs, plaucējums). 

Seko sastāvdaļu 

vienmērīgas sajaukšanās 

procesam. 

 

Kontrolē izejvielu un 

starpproduktu mehānisku 

sajaukšanos maizēm no 

dažādu veidu miltiem, 

ievērojot receptūru un 

tehnoloģisko instrukciju, 

vizuāli novērtē mīklas 

konsistenci sākuma fāzē. 

3.1.2. Mīklas mīcīšana 

ar rokām.  

 

Nodrošina aprīkojumu 

mīklas mīcīšanai ar 

rokām, t.sk. tradicionālās 

Latvijas rudzu maizes 

mīklas gatavošanai, 

ievērojot higiēnas 

prasības.  

Iekārto darba vietu, 

lietojot efektīvus darba 

paņēmienus – precīzi 

novieto mīklas katlu vai 

koka abru, kublus un 

sagatavo 

papildaprīkojumu 

optimālai mīklas 

mīcīšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē 

individuāli vai grupā 

atbilstoši darba 

uzdevumam mīca dažādas 

mīklas – mehāniski un 

manuāli/ar rokām.  

Novērtē dažādu maizes 

veidu mīklas struktūras 

atšķirības un maizes 

kvalitātes nodrošināšanu, 

mīcot mīklu mehāniski un 

manuāli. 

Seko mīklas veidošanās 

posmam – mīklā 

notiekošajiem fizikāli 

ķīmiskajiem procesiem. 

Skaidro temperatūras un 

laika nozīmi kvalitatīvas 

Vienmērīgi ar rokām 

sajauc mīklas mīcīšanai 

paredzētās izejvielas. 

Lietojot tradicionālo 

maizes gatavošanas 

paņēmienu, savieno 

mīklai paredzētās 

izejvielas ar plaucējumu, 

veidojot viendabīgu un 

viskozu mīklu. 

Ievērojot katras mīklas 

optimālo mīcīšanas laiku 

un saskaņā ar receptūru, 

manuāli sajauc izejvielas 

un starpproduktus. 
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3.1.3. Mīklas 

veidošanās un 

stabilizēšanās. 

Seko mīklas veidošanās 

un stabilizēšanās 

procesam mīcīšanas laikā 

un izskaidro mīklā 

notiekošos fizikāli 

ķīmiskos procesus.  

Vizuāli kontrolē mīklas 

konsistenci atbilstoši 

maizes veidam, skaidrojot 

mīklā notiekošos fizikāli 

ķīmiskos procesus. 

Izvērtē ūdens uzņemšanas 

spēju un regulē tā 

daudzumu, mīcot mīklas 

no dažādu veidu miltiem. 

mīklas pagatavošanā.  

3.1.4. Dažādu maizes 

veidu mīklas kvalitātes 

prasības: 

– mīklas temperatūra, 

– konsistence,  

– struktūra. 

Novērtē sensori izejvielu 

sajaukšanos – mīklas 

struktūras īpašības un 

temperatūru. 

Skaidro dažādu maizes 

veidu mīklas gatavības 

kvalitātes rādītājus. 

Novērtē dažādu maizes 

veidu mīklas struktūru. 

Izmantojot mērlīdzekļus, 

nosaka mīklas 

temperatūru mīklas 

mīcīšanas beigu fāzē un 

veic korektīvās darbības 

optimālās mīklas 

temperatūras un mīklas 

konsistences 

nodrošināšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē 

organoleptiski (sensori) 

novērtē mīklas 

konsistenci, izejvielu 

sajaukšanos/struktūru un 

kontrolē mīklas 

temperatūru mīklas 

mīcīšanas beigu fāzē, 

pārrunā iespējamos 

cēloņus nekvalitatīvas 

mīklas pagatavošanā. 

4. Spēj: pārraudzīt 

mīklas raudzēšanas 

procesu un novērtēt 

mīklas gatavību. 

 

Zina: mīklas 

raudzēšanas laikā 

notiekošos fizikāli 

ķīmiskos procesus un 

kvalitātes kritērijus. 

 

Izprot: mīklas 

raudzēšanas procesa 

vadību (sākot ar 

temperatūru, 

konsistences 

veidošanos, gatavību, 

apstākļiem, procesa 

ilgumu utt.). 

4.1. Mīklas 

raudzēšanas 

process. 

 

(13% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Mīklas 

raudzēšanas veidi 

(porcijās, plūsmā,  

pēc sentēvu metodēm). 

Ievieto mīklas katlus vai 

maizes abru raudzēšanas 

procesam sagatavotajā 

raudzēšanas iekārtā vai 

vietā. 

Sagatavo telpu un/vai 

iestata raudzēšanas 

iekārtu maizes mīklām no 

dažādu miltu veidiem, 

ievērojot tehnoloģisko 

dokumentāciju un 

higiēnas prasības.  

Praktiskais darbs.  Izglītojamie, izmantojot 

mācību literatūru, apkopo 

informāciju par kviešu un 

rudzu mīklas raudzēšanas 

veidiem un 

izmantojamajām iekārtām 

vai telpām. 

Ievērojot tehnoloģiskās 

instrukcijas, sagatavo 

raudzēšanai paredzētās 

telpas un iestata 

raudzēšanas kameras, 

ievieto maizi raudzēšanai 

un kontrolē raudzēšanas 

procesa laikā notiekošos 

procesus, izvērtē to 

ietekmi uz maizes 

kvalitāti. 

4.1.2. Mīklas 

raudzēšanas laikā 

notiekošo fizikāli 

ķīmisko un 

mikrobioloģisko 

procesu ietekme uz 

Vēro raudzēšanas laikā 

galvenos mīklā notiekošos 

fizikāli ķīmiskos un 

mikrobioloģiskos 

procesus, to ietekmi uz 

maizes kvalitātes 

Seko mīklas porainības 

rašanās procesiem 

(lipekļa veidošanās, spirta 

rūgšana, rauga nozīme 

gāzu veidošanā); izvērtē 

raudzēšanas temperatūras 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē novēro 

dažādu miltu veidu maizes 

mīklas raudzēšanas 

procesu, kontrolē mīklas 

temperatūru un 
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maizes kvalitāti. veidošanos. un ilguma ietekmi uz 

maizes raudzēšanu. 

raudzēšanas laiku, definē 

mīklas mīcīšanas laikā 

notiekošos procesus un 

novērtē mīklas gatavības 

pakāpi, kvalitātes 

rādītājus. 

Raudzē kviešu un rudzu 

maizes mīklu, ievērojot 

tehnoloģisko 

dokumentāciju. Kontrolē 

rūgšanas temperatūru un 

ilgumu. 

Novieto dažādu veidu 

maizes mīklu raudzēšanai. 

Raudzēšanas laikā seko 

mīklas kvalitātes 

izmaiņām kviešu, rudzu, 

jaukto miltu maizes 

mīklā, kontrolējot 

raudzēšanas 

tehnoloģiskos parametrus 

(temperatūru, relatīvo 

mitrumu, ilgumu). 

Neatbilstoša tehnoloģiskā 

procesa norises gadījumā 

veic korektīvas darbības, 

lai nodrošinātu optimālu, 

kvalitātes kritērijiem 

atbilstošu mīklas 

gatavību. 

5. Spēj: dalīt mīklu ar 

rokām un mehāniski. 

 

Zina: mīklas dalīšanas 

veidus, dalīšanas 

iekārtu darbības 

principus un lietojumu. 

 

Izprot: mīklas dalītāja 

iestatīšanas nozīmi 

katram maizes veidam. 

5.1. Mīklas 

dalīšana. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Mīklas dalīšanas 

veidi (pēc svara, 

tilpuma). 

Iestata mīklas dalāmo 

iekārtu noteiktam mīklas 

veidam un dala mīklu 

mehāniski, ievērojot 

tehnoloģisko 

dokumentāciju.  

Pārbauda mīklas dalītāja 

gatavību darbam un 

iestata to dažādu veidu 

maizes mīklu dalīšanai, 

ievērojot tehnoloģisko 

instrukciju, dala mīklu 

mehāniski, ievērojot 

racionālus, precīzus un 

drošus darba paņēmienus. 

Praktiskais darbs. 

 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē dala 

dažādu miltu maizes 

mīklas sagataves, t.sk. 

tradicionālās rudzu maizes 

un saldskābmaizes, ar 

rokām/mehāniski, 

ievērojot tehnoloģiskās 

instrukcijas un drošu darba 

paņēmienu prasības. 

Novērtē sadalītās mīklas 

sagataves svaru, 

formu/konsistenci, īpaši 

ievērojot dalīšanas 

nosacījumus (lietotais 

miltu un ūdens daudzums) 

tradicionālās rudzu maizes 

dalīšanas procesā. 

Sagatavo darba vietu 

maizes dalīšanai ar rokām 

un dala mīklu manuāli, 

ievērojot tehnoloģisko 

dokumentāciju. 

Dala mīklu ar rokām, 

izmantojot šī mīklas 

dalīšanas veida 

priekšrocības. 

Kontrolē mīklas sagataves 

svaru un vizuālos 

rādītājus. 

Regulāri kontrolē mīklas 

sagataves svaru un 

vizuālos rādītājus 

(formu/konsistenci) 

atbilstoši maizes veidam. 

Nepieciešamības 

gadījumā veic korektīvas 

darbības. 

6. Spēj: formēt mīklu, 

veidojot mīklas 

6.1. Mīklas 

sagataves 

6.1.1. Mīklas 

sagatavju veidošana 

Formē kviešu, rudzu un 

jaukto miltu maizes 

Formē kviešu, rudzu un 

jaukto miltu mīklu, 

Patstāvīgais 

darbs. 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē sagatavo 
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sagataves noteiktam 

maizes un maizes 

izstrādājuma veidam.  

 

Zina: mīklas 

veidošanas/formēšanas 

veidus (apaļošanu, 

veltnēšanu, veidošanu 

ar rokām). 

 

Izprot: tehnoloģisko 

iekārtu darbību maizes 

formēšanas procesā, 

veidojot mīklas 

sagataves. 

formēšana. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

mehāniski  

(apaļošana, 

pirmsraudzēšana, 

veltnēšana). 

mīklas, lietojot 

mehāniskās iekārtas 

mīklas apaļošanai un 

veltnēšanai atbilstoši 

maizes veidam. 

 

 

izvēloties maizes veidam 

atbilstošu formēšanas 

veidu un iekārtu, ievērojot 

tehnoloģiskajā 

dokumentācijā noteikto 

darbu secību, drošus un 

higiēnas prasībām 

atbilstošus darba 

paņēmienus. 

 

 

un iestata mīklas 

formēšanas tehnoloģiskās 

iekārtas atbilstoši maizes 

veidam un darba 

uzdevumam. 

Formē kviešu, rudzu un 

jaukto miltu mīklu 

mehāniski. 

6.1.2. Mīklas 

sagatavju veidošana ar 

rokām. 

 

Veido mīklas sagataves ar 

rokām, t.sk. pēc 

tradicionālām metodēm.  

Veido dažādu maizes 

veidu mīklas sagataves 

manuāli, ievērojot 

tehnoloģisko instrukciju 

un ražošanas higiēnas 

prasības.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/ceptuvē sagatavo 

un iestata mīklas 

veidošanas tehnoloģiskās 

iekārtas, izvēlas 

papildaprīkojumu, 

ievērojot tehnoloģisko 

instrukciju, higiēnas 

prasības un darba 

aizsardzības noteikumus, 

un formē kviešu un rudzu 

mīklas sagataves –

mehāniski un manuāli. 

6.1.3. Mīklas 

sagatavju kontrole. 

Seko izstrādājumu 

pareizas formas un maizes 

mīkstuma īpašību 

nodrošināšanai 

(konsistencei, porainībai 

u.c.). 

Kontrolē mīklas sagatavju 

vizuālos kvalitātes 

rādītājus (formu, virsmu, 

konsistenci). 

Neatbilstošas kvalitātes 

gadījumā veic korektīvās 

darbības (atkārtoti veido, 

formē, apaļo un 

pēcraudzē). 

7. Spēj: raudzēt mīklas 

sagataves, ievērojot 

tehnoloģisko procesu. 

 

Zina: mīklas sagataves 

uzrūgšanas pakāpi, 

temperatūras un 

mitruma ietekmi uz 

mīklas sagatavju 

raudzēšanas laiku, 

korektīvās darbības 

kvalitatīvai sagatavju 

uzraudzēšanai. 

 

Izprot: mīklas 

sagatavju raudzēšanas 

laikā notiekošos 

procesus.  

 

 

7.1. Mīklas 

sagatavju 

pēcraudzēšana. 

 

(12% no moduļa 

kopējā apjoma) 

7.1.1. Procesi un 

izmaiņas mīklas 

pēcraudzēšanā. 

Raudzē dažādu maizes 

veidu mīklas sagataves, 

kontrolējot temperatūru, 

laiku un mitrumu. 

Pārrauga pēcraudzēšanas 

procesu, nosakot 

tehnoloģiskos parametrus, 

un izvērtē mīklā 

notiekošās izmaiņas.  

Praktiskais darbs. 

 

Izglītojamie mācību 

laboratorijā/ceptuvē veic 

pēcraudzēšanas procesu 

dažādu maizes veidu 

mīklas sagatavēm, novēro 

temperatūras, mitruma un 

laika ietekmē mīklā 

notiekošos fizikāli 

ķīmiskos procesus. 

Diskutē par tehnoloģisko 

parametru ietekmi 

kvalitatīvas mīklas 

sagataves iegūšanā. 

Identificē un nosaka 

sagatavju uzrūgšanas 

pakāpi.  

Veic tradicionālās rudzu 

un saldskābās maizes 

pēcraudzēšanu. 

Veic tradicionālās rudzu 

un saldskābās maizes 

pēcraudzēšanu, izvērtējot 

šī procesa norisi un 

maizes sagatavju kvalitāti. 

Novēro vizuālās un 

fizikāli ķīmiskās izmaiņas 

mīklā procesa laikā. 

Veic mīklas sagatavju 

pēcraudzēšanas procesa 

paātrināšanu vai 

ierobežošanu, labo 

iespējamās kļūdas. 

7.1.2. Mīklas 

sagatavju gatavības 

noteikšana. 

Identificē mīklas 

sagatavju uzrūgšanas 

gatavības kritērijus, 

neatbilstoša produkta 

gadījumā veic procesa 

Analizē mīklas sagatavju 

uzrūgšanas pakāpi, 

novērtējot sagataves 

izskatu un virsmu, 

apjomu un elastību. 
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korekcijas. Nodrošina nemainīgu 

izstrādājuma kvalitāti visa 

procesa laikā. 
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MODUĻA "Mīklas gatavošana un apstrāde (2. līmenis)" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni u.c.), aprīkojumu (pārtikas ražošanai 

piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.) un mērinstrumentiem/iekārtām 

(termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra papīri, dažādi 

rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.6. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Telpu uzkopšanas komplekts Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.8. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi un aprīkojums Atbilstoši moduļa īstenošanai 

Uz sākumu
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«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 
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Modulis "Maizes cepšana (2. līmenis)" 

MODUĻA "Maizes cepšana (2. līmenis)" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Sekmēt izglītojamo spējas atbildīgi cept maizi un dažādas sarežģītības maizes izstrādājumus, apstrādāt tos pēc cepšanas, ievērojot 

tehnoloģiskās instrukcijas.  

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Apstrādāt mīklas sagataves pirms cepšanas.

2. Ievietot dažādu veidu maizes sagataves krāsnī.

3. Piemērot katram maizes veidam atbilstošu cepšanas režīmu un cept maizi.

4. Apstrādāt maizi pēc cepšanas, ievērojot tehnoloģiskās instrukcijas.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti B daļas moduļi "Izejvielu un materiālu sagatavošana maizes ražošanai" un "Ceptuves darba organizācija (1. un 2. līmenis)". 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Maizes cepšana (2. līmenis)" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu – apstrādā mīklas sagataves pirms cepšanas, 

cep un veic maizes un dažādas sarežģītības maizes izstrādājumu apstrādi pēc cepšanas. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

Modulis "Maizes cepšana (2. līmenis)" ir B daļas modulis, kuru apgūst vienlaicīgi vai secīgi ar moduļiem "Maizes cepšana 

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

To apguve ir ieejas nosacījums moduļu "Maizes sagatavošana realizācijai (1. un 2. līmenis)" apguvei. 

