
 

 

 

 
7. modulis  
 Olas, piens un piena produkti, deserti un konditorejas izstr�d�jumi 
 
 

1. P�rzin�t olu veidus „olu” (vistas olu) 
 

2. Izskaidrot olas sast�vu, t.i., �aumala, dzeltenums, baltums utt. 
 

3. Zin�t olas sast�vda�as un to ietekmi uz uzturu, t.i., v�rt�g�s olbaltumvielas, letic�ns - emulgators, holester�ns, 
sagremojam�ba, salmonelozes draudi  
 

4. Zin�t ES kvalit�tes un svara standartu, t.i., A – C kvalit�tes klases, S – XL smagums 
 

5. Izskaidrot kvalit�tes p�rbaudes daž�das iesp�jas, t.i., sakrat�t j�lu olu, p�rš�elt olu un v�rot dzeltenumu (jo 
augst�ks, jo svaig�ks), ielikt s�ls�den� (nogrimst, ja svaiga) 
 

6. Izskaidrot mar��jumu uz iepakojuma, t.i., iepakošanas dienu, svara klasi, der�guma termi�u utt. 
 

7. Zin�t olu uzglab�šanas noteikumus un der�guma termi�us 
 

8. Vienk�ršos v�rdos izskaidrot k� var tikt pielietoti olu specifisko pielietojumu, t.i., saistviela, emulgators, 
dzidrin�šana utt. 
 

9. Izskaidrot olu pamata sagatavošanas metodes, t.i., v�r�t, v�r�t bez �aumalas, cept 
 

10. Sagatavot vienk�ršus olu �dienus, t.i., ceptas olas, v�r�ta ola uz grauzdi�a, sakultas olas, omletes, pank�kas 
utt. 
 

11. Zin�t pasteriz�tus olu produktus un to iesp�jamo lietojumu 
 

12. Visp�r�ji izskaidrot piena sast�vu (tauki, olbaltumvielas, karbonhidr�ti, miner�li, vitam�ni)  
 

13. Izskaidrot piena produktu sast�vda�u noz�mi uztur�, t.i., olbaltumvielas – augstv�rt�gas, tauki – viegli 
sagremojami, kalcijs – kaulu augšanai utt. 
 

14. Atš�irt piena tipus, t.i., svaigs piens,  pilnpiens, piens ar zemu tauku saturu utt. 
 

15. 
 

P�rzin�t pienu klasifik�ciju p�c termisk�s apstr�des veida, t.i., pasteriz�ts piens, steriliz�ts piens, ultra-
augst�-temperat�r� (UHT) steriliz�ts piens 
 

16. Izskaidrot terminu „homogeniz�ts piens” 
 

17. Zin�t svaiga piena un UHT-piena uzglab�šanas noteikumus 
 

18. Vienk�ršiem v�rdiem izskaidrot, kas ir jogurts, kondens�ts piens, pulverveida piens 
 

19. P�rzin�t atš�ir�bu starp sk�biem un ne-sk�biem kr�juma produktiem, t.i., putukr�jums, biezs kr�jums, sk�bais 
kr�jums, fraiche kr�ms  
 

20. Zin�t dažus piena pamata specifiskos raksturojumus, t.i., kars�jot piens apsvilst un veido pl�vi, piens sarec� 
ar sk�bi  
  

21. Kandid�ts var pagatavot vienk�ršus piena un piena produktu �dienus, t.i., aug�u jogurtu, sk�bo kr�jumu ar 
za�umiem priekš ceptiem kartupe�iem, Tzaziki, siera kr�ms ar aug�iem 
 

22. Vienk�ršos v�rdos  izskaidrot sviesta pagatavošanu 
 

23. Zin�t sviesta pamata sast�vda�as (skat�t pienu) 



 
24. Izskaidrot sviesta v�rt�bu un tr�kumus, t.i., laba garša, bet augsta holester�na koncentr�cija 

 
25. 

 
Kandid�ts izskaidro sviesta pamata lietošanas iesp�jas virtuv�, t.i., zupas, m�rces, d�rze�u un piedevu 
degust�cija un pagatavošana 
 

26. P�c pav�ra instrukcijas vi�š/vi�a pagatavo vienk�ršus sviesta mais�jumus, t.i., za�umu sviests, citronu sviests, 
paprikas sviests 
 

27. Vienk�ršiem v�rdiem izskaidrot siera gatavošanas so�us, t.i., piena sabiezin�šanu, sagriezt biezpienu, s�kalu 
nodal�šana utt. 
 

28. Zin�t, k�p�c siera noz�me barošan� pamat� atbilst pienam 
 

29.  Klasific�t sieru p�c piena ieguves no daž�diem dz�vniekiem: govs, kaza, aita 
 

30. Atš�irt kr�juma tipa sieru no nogatavin�ta siera  
 

31.  Kasific�t sieru p�c t� konsistences, t.i., m�kstais siers, cietais siers utt. 
 

32.  Klasific�t sieru p�c t� sast�va, t.i., no zema tauku satura siera l�dz augsta tauku satura kr�jumsieram  
 

33. Izprast,  izskaidrot „taukus sausn�” 
 

34. Atpaz�t un nosaukt daž�dus starptautiski lietotus sieru tipus, t.i., Emment�les siers, Parmez�ns, Man�ego, 
Kamamberas, Gorgonzolas, Rokforas utt. 
 

