= EIROPAS SAVIENIBA
i NACIONALAIS ok
Valsts izglitibas ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais

satura centrs PLANS 2020 P‘ S

Rk fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sist€mas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

Sasniedzamo maciSanas rezultatu vieniba
""Zivju un zivju produktu razoSana"'

1. Spgj: razot svaigu zivju produktus, pastavigi uzraugot un ievérojot
razo$anas tehnologiju un razo$anas procesus.

Zina: zivju apstrades veidus, nepiecieSsamo tehnologisko aprikojumu un
inventaru.

Izprot: temperatiiras rezimu ietekmi uz svaigu zivju produktu kvalitati un
tehnologisko zudumu rasanas iemeslus.

saskana ar tehnologiskajam instrukcijam.

Zina: atvésinasanas, saldéSanas un defrostacijas tehnologijas, reZimus un
iekartas.

Izprot: higi€nas prasibas zvejas produktu apstrade, mikrobiologiska
piesarnojuma riskus.

3. Spg;j: razot termiski apstradatus zivju produktus ar pazeminatu mitruma
Sasniedzamie saturu, lietojot termiskas apstrades tehnologijas.

Zina: tehnologisko iekartu darbibas principus.

. Izprot: karstas un aukstas kiipinasanas tehnologijas un kimiska piesarnojuma
rezultati riskus tas neievérosanas gadijuma.

macisanas

4. Spgj: 1stenot sterilizétu zivju konservu razoSanas procesa hermétisku
produkta iepakoSanu un drosu sterilizacijas procesu.

Zina: iepakojuma hermétiskuma parbaudes paneémienus un neatbilstosa
produkta mark&Sanas principus, sterilizacijas reZimus.

Izprot: iepakojuma hermétiskuma nodrosinasanas veidus un neatbilstosa
produkta pazimes aizvakosanas un sterilizacijas procesa neievérosanas
gadijuma.

5. Spgj: razot dazadus zivju kulinarijas produktus un preservus atbilstosi to
veidiem un tehnologiskajai dokumentacijai.

Zina: zivju kulinarijas produktu razosanas procesu, uzglabasanas laika un
temperatiiras reZimus.

Izprot: zivju kulinarijas produktu termiskas apstrades procesa ietekmi uz
produkta kvalitates raditajiem.

LKI Iimenis LKI 4. Iimenis

Kvalifikacija(-as), uz
kuru(-am) attiecas | Zivju un zivju produktu razosanas tehnikis
vieniba

Vienibas veids Kuvalifikacijai raksturiga vieniba (PV)

2. Sp&j: veikt zivju aukstumapstradi (atvésinasanu, saldéSanu) un defrostaciju




Noveértesana

Parbaudijuma pierada visu vieniba definéto sasniedzamo rezultatu apguvi,
t.sk., to demonstrgjot. Parbaudijuma ieklauj:

svaigu zivju produktu razosanu;

zivju aukstumapstradi;

termiski apstradatu zivju produktu razo$anu atbilstosi receptirai un
tehnologiskai instrukcijai;

sarazoto produktu iepako$anu un sterilizé$anu,;

noradito vai izloz€to zivju kulinarijas produktu un preservu razoSanu
atbilstosi tehnologiskajai dokumentacijai.