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

MODUĻA "Maizes cepšana (2. līmenis)" APRAKSTS 
 

 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni 

un mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: apstrādāt mīklas 

sagataves pirms 

cepšanas. 

 

Zina: maizes apstrādē un 

dekorēšanā 

izmantojamās izejvielas 

(sēklas, miltus, pārtikas 

līmi, graudus u.c.), to 

sagatavošanu un 

lietošanu, iegriezumu/ 

apstrādes veidus  

 

Izprot: apstrādes veidu 

ietekmi uz maizes 

kvalitāti. 

1.1. Mīklas sagatavju 

gatavošana apstrādei.  

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Mīklas sagatavju 

gatavība. 

Nodrošina katram 

mīklas veidam 

(kviešu, rudzu u.c. 

mīklām) atbilstošu 

sagatavju (veidotas ar 

rokām, mehāniski) 

apstrādi, t.sk. 

pēcraudzēšanu, 

ievērojot 

tehnoloģiskās 

dokumentācijas u.c. 

prasības. 

Nodrošina/pielāgo 

attiecīgos apstākļus –

pēcraudzēšanas 

temperatūru, ilgumu u.c. 

– dažādu mīklu 

sagatavēm, kas veidotas 

ar rokām, mehāniski.  

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie mācību 

laboratorijā/uzņēmumā 

pēcraudzē kviešu un rudzu 

maizes mīklas sagataves, 

ievērojot tehnoloģisko 

instrukciju un pārtikas 

nekaitīguma prasības, 

nodrošina pēcraudzēšanas 

apstākļus un novērtē mīklas 

sagataves gatavību, 

nekvalitatīvas sagataves 

gadījumā veic korektīvās 

darbības. 

 
Konstatē mīklas 

sagataves gatavību 

(struktūra, 

organoleptiskās 

īpašības u.c.) vizuāli 

un manuāli. 

 

Veic korektīvas un/vai 

tehnoloģiski pamatotas 

darbības kvalitatīvas 

mīklas sagataves 

gatavošanā, ievērojot 

tehnoloģiskās 

dokumentācijas, 

higiēnas u.c. prasības. 

1.1.2. Mīklas sagatavju 

apstrāde un dekorēšana. 

Veic mīklas sagatavju 

dekoratīvu virsmas 

apstrādi ar rokām vai 

mehāniski. 

Apstrādā un dekorē 

dažādas mīklas 

sagataves ar 

sagatavotajām 

izejvielām (sēklu 

maisījumiem, miltiem, 

piedevām, garšvielām 

u.c.). 

Praktiskais 

darbs. 

 

Izglītojamie mācību 

laboratorijā/uzņēmumā 

patstāvīgi veic kviešu un 

rudzu maizes sagatavju 

pēcapstrādi – manuāli veido 

iegriezumus un iespiedumus, 

apber maizi ar sēklām, 

graudiem u.c. izejvielām, 

diskutē par apstrādes veida 

ietekmi uz maizes kvalitāti. 
Veic maizes 

virskārtas apstrādi 

Tehnoloģiski kvalitatīvi 

veic dekoratīvu virsmas 
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(iegriezumus, 

iespiedumus u.c.), 

t.sk. tehnoloģisko, ar 

specifisku aprīkojumu 

(nažiem). 

apstrādi ar atbilstošu 

aprīkojumu, izvērtējot 

iegriezumu/apstrādes 

veida ietekmi uz maizes 

kvalitāti. 

Pārbauda un novērtē mīklas 

sagatavju kvalitātes rādītājus 

pirms tālākā maizes cepšanas 

procesa.  

Vizuāli pārbauda 

mīklas sagataves (ar 

formām un bez tām) 

pirms ievietošanas 

krāsnī, vispārīgi 

izvērtē rādītājus. 

Konstatē mīklas 

sagatavju vizuālos un 

citus kvalitātes rādītājus, 

t.sk. formas, iegriezumu 

u.c., nodrošinot 

tehnoloģiskā procesa 

nepārtrauktību. 

2. Spēj: atbildīgi ievietot 

mīklas sagataves krāsnī. 

 

Zina: cepšanas krāsns 

veidus un darbības 

principus, racionālus 

darba paņēmienus, 

strādājot ar lizi, maizes 

formām, krāsns ratiem, 

raudzēšanas lentēm u.c.  

 

Izprot: dažādu maizes 

veidu cepšanas 

parametru nozīmi. 

2.1. Mīklas sagataves 

ievietošanas krāsnī 

veidi un metodes.  

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Maizes cepšanas 

iekārtu un aprīkojuma 

lietošana.  

 

 

Raksturo maizes 

krāsns veidus, skaidro 

mīklas sagatavju 

ievietošanai krāsnī 

aprīkojuma 

priekšrocības un 

trūkumus. 

Piemēro un nodrošina 

katram maizes (mīklas) 

un tās izstrādājuma 

veidam atbilstošu 

cepšanas režīmu un 

procesa laikā veic 

iespējamās korektīvās 

darbības. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie atbildīgi novērtē 

ceptuves/ražošanas telpu 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma tehnisko stāvokli 

un piemērotību katram 

maizes un/vai izstrādājumu 

veidam.  

2.1.2. Mīklas sagataves 

ievietošana krāsnī. 

Ievieto mīklas 

sagataves krāsnī 

atbilstoši krāsns 

veidam (tuneļa krāsns, 

plauktu krāsns, 

rotācijas krāsns, 

malkas krāsns u.c.). 

Izmantojot drošus darba 

paņēmienus, ievieto 

mīklas sagataves krāsnī, 

lietojot jebkuru 

ievietošanas veidu, t.sk. 

tradicionālo metodi – ar 

lizi (ar malku kurināmā 

krāsnī). 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

atbilstoši maizes un krāsns 

veidam, t.sk. aprīkojumam, 

ievieto mīklas sagataves 

krāsnī un diskutē par drošu 

darba paņēmienu lietošanu, 

izmantojot dažādas metodes 

mīklas sagatavju ievietošanai 

krāsnī. 
Ievieto mīklas 

sagataves krāsnī, 

izmantojot slīdošo 

lenti, ar ratiņu 

iestumšanu, padošanu 

uz tuneļa vai šūpoļu 

krāsnīm u.c. 

Izmantojot drošus darba 

paņēmienus, precīzi 

ievieto mīklas sagataves 

krāsnī, lietojot jebkuru 

ievietošanas veidu, t.sk. 

tradicionālo metodi – ar 

lizi (ar malku kurināmā 

krāsnī).  

3. Spēj: cept maizi un 

maizes izstrādājumus 

saskaņā ar tehnoloģisko 

instrukciju.  

 

3.1. Maizes cepšana. 

 

(60% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Cepšanas režīmi  

– rudzu, 

–  kviešu, 

– jaukto miltu, 

– speciālajai/īpašajai 

Cepšanas laikā ievēro 

tehnoloģiskajās 

instrukcijās (visiem 

maizes/mīklu 

veidiem) noteiktos 

Cepšanas laikā piemēro 

atbilstošu cepšanas 

režīmu dažādu mīklu 

maizēm un maizes 

izstrādājumiem, t.sk. pēc 

Praktiskais 

darbs. 

 

Izglītojamie mācību 

laboratorijā/uzņēmumā, 

ievērojot tehnoloģiskās 

instrukcijas, kontrolē 

cepšanas laiku un 
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Zina: maizes cepšanas 

paņēmienus un režīmus, 

maizes  un maizes 

izstrādājumu gatavības 

kritērijus.  

 

Izprot: gaisa plūsmas 

lomu un ietekmi uz 

maizi krāsnī, fizikāli 

ķīmiskos un koloidālos 

(cietes klīsterīzēšanās, 

rauga bojāeja utt.) 

procesus maizes un 

maizes izstrādājumu 

cepšanās laikā.  

maizei, t.sk. klasiskajai 

Latvijas rudzu maizei. 

cepšanas 

temperatūras, laika 

u.c. rādītājus. 

skaita, svara, veida, 

formas u.c. 

temperatūru dažādiem 

maizes veidiem, nodrošina 

tvaika padevi un regulēšanu, 

nepieciešamības gadījumā 

veic korektīvās darbības. 

Diskusijā pārrunā cepšanas 

laikā mīklā notiekošos 

fizikāli ķīmiskos procesus.  

 

 

Lieto tvaiku cepšanas 

procesā dažādiem 

maizes un mīklu 

veidiem. 

Nodrošina tvaiku un/vai 

gaisa plūsmu krāsnī, 

izvērtējot to ietekmi uz 

dažādu mīklu, maizes un 

maizes izstrādājumu 

kvalitāti. 

Veic cepšanas procesā 

korektīvās darbības 

visiem maizes/mīklu 

veidiem pie dažādiem 

nosacījumiem – 

krāsns veids, maizes 

svars, forma u.c. 

Veic korekcijas maizes 

(visiem maizes/mīklu 

veidiem) cepšanas laikā, 

raksturojot notiekošos 

fizikāli ķīmiskos 

procesus. 

3.1.2. Maizes un maizes 

izstrādājumu gatavības 

kritēriji. 

Seko maizes produktu 

kvalitātes rādītāju 

izmaiņām cepšanas 

laikā. 

Nodrošina nemainīgu un 

pastāvīgu maizes un 

izstrādājumu kvalitāti 

dažādos laika posmos, 

t.sk. cepšanas laikā. 

Praktiskais 

darbs. 

Avotu analīze.  

Izglītojamie mācību 

laboratorijā/uzņēmumā 

pārrauga cepšanas procesu 

un seko kviešu un rudzu 

maizes kvalitātes izmaiņām 

cepšanas laikā. 

Izglītojamie, izmantojot 

profesionālo literatūru, iegūst 

un apkopo informāciju par 

maizes un maizes 

izstrādājumu gatavības 

kritērijiem. 

Diskutē par iespējamajiem 

maizes kvalitātes defektiem 

un cēloņiem, kas tos izraisa. 

Identificē maizes 

izstrādājumu 

gatavības 

pamatkritērijus – 

svars, apjoms, 

garozas/virsmas 

krāsa, maizei 

raksturīgā dobja 

skaņa, smarža, 

temperatūra maizes 

centrā u.c.  

Analizē maizes 

izstrādājumu gatavības 

pamatkritērijus visiem 

maizes/mīklu veidiem, 

lai uzlabotu kvalitātes 

rādītājus. 

Nosauc iespējamos 

maizes kvalitātes 

trūkumus un/vai 

defektus. 

Veic trūkumu un/vai 

defektu cēloņu analīzi, 

veic pieļaujamās 

korekcijas. 

3.1.3. Procesi un 

izmaiņas maizē un tās 

izstrādājumos cepšanas 

laikā. 

Skaidro vizuālās un 

fizikāli ķīmiskās 

izmaiņas cepšanas 

laikā. 

Izvērtē visas izmaiņas 

(visiem maizes/mīklu 

veidiem) cepšanas laikā. 

Praktiskais 

darbs. 

Izglītojamie mācību 

laboratorijā/uzņēmumā veic 

dažādu maizes veidu (kviešu 

un rudzu) cepšanu, novēro 
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Izvērtē 

organoleptiskās 

(sensorās) īpašības, 

kvalitātes izmaiņas un 

rādītājus, nosaka 

maizes gatavības 

pakāpi. 

Detalizēti izvērtē 

procesus un izmaiņas un 

nosaka maizes 

organoleptiskās 

(sensorās) īpašības, 

norādot saistību ar 

tehnoloģiskajiem 

posmiem. 

mīklā notiekošās fizikāli 

ķīmiskās izmaiņas un 

diskusijā pamato to 

tehnoloģisko nozīmi.  

Pēc cepšanas atlasa kviešu un 

rudzu maizes paraugus –

izmēra maizes mīkstuma 

temperatūru un nosaka 

maizes gatavību pēc šādiem 

kritērijiem: maizes svars 

(aprēķina maizes nocepumu), 

forma, garozas krāsa, 

mīkstuma struktūra, smarža 

un garša. 

Pārrunā tehnoloģisko 

zudumu veidošanos maizes 

gatavošanas procesā, 

aprēķina maizes nožuvumu 

pēc atdzesēšanas. 

Identificē izejvielu 

zudumus maizes 

ražošanas 

tehnoloģiskajā 

procesā (nocepums, 

nožuvums). 

Izvērtē nocepumu (svara 

zudumi cepšanas laikā) 

un nožuvumu (svara 

zudumi maizes 

atdzesēšanas laikā) 

ietekmējošos faktorus, 

tālākās darbības apstākļu 

un kvalitātes 

uzlabošanai. 

4. Spēj: apstrādāt maizi 

pēc cepšanas. 

 

Zina: maizes apstrādes 

veidus/paņēmienus ar 

dažādiem produktiem un 

iekārtu izmantošanu pēc 

cepšanas. 

 

Izprot: maizes apstrādes 

un sagatavošanas 

dzesēšanai (tarošanai) 

nozīmi. 

4.1. Maizes un 

maizes izstrādājumu 

apstrāde pēc 

cepšanas. 

 

(10% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Lietojamās 

izejvielas un apstrādes 

veidi. 

Izvērtē maizes un 

maizes izstrādājumu 

apstrādes veidus un 

izejvielas pēc 

cepšanas. 

Sagatavo cietes 

klīsteri/ūdeni un veic 

kviešu un rudzu 

maizes apstrādi pēc 

cepšanas. 

Patstāvīgi apstrādā maizi 

un maizes izstrādājumus 

pēc cepšanas, pamato 

maizes apstrādes nozīmi 

pēc cepšanas maizes 

kvalitātes saglabāšanā. 

Praktiskais 

darbs. 

 

Izglītojamie mācību 

laboratorijā/uzņēmumā 

vismaz 2–3 dažādiem 

maizes/maizes izstrādājuma 

veidiem izvēlas atbilstošu 

apstrādes veidu un, ievērojot 

tehnoloģisko instrukciju, veic 

maizes apstrādi pēc cepšanas, 

novieto maizi un maizes 

izstrādājumus tālākam 

dzesēšanas procesam. 4.1.2. Maizes un maizes 

izstrādājumu 

sagatavošana 

dzesēšanai. 

Patstāvīgi sagatavo 

maizi un maizes 

izstrādājumus 

dzesēšanas posmam. 

Skaidro maizes 

dzesēšanas procesa 

nozīmi/nepieciešamību 

un patstāvīgi sagatavo 

produkciju tālākam  

dzesēšanas posmam. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Bicāne A. Jaunā konditora rokasgrāmata. – Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2012. 

Brūvere L. Pārtikas produktu prečzinība. 2. daļa. – Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2006. 
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Ceļvedis mājražošanā. – Rīga: Latvijas Lauku konsultāciju un izglītības centrs, 2015 [skatīts 2020. gada 23. martā]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/ck/files/PVD/celvedis_majrazosana.pdf 

Kunkulberga D., Segliņš V. Maizes ražošana. – Daugavpils: DU Akadēmiskais apgāds "Saule", 2015. 

Labas higiēnas un ražošanas prakses vadlīnijas konditorejas un kulinārijas ražošanas uzņēmumos, 2006 [skatīts 2020. gada 23. martā]. Pieejams: 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/90/vadl_9.pdf 

 

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/90/vadl_9.pdf
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Modulis "Maizes cepšana (2. līmenis)" 

MODUĻA "Maizes cepšana (2. līmenis)" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni u.c.), aprīkojumu (pārtikas 

ražošanai piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.) un mērinstrumentiem/ 

iekārtām (termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra papīri, 

dažādi rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.6. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi un aprīkojums Atbilstoši moduļa īstenošanai 

Uz sākumu
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MODUĻA "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas nodrošināt atbilstošu maizes dzesēšanas procesu, griezt un iepakot maizes izstrādājumus un maizi atbilstoši 

veidam, ievērojot pārtikas nekaitīguma prasības. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Nodrošināt atbilstošu maizes dzesēšanas procesu.