35. Zin�t, k� uzglab�t sieru, lai saglab�tu optim�lu kvalit�ti, t.i., iet�t cieto sieru mitr� materi�l�, uztur�t v�su, 
nogrieztu sieru p�rkl�t ar piegu�ošu pl�vi 
 

36. Kandid�ts var izskaidrot daž�dus siera lietojumus virtuv�, t.i., siera pl�te, m�rc�m un zup�m, r�v�ts uz 
spageti utt. 
 

37. Prast pagatavot vienk�ršu siera �dienus, t.i., sak�rtot siera pl�ti, cept Kamamberas sieru, siera grauzdi�i, siera 
m�rce 
 

38. Nosaukt m�klu un mais�jumu pamata sast�vda�as 
 

39. Visp�r�gi izskaidrot k� atsl�bin�t m�klas, t.i., lietojot raugu, lietojot cepamo pulveri, saku�ot gais� 
 

40. Nor�d�t rauga m�klas sast�vda�as 
 

41. Soli pa solim izskaidrot rauga m�klas gatavošanu 
 

42. Dot konkr�tus piem�rus rauga m�klas pielietošanai virtuv�, t.i., rauga m�klas k�ka, �bolu k�ka 
 

43. Nor�d�t k�rtain�s m�klas sast�vda�as 
 

44. Soli pa solim izskaidrot k�rtain�s m�klas gatavošanu 
 

45. Dot konkr�tus piem�rus k�rtain�s m�klas lietošanai virtuv�, t.i., vol-au-vents,( voluv�ni) siera n�ji�as utt. 
 

46. Nor�d�t irden�s m�klas sast�vda�as. Atcer�ties proporcijas (1-2-3) 
 

47. Soli pa solim izskaidrot irden�s m�klas gatavošanu 
 

48. Dot konkr�tus piem�rus irden�s m�klas lietošanai virtuv�, t.i., m�klas apvalks, cepumi 
 

49. Zin�t sast�vda�as biskv�ta m�klas gatavošanai 
 

50. Soli pa solim izskaidrot biskv�ta gatavošanu: aukst� un karst� 
 

51. Dot konkr�tus piem�rus biskv�ta lietošanai virtuv�, t.i., m�klas apvalks, rulete ar iev�r�jumu, Omletes 
P�rsteigums 
 

52. Nor�d�t sast�vda�as plauc�t�s m�klas gatavošanai 
 

53. Soli pa solim izskaidrot plauc�t�s m�klas gatavošanu 



 
54. Dot konkr�tus piem�rus plauc�t�s m�klas lietošanai virtuv�, t.i., kr�ma virtu�i, ekl�ri 

 
55. Nor�d�t sast�vda�as 

 
56. Soli pa solim izskaidrot cepam�s m�klas gatavošanu cepšanai liel� tauku daudzum� 

 
57. Dot konkr�tus piem�rus cepam�s m�klas lietošanai virtuv�, t.i., cepti d�rze�i, Kalm�ri a la Romana 

 
58. Attš�irt tr�s daž�da veida kr�ma �dienus p�c to saistviel�m (ar želat�nu, v�r�ts kr�ms, nov�r�ts kr�ms = 

pudi�š) 
 

59. Nor�d�t Bav�riešu kr�ma sast�vda�as 
 

60. Soli pa solim izskaidrot Bav�riešu kr�ma gatavošanu 
 

61. P�c pav�ra instrukcijas pagatavot Bav�riešu kr�mu 
 

62. Dot aromatiz�tu kr�mu daž�dus piem�rus, mainot dažas sast�vda�as, bet saglab�jot to pašu darb�bas veidu, 
t.i., v�na kr�ms, šokol�des kr�ms, apels�nu kr�ms utt. 
 

63. Nor�d�t sast�vda�as karame�u kr�ma gatavošanai 
 

64. Soli pa solim izskaidrot karame�u kr�ma gatavošanu 
 

65. P�c pav�ra instrukcijas pagatavot karame�u kr�mu 
 

66. Nor�d�t sast�vda�as pudi�a gatavosanai 
 

67. Soli pa solim izskaidrot pudi�a gatavošanu 
 

68. P�c pav�ra instrukcijas pagatavot pudi�u 
 

69. Pagatavot pudi�u no izdev�giem produktiem, sekojot instrukcijai uz iepakojuma  
 

70. Nor�d�t crepes sast�vda�as 
 

71. Izskaidrot crepes gatavošanas so�us 
 

72. Sagatavot m�klu un patst�v�gi cept crepes 
 

73. Dot konkr�tus piem�rus crepes (pl�no pank�ku) iesp�jamai lietošanai virtuv�, t.i., uzziest iev�r�jumu uz t� un 
sarull�t, Crepes Suzette, Crepes Normande utt. 

 


