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PROFESIJAS STANDARTS

Registracijas numurs PS 0002

Profesija Konditors
Kvalifikacijas Iimenis 2
Nodarbinatibas apraksts Konditors sagatavo izejvielas darbam, gatavo

rauga un bezrauga miklas, to izstradajumus,
pildijumus un apdares pusfabrikatus, noforme
konditorejas izstradajumus. Konditors strada
konditorejas cehos un edinasanas uznémumos,
kur gatavo konditorejas izstradajumus.



Pienakumi un uzdevumi

Pienakums Uzdevumi
1. Sagatavot izejvielas razoSanas 1.1 Sapemt izejvielas no noliktavas;
procesam 1.2 Noteikt izejvielu kvalitati organoleptiski;

1.3 Ieverot izejvielu uzglabasanas higiéniskos
rezimus un terminus;
1.4 Veikt izejvielu pirmapstradi.

2. Gatavot rauga un bezrauga miklas 2.1 Sagatavot miklas un pildijumus;
izstradajumus 2.2 Veidot miklu izstradajumus;
2.3 Cept, ieverojot temperatiiras reZimus;
3. Gatavot apdares pusfabrikatus 3.1 Gatavot krémus;

3.2 Gatavot strupus un pomadi;

3.3 Gatavot glaziiras;

3.4 Veidot plastiskas masas un Sokolades
rotajumus;

3.5 Gatavot Zelejas rotajumus.

4. Noformét konditorejas izstradajumus | 4.1 Pielietot noform&Sanas pamatprincipus;

4.2 Izmantot dekor&josos elementus no plaucétas
miklas un olbaltummasas;

4.3 Izmantot sausos apdares materialus (drumslas,
riekstus, pudercukuru);

4.4 Veidot krému un ziméSanas masu rakstus

4.5 Izmantot jaunakas tendences rotajumu
veidoSana un konditorejas izstradajumu

noforméSana.
5. Veikt raZzoSanas dokumentacijas 5.1 Sastadit receptiiras (tehnologiskas kartes);
uzskaiti 5.2 Veikt konditorejas izstradajumu kalkulaciju;
5.3 Noformét precu pienemsanas un realizacijas
dokumentus.
6. leverot sanitarijas un higi€nas 6.1 Ieverot personigo higiénu;
noteikumus 6.2 Teverot darba higi€nas noteikumus;

6.3 leverot uztura higiénas noteikumus;
6.4 Sniegt pirmo palidzibu nelaimes gadijumos.

7. levérot darba aizsardzibas 7.1 Ievérot darba droSibas noteikumus;
noteikumus 7.2 levérot elektrodrosibas noteikumus;

7.3 Ieverot ugunsdrosibas noteikumus;

7.4 Teverot ekspluatacijas noteikumus, stradajot ar
konditorejas aprikojumu.

8. leverot saskarsmes pamatprincipus 8.1 Ieverot saskarsmes lomu grupas darba;
8.2 Ieverot uzvedibas noteikumu un normas;
8.3 Risinat konfliktsituacijas.

9. Pilnveidot profesionalo kvalifikaciju | 9.1 Pasizglitoties;
9.2 Piedalities seminaros un kursos;
9.3 Piedalities pieredzes apmaina.

Ipasie faktori, kas raksturo darba vidi

Organizatoriskie — darbs veicams patstavigi, ieverojot vecaka konditora vai meistara
noradijumus;

Biologiskie — ievérot biologiski aktivo vielu lictosanas noteikumus;

Kimiskie — ievérot sertificéto mazgasanas un dezinfekcijas lidzeklu lietoSanu.