2. Griezt maizi atbilstoši maizes veidam, ievērojot pārtikas nekaitīguma prasības.

3. Iepakot maizi atbilstoši maizes veidam, ievērojot pārtikas nekaitīguma prasības.

4. Uzraudzīt gatavo izstrādājumu uzglabāšanas režīmus un termiņus atbilstoši normatīvo aktu prasībām.

5. Sagatavot pasūtījumus un to pavaddokumentāciju atbilstoši normatīvo aktu prasībām.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti B daļas moduļi "Mīklas gatavošana un apstrāde (1. un 2. līmenis)" un "Maizes cepšana (1. un 2. līmenis)". 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ dzesē, griež un iepako 

dažādu veidu maizes un maizes izstrādājumus, ievērojot tehnoloģisko instrukciju, iekārtu ekspluatācijas un pārtikas nekaitīguma 

prasības. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 
Modulis "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" ir B daļas modulis, kuram seko C daļas moduļi. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: nodrošināt 

atbilstošu maizes 

dzesēšanas procesu. 

 

Zina: maizes dzesēšanas 

veidus un tehnoloģiskās 

iekārtas. 

 

Izprot: dzesēšanas laikā 

notiekošos procesus, 

dzesēšanas ietekmi uz 

maizes kvalitāti. 

1.1. Maizes 

dzesēšana.  

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Maizes dzesēšanas 

iekārtas un aprīkojums. 

Raksturo maizes 

dzesēšanas iekārtas, to 

izmantošanas prasības 

dažādu maizes veidu 

dzesēšanai, skaidro 

iekārtu priekšrocības 

un trūkumus. 

Izvēlas maizes veidam 

atbilstošas maizes 

dzesēšanas iekārtas, 

aprīkojumu un 

dzesēšanas režīmu 

(temperatūru un laiku) 

un novieto maizi 

dzesēšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie novieto maizi 

dzesēšanas iekārtās vai telpā 

un vēro tās kvalitātes 

rādītājus dzesēšanas laikā, 

skaidro rādītāju nozīmi 

maizes kvalitātes 

nodrošināšanā. 

1.1.2. Maizes dzesēšanas 

veidi. 

Pamato kviešu un 

rudzu maizes 

dzesēšanas veidu 

izvēli. Nodrošina 

maizes veidam 

atbilstošu dzesēšanu.  

Patstāvīgi dzesē dažādu 

veidu maizi, kontrolējot 

dzesēšanas režīma 

rādītājus.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

izvēlas un piemēro katram 

maizes veidam atbilstošu 

dzesēšanas veidu un dzesē 

maizi, ievērojot 

tehnoloģiskās instrukcijas 

un kontrolējot dzesēšanas 

režīma rādītājus. 

Izglītojamie kontrolē maizes 

dzesēšanas procesu – 

ilgumu, temperatūru, 

temperatūras izmaiņas. 

Sagatavo prezentāciju par 

maizes dzesēšanas laikā 

notiekošajām pārmaiņām un 

to ietekmi uz maizes 

kvalitāti. 

1.1.3. Maizes dzesēšanas 

laikā notiekošo procesu 

ietekme uz maizes 

kvalitāti.  

Raksturo maizes 

dzesēšanas laikā 

notiekošos procesus. 

Raksturo maizes 

dzesēšanas laikā 

notiekošos procesus un 

organoleptiski nosaka 

maizes kvalitāti. 

1.1.4. Saldēšanas 

tehnoloģijas. 

Skaidro maizes 

saldēšanas 

pamatprincipus, 

nodrošina maizes 

saldēšanu atbilstoši 

tehnoloģiskajai 

dokumentācijai. 

Raksturo saldēšanas 

tehnoloģijas nozīmi un 

priekšrocības mūsdienu 

maizes ražošanā 

(industriāli un mazās 

maiznīcās lietojamie). 

Kontrolē maizes un 

maizes izstrādājumu 
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saldēšanas procesu. 

1.1.5. Saldētas maizes 

un maizes izstrādājumu 

glabāšana. 

Nodrošina saldētas 

maizes un maizes 

izstrādājumu 

transportēšanu 

glabāšanai un 

glabāšanu atbilstoši 

tehnoloģiskajai 

dokumentācijai. 

Kontrolē saldētas 

maizes un maizes 

izstrādājumu 

glabāšanas režīma 

ievērošanu un 

kvalitātes saglabāšanu, 

maizes kvalitāti 

glabāšanas laikā. 

2. Spēj: griezt maizi 

atbilstoši maizes veidam, 

ievērojot pārtikas 

nekaitīguma prasības. 

 

Zina: maizes griezēju 

veidus un to lietojumu, 

higiēnas prasību 

ievērošanu maizes 

griešanas procesā. 

 

Izprot: mikrobioloģiskā 

piesārņojuma veidus 

maizes griešanas procesa 

laikā. 

2.1. Maizes 

griešana. 

 

(25% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Dažādu maizes 

veidu griešana. 

Sagriež maizi šķēlēs 

vai gabalos, izmanto 

dažādu maizes 

griešanas iekārtu 

veidus atkarībā no 

naža veida, lieto 

papildu aprīkojumu 

dažādas maizes 

griešanas, 

transportēšanas un 

iepakošanas 

vajadzībām.  

Iestata maizes 

griešanas iekārtas 

atbilstoši 

tehnoloģiskajai 

dokumentācijai un 

sagriež maizi, veicot 

korektīvās darbības; 

seko līdz maizes 

griešanas procesam, 

ievērojot 

tehnoloģiskajā 

dokumentācijā 

noteikto. 

Informācijas 

analīze. 

Praktiskais darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju par dažādu 

maizes veidu griešanas 

iekārtām un aprīkojumu, to 

darbības principiem, 

priekšrocībām un 

trūkumiem. Griež maizi 

šķēlēs vai gabalos. 

2.1.2. Pārtikas 

nekaitīguma un higiēnas 

prasību ievērošana 

maizes griešanas 

procesā. 

Griež dažādu veidu 

maizi, ievērojot 

nekaitīguma (t.sk. 

alergēnu nokļūšanas 

iespējas) un higiēnas 

prasības maizes 

griešanas procesā.  

Griež maizi, ievērojot 

nekaitīguma un 

higiēnas prasības un 

novēršot 

mikrobioloģisko 

piesārņojumu.  

Mācību 

ekskursija. 

Informācijas 

analīze. 

Praktiskais darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus, mācību 

literatūru un ražošanas 

uzņēmumu pieredzi, iegūst 

un apkopo informāciju par 

higiēnas prasību ievērošanu 

maizes griešanas procesā, 

par nekaitīguma prasībām, 

mikrobioloģisko 

piesārņojumu maizes 

griešanas procesā un tā 

novēršanas iespējām; iegūst 

un apkopo informāciju par 

alergēnu politiku 

uzņēmumos un prasības, kas 

jāievēro ražošanas 

uzņēmumā. Mācību 

2.1.3. Maizes griešanas 

procesā iespējamais 

mikrobioloģiskais 

piesārņojums un tā 

novēršana. 

Kontrolē galvenos 

mikrobioloģiskā 

piesārņojuma veidus 

maizes griešanas 

procesā un novērš to 

ietekmi uz maizes 

kvalitāti. 

Novērš 

mikrobioloģiskā 

piesārņojumu maizes 

griešanas procesā. 

2.1.4. Alergēnu politikas 

ievērošana maizes 

griešanas procesā. 

Novērš alergēnu 

nokļūšanas iespējas 

maizē tās griešanas 

Novērtē maizes 

griešanas iekārtu 

piesārņojumu ar 
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procesā. alergēniem, veic 

darbības to attīrīšanai 

un griež maizi, 

pārraugot alergēnu 

politikas ievērošanu. 

darbnīcā/uzņēmumā 

patstāvīgi griež maizi, 

ievērojot tehnoloģisko 

instrukciju (griešanas 

procesa aprakstu). 

3. Spēj: iepakot maizi 

atbilstoši maizes veidam, 

ievērojot pārtikas 

nekaitīguma prasības. 

 

Zina: pārtikas 

marķēšanas prasības, 

fasēšanas iekārtu 

ekspluatācijas 

instrukcijas, fasēšanas 

veidus. 

 

Izprot: iepakošanas 

nozīmi, kvalitātes prasību 

ievērošanu fasēšanas 

laikā. 

3.1. Maizes un 

maizes produktu 

iepakošana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Maizes un maizes 

produktu iepakošanas 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojums. 

Iepako maizi ar maizes 

iepakošanas iekārtām ‒ 

horizontālās 

iepakošanas iekārtām 

un rokas apkalpes 

aprīkojumu un 

iekārtām. 

Iepako maizi ar 

automātisko, 

pusautomātisko un 

periodiskas darbības 

rokas apkalpes 

aprīkojumu un 

iekārtām, salīdzina to 

darbības efektivitāti un 

izmantošanas iespējas. 

Mācību 

ekskursija. 

Informācijas 

analīze. 

Praktiskais darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju par dažādu 

maizes veidu iepakošanas 

iekārtām un aprīkojumu, to 

darbības principiem, 

priekšrocībām un 

trūkumiem. 

3.1.2. Maizes primārā 

iepakojuma materiālu 

veidi, raksturojums, 

lietojums, iepakojuma 

materiāla uzglabāšanas 

nosacījumi. 

Iepako maizi, 

izmantojot dažādus 

primāros iepakojuma 

materiālus, raksturo 

maizes primārā 

iepakojuma materiālu 

– polietilēna, 

polipropilēna, 

polivinilhlorīda un 

papīra – izmantošanu 

maizes iepakošanā, to 

ietekmi uz maizi 

glabāšanas laikā. 

Iepako maizi, 

izmantojot dažādus 

primāros iepakojuma 

materiālus. Raksturo 

maizes primārā 

iepakojuma materiālus 

– polietilēnu, 

polipropilēnu, 

polivinilhlorīdu un 

papīru ‒, šo materiālu 

apdrukas īpašības, 

izturību pret plīšanu, 

termoizturību, gāzu un 

ūdens tvaiku 

barjerīpašības, 

aizsardzību pret 

gaismu; ietekmi uz 

maizes kvalitāti 

glabāšanas laikā, 

glābāšanas termiņiem. 

Pamato iepakojuma 

galvenos uzdevumus 

un patstāvīgi iepako 

dažādu veidu maizi. 

Informatīvā 

materiāla analīze. 

Praktiskais darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju par dažādu 

maizes veidu primārā 

iepakojuma materiāliem, to 

priekšrocībām un 

trūkumiem, materiālu 

uzglabāšanas nosacījumiem. 

Izglītojamie uzņēmumā 

iepazīstas ar atkritumu 

šķirošanas principiem, 

nozīmi un attieksmi pret 

fasēšanas materiāla izvēli. 

Mācību laboratorijā/ 

uzņēmumā izglītojamie, 

ievērojot tehnoloģisko 

instrukciju un pārtikas 

nekaitīguma prasības, 

iepako 2‒3 dažāda veida 

maizes. 
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3.1.3. Maizes un maizes 

produktu marķēšanas 

prasības. 

Sagatavo maizes 

marķējumā obligāti 

norādāmo informāciju, 

izskaidro 

apzīmējumus. 

Sagatavo maizes 

marķējumā norādāmo 

informāciju, izskaidro 

apzīmējumus. Salīdzina 

maizes veidus, 

pamatojoties uz 

marķējumā sniegto 

informāciju. Analizē 

Eiropas Savienībā un 

Latvijā spēkā esošo 

normatīvo aktu prasību 

ievērošanu marķējumā 

– vispārējās un papildu 

prasības. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā izstrādā 

un piemēro katram maizes 

veidam atbilstošu 

marķējumu. 

3.1.4. Sekundārā 

iepakojuma 

(transportiepakojuma) 

veidi un to raksturojums. 

Novieto maizi 

glabāšanas un 

transportēšanas 

iepakojumā, skaidro 

ražošanas materiālu 

ietekmi uz maizes 

glabāšanu, prasības 

maizes sekundārajam 

iepakojumam. 

Novieto maizi 

glabāšanas un 

transportēšanas 

iepakojumā, lai 

nodrošinātu maizes 

kvalitātes saglabāšanu 

glabāšanas un 

transportēšanas laikā. 

Informācijas 

analīze. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, sagatavo 

prezentāciju par maizes 

sekundārā iepakojuma 

veidiem, prasībām tā 

kvalitātei. 

3.1.5. Materiālu 

atkritumu šķirošana. 

Šķiro iepakojuma 

materiālus atbilstoši 

iepakojuma materiālu 

veidam, raksturo 

iepakojuma materiālu 

izvēles nozīmi 

iepakojuma atkritumu 

šķirošanā. 

Raksturo dažādu 

iepakojuma materiālu 

atkritumu šķirošanas 

principus un atbilstoši 

tiem šķiro dažādus 

iepakojuma materiālus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie apraksta un 

izskaidro atkritumu 

apsaimniekošanas sistēmas 

Latvijā (piemēram, Zaļais 

punkts, Zaļā josta u.c.).  

4. Spēj: uzraudzīt gatavo 

izstrādājumu 

uzglabāšanas režīmus un 

termiņus atbilstoši 

normatīvo aktu prasībām. 

 

 

4.1. Maizes un 

maizes izstrādājumu 

glabāšanas 

nosacījumi. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Prasības maizes 

un maizes izstrādājumu 

glabāšanas temperatūrai 

un mitrumam. 

Novieto maizi un 

maizes izstrādājumus 

glabāšanai, ievērojot 

galvenās prasības un 

veidus to 

nodrošināšanai.  

Uzrauga maizes un 

maizes izstrādājumu 

glabāšanas 

temperatūras un 

mitruma atbilstību 

normatīvo aktu 

prasībām. 

Normatīvo aktu 

analīze. 

Izglītojamie patstāvīgi 

izvērtē normatīvo aktu 

prasības maizes un maizes 

izstrādājumu glabāšanai, 

pārspriež to ievērošanas 

galvenos principus. 
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Zina: instrukcijās 

noteikto telpu 

temperatūru un mitrumu 

noliktavās un rotācijas 

principa (FIFO) 

kritērijus. 

 

Izprot: temperatūras un 

mitruma ietekmi un 

iesaiņojuma nozīmi 

maizes uzglabāšanā. 

4.1.2. Gatavās 

produkcijas aprite 

noliktavā. 

Kontrolē maizes un 

maizes izstrādājumu 

glabāšanas termiņus, 

raksturo maizes un 

maizes izstrādājumu 

rotācijas principu 

FIFO noliktavā. 

Organizē noliktavas 

darbu, ievērojot 

rotācijas principu FIFO 

un maizes un maizes 

izstrādājumu 

glabāšanas termiņus. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie ar konkrētiem 

piemēriem sagatavo maizes 

un maizes izstrādājumu 

apriti noliktavā, ievērojot 

rotācijas principu un 

glabāšanas termiņu. 

4.1.3. Maizes un maizes 

izstrādājumu bojāšanās 

glabāšanas laikā. 

Kontrolē maizes 

kvalitāti glabāšanas 

laikā, raksturo 

temperatūras un 

mitruma ietekmi un 

maizes kvalitātes 

saglabāšanu 

glabāšanas laikā, 

maizes glabāšanas 

optimālu apstākļu 

nodrošināšanas 

nozīmi. 

Nodrošina maizes 

kvalitāti glabāšanas 

laikā (termiņi, relatīvais 

mitrums, temperatūra), 

raksturo temperatūras 

un mitruma ietekmi uz 

maizes kvalitātes 

saglabāšanu glabāšanas 

laikā. Skaidro maizes 

pelēšanas veidus, to 

izraisītāju attīstību, 

maizes bakteriālo 

toksikozi, kartupeļu 

slimību, pigmentu 

traipus un maizes 

reibuma slimību.  

Informācijas 

analīze. 

Praktiskais darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju par mitruma 

ietekmi uz maizes kvalitāti 

uzglabāšanas laikā. 

Mācību laboratorijā veic 

praktiskus darbus un 

novērojumus.  

5. Spēj: sagatavot 

pasūtījumus un to 

pavaddokumentāciju 

atbilstoši normatīvo aktu 

prasībām.  

