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ANOTACIJA
Metodiskais materials ir paredzéts izglitibas programmas “Edinasanas pakalpojumi’”

ar kvalifikaciju — pavars izglitojamajiem, apgustot macibu priekSmetu “Miltu
konditorejas izstradajumu razosana”

Nodarbibas téma ir “Modula nosléeguma darbs”. Tas ir 2 macibu stundas un kopgjais
laiks ir 80 miniites.

Vertésanas principi => Summativa vertésana 10 ballu skala. Max punktu skaits — 59,5
atbilstosi e-klases skalai.

Darba mérkis: Parbaudit un novertét izglitojamo teorétiskas zinasanas par dazadu
miklu sagatavoSanu, miklu izstradajumiem un to cepS$anu.

Darba uzdevumi:
1. Spgj gatavot miklas dazadiem miltu konditorejas izstradajumiem.

2. Veidot miklu izstradajumu starpproduktus un sagatavot tos termiskajai
apstradei.

3.Zina ka cept sagatavotos starpproduktus un izstradajumus.
4. Prot noformét gatavos konditorejas izstradajumus.

Praktiskais pielietojums: Sekmigu veért§jumu ieguvusie izglitojamie, iegist
priekSstatu par moduli apgiitajam t€mam un prot teoriju pielietot prakse.

Metodiskais materials satur nosléguma darba uzdevumus, vérté€Sanas krit€rijus un
verte§jumu skalu.



NODARBIBAS METODISKAIS APRAKSTS

Nodarbibas téma moduli: “Miltu konditorejas izstradajumu razoSana”.

Tema: “Modula nosleguma darbs”.

Stundu skaits (péc macibu plana): 2 macibu stundas.

Meérkis: parbaudit un novertet izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi, atbilstosi

moduli noteiktajam prasibam.
Uzdevumi:
1. Veikt teorétisko zinasanu parbaudi;

2. Analizgt iegitos rezultatus.

1.tabula
Nodarbibas planojums:
Metodiskie
= - anémieni un -
Nr.p.k. Planota darbiba pan . oo Piezimes
organizatoriskas
forma
Pedagogs iepazistina ar
noteikumiem, kas jaievéro
veicot darbu un vertesanas
IzglitO] amo iepazistinasana ar Instruktaza kriterijiem.
nosléguma darba uzdevumiem Jautdiumi
un vertésanas kriterijiem J Atbildes uz kontroljautajumiem.
1. (10. miniites pirms darba
izsniegSanas).
Izglitojamie veic nosleéguma
Nosleguma darba teorétiska Praktisks, darba uzdevumus, ieverojot
dala (skat. pielikuma) individualais darbs darba izpildes noteikumus.
Izglitojamie nodod pedagogam
_ e y . aizpildttu teorétiskas dalas
Nosléguma darba teor&tiskas Pasrefleksija _ ’
2. parbaudes darbu.

dalas nobeigums.

Jautajumi un atbildes

Pedagogs sniedz atbildes uz
izglitojamo jautajumiem.

Kontroljautajumi (pirms nosleguma darba):

el S

Kada ir rauga nozime miklas gatavoSana?
Ka atskiras biskvita un smil$u miklas pagatavosanas tehnologija?
Ka noteikt, ka izstradajums ir pareizi izcepts?
Kadas kliidas var rasties, ja netiek ievérota cepSanas temperatiira?




Sasniedzamais rezultats:

Atpazist: miklu gatavosSanas tehnologiskos procesus un to ietekméjosos faktorus.

Izprot:

miklas kvalitates raditaju izvertéSanu, tehnologiska aprikojumu lictoSanu

atbilsto$i uzdevumam.

Zina: temperatiiras rezima izvéli atbilstosi starpproduktu un miklas veidam, termiskaja
apstradeé noritosos kimiskos procesus.

Prot: noforméSanas nozimi, noforméSanas materialu apstrades panémienus.