Ipasas prasibas uzdevumu veik§anai - nav
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Prasmes

Kopigas prasmes Specifiskas prasmes Visparéjas prasmes/spéjas
profesija
o Ieverot sanitari | @ Orientéties konditorejas | ® Komunic&ties;
higiéniskas normas; izstradajumu receptliras; | o  Stradat komanda;
* Eks.plu‘atvet un - apkopot | ¢  eikt razoSanas uzskaiti; | e Piem@&roties dazadam
nepiecieSamo . o b e
o e Noteikt izejvielu un situacijam,;
aprikojumu; pusfabrikatu kvalitati; ~d —
e Saudzét apkartgjo vidi; o * Stradat patstavigi;
o Noteikt izejvielu | ® Sagatavot izejvielas un | e Risinat problémas;
kvalitati; pusfabrikatus ~ raZoSanas | Pasizglitoties;
; _ g ;
e levérot izstradajumu procesam, L e Ievérot uzvedibas kultiiru.
kvalitates prasibas; y Qata_v O_t. konditorejas
izstradajumu miklu
pusfabrikatus;
e leverot produktu | ¢ Gatavot pildijumus un
realizacijas terminus; apdares pusfabrikatus;
o Ievé.rot darba droSibas | ¢ [evarot produktu
noteikumus; termiskas apstrades
e Jevérot  ugunsdroSibas prasibas;
note_:lkumus; e (Gatavot un noformét
° Ievergﬁ produktu dazadas sarezgitibas
kvahta_tcves un pakapes konditorejas
saglabasanas faktorus. izstradajumus;
e Stradat ar konditorejas
aprikojumu.
Zinasanas
ZinaSanas ZinaSanu Iimenis
prieksstats izpratne pielietoSana
Latviesu valoda
Svesvalodas francu Anglu, vacu vai Vacu, anglu vai
krievu krievu
Saskarsme
Matematika
Fizikas pamati
Kimijas pamati
Vides maciba
Informatika
Vesture
Ekonomikas pamati
Uznémejdarbibas pamati
Marketinga pamati
Konditorejas izstradajumu
tehnologija
Partikas precu zinibas
Noliktavu darba organizacija
Kalkulacija un uzskaite
RaZoSanas organizacija
konditoreja
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Konditorejas aprikojums

Sanitarija un higiéna

Pirmas palidzibas sniegSana
nelaimes gadijumos

Speciala zim&Sana

Profesijas standarta izstrades darba grupas sastavs:

Aijja Gunta Rozenkopfa, Rigas tirdzniecibas un kulinarijas skolas, Amatniecibas kameras
konditors-meistars

Vija Kalnina, SIA “Pérse LLK”

Gunta Briede, Jelgavas amatu skola, Amatniecibas kameras konditors - meistars

Ligita Svirido, SIA “Veérdins”

Lidija Sakalina, SIA “NOKROKOA, Rigas Domes kafejnicas razo$anas vaditaja

Profesionalas izglitibas un nodarbinatibas trispuséjas sadarbibas apakSpadomes eksperti:

Santa Boka, Latvijas viesnicu un restoranu asociacijas izpilddirektore

Konsultanti:

Albertine Straupe, SIA “Cepumins”

Rita Sardiko, Daugavpils tirdzniecibas skola
Gunta Stepanova, Skrundas arodvidusskola
Sandra Bidzane, Profesionalas izglitibas centrs
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1. pielikums
Paskaidrojumi konditora pienakumiem un uzdevumiem

Gatavot salos, saldos pildijjumus un
krému, apdares pusfabrikatus

Gatavot salos pildijumus — speka, galas,
kapostu, sénu u.c.;

Gatavot saldos pildijumus — abolu,
rabarberu, biezpiena, riekstu, auglu masas,
ievarjjumus u.c.;

Gatavot cukura strupu, pomadi;
Gatavot krémus — sviesta, kréjuma,
varitos, olbaltumu u.c.;

Izmantot auglus, riekstus, ogas apdares
pusfabrikatu gatavosana;

Gatavot Zeleju no Zelatina un agara.

Gatavot rauga miklas un tas izstradajumus:
Gatavot rauga miklas bez ierauga;

Gatavot rauga miklas ar ieraugu;

Gatavot kartaino rauga miklu;
Raudzesana;

Veidosana;

CepsSanas rezimu ieverosana,

Kvalitates prasibas.

Gatavot izstradajumus no rauga miklas:
Smalkmaizites;

Piradzinus, piragus;

Platsmaizes (atklatas, sleégtas, pusslégtas);
Ruletes;

Klingerus;

Keksus;

Taukos ceptos izstradajumus;

LatvieSu nacionalos izstradajumus (medus
rausi, sklandu rausi).