 

Zina: ražošanas 

sortimentu un pasūtījuma 

komplektēšanas gaitu, 

transporta maršrutus, 

pasūtījuma apjomus un 

produkciju veidus. 

 

Izprot: saistīto normatīvo 

aktu prasības. 

5.1. Gatavās 

produkcijas 

pasūtījuma 

sagatavošanas 

prasības un 

pavaddokumenti. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Gatavā 

produkcijas 

pavaddokumenti. 

Sagatavo 

pavaddokumentu 

katram pasūtījumam. 

Nosauc ražošanas 

sortimentu, raksturo 

pavaddokumentu 

veidus un 

noformēšanas prasības.  

Sagatavo 

pavaddokumentus pēc 

to veidiem, 

noformēšanas prasībām 

un atbilstoši normatīvo 

aktu prasībām ne 

mazāk kā desmit 

pasūtījumiem. 

Izskaidro ražošanas 

sortimentu.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie mācību 

darbnīcā/uzņēmumā 

sagatavo pavaddokumentus 

gatavajai produkcijai. 

Komplektē gatavās 

produkcijas pasūtījumus. 

Aizpilda pavaddokumentus. 

Apraksta tehnoloģiskās 

instrukcijas, raksturo to 

lietošanu. 

5.1.2. Pasūtījumu 

izpilde. 

Ievieto gatavo 

produkciju iepakojumā 

atbilstošā kvalitātē un 

skaitā, ievērojot 

tehnoloģiskās 

instrukcijas un 

Ievieto gatavo 

produkciju iepakojumā 

atbilstoši pasūtījumam, 

tehnoloģiskajai 

instrukcijai un 

kvalitātes rādītājiem, 
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pasūtījumus. 

Komplektē 

pasūtījumus. Novieto 

produkciju tam 

paredzētā vietā un 

laikā. 

ievērojot pasūtījumu 

izpildes secību. Ievēro 

transporta maršrutu, 

pasūtījumu apjomu un 

produkcijas veidus.  

 

 

Ieteicamie avoti 
Bicāne A. Jaunā konditora rokasgrāmata. ‒ Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2012. 
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https://www.zm.gov.lv/public/ck/files/PVD/celvedis_majrazosana.pdf 

Kunkulberga D., Segliņš V. Maizes ražošana. ‒ Daugavpils: DU Akadēmiskais apgāds "Saule", 2015. 
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Muižniece-Braslava S. Pārtikas produktu iepakojums, tā nozīme. Pārtikas produktu iepakojuma tehnoloģijas. Pārtikas produktu iepakojuma materiālu izvēle. ‒ Jelgava: Latvijas 
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http://www.priekulesnovads.lv/uploads/filedir/Lauksaimn_uznemejdarb/dokumenti/prezentacija_iepakojums_nica_24_09_2015.pdf
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MODUĻA "Maizes sagatavošana realizācijai (2. līmenis)" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Printeris, kopētājs, skeneris (vai "viss vienā") 1 

1.4. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni, maizes kastēm, plauktiem un 

paletēm u.c.), aprīkojumu (pārtikas ražošanai piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, dēlīšiem, sietiem, 

špaktelīšiem u.c.) un mērinstrumentiem/iekārtām (termometriem, svariem u.c.) 

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Biroja un kancelejas materiāli (mapes, plastikāta vāciņi, dokumentu kabatiņas, pildspalvas, dažādas formas un izmēra papīri, 

dažādi rakstāmpiederumi u.c.) 

Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzskates un izdales līdzekļi un/vai materiāli (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Aktuālā un uzziņu periodika (mācību grāmatas, periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

2.6. Tīrīšanas, mazgāšanas un dezinfekcijas līdzekļi un aprīkojums Atbilstoši moduļa īstenošanai 

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

1 

Modulis "Maiznieka prakse" 

MODUĻA "Maiznieka prakse" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 

Nostiprināt un pilnveidot izglītojamo spējas veikt pilna maizes ražošanas tehnoloģiskā cikla darbu izpildi ‒ gatavot dažādu miltu 

maizes un izstrādājumu mīklas, veidot un cept dažādas sarežģītības un daudzveidīgus maizes izstrādājumus un maizi. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Organizēt darbu maizes ceptuvē.

2. Sagatavot izejvielas un materiālus maizes mīklas ražošanai.

3. Sagatavot dažādas mīklas maizes ražošanai.

4. Cept dažādu maizi un maizes izstrādājumus.

5. Sagatavot maizi un maizes izstrādājumus realizācijai.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 

Apgūti profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" A, B un C daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Izglītojamie iesniedz atbilstošus kvalifikācijas prakses dokumentus (prakses vadītāja uzņēmumā parakstītu vērtējumu, prakses 

grāmatiņu, pašvērtējumu) un atbild uz jautājumiem/iesniedz prezentāciju par prakses norisi un programmas izpildi. 

Prakses pārskata saturs:  

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts (nosaukums, adrese, reģistrācijas numurs, darba laiks, uzņēmuma veids u.c.).

3. Prakses programmā paredzēto uzdevumu izpildes apraksti, tai skaitā prakses dienasgrāmata.

4. Moduļa apguves pašvērtējums.

Uz sākumu
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Modulis "Maiznieka prakse"  

 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 

 

 

Modulis "Maiznieka prakse" ir noslēdzošais B daļas modulis profesionālās kvalifikācijas "Maiznieks" iegūšanai, kas paredzēts apgūto 

profesionālo kompetenču nostiprināšanai darba vidē. 
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MODUĻA "Maiznieka prakse" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni 

un mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: organizēt darbu 

maizes ceptuvē. 

 

1.1. Ražošanas 

organizācija ceptuvē/ 

maizes ražošanas 

uzņēmumā. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma)  

1.1.1. Darba drošība. Iepazīstas ar uzņēmuma 

iekšējās kārtības, darba 

drošības un ugunsdrošības 

noteikumiem un ievēro tos. 

Iepazīstas ar instrukciju par 

pirmās palīdzības 

sniegšanu aroda 

negadījumos un 

norādījumiem par veselības 

izvērtēšanu pirms darba 

laika un darba laikā.  

Ievēro un skaidro 

uzņēmuma iekšējās 

kārtības, darba drošības 

un ugunsdrošības 

noteikumus. Skaidro, 

kādos gadījumos 

nedrīkst uzsākt un/vai 

turpināt darbu. 

Instruktāža 

darba vietā. 

Prakses vadītājs 

uzņēmumā instruē 

izglītojamos par 

uzņēmuma iekšējās 

kārtības, darba drošības un 

ugunsdrošības 

noteikumiem, par HACCP 

principiem un to 

ievērošanu. Izglītojamos 

instruē arī par avārijas 

izejas lietošanas 

nosacījumiem, 

ugunsdrošības aprīkojumu, 

kā arī par rīcību 

neparedzētu situāciju 

gadījumā.  

Iepazīstas ar personīgās un 

personāla higiēnas 

prasībām uzņēmumā, t.sk. 

vispārējiem paškontroles 

sistēmas (HACCP) 

pamatprincipiem. 

Iepazīstas ar personīgās 

un personāla higiēnas 

prasībām, izprot 

sistēmas (HACCP) 

pamatprincipus. 

1.1.2. Racionāla 

darba plānošana un 

organizācija. 

Sadarbībā ar kolēģiem 

plāno un izpilda darbu 

dažādos termiņos, organizē 

savus dienas darbus, 

pamatojoties uz darba 

uzdevumiem. 

Patstāvīgi plāno un 

organizē savus dienas 

darbus, saskaņojot tos ar 

pārējiem speciālistiem.  

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

 

Izglītojamais plāno darbus 

atbilstoši prakses vadītāja 

norādījumiem. 

Novērtē ceptuves darba 

vidi un organizē maiznieka 

darba vietu ražošanas 

telpās.  

Izstrādā maiznieka 

dienas plānu un laika 

grafiku, plāno darbu 

secību ceptuvē. 

Izglītojamais iepazīstas ar 

ceptuves (prakses vietas) 

darba organizāciju, t.sk. 

struktūru, izvērtē resursus, 

sortimentu u.c. 
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raksturojošos kritērijus. 

1.1.3. Tehnoloģisko 

iekārtu un 

aprīkojuma 

sagatavošana. 

Vizuāli izvērtē 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojumu gatavību darba 

uzdevumam. 

Izvērtē ceptuves/ 

ražošanas telpu 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma tehnisko 

stāvokli un gatavību 

darbam, ievērojot dienas 

plānu.  

Izglītojamie atbildīgi 

novērtē ceptuves/ 

ražošanas telpu 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma tehnisko 

stāvokli un gatavību 

ražošanas procesiem. 

Izvēlas tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

noteiktam darba 

uzdevumam. 

Sagatavo tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

atbilstoši to lietošanas 

instrukcijām un higiēnas 

prasībām. 

1.1.4. Ražošanas 

procesa 

dokumentācija. 

Lasa maizes receptūru un 

tehnoloģisko instrukciju. 

Piemēro atbilstošus 

tehnoloģiskos režīmus 

noteiktam maizes veidam. 

Precīzi lasa tehnoloģisko 

dokumentāciju un 

kontrolē tehnoloģisko 

procesu, t.sk. parametru 

un darba procesu, 

izpildes atbilstību 

dokumentācijas 

prasībām. Piemēro 

atbilstošus tehnoloģiskos 

režīmus konkrētam 

maizes veidam. 

Izglītojamie ievēro 

tehnoloģiskās prasības 

ražošanas procesos un 

kopējā ceptuves ražošanas 

plūsmā. 

2. Spēj: sagatavot 

izejvielas un materiālus 

maizes mīklas ražošanai. 

2.1. Izejvielu un 

materiālu aprite. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Izejvielu un 

materiālu saņemšana. 

Pieņem izejvielas un 

materiālus atbilstoši 

pavaddokumentiem un 

pieņemšanas kritērijiem. 

Pieņem izejvielas un 

materiālus atbilstoši 

pavaddokumentiem un 

izejvielu pieņemšanas 

kontroles kritērijiem.  

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie pieņem 

izejvielas no noliktavas un 

piegādātājiem atbilstoši 

noteiktām prasībām, t.sk. 

kvantitatīvi un kvalitatīvi 

u.c. 

Novērtē izejvielas un 

materiālus kvantitatīvi un 

kvalitatīvi ‒ izejvielas 

raksturojošās sensorās 

īpašības un kvalitātes 

rādītājus. 

Patstāvīgi izvērtē un 

kontrolē izejvielu un 

materiālu kvalitāti ar 

sensorās vērtēšanas 

metodēm. 

Izglītojamie izvērtē 

izejvielu, produktu un 

izstrādājumu kvalitātes 

rādītāju izmaiņas izejvielu 

un materiālu aprites un 

ražošanas laikā, sensori 

novērtē izejvielas un 

materiālus. 

2.1.2. Izejvielu un 

materiālu 

Izejvielu izvietošanā 

noliktavā lieto rotācijas 

Uzglabāšanas laikā 

strikti ievēro produktu  

Izglītojamie pieņem 

izejvielas no noliktavas un 
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uzglabāšana. principu FIFO ("pirmais 

iekšā, pirmais ārā"). 

un izejvielu realizācijas 

termiņus, uzglabāšanas 

prasības un termiņus, 

produktu grupu saderību 

u.c. kritērijus un 

alergēnu vadību. 

piegādātājiem atbilstoši 

noteiktām prasībām 

(higiēna, FIFO u.c.) un 

izvērtē to sensoros 

kvalitātes rādītājus. 

2.1.3. Pārtikas 

produktu un izejvielu 

svēršana. 

Precīzi sver un dozē 

izejvielas ar 

mērinstrumentiem un 

mērierīcēm.  

Precīzi sver un dozē 

dažādas izejvielas, 

ievērojot receptūras un 

higiēnas nosacījumus.  

Izglītojamie precīzi sver un 

dozē produktus un 

izejvielas, ievērojot 

receptūras nosacījumus. 

2.1.4. Pārtikas 

produktu un izejvielu 

pirmapstrāde. 

Veic izejvielu pirmapstrādi 

atbilstoši izejvielu veidam 

un darba uzdevumam, 

ievērojot pārtikas drošības 

un higiēnas prasības.  

Patstāvīgi veic un 

nodrošina racionālu 

dažādu izejvielu 

pirmapstrādi atbilstoši 

izejvielu veidam, maizes 

receptūrām u.c. 

kritērijiem. 

Izglītojamie atbildīgi 

izvēlas un veic produktu 

un izejvielu pirmapstrādi, 

ievērojot tehnoloģisko 

procesu un ražošanas 

plūsmu. 

3. Spēj: sagatavot 

dažādas mīklas maizes 

ražošanai. 

 

3.1. Mīklas 

sagatavošana maizes 

cepšanai. 

 

(40% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Izejvielas 

sagatavošana 

atbilstoši receptūrai. 

Nosaka izejvielu atbilstību 

un sagatavo izejvielas 

noteiktā apjomā un 

atbilstoši receptūrai. 

Ar savām darbībām 

nodrošina ražošanas 

plūsmas nepārtrauktību, 

ievērojot receptūras un 

tehnoloģiskās 

instrukcijas prasības.  

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

Izglītojamie, sākot darba 

dienu, lasa recepšu un 

tehnoloģisko instrukciju 

saturu ‒ atbildīgi novērtē 

izejvielu sagatavošanas 

procesus maizes cepšanai/ 

ražošanai, precīzi sagatavo 

izejvielas, produktus, 

materiālus un piedevas 

konkrētiem maizes 

veidiem. 

Sagatavo visas izejvielas, 

produktus, piedevas, 

starpproduktus un 

materiālus atbilstoši 

receptūrai un maiznieka 

dienas plānam. 

Ievēro sagatavoto 

izejvielu, produktu, 

piedevu, starpproduktu 

un materiālu 

uzglabāšanas prasības un 

nosacījumus, gatavojot 

dažādas mīklas. 

3.1.2. Plaucējuma 

gatavošana. 

Plaucē izejvielas, ievērojot 

receptūru un tehnoloģisko 

instrukciju.  

Plaucē izejvielas, 

ievērojot plaucējumu 

gatavošanas tehnoloģiju, 

un veic korekcijas, ja 

plaucējuma gatavošanas 

procesā radušās 

kvalitātes rādītāju 

novirzes. 

Izglītojamie plaucē 

izejvielas, ievērojot 

plaucējumu gatavošanas 

tehnoloģiju konkrētam 

maizes veidam, seko 

izejvielu kvalitātei, 

svaram, temperatūrai, kā 

arī iekārtām, aprīkojumam 

u.c. 
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3.1.3. Ierauga un 

iejavas gatavošana. 

Veic ierauga un iejavas 

sagatavošanu atbilstoši 

receptūrai. 

Izvērtē pēc ierauga, 

iejavas kvalitātes 

prasībām dažādas 

ierauga un iejavu 

attīstības fāzes un 

gatavību (skābuma, 

temperatūras un 

organoleptiskā kontrole). 

Izglītojamie gatavo ieraugu 

un iejavu, ievērojot 

atbilstošo gatavošanas 

veidu/tehnoloģiju, izvēlēto 

miltu veidu, 

mikroorganismus, 

raudzēšanas ilgumu, 

temperatūru un citus 

apstākļus. 

3.1.4. Mīklas 

mīcīšana. 

Savieno sagatavotās 

pamata un papildu 

izejvielas noteiktā secībā, 

temperatūrā. Mīca dažādas 

maizes mīklas, t.sk. 

tradicionālo Latvijas rudzu 

maizes mīklu.  

Savieno sagatavotās 

pamata un papildu 

izejvielas noteiktā 

secībā, temperatūrā. 

Mīca (ar rokām vai 

iekārtām) dažādas 

maizes mīklas, t.sk. 

tradicionālo Latvijas 

rudzu maizes mīklu. 

Izglītojamie mīca mīklu (ar 

rokām vai iekārtām) – 

savieno sagatavotās 

izejvielas, produktus, 

garšvielas u.c. noteiktā 

secībā, ievērojot receptūras 

un tehnoloģijas, higiēnas 

un mīklas kvalitātes 

prasību nosacījumus. 

Seko līdzi mīklas 

raudzēšanas 

tehnoloģiskajiem 

procesiem. 

