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

 

Sasniedzamo mācīšanās rezultātu vienība 

"Maizes cepšana (2. līmenis)" 

 

Sasniedzamie 

mācīšanās 

rezultāti 

 

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. 

 

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. 

 

3. Spēj: cept maizi un maizes izstrādājumus saskaņā ar tehnoloģisko 

instrukciju.  

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. 

 

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 

 

LKI līmenis 
 

LKI 4. līmenis 

 

 

Kvalifikācija(-as), uz 

kuru(-ām) attiecas 

vienība 

 

Maiznieks 

 

Vienības veids 
 

Kvalifikācijai raksturīgā vienība (PV) 

 

Novērtēšana 

 

Pārbaudījumā pierāda visu vienībā definēto sasniedzamo rezultātu apguvi, 

t.sk., to demonstrējot. Pārbaudījumā iekļauj:  

• mīklas sagatavju apstrādāšanu pirms cepšanas; 

• mīklas sagatavju ievietošanu krāsnī; 

• norādītā maizes veida un norādītā maizes izstrādājuma cepšanu; 

• maizes apstrādāšanu pēc cepšanas; 

• maizes apstrādē un dekorēšanā izmantojamo izejvielu (sēklu, miltu, 

pārtikas līmes, graudu u.c.), sagatavošanas un lietošanas 

raksturošanu. 

 

 