Summativa vértéjuma izteikSana:

Profesionalie un miZizglitibas macibu moduli «v| @ palles O i/ni O Procentos (%) O sTAP O VAM

Vértejums 1 2 3 4 3 6 7 8 9 10

Punkti no ] 8,93 17.85 | 26,77 | 35,7 | 4046 | 4522 | 4998 | 54,74 | 57,72

Procenti no 0 15 30 45 60 68 76 84 92 97
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PIELIKUMI



Miltu un konditorejas izstradajumu gatavosanas tehnologija
Modula nosléguma darbs

1.Tests (viena pareiza atbilde) Par katru pareizu atbildi 1 punkts. (17p)

1. Kadas ir biskvita miklas pamatizejvielas?
e Olas, cukurs, milti, ciete
Olas, cukurs, tidens, ciete
e Olas, pudercukurs, ciete
e QOlas dzeltenums, cukurs, milti
2. Kada ir vieglas biskvita miklas cepSanas temperattira?

e 170-190
e 180-210
e 180-200
e 200-210

3. Kadi ir biskvita gatavoSanas veidi?
e vé&sais + karstais
siltais + aukstais
aukstais
siltais
4. P&c ka var noteikt, ka biskvits ir gatavs?
e garSas, smarzas
e krasas, smarzas, elastibas
e bedrites, krasas un garSas
e smarZas, garozinas krasas, elastibas
5. Ko dara ar miltiem pirms tos izmanto miklu pagatavoSana?

e Apcep

o Izsija

e [zkarse
e Samaisa

6. Ka plaucétai miklai pievieno olas?
e Visas uzreiz sakuma
e Visas uzreiz beigas
e Iekulot Gident
e Pakapeniski, masu maisot
7. Kuras miklas pagatavoSanai izmanto visvairak taukvielas?

e SmilSu

e Plaucetai
e Rauga

e Biskvita

8. Ka jasamica smilSu mikla?
e Le@ni, ar partraukumiem
e Ilgstosi maisot
e Strauji, atri
e Strauji karsgjot
9. Ka pareizi cep plaucétas miklas izstradajumus?



e Liek cepties auksta cepeskrasni, periodiski parbauda izstradajuma
gatavibu
e Cep karsta cepeskrasni, periodiski parbauda izstradajuma gatavibu
e Cep karsta cepeskrasni, pirmas 15 miniites neatverot cepeskrasns
durvis
o Cep karsta cepeskrasni, ik pa laikam atverot cepeskrasns durvis,
beigas samazina cepSanas temperatiiru
10. No kadam izejvielam gatavo plaucéto miklu?
e Udens, miltiem, taukvielam, cukura, sals
e Udens, miltiem, taukvielam, olam, sals
® DPiena, miltiem, taukvielam, sals, sodas, olam
® Piena, Gidens, miltiem, taukvielam, cietes
11. Ko dara ar rauga miklas izstradajumiem p&c formesanas?

e Atdzese
e Uzraudze
e Sasilda

e Saplacina
12.Kada ir rauga miklas optimala riigSanas temperatiira?
e +18..4+200C

e +30..+400C
o +45..+500C
e +55...4+600C

13. Kadas ir produktu attiecibas pagatavojot smilSu miklu péc pamatreceptes?
e 3 (milti) : 2 (olas) : 1 (taukvielas)
e 1 (milti) : 2 (cukurs) : 3 (taukvielas)
e 3 (milti) : 2 (taukviela) : 1 (cukurs)
e 2 (milti) : 2 (cukurs) : 1 (taukvielas)
14. Kadu cukuru ieteicams izmantot olbaltummasas gatavoSanai?
e Pudercukuru
e Rupjo cukuru
e Jelcukuru
e Briino cukuru
15. Kads ir cepama pulvera sastavs?
e Soda, vanilins, ciete
e Soda, citronskabe, ciete
e Soda, piena pulveris, ciete
e Soda, citronskabe, cukurs
16. Kuras no garSvielam var izmantot ka krasvielas?
e Safranu, kurkumu
e Kangéli, muskatriekstu
e Ingveru, kardamonu
e Cukuru, bieSu novarjjumu
17.Kas ir kuverttira?
Augstvertiga Sokolade bez piedevam
Kakao
Augstvertiga Sokolade ar piedevam
Marcipans



2.Isi raksturo, ka gatavo biskvita miklu péc aukstd panémiena (nosaukt galvenas
izejvielas + gatavosanu + cepSanu). Nosaukt vismaz 3 izstradajumus, ko var pagatavot
no §1s miklas Par visu pareizu izejvielu nosauksanu Ipunkts,bet par pareizi aprakstitu
biskvita gatavosanu 3 punkti. Par izstradajumu nosauksanu 1 punkts (5p)

3.Isi raksturo, ka gatavo olbaltummasas miklu péc auksta panémiena? (nosaukt
galvenas izejvielas + gatavoSanu + cepSanu.) Par visu pareizu izejvielu nosauksanu
1punkts,bet par pareizi aprakstitu biskvita gatavosanu 3 punkti.. (4p)