Seko mīklas kvalitātes 

izmaiņām raudzēšanas 

laikā, veic korekcijas. 

3.1.5. Mīklas 

dalīšana. 

Dala mīklu ar rokām un 

mehāniski, ievērojot 

noteiktus kritērijus – svaru, 

daudzumu u.c. 

Dala mīklu noteiktā 

svarā ar rokām un 

mehāniski, ievērojot 

tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

kritērijus – formu, svaru, 

daudzumu u.c.  

Izglītojamie atbilstoši 

tehnoloģiskajai instrukcijai 

dala mīklu noteiktā svarā 

ar rokām un mehāniski. 

3.1.6. Mīklas 

formēšana. 

Veido mīklas sagataves. 

Formē mīklas sagatavi ar 

veidotāju vai manuāli 

atbilstoši maizes veidam. 

Nodrošina mīklas 

sagataves veidošanā (ar 

veidotāju vai manuāli) 

noteiktu mīklas 

formēšanas veidu ‒ 

(apaļošanu, veltnēšanu, 

veidošanu ar rokām).  

Izglītojamie veido mīklu 

sagataves (dažādas 

sarežģītības un dažādu 

veidu maizi un tās 

izstrādājumus) atbilstoši 

tehnoloģijai un maizes 

veidam, formē sadalīto 

mīklu dažādos izmēros, 

svarā, traukos u.c., piešķir 

maizes veidam, 

izstrādājumam raksturīgo 

Piemēro tehnoloģiski 

pareizu mīklas sagatavju 

izvietošanu uz pannām, 

lentēm, formām no 

Nodrošina ar savām 

darbībām mīklas 

sagatavju raudzēšanas 

apstākļus, laiku un 
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dažādiem materiāliem.  

 

procesus, novērtē mīklas 

gatavību (mīklas apjomu 

un porainību) pirms 

cepšanas. 

formu/veidolu, kā arī veic 

raudzēšanas darbības ‒ 

pirmsraudzēšanu, 

formēšanu un 

pēcraudzēšanu. 

4. Spēj: cept dažādu 

maizi un maizes 

izstrādājumus. 

4.1. Maizes un 

maizes izstrādājumu 

cepšanas 

tehnoloģiskais 

process. 

 

(45% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Mīklas 

sagataves apstrāde 

pirms cepšanas. 

Veic maizes mīklas 

sagataves dekoratīvo un 

tehnoloģisko (iegriezumi, 

iespiedumi u.c.) virsmas 

apstrādi.  

Izvērtē dažādas 

sarežģītības un dažādu 

veidu maizes mīklas 

sagatavju vizuālos un 

kvalitātes rādītājus. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

 

Izglītojamie atbilstoši 

maizes veidam un 

izstrādājumam veic mīklas 

sagataves dekoratīvo un 

tehnoloģisko (iegriezumi, 

iespiedumi u.c.) virsmas 

apstrādi un ievieto maizi 

vai maizes izstrādājumus 

krāsnī.  

4.1.2. Mīklas 

sagataves ievietošana 

krāsnī. 

Ievieto mīklas sagatavi 

krāsnī atbilstoši krāsns 

veidam (tuneļa krāsns, 

plauktu krāsns, rotācijas 

krāsns, malkas krāsns). 

Lieto racionālus darba 

paņēmienus, ievietojot 

mīklas sagataves krāsnī 

un strādājot ar lizi, 

maizes formām, krāsns 

ratiem, raudzēšanas 

lentēm u.c.  

4.1.3. Maizes 

cepšanas režīmu 

nodrošināšana ‒ 

rudzu, kviešu, jaukto 

miltu, speciālajai/ 

īpašajai (griķu, 

kukurūzas u.c.) 

maizei, t.sk. 

klasiskajai Latvijas 

rudzu maizei.  

Iestata tehnoloģiskajā 

instrukcijā noteikto 

cepšanas režīmu. 

Piemēro un nodrošina 

katram maizes un tās 

izstrādājuma veidam 

atbilstošu cepšanas 

režīmu, regulējot gaisa 

plūsmu krāsnī, u.c. 

parametrus. 

Izglītojamie precīzi ievēro 

un nodrošina tehnoloģisko 

instrukciju prasības maizes 

un izstrādājumu ražošanas 

procesā, sagatavo 

tehnoloģiskās iekārtas 

aprīkojumu un materiālus; 

patstāvīgi nodrošina 

ražošanas plūsmu un 

procesu, kontrolējot 

kvalitātes rādītāju vizuālās 

un citas izmaiņas 

ražošanas laikā. 

Izglītojamie piemēro un 

nodrošina katram maizes 

un tās izstrādājuma veidam 

atbilstošu cepšanas režīmu.  

Maizes cepšanas laikā 

ievēro tehnoloģiskajā 

instrukcijā noteikto 

cepšanas temperatūru un 

laiku. 

Patstāvīgi cep dažāda 

veida maizi un 

izstrādājumus, izvērtē 

cepšanas režīmu izvēli, 

veic cepšanas procesa 

parametru korekcijas. 

Skaidro maizes cepšanas 

laikā mīklā notiekošās 

vizuālās un fizikāli 

ķīmiskās izmaiņas. 

Uzrauga maizes 

cepšanas laikā mīklā 

notiekošās vizuālās un 

fizikāli ķīmiskās 

izmaiņas.  

Vizuāli nosaka maizes 

gatavības pakāpi, 

raksturojot organoleptiskos 

kvalitātes rādītājus.  

Detalizēti analizē 

organoleptiskos 

kvalitātes rādītājus un 

veic atbilstošas 

korektīvās darbības  
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Modulis "Maiznieka prakse"  

kvalitātes uzlabošanai. 

4.1.4. Maizes 

apstrāde pēc 

cepšanas. 

Apstrādā maizes virsmu ar 

dažādiem produktiem 

(cietes klīsteri, ūdeni u.c.). 

Apstrādā un noformē 

gatavo maizi un maizes 

izstrādājumus, izvērtējot 

izstrādājumu kvalitāti. 

Izglītojamie sagatavo 

maizes un maizes 

izstrādājumu apstrādei un 

noformēšanai dažādus 

materiālus un produkts, kā 

arī apstrādā un noformē 

maizi un gatavos maizes 

izstrādājumus, novērtējot 

kvalitāti.  

Ievieto maizi dzesēšanai 

paredzētajā vietā vai 

tehnoloģiskajā iekārtā, 

ievērojot tehnoloģiskās 

instrukcijas prasības.  

Piemēro un nodrošina 

vienmērīgu dzesēšanas 

procesu dažādiem 

maizes veidiem. 

5. Spēj: sagatavot maizi 

un maizes izstrādājumus 

realizācijai.  

 

5.1. Maizes un 

maizes izstrādājumu 

sagatavošana 

pasūtījumam. 

 

(5% no moduļa 

kopējā apjoma) 

5.1.1. Maizes 

griešana atbilstoši 

maizes veidam. 

Griež dažādu veidu maizi 

atbilstoši uzņēmuma 

noteiktajām prasībām. 

Nodrošina pārtikas 

nekaitīguma prasību 

ievērošanu maizes 

griešanas procesā un 

nepieļauj 

mikrobioloģisko 

piesārņojumu. 

Praktiskais darbs 

darba vietā. 

 

Izglītojamie piemēro 

sagatavotās tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojumu 

dažādu veidu maizes un 

izstrādājumu griešanai, 

atbilstošu iepakojumu, kā 

arī materiālu iepakošanai.  

Iepako maizi atbilstoši 

maizes veidam un 

tehnoloģiskajai 

dokumentācijai. 

Pārbauda iepakojumu, 

tajā skaitā marķējumu, 

iepakojot maizi.  

Komplektē pasūtījumus 

(pasūtījuma apjoms un 

produkcijas veidi) un 

sagatavo precīzu 

informāciju pasūtījuma 

pavaddokumentācijai.  

Detalizēti sagatavo 

pasūtījuma 

pavaddokumentāciju 

atbilstoši normatīvo aktu 

prasībām un nodod 

maizi un maizes 

izstrādājumus 

uzglabāšanai noliktavās 

vai realizācijai. 

Izglītojamie sagatavo 

pasūtījumu un nodrošina 

gatavo izstrādājumu 

nodošanu noliktavā un/vai 

realizācijai. 
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Modulis "Maiznieka prakse" 

MODUĻA "Maiznieka prakse" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Profesionāli iekārtotas maizes ražošanas uzņēmuma ražošanas telpas (tehnoloģiskās iekārtas, noliktavas u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

1.2. Profesionāli aprīkota mācību telpa prakses pārbaudījuma organizēšanai (datortehnika u.c.) 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Tāfele ar rakstāmpiederumiem Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Darba drošības un ugunsdrošības instruktāžas reģistrācijas žurnāli Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Darba forma un individuālie aizsardzības līdzekļi Atbilstoši izglītojamo skaitam 

2.4. Tīrīšanas līdzekļi un aprīkojums Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Pārtikas produktu uzturvērtība" 

MODUĻA "Pārtikas produktu uzturvērtība" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas aprēķināt pārtikas izejvielu uzturvērtību un enerģētisko vērtību un izvērtēt pārtikas produktu sastāvu. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Aprēķināt izejvielu un pārtikas produktu enerģētisko un uzturvielu vērtību.

2. Atpazīt pārtikas produktam pievienoto vitamīnu un minerālvielu funkcionālo vērtību/klātbūtni.

3. Izvērtēt pārtikas piedevu funkcijas.

4. Raksturot un atpazīt vielas vai produktus, kas izraisa alerģiju vai nepanesamību.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti visi obligātās izvēles B daļas moduļi (izņemot praksi). 

Moduļa 

apguves novērtēšana 
Moduļa "Pārtikas produktu uzturvērtība" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu – aprēķina uzturvērtību un izvērtē 

pārtikas produktiem pievienotās pārtikas piedevas. 

Moduļa nozīme un 

 vieta kartē 
Modulis "Pārtikas produktu uzturvērtība" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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Modulis "Pārtikas produktu uzturvērtība"  

 

MODUĻA "Pārtikas produktu uzturvērtība" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: aprēķināt 

izejvielu un pārtikas 

produktu enerģētisko 

un uzturvielu vērtību. 

 

Zina: pārtikas izejvielu 

ķīmisko sastāvu, 

uzturvielas, to 

enerģētisko vērtību, 

enerģētisko vērtību un 

uzturvielu marķēšanas 

prasības. 

 

Izprot: izejvielu un 

pārtikas produktu 

aprēķinu veikšanu. 

1.1. Izejvielas un 

pārtikas produkti. 

 

(40% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Pārtikas izejvielu 

ķīmiskais sastāvs. 

Klasificē un raksturo 

pārtikas izejvielu 

ķīmisko sastāvu.  

Raksturo pārtikas 

izejvielu ķīmisko 

sastāvu, izejvielu 

nozīmi cilvēka 

organismā, 

iedalījumu (pēc 

noteiktām pazīmēm – 

pēc pārtikas produktu 

ķīmiskā sastāva u.c.). 

Individuāls 

patstāvīgais darbs.  

Diskusija. 

Izglītojamie patstāvīgi veic 

individuālu darbu 

"Izejvielas un pārtikas 

produkti". Pedagogs vai 

izglītojamie piedāvā 

apspriešanai tēmu 

"Uzturvielu daudzveidība". 

Diskusijas jautājumi: 

1. Kāpēc jālieto 

olbaltumvielas, ogļhidrāti, 

taukvielas? 

2. Kādas sekas, ja cilvēks 

uzturvielas nelieto 

pietiekamā daudzumā? 

Izglītojamie diskutē, uzdod 

jautājumus vai komentē 

izteikumus. 

1.1.2. Uzturvielas, to 

raksturojums. 

Nosauc un raksturo 

uzturvielas ‒

olbaltumvielas, 

ogļhidrātus, taukus, 

minerālvielas, 

vitamīnus, 

šķiedrvielas, ūdeni, 

un citas vielas. 

Raksturo uzturvielu 

nozīmi cilvēka 

organismā. 

1.1.3. Pārtikas produktu 

enerģētiskā vērtība. 

Novērtē pārtikas 

izejvielu enerģētiskās 

vērtības nozīmi 

cilvēka organismā un 

marķēšanas prasību 

nepieciešamību. 

Apraksta pamata 

vielmaiņas kilokaloriju 

daudzumu (dažāda 

fiziskā aktivitāte). 

Marķē izejvielas un 

materiālus. 

Prezentācija. Izglītojamie iepazīstas ar 

pārtikas izejvielu 

enerģētisko vērtību. Diskutē 

par izejvielu enerģētiskās 

vērtības efektivitāti svara 

zaudēšanas laikā, 

saslimšanas, aptaukošanās, 

pārslodzes u.c. gadījumos. 
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Modulis "Pārtikas produktu uzturvērtība"  

 

1.1.4. Pārtikas produktu 

marķēšana. 

Vispārīgi apraksta 

marķējumā ietverto 

informāciju. 

Raksturo marķējumā 

ietvertās informācijas 

nozīmi produkta 

nekaitīguma un 

izsekojamības 

nodrošināšanā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst, 

apkopo un prezentē 

konkrēta produkta (maizes, 

piena, gaļas u.c.) 

marķējumā obligāti 

ietveramo informāciju. 

1.1.5. Izejvielu un 

pārtikas produktu 

enerģētisko vērtību 

aprēķini. 

Aprēķina izejvielu 

enerģētisko vērtību, 

izmantojot paraugu. 

Aprēķina izejvielu 

enerģētisko vērtību 

pamata vielmaiņas 

kilokaloriju 

daudzumam dienā pie 

dažādām fiziskām 

aktivitātēm ‒ sēdoša 

darba veicēja veselības 

uzturēšanai, aktīva 

sportista u.c. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie aprēķina: 

‒ nepieciešamo pamata 

vielmaiņas kilokaloriju 

daudzumu dienā, 

‒ sēdoša darba veicējam 

nepieciešamo kilokaloriju 

daudzumu dienā, 

‒ veselības uzturēšanai 

nepieciešamo kilokaloriju 

daudzumu dienā, 

‒ aktīvam sportistam 

nepieciešamo kilokaloriju 

daudzumu dienā u.c. 

2. Spēj: atpazīt 

pārtikas produktam 

pievienoto vitamīnu 

un minerālvielu 

funkcionālo 

vērtību/klātbūtni. 

 

Zina: vitamīnu 

iedalījumu, 

mikroelementus un 

makroelementus, 

enzīmu klasifikāciju 

un raksturojumu. 

 

Izprot: vitamīnu, 

minerālvielu un 

2.1. Pārtikas 

vielas/piedevas. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Vitamīnu 

iedalījums, 

raksturojums. 

Klasificē un vispārīgi 

apraksta vitamīnu 

nepieciešamību 

cilvēka dzīvības 

procesu norisē.  

Raksturo vitamīnu 

nepieciešamību 

cilvēka dzīvības 

procesu norisē, 

vitamīnu rašanās 

avotus un iespējamās 

lietošanas sekas 

(pārdozēšana, 

avitaminoze). 

Patstāvīgais/grupu 

darbs. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un 

mācību literatūru, iegūst un 

apkopo informāciju par 

vitamīnu rašanās avotiem 

un lietošanas sekām 

pārdozēšanas vai 

avitaminozes gadījumā. 

2.1.2. Mikroelementu 

un makroelementu 

raksturojums. 

Nosauc 

mikroelementu un 

makroelementu 

rašanās avotus un šo 

elementu iespējamo 

lietojumu. 

Apraksta minerālvielu 

rašanās avotus, to 

funkcijas un nozīmi 

pārtikas produktu 

uzturvērtības 

papildināšanā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst un 

apkopo informāciju par 

mikroelementu nozīmi 

pārtikas produktu 

uzturvērtības papildināšanā. 
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Modulis "Pārtikas produktu uzturvērtība"  

 

enzīmu iespējamo 

lietojumu un nozīmi 

pārtikas produktu 

uzturvērtības 

papildināšanā. 

2.1.3. Enzīmu 

klasifikācija un 

raksturojums. 

Apraksta enzīmu 

nozīmi un 

klasifikāciju 

(metabolie, 

gremošanas vai 

pārtikas enzīmi). 

