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Sasniedzamo macisanas rezultatu vieniba
""Zivju un zivju produktu razosana'’

1. Spgj: sensori (organoleptiski) novertet zivju izejvielu.
Zina: zivju sugu raksturojumu un veidus Baltijas jura, Rigas jiiras lici, okeana,
iek$g€jos idenos, sensoras (organoleptiskas) zivju izejvielu novertesanas
metodiku.

Izprot: zivju izejvielu kvalitates un nekaitiguma nozimi un tai izvirzitas
kvalitates prasibas.

2. Spgj: saskirot zivju izejvielas pec zivju izejvielas kvalitates.

Zina: zivju svaiguma un izméra kritérijus, sensoras (organoleptiskas)
novertésanas panémienus.

Izprot: zivju izejvielas transportésanas veidus un reZimus.

3. Sp&j: novirzit zivju izejvielas talakai apstradei péc noteiktiem kvalitates
raditajiem.

Zina: piezvejas apjoma noteikSanas krit€rijus un pastitijuma atbilstibu
specifikacijai.

Izprot: prasibas partika nederigu zivju produktu izmantosanai 3. kategorijas
dzivnieku izcelsmes blakusproduktos.

4. Spgj: razot svaigu zivju produktus, pastavigi uzraugot un ieveérojot
razosanas tehnologiju un razoSanas procesus.
Zina: zivju apstrades veidus, nepiecie$amo tehnologisko aprikojumu un

Sasniedzamie mventaru. o .
T Izprot: temperatiiras rezimu ietekmi uz svaigu zivju produktu kvalitati un
macisanas .. = s
. tehnologisko zudumu rasanas iemeslus.
rezultati

5. Spgj: veikt zivju aukstumapstradi (atvesinasanu, saldésanu) un defrostaciju
saskana ar tehnologiskajam instrukcijam.

Zina: atvésinasanas, saldé$anas un defrostacijas tehnologijas, rezimus un
iekartas.

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

6. Spgj: razot termiski apstradatus zivju produktus ar pazeminatu mitruma
saturu, lietojot termiskas apstrades tehnologijas.

Zina: tehnologisko iekartu darbibas principus.

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

7. Spgj: Tstenot sterilizétu zivju konservu razoSanas procesa hermétisku
produkta iepakosanu un drosu sterilizacijas procesu.

Zina: iepakojuma hermétiskuma parbaudes panémienus un neatbilstosa
produkta mark@Sanas principus, sterilizacijas rezimus.

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

8. Sp&j: 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
vieniba

Partikas produktu razoSanas tehnikis;

Galas un galas produktu razoSanas tehnikis;

Piena un piena produktu razosanas tehnikis;

Maizes un miltu produktu razoSanas tehnikis;

Auglu un darzenu parstrades tehnikis;

Dzgrienu razosanas tehnikis;

Saldumu un Sokolades izstradajumu razosanas tehnikis

Vienibas veids

Specifiska/mainiga vieniba (MV)

Noveértesana

Parbaudijuma pierada visu vieniba defin€to sasniedzamo rezultatu apguvi,
t.sk., to demonstrgjot. Parbaudijuma ieklauj:
e  zivju izejvielu organoleptisko noveértésanu un skiroSanu péc zivju
kvalitates;
e  zivju izejvielu novirzisanu talakai apstradei péc noteiktajiem
kvalitates raditajiem,
e dazadu zivju mazgasanas un zvinu atdaliSanas panémienu pirms
izejvielu novirzisanas talakai apstradei raksturoSanu;
e  svaigu zivju produktu razo$anu, ievérojot razoSanas tehnologiju;
e  zivju aukstumapstradi (atvésinasanu, saldésanu) un defrostaciju;
e termiski apstradatu zivju produktu ar pazeminatu mitruma saturu
razosanu;
e steriliz€tu zivju konservu produktu hermétisku iepakoSanu un
sterilizésanu;
e noradito zivju kulinarijas produktu un preservu razosanu;
e saliSanas panémienu raksturoSanu;
e  karstas un aukstas kiipinasanas tehnologiju aprakstiSanu.