4. Aizpildit tabulu par smilSu miklas trikumiem un to c€loniem. Par katru daléji
pareizu atbildi 0,5 punkti, bet par pareizu atbildi I punkts. (6p)

Triukumi Rasanas celoni
Mikla nav plastiska, cepSanas laika
izdalas tauki

Izceptie  izstradajumi  drupeni,
rupji




Mikla staipiga, veltn€jot saraujas.
Izceptie izstradajumi ir cieti un
mazu apjomu

Izstradajumi vietam apdegusi

Izstradajumi parak trausli

Izstradajumi cieti un stiklaini

5. Lidz kadai temperatirai silda Skidrumu, gatavojot rauga miklu ? Par pareizu atbildi
1 punkti (1p)

6. Ka sagatavo raugu pirms pievienoSanas miklai? Par pareizu atbildi 1 punkts. (1p)

7. Tabula ierakstit pareizo atbildi par temperatiiru procesiem, kas notiek cepSanas
laika. Par katru pareizu atbildi 1 punkti. (9p)

- . Atbilde -

Temperatiira Procesi burts
40°C A Sak klisterizeties ciete
40-60°C B Olbaltumvielas zaudé sp&ju uzbriest, saistit iideni
60°C C Sak izdalities CO, notiek spirta iztvaikoSana
70°C D Rauga Stinu atmirSana, intensiva fermentu darbiba
60-80°C E Intensiva riigSana
80°C F Intensiva udens iztvaikoSana, mitruma

parvietoSanas, sak veidoties garozina
100°C G Tums§as briinas, trauslas garozinas veidoSanas
110-140°C H Gaisas, elastigas garozinas veidoSanas
140-160°C I Beidzas cietes klisterizacija, olbaltumvielu

denaturacija

8. Atbildet uz dotajiem jautajumiem. Par katru daléji pareizu atbildi 0,5 punkti, bet
par pareizu atbildi Ipunkts. (3p)
e Kas ir partikas krasvielas?

e Kas ir dabigas krasvielas? Minét 2 produktus no ka iegiist + kada krasa?

e Kas ir sintetiskas krasvielas?



9. Izvérte rauga miklas gatavosanas tehnologiju un atzimé pareizo variantu (vienu
atbildi katra rinda) Pareizo atbildi iekraso. Par katru pareizu atbildi 0,5 punkti. (4,5p)

Izejviela/process Gatavosanas tehnologija

Raugs pievieno aukstam | atdzivina +30-35°C pievieno cepSanas
tidenim (+5°C) Skidruma beigas

Skidruma +10-15°C +30-35°C +50-60°C

temperatura

Raugs iet boja pie +45°C +25°C +35°C

Milti pievieno ar raugu | pievieno nesijatus sija, lai bagétipétu ar

skabekli

Taukvielas

pievieno aukstas
pec rauga
atdzivinasanas

pievieno karstas péc
rauga atdzivinaSanas

pievieno siltas pec
rauga atdzivinasanas

Mikla ir pareizi
samicita, kad. ..

ir loti Skidra

klast viendabiga un
atdalas no trauka

pielip pie rokam

malam
ifl{;lli;dnzsééanas 5-10 minttes 11dz 30 minGtém 2-3 stundas
Uzrigusu miklu uzreiz cep neaiztiek atspiei,éegzizdaﬁtu
Rauga miklu cep 200-210°C 120°C 250-300°C

10. Aprakstit dotas partikas krasvielas (konsistence, kur pielieto utt.). Par katru

pareizu raksturojumu

1 punkts. (5p)

Zelejveidiga, géla krasa —

Skidra krasa —

Pulverveida krasa —

Aerosola krasa —

Partikas zimulis —




11.Nosaukt att€la redzamos konditorejas izstradajumus un no kadas miklas gatavoti.

Par katru daléji pareizu atbildi 0,5 punkti, bet par pareizu atbildi 1. punkts.
No kadas miklas gatavots

Konditorejas izstradajums Nosaukums

12. Nosauc tortu virsmas rotajumu veidus, 1si katru apraksti. Par pareizi nosauktu
veidu 0,5 punkti un par korektu aprakstu 0,5 punkti. Kopa 10 veidi. (5p)

13.Ka veérté savu darbu, kas izdevas un kas neizdevas, kapec? Par E -
sevis novertéesanu I punkts, par pozitivo un negativo, pamatojumu 2 3

punkti. (3p)
Atbildi var iesniegt rakstiski uz darba lapas vai noskengjot Q-kodu.

Noskené Q-kodu

Paldies par darbu!:)