Detalizēti apraksta 

enzīmu veidošanos, to 

nozīmi cilvēka 

organismā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst un 

apkopo informāciju par 

enzīmu nozīmi cilvēka 

organismā – ja organismā 

netiek saražots pietiekami 

daudz enzīmu un organisms 

neuzņem trūkstošos 

enzīmus no ārējiem 

avotiem, imūnsistēmas 

pārraudzības, audu 

atjaunošanas un hormonu 

veidošanās sistēmas darbs 

tiek traucēts. 

2.1.4. Pārtikas 

produktam pievienoto 

vielu funkcionālā 

vērtība/klātbūtne. 

Nosauc funkcionālās 

pārtikas produktu 

grupas un bagātinātās 

funkcionālās pārtikas 

produktu grupas. 

Vispārīgi raksturo 

pārtikas produktam 

pievienoto vielu 

ietekmi uz veselību, 

pārtikas produktu 

uzturvērtību u.c. 

saistošo informāciju.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst un 

apkopo informāciju par 

pārtikas produktam 

pievienoto vielu 

funkcionālo vērtību un 

nozīmi cilvēka organismā. 

3. Spēj: izvērtēt 

pārtikas piedevu 

funkcijas. 

 

Zina: pārtikas piedevu 

klasifikāciju un to 

lietojuma grupas; 

aromatizētāju 

klasifikāciju un to 

sagatavošanu, lai 

pievienotu produktam, 

pārtikas piedevu un 

aromatizētāju 

obligātās marķēšanas 

prasības. 

 

3.1. Pārtikas piedevas, 

t.sk. aromatizētāji. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Pārtikas piedevu 

iedalījums (26 grupas) 

un raksturojums. 

Raksturo pārtikas 

piedevu (krāsvielu, 

konservantu, 

antioksidantu un 

saldinātāju, skābes, 

garšas pastiprinātāju, 

modificētās cietes u.c.) 

lietošanas nozīmi. 

Salīdzina un izvērtē 

pārtikas piedevu 

ietekmi uz cilvēka 

veselību un to riskus. 

Patstāvīgais/grupu 

darbs. 

Izglītojamie pēc pedagoga 

norādījuma patstāvīgi 

analizē pārtikas piedevu 

lietošanas nozīmi apstrādes, 

pārstrādes, ražošanas, 

iesaiņošanas, uzglabāšanas 

un transportēšanas procesā, 

pārtikas piedevu ietekmi uz 

cilvēka organismu. Veido 

aprakstus, prezentācijas, 

informatīvu materiālu par 

pārtikas piedevām. 

Apraksta piedevu 

pievienošanu pārtikai 

apstrādes, pārstrādes, 

ražošanas, 

iesaiņošanas, 

uzglabāšanas un 

transportēšanas 

procesā. 

Raksturo piedevu 

pievienošanu pārtikai 

apstrādes, pārstrādes, 

ražošanas, 

iesaiņošanas, 

uzglabāšanas un 

transportēšanas 

procesā. 
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Modulis "Pārtikas produktu uzturvērtība"  

 

Izprot: pārtikas 

piedevu un 

aromatizētāju 

lietošanas 

priekšrocības un 

iespējamos riskus. 

Veido informatīvu 

materiālu par piedevu 

drošu lietošanu 

apstrādē, pārstrādē 

un ražošanā.  

Veido informatīvu 

materiālu par 

nekaitīguma prasībām 

pārtikas piedevu 

lietošanai dažādu 

veidu pārtikas 

produktos atbilstoši 

noteikumiem. 

3.1.2. Aromatizētāju 

veidi un raksturojums. 

Apraksta ekstraktos, 

dabīgos, dabīgi 

identiskos, 

sintētiskos u.c. 

aromatizētājus. 

Raksturo 

aromatizētāju formas 

‒ šķīdumi, pastas, 

emulsijas, absorbāti 

u.c. 

Raksturo aromatizētāju 

izgatavošanas veidus ‒ 

ar destilācijas, 

ekstrakcijas vai 

presēšanas metodi.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst un 

apkopo informāciju par 

aromatizētāju kaitīgo 

ietekmi uz cilvēka 

organismu. 

3.1.3. Aromatizētāju 

marķēšana. 

Vispārīgi raksturo 

pārtikas produktu 

aromatizētāju 

marķēšanu atbilstoši 

normatīvo aktu 

prasībām. 

Piemēro pārtikas 

produktu aromatizētāju 

marķēšanas 

nosacījumus atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

dotos paraugus, zīmējumus 

un citus vizuālos uzskates 

līdzekļus, nosauc un 

raksturo aromatizētāju 

marķēšanas nosacījumus 

atbilstoši normatīvajiem 

aktiem. 

4. Spēj: raksturot un 

atpazīt vielas vai 

produktus, kas izraisa 

alerģiju vai 

nepanesamību. 

 

Zina: alergēnu veidus, 

pārtikas slēptās 

alerģijas veidus un 

pazīmes, piesārņojuma 

riskus 

4.1. Pārtikas alergēni. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Pārtikas alergēnu 

veidi.  

Izskaidro alergēnu 

veidus un pazīmes, 

piesārņojuma riskus. 

Apraksta alergēnu 

veidus, pazīmes 

(pazīmes pamatā ir 

organisma specifisko 

antivielu (IgG tipa) 

veidošana pret dažiem 

pārtikas produktiem 

vai to komponentiem). 

Praktiskais darbs. Izglītojamie, izmantojot 

informācijas avotus, t.sk. 

elektroniskos, iegūst, 

apkopo informāciju un 

sagatavo prezentāciju par 

vielām vai produktiem, kas 

izraisa alerģiju vai 

nepanesamību, un alergēnu 

marķējumiem atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 
Nosauc pārtikas 

slēptās alerģijas 

veidus. 

Raksturo pārtikas 

slēptās alerģijas veidus 

un pazīmes. 
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(šķērspiesārņojumu), 

alergēnu marķējumu 

atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

 

Izprot: riskus, 

izmantojot izejvielas, 

kas satur alergēnus, 

vai produktus, kas 

izraisa pārtikas 

nepanesamību. 

Apraksta, kas ir 

pārtikas 

nepanesamība. 

Raksturo produktus, 

kas organismā izraisa 

pārtikas 

nepanesamību. 

Nosauc un raksturo 

izejvielas, kas satur 

alergēnus (14 veidi). 

Apraksta alergēnu 

marķējumu atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

4.1.2. Pārtikas 

piesārņojuma riski 

(šķērspiesārņojums) un 

marķēšanas prasības. 

Izskaidro pārtikas 

piesārņojuma 

(šķērspiesārņojuma) 

rašanos. 

Raksturo pārtikas 

piesārņojuma 

(šķērspiesārņojuma) 

rašanos, riskus, 

izraisot pārtikas 

nepanesamību cilvēka 

organismā, un 

nepieciešamību tos 

marķēt atbilstoši 

normatīvajiem aktiem. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie individuāli vai 

grupā, izmantojot interneta 

u.c. resursus, iegūst, apkopo 

informāciju un sagatavo 

prezentāciju par 

piesārņojuma daudzveidību 

un riskiem, lietojot 

produktus ar piesārņojumu 

un šķērspiesārņojumu 

uzturā. Apraksta un 

prezentē marķēšanu 

atbilstoši normatīvajiem 

aktiem. 

 

 

Ieteicamie avoti 
Blija A. Pārtikas un uztura kvalitāte un drošums. ‒ Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2007. 

Eiropas Parlamenta un Padomes 2008. gada 16. decembra Regula (ES) Nr. 1334/2008 par aromatizētājiem un dažādām pārtikas sastāvdaļām ar aromatizētāju īpašībām izmantošanai 

pārtikā un uz tās grozījumiem Padomes Regulā (EEK) Nr. 1601/91, Regulā (EK) Nr. 2232/96 un (EK) Nr. 110/2008 un Direktīvā 2000/13/EK [skatīts 2020. gada 3. maijā]. 

Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/lv/TXT/?uri=CELEX%3A32008R1334 

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 1169/2011 (25.10.2011.) par pārtikas produktu informācijas sniegšanu patērētājiem [skatīts 2019. gada 1. februārī]. Pieejams: 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=LV 

Jākobsone I., Kreicbergs V. Uztura bagātinātāji un pārtikas piedevas. ‒ Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2007.  

Jēkabsone I. Pārtikas produktu uzturvērtības noteikšana. ‒ Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2008. 

Ministru kabineta 2007. gada 27. februāra noteikumi Nr. 158 "Noteikumi par obligātajām nekaitīguma prasībām pārtikas piedevām un pārtikai, kurā izmantotas pārtikas piedevas, kā 

arī prasības pārtikas piedevu marķējumam" [skatīts 2020. gada 3. maijā]. Pieejams: https://m.likumi.lv/doc.php?id=153843 

Ministru kabineta 2014. gada 12. augusta noteikumi Nr. 461 "Prasības pārtikas kvalitātes shēmām, to ieviešanas, darbības, uzraudzības un kontroles kārtība" [skatīts 2020. gada 

7. janvārī]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=268347 

Ozola L. Pārtikas piedevas. ‒ Rīga: NEO, 2003.  

Ruciņš M. Pārtikas produktu prečzinība. Mācību grāmata. – Kandava: [b.i.], 2010. 

Strautniece E. Pārtikas produktu sensorā novērtēšana. – Jelgava: LLU, 2004. 

Zariņš Z., Neimane L. Uztura mācība. ‒ Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2009. 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/lv/TXT/?uri=CELEX%3A32008R1334
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=LV
https://m.likumi.lv/doc.php?id=153843
https://likumi.lv/doc.php?id=268347
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MODUĻA "Pārtikas produktu uzturvērtība" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

Uz sākumu



Nr.8.5.2.0/16/I/001 

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

1 

Modulis "Krēmu un desertu gatavošanas pamati" 

MODUĻA "Krēmu un desertu gatavošanas pamati" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas pagatavot konditorejas izstrādājumu apdares, pildījuma krēmus un vienkāršu desertu. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Lietot tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojumu gatavošanai atbilstoši deserta veidam pēc konditora norādījumiem.

2. Sagatavot produktus, izejvielas un materiālus dažādiem desertiem un krēmiem.

3. Gatavot desertu sagataves, ievērojot receptūras nosacījumus.

4. Gatavot dažādus apdares krēmus, masas un pildījumus pēc norādījumiem.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti A un B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Krēmu un desertu gatavošanas pamati" apguves rezultātā izglītojamie kārto pārbaudījumu ‒ gatavo apdares vai pildījuma 

krēmu un vienkāršu desertu, raksturo tehnoloģiskā procesa gaitu. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 
Modulis "Krēmu un desertu gatavošanas pamati" ir C daļas modulis profesionālo kompetenču pilnveidei un tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Krēmu un desertu gatavošanas pamati" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: lietot 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu 

gatavošanai atbilstoši 

deserta veidam pēc 

konditora 

norādījumiem. 

 

Zina: konditorejas 

aprīkojuma, 

aukstumiekārtu un 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un to darbības 

raksturojumu. 

 

Izprot: konditorejas 

tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma 

darbības un 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

1.1. Tehnoloģiskās 

iekārtas un aprīkojums 

desertu gatavošanai. 

 

(3% no moduļa  

kopējā apjoma) 

1.1.1. Konditorejas 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojums. 

Atšķir un salīdzina 

konditorejas 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un aprīkojumu 

pēc to darbības 

procesiem (termiskās 

apstrādes iekārtas, 

aukstumiekārtas, 

mehāniskās apstrādes 

iekārtas u.c.). 

Detalizēti raksturo 

konditorejas 

tehnoloģisko iekārtu 

veidus un aprīkojumu, 

skaidro to darbības 

principus, drošas 

ekspluatācijas 

noteikumus un 

paņēmienus, higiēnas 

noteikumus. 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju, sagatavo 

prezentāciju par desertu un 

konditorejas tehnoloģisko 

iekārtu veidiem un 

aprīkojumu, to darbības 

principiem un iekārtu izvēles 

pamatprincipiem. Sagatavo 

iekārtas konkrētu uzdevumu 

izpildei. 
1.1.2. Konditorejas 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma darbība. 

Veic sagatavošanas 

priekšdarbus 

konditorejas 

tehnoloģisko iekārtu 

un aprīkojuma 

darbībai atbilstoši 

iekārtu ekspluatācijas 

noteikumiem un 

konkrētam darba 

uzdevumam. 

Patstāvīgi sagatavo un 

lieto konditorejas 

tehnoloģiskās iekārtas 

un aprīkojumu 

atbilstoši iekārtu 

ekspluatācijas 

noteikumiem un 

konkrētam darba 

uzdevumam. 

1.2. Desertu veidi. 

Apdares krēmu, masu 

un pildījumu veidi. 

 

(7% no moduļa  

kopējā apjoma) 

1.2.1. Desertu veidi, to 

raksturojums:  

– ar termisko apstrādi; 

– bez termiskās 

apstrādes; 

– saldētie deserti; 

– specializētie deserti; 

Nosauc un vispārīgi 

apraksta katru deserta 

veidu, minot no katra 

vismaz divus 

nosaukumus.  

Vispusīgi apraksta 

katru deserta veidu, 

minot no katra vismaz 

divus nosaukumus un 

raksturojot to galvenās 

sastāvdaļas, 

uzturvērtību, 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju, sagatavo 

prezentāciju par desertiem, 

raksturojot izejvielas, 

uzturvērtību, tehnoloģiskos 
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– Latvijas klasiskie 

deserti; 

– pasaules klasiskie 

deserti. 

gatavošanas 

tehnoloģiju.  

procesus, garšvielas, 

pasniegšanas un 

noformēšanas specifiku u.c. 

1.2.2. Apdares krēmu, 

masu un pildījumu veidi 

un to raksturojums: 

− sāļie apdares krēmi un 

pildījumi, masas; 

− šokolādes apdares 

krēmi, pildījumi, masas; 

− cukura apdares 

materiāli; 

− sauso izejvielu 

pildījumi, krēmi; 

− olbaltuma krēmi un 

pildījumi, masas; 

− piena produktu krēmi 

un pildījumi, masas. 

Nosauc un vispārīgi 

apraksta katru veidu, 

minot no katra veida 

vismaz divus 

nosaukumus un katra 

veida gatavošanas 

pamattehnoloģiju. 

Vispusīgi apraksta 

katru veidu, minot no 

katra veida vismaz 

divus nosaukumus un 

raksturojot to galvenās 

sastāvdaļas, 

uzturvērtību, 

gatavošanas 

tehnoloģiju u.c. 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju, sagatavo 

prezentāciju par dažādiem 

apdares krēmiem, masām un 

pildījumiem, raksturojot 

izejvielas, uzturvērtību, 

tehnoloģiskos procesus un 

izmantošanas specifiku u.c. 

2. Spēj: sagatavot 

produktus, izejvielas 

un materiālus 

dažādiem desertiem un 

krēmiem. 

 

Zina: produktu grupu 

saderību, izejvielu 

pirmapstrādes 

procesus un to 

specifiku. 

 

Izprot: izejvielu un 

materiālu izvēli un 

atbilstību desertu 

veidam. 

2.1. Produktu, 

izejvielu un materiālu 

sagatavošana 

pirmapstrādei. 

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Pirmapstrādes 

veidi. 

Nosauc pirmapstrādes 

veidus dažādu desertu 

gatavošanā 

izmantojamajām 

izejvielām: 

– augļiem, ogām, 

– šokolādei, 

– cukuram; 

– pienam un piena 

produktiem, 

– taukvielām, 

– olām, 

– riekstiem, 

– želējošām vielām 

u.c.  

Sagatavo izejvielas 

(pamata un papildu) 

pirmapstrādei, 

ievērojot personīgo, 

ražošanas un produktu 

Apraksta un salīdzina 

dažādu desertu 

gatavošanā 

izmantojamo izejvielu 

pirmapstrādes veidus. 

Patstāvīgi sagatavo 

izejvielas 

pirmapstrādei, 

ievērojot personīgo, 

ražošanas un produktu 

higiēnu un 

tehnoloģiskās kartes 

nosacījumus. 

Raksturo prasības 

materiāliem desertu un 

krēmu ražošanā. 