Gatavot kartainas rauga miklas

izstradajumus.
e (Gatavot smilSu miklas un tas e Gatavot smilSu miklas izstradajumus:
izstradajumus: *  Cepumus;
* Gatavot smilSu miklas; » Kikas “Grozini”;
*  VeidoS$ana; * Plaksnu kukas;
» CepSanas reZimu ievérosana; * Deserta kiikas.

Kvalitates prasibas.

Gatavot kartainas bezrauga miklas un tas
izstradajumus:

Gatavot bezrauga (lapu) miklu;
Veidosana;

CepSanas rezimu ieverosana,

Kvalitates prasibas.

Gatavot izstradajumus no kartainas
miklas:

Piradzinus ar dazadiem pildijumiem;
Abolus mikla;

Kimenu standzinas;

Siera standzinas;

Melites, austinas, bantites;

Volovani u.c.izstradajumi;

Kikas (abolkiikas, Napoleona kiikas,
trubinas u.c.).

Gatavot piparkiiku miklas un tas
izstradajumus:

Veidot piparkiiku apdari;
Gatavot piparkiiku miklas izstradajumus:

* Gatavot piparkiku miklu; » Sikas piparkiikas;

* VeidosSana; * Gabalizstradajumus jeb figuralas

» CepSanas rezimu ievérosana; piparkikas;

» Kovalitates prasibas. » Mikstas piparkiikas.

e Gatavot olbaltummasas un mandelmasas ¢ Noformét olbaltummasas un mande]masas
un to izstradajumus: izstradajumus;

Gatavot olbaltummasu;
Gatavot mandelmasu;
VeidoS$ana;

Gatavot olbaltummasas izstradajumus:
Cepumi “meringi”;
“Bize” kiikas.
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CepSanas rezimu ieverosana;
Kvalitates prasibas.

Gatavot mandelmasas izstradajumus:
Cepumus;
“Krakovkikas”.

Gatavot plaucéto miklu un to
izstradajumus:

Gatavot plaucéto miklu;
VeidoS$ana;

CepSanas reZimu ieveéroSana;
Kvalitates prasibas.

Veidot plaucétas miklas izstradajumus,
izmantojot konditorejas maisinus un
uzgalus:

Gredzenus;

Eklerkukas;

Kiikas “Vecriga”;

Siera lodites;

Kikas ar putukr&jumu.

Gatavot biskvita miklas un to
izstradajumus:

Gatavot biskvita miklu péc auksta
panémiena;

Gatavot biskvita miklu péc silta
panémiena;

Gatavot biskvita miklas atvasinajumus
(Sokolades, sviesta, riekstu u.c. biksvitus);
VeidoSana;

CepSanas rezimu ieverosana;
Kvalitates prasibas.

Gatavot biskvita miklas izstradajumus:
Grieztas biskvita kiikas;

Rolbiskvita (biskvita ruletes) ar
putukréjumu, augliem, krému, ievarijjumu
u.c. pildijumiem;

Sviesta biskvita izstradajumus — k&ksus (ar
un bez kimiskajiem irdinatajiem).

Gatavot un noformét tortes:
Sagatavot pusfabrikatus;

Noformet;

Uzglabat;

Ievérot transporteéSanas noteikumus.

Gatavot tortes:

Biskvita miklas tortes;

SmilSu miklas tortes;

Kartainas bezrauga miklas tortes;
Olbaltummasas tortes;

Kombingtas tortes.

Noformét tortes:

Izmantot rakstu veidoSanas tehnikas;
Saskanot krasas;

Gatavot glaziiras (olbaltuma, Sokolades,
pomades u.c.);

Gatavot plastiskos rotajumus (zelatina —
pudercukura, piena pulvera, marcipana
u.c.);

Gatavot noform&Sanas elementus (no
Sokolades, no plaucétas miklas, no
olbaltummasas);

Gatavot sausos apdares materialus
(drumstalas, riekstus, ptidercukuru);
Veidot kréma rakstus uz kiikam un torteém.
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