Avotu analīze. Izglītojamie apkopo 

informāciju par izejvielu  

pirmapstrādes veidiem un 

izejvielu novērtēšanu dažādu 

desertu un krēmu gatavošanā 

un detalizēti apraksta 

personīgās, ražošanas un 

produktu higiēnas 

ievērošanas nozīmi. Raksturo 

prasības materiāliem desertu 

un krēmu ražošanā. 
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higiēnu. 

Nosauc materiālu 

veidus. 

2.1.2. Pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojums un materiāli. 

Nosauc un apraksta 

pirmapstrādes 

tehnoloģisko iekārtu, 

aprīkojuma un 

materiālu specifiku 

desertu gatavošanai. 

Atpazīst atbilstošo 

temperatūras režīmu 

tehnoloģiskajās 

iekārtās. 

Raksturo pirmapstrādes 

tehnoloģiskās iekārtas, 

aprīkojumu un 

materiālus desertu 

gatavošanai, akcentējot 

atšķirīgo. 

Tehnoloģiskajās 

iekārtās nodrošina 

atbilstošu temperatūras 

un laika režīmu. 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie, izmantojot 

interneta resursus un mācību 

literatūru, iegūst un apkopo 

informāciju, sagatavo 

prezentāciju par konkrētām 

izejvielām un produktiem, 

desertu gatavošanas 

pirmapstrādes tehnoloģisko 

iekārtu veidiem un to 

darbību/izmantošanu. 

2.1.3. Svēršana un 

dozēšana. 

Raksturo piemērotāko 

desertu un krēmu 

izejvielu un produktu 

svēršanas veidu 

(mehānisks vai 

automatizēts) un 

dozēšanas veidu. 

Pēc norādījumiem 

dozē izejvielas ar 

atbilstošu 

aprīkojumu/ierīcēm. 

Precīzi sver un dozē 

izejvielas, ievērojot 

tehnoloģiskās kartes 

informāciju, 

aprīkojuma un 

mērierīču lietošanas 

noteikumus. 

Praktiskais darbs. 

Mērījumu, 

aprēķinu 

veikšana. 

Izglītojamie precīzi sver un 

dozē dažādas desertu un 

krēmu izejvielas un 

produktus, ievērojot svaru 

lietošanas noteikumus, 

receptūru un tehnoloģisko 

karšu nosacījumus. 

Izglītojamie grupā, pēc tam 

individuāli veic konkrētu 

izejvielu un produktu 

svēršanu un dozēšanu, to 

aprēķinus un pārrēķinus – 

piemēram, dažādiem desertu 

un krēmu iznākumiem, 

pārbauda tos pēc parauga 

u.tml. 

2.1.4. Pirmapstrādes 

procesi. 

Veic produktu un 

izejvielu pirmapstrādi 

pēc norādījumiem, 

ievērojot personīgās, 

ražošanas un produktu 

higiēnas noteikumus. 

Patstāvīgi veic 

izejvielu pirmapstrādi, 

ievērojot izejvielu 

kvalitātes rādītājus, 

tehnoloģisko iekārtu un 

aprīkojuma 

ekspluatācijas 

noteikumus. 

3. Spēj: gatavot 

desertu sagataves, 

ievērojot receptūras 

nosacījumus.  

 

Zina: tehnoloģisko 

karšu un receptūru 

3.1. Desertu 

gatavošana. 

 

(40% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Tehnoloģiskā 

dokumentācija. 

Lasa tehnoloģisko 

dokumentāciju un 

receptūru, nosakot 

sastāvdaļas un 

tehnoloģiskos 

procesus desertu 

sagatavju un 

Precīzi ievēro 

tehnoloģiskās 

dokumentācijas un/vai 

receptūras prasības 

desertu sagatavju un 

starpproduktu 

gatavošanā. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie gatavo desertus, 

t.sk. desertu sagataves, 

ievērojot receptūras un 

tehnoloģiskās kartes 

nosacījumus, īpašu uzmanību 

pievēršot to gatavošanas 

saistībai ar higiēnas 
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prasības, tehnoloģisko 

procesu raksturojumu 

un kvalitātes prasības. 

 

Izprot: tehnoloģiskās 

dokumentācijas 

ievērošanas un 

precizitātes 

nozīmīgumu. 

starpproduktu 

gatavošanā. 

noteikumiem (produktiem, 

ražošana iekārtām, 

aprīkojumam u.c.). 

Izglītojamie gatavo vismaz  

vienu desertu no katras 

grupas: 

– ar termisko apstrādi; 

– bez termiskās apstrādes; 

– saldētos desertus; 

– specializētos desertus; 

– Latvijas klasiskos desertus; 

– pasaules klasiskos desertus.  

Praktiskā darba beigās 

izvērtē darba gaitu, 

nepilnības un iespējamās 

darbības, lai tās novērstu 

nākamajā reizē. Novērtē 

desertu organoleptiskos 

kvalitātes rādītājus. 

3.1.2. Desertu kvalitātes 

rādītāji un prasības. 

Seko līdzi desertu 

sagatavju un 

starpproduktu 

organoleptiskajiem 

kvalitātes rādītājiem 

gatavošanas laikā.  

Izvērtē un apraksta 

desertu sagatavju un 

starpproduktu un 

desertu organoleptiskos 

kvalitātes rādītājus, 

novērtē izmaiņas un 

gatavošanas gaitu. 

Praktiskais darbs. 

3.1.3. Desertu 

gatavošana. 

Izvēlas atbilstošās 

izejvielas un 

materiālus dažādiem 

desertiem. 

Nosaka pēc 

tehnoloģiskās kartes 

atbilstošo apstrādes 

veidu un gatavo 

desertus. 

Atbildīgi izvēlas 

atbilstošās izejvielas un 

materiālus dažādiem 

desertiem. 

Izvēlas atbilstošo 

apstrādes veidu desertu 

gatavošanai. Precīzi 

ievēro receptūras 

nosacījumus visā 

gatavošanas procesā. 

Praktiskais darbs. 

4. Spēj: gatavot 

dažādus apdares 

krēmus, masas un 

pildījumus pēc 

norādījumiem: 

− sāļos apdares 

krēmus un pildījumus, 

masas; 

− šokolādes apdares 

krēmus un pildījumus, 

masas; 

− cukura apdares 

materiālus; 

− sauso izejvielu 

pildījumus, krēmus; 

− olbaltuma krēmus un 

pildījumus, masas; 

− piena produktu 

krēmus un pildījumus, 

masas. 

4.1. Apdares krēmi, 

masas un pildījumi. 

 

(35% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Apdares krēmu, 

masu un pildījumu 

kvalitātes rādītāji un 

prasības. 

Apraksta dažādu 

apdares krēmu, masu 

un pildījumu 

organoleptiskos 

kvalitātes rādītājus 

gatavošanas laikā. 

Ievēro higiēnas 

prasības dažādu 

apdares krēmu, masu 

un pildījumu 

gatavošanas un 

uzglabāšanas laikā. 

Izvērtē dažādus 

apdares krēmus, masas 

un pildījumus, novērtē 

uzturvērtību, 

organoleptiskos 

kvalitātes rādītājus un 

gatavošanas 

tehnoloģijas.  

Raksturo higiēnas 

prasības dažādu 

apdares krēmu, masu 

un pildījumu 

gatavošanas un 

uzglabāšanas laikā. 

Praktiskais darbs. Atbilstoši receptūras un 

tehnoloģiskās kartes 

nosacījumiem, īpašu 

uzmanību pievēršot 

gatavošanas saistībai ar 

higiēnas noteikumiem 

(produktiem, ražošanas 

iekārtām, aprīkojumu u.c.), 

izglītojamie gatavo vismaz 

divus apdares krēmus, masas 

un pildījumus no katras 

grupas: 

− sāļos apdares krēmus un 

pildījumus, masas; 

− šokolādes apdares krēmu 

pildījumus, masas; 

− cukura apdares materiālus; 

− sauso izejvielu pildījumus, 

krēmus; 

− olbaltuma krēmus un 

4.1.2. Apdares krēmu, 

masu un pildījumu 

gatavošana. 

Nosaka atbilstošās 

izejvielas un 

materiālus dažādiem 

apdares krēmiem, 

masām un 

pildījumiem. 

Atbildīgi izvēlas 

atbilstošās izejvielas un 

materiālus dažādiem 

apdares krēmiem, 

masām un pildījumiem. 

Nosaka atbilstošu 
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Zina: krēmu un 

pildījumu gatavošanas 

tehnoloģijas, 

pasniegšanas prasības 

un noteikumus. 

 

Izprot: higiēnas 

prasības dažādu 

apdares krēmu, masu 

un pildījumu 

gatavošanas un 

uzglabāšanas laikā. 

Pēc tehnoloģiskās 

kartes informācijas 

nosaka atbilstošu 

apstrādes veidu un 

gatavo apdares 

krēmus, masas un 

pildījumus. 

apstrādes/gatavošanas/ 

ražošanas veidu to 

gatavošanai. Visā 

gatavošanas procesā 

precīzi ievēro 

receptūras nosacījumus  

pildījumus, masas; 

− piena produktu krēmus un 

pildījumus, masas. 

Praktiskā darba beigās 

izvērtē darba gaitu, 

nepilnības un nepieciešamās 

darbības, lai tās novērstu 

nākamajā reizē. Novērtē 

krēmu, masas un pildījumu 

organoleptiskos kvalitātes 

rādītājus. 

 

 

Ieteicamie avoti 
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Bicāne A. Jaunā konditora rokasgrāmata. – Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2012. 

Birmane A. Annas Pannas kūkas. – Jūrmala: Lienes Vilnītes izdevniecība, 2015. 

Boka S. Konditora cukurbeķera receptes. – Rīga: Jumava, 2017. 

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 1333/2008 ( 2008. gada 16. decembris) par pārtikas piedevām [skatīts 2020. gada 30. jūnijā]. Pieejams: https://eur-

lex.europa.eu/legal-content/lv/TXT/?uri=CELEX%3A32008R1333 

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 1935/2004 (2004. gada 27. oktobris) par materiāliem un izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei ar pārtikas produktiem, un par 

Direktīvu 80/590/EEK un 89/109/EEK atcelšanu [skatīts 2020. gada 30. jūnijā]. Pieejams: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R1935&from=lv 

Etkers Dr. Lielā pavārgrāmata. – Rīga: Zvaigzne ABC, 2003. 

Galēja I. Cepam. – Rīga: Jāņa Rozes apgāds, 2014. 
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Gavriļenko E. Sanitārija un higiēna pārtikas aprites uzņēmumos. – Rīga: Biznesa augstskola "Turība", 2008. 

Gee E. Cepam! Maize, cepumi un kūkas no visas pasaules. – Rīga: Jāņa Rozes apgāds, 2014. 

Kas ir e-vielas? [skatīts 2020. gada 30. jūnijā]. Pieejams: http://rosewater.lv/kas-ir-e-vielas/ 

Kēriga I. Saldās un sāļās plātsmaizes. – Rīga: Jumava, 2015. 

Knora I. Saldais baudījums. – Rīga: Jumava, 2014. 

Kozule V. Uzturs. 2. daļa. Mācību palīglīdzeklis. – Jelgava: Ozolnieki, 2000. 

Kozule V. Uzturs. 3. daļa. Mācību palīglīdzeklis. – Jelgava: Ozolnieki, 2001. 

Krists A. Krāsu mācība. – Rīga: Zvaigzne ABC, 2015. 

Lielā pavārgrāmata. – Rīga: Zvaigzne ABC, 2009. 

Panna A. Šokolāde. – Rīga: Valters un Rapa, 2016. 

Pārtikas aprites uzraudzības likums [skatīts 2020. gada 30. jūnijā]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=47184 

Sinklēra M. Piparkūku brīnumzeme. – Rīga: Jāņa Rozes apgāds, 2015. 
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Svītsere V. 500 kūkas un deserti. – Rīga: Zvaigzne ABC, 2015. 

Štūbere H. M. Gardēža rokasgrāmata. – Rīga: Zvaigzne ABC, 2008. 

Štūbere H. M. Universāla pavārgrāmata. ‒ Rīga: Zvaigzne ABC, 2007. 

Zariņš Z., Neimane L., Bodnieks E. Uztura mācība. – Rīga: LU Akadēmiskais apgāds, 2015. 
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MODUĻA "Krēmu un desertu gatavošanas pamati" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajam 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Ar iekārtām aprīkota mācību laboratorija vai konditorejas cehs izstrādājumu ražošanai 1 

1.4. Konditorejas darba galdi, plītis, virsmas, mikseri, maisītāji u.c. Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri (t.sk. cepampapīrs), dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, tehnoloģiskās kartes, kalkulācijas kartes, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Uzņēmuma dokumentu veidlapas – tehnoloģiskās kartes, kalkulācijas kartes, pavadzīmes (komplekti) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Drošības tehnikas instrukcijas Katrai iekārtai 

2.5. Izejvielas konditorejas izstrādājumu gatavošanai Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Papīrs, šķēres, uzgaļi, līmes un līmlentes Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.7. Uzgaļi konditorejas maisiņiem, maisiņi Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.8. Dažādas formiņas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.9. Darba formas un individuālie aizsardzības līdzekļi Atbilstoši izglītojamo skaitam 

2.10. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

Uz sākumu
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MODUĻA "Miltu konditorejas izstrādājumu ražošanas pamati" APRAKSTS 

Moduļa 

mērķis 
Sekmēt izglītojamo spējas cept miltu konditorejas izstrādājumus un tos noformēt. 

Moduļa 

uzdevumi 

Attīstīt izglītojamo prasmes: 

1. Gatavot mīklas dažādiem konditorejas izstrādājumiem.

2. Veidot mīklu izstrādājumu starpproduktus un sagatavot tos termiskajai apstrādei.

3. Cept sagatavotos starpproduktus un izstrādājumus.

4. Sagatavot konditorejas izstrādājumu noformēšanai dažādus materiālus.

Moduļa 

ieejas nosacījumi 
Apgūti B daļas moduļi. 

Moduļa 

apguves novērtēšana 

Moduļa "Miltu konditorejas izstrādājumu ražošanas pamati" apguves noslēgumā izglītojamie kārto pārbaudījumu – sagatavo 

izejvielas, cep vienkāršus dažādu veidu miltu konditorejas izstrādājumus un tos noformē. 

Moduļa nozīme un 

vieta kartē 

Modulis "Miltu konditorejas izstrādājumu ražošanas pamati" ir izvēles C daļas modulis profesionālo kompetenču pilnveidei un 

tālākizglītībai. 

Uz sākumu
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MODUĻA "Miltu konditorejas izstrādājumu ražošanas pamati" SATURS 

 
 

 

 

Sasniedzamais 

rezultāts 

 

 

 

Temats 

 

 

 

Ieteicamais 

saturs 

Mācību sasniegumu 

apguves līmeņu apraksti 

Metodiskais 

nodrošinājums 

 

Vidējs 

apguves līmenis 

 

Optimāls 

apguves līmenis 

Metodiskie 

paņēmieni un 

mācību 

organizācijas 

formas 

 

Idejas 

īstenošanai 

1. Spēj: gatavot mīklas 

dažādiem konditorejas 

izstrādājumiem: 

− bezrauga mīklas; 

− rauga mīklas; 

− smilšu mīklas; 

− mīklas bez glutēna;  

− plaucētās mīklas;  

− biskvīta mīklas; 

− piparkūku mīklas u.c. 

 

Zina: mīklas 

gatavošanas un 

ražošanas tehnoloģijas, 

tehnoloģiskās iekārtas, 

to veidus, lietojumu. 

 

Izprot: mīklas 

gatavošanas 

tehnoloģiskos procesus 

un tos ietekmējošos 

faktorus. 

1.1. Mīklas 

ražošanas un 

gatavošanas 

tehnoloģijas. 

 

(35% no moduļa 

kopējā apjoma) 

1.1.1. Mīklu 

izejvielas. 

Raksturo izejvielu 

sortimentu, 

uzturvērtību. Izvērtē 

tehnoloģiskās 

prasības izejvielām, 

izejvielu 

pamatrādītāju 

ietekmi uz mīklu 

gatavošanas/ 

ražošanas 

procesiem.  

Ievēro sagatavoto 

sastāvdaļu  

savienošanas secību. 

Analizē tehnoloģiskās 

prasības izejvielām un 

izejvielu pamatrādītāju 

ietekmi uz mīklu 

gatavošanas/ražošanas 

procesiem un kvalitāti. 

Nosaka pēc vairākiem 

kritērijiem izejvielu un 

produktu savietojamību 

un savstarpējo 

aizvietojamību dažādās 

mīklās. Patstāvīgi 

savieno sagatavotās 

sastāvdaļas noteiktā 

secībā. 

Izpēte un 

prezentācija. 

Izglītojamie izvērtē mīklu 

pamata un papildu izejvielas 

‒ izejvielas raksturojošās 

īpašības un kvalitātes 

rādītājus pēc noteiktiem 

kritērijiem. 

Analizē izejvielu ‒ miltu, 

cukura, sāls, olu, taukvielu 

u.c. ‒ vērtību un nozīmi 

kvalitātes nodrošināšanā. 

1.1.2. Dažādu mīklu 

ražošanas un 

gatavošanas 

tehnoloģijas. 

Raksturo procesus, 

kas notiek dažādu 

mīklu mīcīšanas 

laikā, ievērojot 

tehnoloģisko 

dokumentāciju.  

Mīca mīklas, mīcīšanas 

laikā analizē notiekošos 

procesus. Novērtē 

kvalitātes rādītājus 

mīklu gatavošanas laikā.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie individuāli vai 

grupā mācību darbnīcā vai 

uzņēmumā pēc 

konditora/pedagoga 

paraugdemonstrējuma veic 

dažādu mīklu gatavošanu, 

ievērojot ražošanas un 

gatavošanas pamatposmus: 

‒ izejvielu sagatavošana,  
‒ mīklas iemīcīšana, 
raudzēšana,  
‒ mīklas dalīšana un 

veidošana,  
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‒ mīklas pēc rūgšanas jeb 

uzraudzēšanas,  
‒ maizes cepšana un 

atdzesēšana. 

1.1.3. Mīklu 

gatavošana: 

− bezrauga mīklas; 

− rauga mīklas; 

− smilšu mīklas; 

− mīklas bez glutēna;  

− plaucētās mīklas;  

− biskvīta mīklas; 

− piparkūku mīklas 

u.c. 

Gatavo un/vai ražo 

dažāda veida mīklas 

ar vismaz vienu 

paņēmienu, ievērojot 

gatavošanas un 

ražošanas 

tehnoloģijas 

nosacījumus. Izvērtē 

mīklu pamata un 

papildu izejvielas. 

Gatavo un/vai ražo 

dažāda veida mīklas ar 

dažādiem paņēmieniem. 

Novērtē gatavošanas 

procesus, sagatavotās 

mīklas kvalitāti, 

identificē defektus/ 

nepilnības, nosaka 

cēloņus un veic 

preventīvus pasākumus 

mīklas kvalitātes 

saglabāšanai. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie ar atšķirīgiem 

gatavošanas tehnoloģiskajiem 

procesiem gatavo dažādas 

mīklas: 

− bezrauga mīklas; 

− rauga mīklas; 

− smilšu mīklas; 

− mīklas bez glutēna;  

− plaucētās mīklas;  

− biskvīta mīklas; 

− piparkūku mīklas u.c. 

Ievēro gatavošanas un 

ražošanas tehnoloģijas 

noteikumus, personīgās 

higiēnas un ražošanas 

higiēnas prasības, iekārtu 

ekspluatācijas noteikumus.  

2. Spēj: veidot mīklu 

izstrādājumu 

starpproduktus un 

sagatavot tos termiskajai 

apstrādei. 

 

Zina: starpproduktu 

veidus, starpproduktu 

gatavošanas un 

veidošanas metodes.  

 

Izprot: mīklas kvalitātes 

rādītāju izvērtēšanu, 

tehnoloģiskā 

aprīkojumu lietošanu 

atbilstoši uzdevumam. 

2.1. Dažādu mīklu 

izstrādājumu 

starpprodukti. 

 

(30% no moduļa 

kopējā apjoma) 

2.1.1. Izstrādājumu 

veidi, to raksturojums. 

Raksturo katras 

mīklas izstrādājuma 

veidus. 

Detalizēti izvērtē un 

raksturo katras mīklas 

izstrādājuma veidu un 

gatavošanas veidu. 

Praktiskais darbs. Izglītojamie veido dažādu 

mīklu dažādas sarežģītības 

izstrādājumus un sagatavo tos 

termiskajai apstrādei. 

Novērtē sagatavoto mīklas 

izstrādājumu kvalitāti, t.sk. 

organoleptiski un vizuāli, 

identificē defektus/ 

nepilnības, nosaka cēloņus un 

veic preventīvus pasākumus 

mīklas kvalitātes 

saglabāšanai.  

2.1.2. Izstrādājumu 

veidošana. 

Veido mīklas 

izstrādājumus ar 

rokām un/vai 

mehāniski, un/vai 

daļēji mehāniski. 

Ievēro gatavošanas 

tehnoloģiju un 

iekārtu ekspluatācijas 

prasības. 

Veido mīklu 

izstrādājumus ar rokām 

un/vai mehāniski, un/vai 

daļēji mehāniski, 

veidošanas laikā 

pārbauda to gatavību un 

atbilstību ražošanas 

procesiem, ievēro 

higiēnas prasības, darba 

un vides aizsardzības 

prasības, kā arī izskaidro  

iekārtu ekspluatācijas 

prasības.  
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2.1.3. Mīklas 

kvalitātes rādītāju 

izvērtēšana. 

Novērtē sagatavotos 

mīklas izstrādājumus 

pēc vizuāliem/ 

ārējiem un 

organoleptiskiem 

rādītājiem, novērš 

norādītās nepilnības.  

Novērtē sagatavoto 

mīklas izstrādājumu 

kvalitāti, identificē 

nepilnības, nosaka 

cēloņus un veic 

preventīvus pasākumus 

kvalitātes saglabāšanai. 

3. Spēj: cept sagatavotos 

starpproduktus un 

izstrādājumus. 

 

Zina: apstrādes 

materiālus un 

tehnoloģijas; 

konditorejas 

starpproduktu un 

izstrādājumu cepšanas 

režīmus; svara zudumus 

termiskās apstrādes 

laikā; pēcapstrādes 

paņēmienus. 

 

Izprot: temperatūras 

režīma izvēli atbilstoši 

starpproduktu un mīklas 

veidam, termiskajā 

apstrādē noritošos 

ķīmiskos procesus. 

3.1. Konditorejas 

izstrādājumu 

cepšana. 

 

(20% no moduļa 

kopējā apjoma) 

3.1.1. Cepšanas 

režīmi.  

Ievēro temperatūras 

režīmu atbilstoši 

starpproduktu un 

mīklas veidam un 

tehnoloģiskās 

instrukcijas 

nosacījumus ‒

cepšanas temperatūru 

un laiku. 

Precīzi pielāgo 

temperatūras režīmu 

atbilstoši starpproduktu 

un mīklas veidam, 

iekārtu ekspluatācijas 

prasībām un citiem 

nosacījumiem. Veic 

tehnoloģisko parametru 

(temperatūra u.c.) 

korekcijas pēc 

nepieciešamības.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie nosaka/izvēlas 

temperatūras režīmu 

atbilstoši starpproduktu un 

mīklas veidam, paredzot 

sagaidāmās izmaiņas, 

termiskās apstrādes un 

dabiskos zudumus/izmaiņas 

cepšanas laikā – nocepumu, 

piecepumu un iznākumu. 

Izvērtē izstrādājumu fiziskās, 

fizikāli ķīmiskās, 

organoleptiskās un vizuālās 

izmaiņas termiskās apstrādes 

laikā. Izglītojamie novērtē 

vairāku mīklu veidu dažādu 

izstrādājumu kvalitāti. 

3.1.2. Izmaiņas 

izstrādājumu cepšanas 

laikā. 

Raksturo 

izstrādājumu 

pamatizmaiņas 

termiskās apstrādes 

laikā ‒ ārējās (svara 

zudumi), vizuālās 

(garoziņas 

veidošanās) un 

organoleptiskās 

(smarža, krāsa u.c.).  

Raksturo fiziskās, 

fizikāli ķīmiskās, 

organoleptiskās un 

vizuālās izmaiņas 

termiskās apstrādes 

laikā, kā arī bioloģiskā, 

ķīmiskā vai fizikālā 

piesārņojuma riskus un 

to sasaisti ar 

temperatūras režīmiem 

un tehnoloģijas 

ievērošanu.  

3.1.3. Pēcapstrādes 

paņēmieni. 

Apstrādā gatavos 

izstrādājumus uzreiz 

pēc cepšanas. 

Veic pēcapstrādes 

darbības 

izstrādājumiem.  

4. Spēj: sagatavot 

konditorejas 

izstrādājumu 

noformēšanai dažādus 

materiālus. 

 

4.1. Konditorejas 

izstrādājumu 

noformēšana.  

 

(15% no moduļa 

kopējā apjoma) 

4.1.1. Noformēšanas 

materiāli.  

Raksturo 

izstrādājumu 

noformēšanas 

materiālus ar 

termisko apstrādi un 

bez tās. Veic 

noformēšanas 

Gatavo dažādus 

noformēšanas 

materiālus, t.sk. ar 

termisko apstrādi ‒ 

krēmus, šokolādi, 

želejas, cukura mastiku, 

karameles, glazūras, 

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo 

konditorejas izstrādājumu 

noformēšanai dažādus 

materiālus, lai mainītu vai 

pastiprinātu izstrādājuma 

dabīgo krāsu un atjaunotu 

https://lv.wikipedia.org/wiki/P%C4%81rtika
https://lv.wikipedia.org/wiki/Kr%C4%81sa
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Zina: produktu un 

izejvielu raksturojumu 

un specifikāciju; 

noformēšanas materiālu 

saderību ar 

izstrādājumu; inventāra 

lietošanu noformēšanā; 

pārtikas piedevu 

nekaitīgumu; dabas 

velšu lietošanu 

konditorejas 

izstrādājumu 

noformēšanā; krāsvielu 

raksturojumu un 

iedalījumu. 

 

Izprot: noformēšanas 

nozīmi, noformēšanas 

materiālu apstrādes 

paņēmienus. 

materiālu 

(pūdercukurs, rieksti, 

krāsainie cukura 

izstrādājumi, svaigas 

ogas un augļi u.c.) 

sagatavošanas 

priekšdarbus, 

sagatavo tos 

izstrādājumu 

noformēšanai. 

marcipānu u.c. Veido 

figūras, ornamentus u.c. 

ar specializēto 

aprīkojumu. 

krāsu, kas zudusi 

tehnoloģiskās apstrādes laikā: 

‒ vienkāršus noformēšanas 

materiālus ‒ pūdercukuru, 

riekstus, krāsainus cukura 

izstrādājumus; 

‒ svaigus/saldētus/cukurotus/ 

želētus augļus un ogas; 

‒ ar termisko apstrādi 

gatavotus ‒ krēmus, šokolādi, 

želejas, cukura mastiku, 

karameles, glazūras, 

marcipānu u.c.  

Veido figūras, ornamentus 

u.c. ar specializētu 

aprīkojumu – konditorejas 

maisiņiem, formām, nažiem 

u.c. aprīkojumu. 

4.1.2. Dabas veltes 

konditorejā. 

Apraksta dabas 

veltes (ēdamās), to 

izmantošanu 

konditorejā, 

piemēram, svaigu 

ziedu, pumpuru, 

izejvielu/garšaugu/ 

garšvielu 

izmantošana 

konditorejā u.c.  

Sagatavo dažādas dabas 

veltes konditorejas 

izstrādājumu 

noformēšanā ar 

dažādiem paņēmieniem, 

t.sk. ar termisko apstrādi 

– kaltēšanu, saldēšanu 

u.c.  

Praktiskais darbs. 

4.1.3. Krāsvielu 

izmantošana. 

Apraksta krāsvielu 

grupas un vismaz 

vienu piemēru no 

grupas: 

– dabīgās krāsvielas 

(no dabā sastopamām 

izejvielām), 

– dabīgajām 

identiskas krāsvielas 

(ķīmiskas, bet 

identiskas dabā 

sastopamajām 

krāsvielām), 

– sintētiskās 

krāsvielas (kas 

iegūtas ķīmiskajā 

sintēzē).  

Izvērtē krāsvielu 

izmantošanu un 

lietošanu, sagatavo tās 

noformēšanai.  

Praktiskais darbs. Izglītojamie sagatavo 

krāsvielas, piemēram, eļļā 

šķīstošu pulverveida krāsu 

pievieno šokolādei, kakao 

sviestam, tauku bāzes 

krēmiem un pārklājumam, 

cukura masām, ieteicamās 

devas vieglai, maigai 

nokrāsai vai intensīvai krāsai 

u.c. 

4.1.4. Miltu 

konditorejas 

Raksturo dažādu 

gatavo konditorejas 

izstrādājumu 

Noformē dažādus 

konditorejas 

izstrādājumus (no katras 

Praktiskais darbs. Izglītojamie gatavo atbilstoši 

receptūrai un tehnoloģiskās 

kartes nosacījumiem no 
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izstrādājumu 

noformēšana. 

noformēšanas 

iespējas: 

− cepumiem; 

− piparkūkām; 

− smalkmaizītēm; 

− plātsmaizēm u.c. 

Veic noformēšanas 

pamatdarbības. 

grupas) ar vismaz trim 

radošiem/alternatīviem 

(t.sk. netradicionāliem) 

un vizuāli atbilstošiem 

paņēmieniem, lai 

noformējums būtu 

efektīgs, interesants un 

atbilstu konditorejas 

izstrādājuma 

sastāvdaļām un 

nosaukumam. 

katras grupas vismaz divus 

konditorejas izstrādājumu 

apdares pusfabrikātus, īpašu 

uzmanību pievēršot 

gatavošanas higiēnas 

noteikumiem (produkti, 

ražošana iekārtas, aprīkojums 

u.c.). 

Pēc konditorejas 

izstrādājumu termiskās 

apstrādes gatavos 

izstrādājumus sagatavo 

noformēšanai – atdzesē, 

sagriež atbilstošajā lielumā  

(ja attiecas), veic apdares vai 

noformēšanas darbības. 

Noslēgumā izglītojamie 

novērtē dažādu izstrādājumu 

apdari un noformēšanu – 

organoleptiskos kvalitātes 

rādītājus (krāsu, smaržu, 

konsistenci, garšu u.c.) un 

kopējo izskatu. 
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MODUĻA "Miltu konditorejas izstrādājumu ražošanas pamati" 

ĪSTENOŠANAI NEPIECIEŠAMIE MATERIĀLIE LĪDZEKĻI 

Nr.p.k. Materiālie līdzekļi Daudzums 

1. Tehnoloģiskās iekārtas un darba instrumenti 

1.1. Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam 1 katram izglītojamajiem 

1.2. Multimediju projektors un ekrāns 1 

1.3. Mācību darbnīca ar nepieciešamajām tehnoloģijām (mīklas mīcītāju, raudzēšanas kameru, krāsni u.c.) un aprīkojumu (pārtikas 
ražošanai piemērotiem galdiem, svariem, formām, traukiem, nažiem, dēlīšiem, sietiem, špaktelīšiem u.c.)  

1 

2. Materiāli, palīgmateriāli u.tml. 

2.1. Uzskates līdzekļi (tematiskie plakāti, izdales materiāli, fotoattēli, aktuālā periodika u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.2. Drošības tehnikas instruktāžas Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.3. Telpu uzkopšanas komplekts (slotas, liekšķeres, grīdas lupatas u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.4. Tīrīšanas un dezinfekcijas līdzekļi iekārtām un aprīkojumam Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.5. Kancelejas preces (dažādas formas un izmēra papīri, dažādi rakstāmpiederumi u.c.) Atbilstoši moduļa īstenošanai 

2.6. Tāfele ar rakstāmpiederumiem 1 

2.7. Darba formas un apavi, cimdi, galvassegas Atbilstoši izglītojamo skaitam 

2.8. Pirmās palīdzības aptieciņa 1 

Uz sākumu
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