Attalinatas macibas

Modulis Edina$anas uznémuma darbibas pamatprincipi
Téma Tehnologiska procesa gaita/pliisma uznémuma
Sasniedzamais Secigi pa posmiem izskaidro tehnologiska procesa gaitu/plismu uznémuma.
rezultats
Resursi 1.Darba lapa
2.Prezentacija “Tehnologiska procesa gaita/plisma uznémuma”
Macibu satura 1.1zlasit macibu materialu
apguve 2.Uzzim&t shemu
3.Aprakstit tehnologiska procesa posmus

l.uzdevums.Salieciet tehnologiska procesa posmus pareiza seciba un ierakstiet shéma nr.1!
(' max 20p)

Tehnologiska procesa posmi:
Gatavu &dienu uzsildisana
SanemsSana

Edienu gatavo$ana

Uzglabasana

Sasaldéta veida

Atvesinata veida

Karsto €dienu gatavosana

Karsto &dienu atdzesesana

Auksto &dienu gatavosana

Sasaldéta veida

Bez 1paSa temperaturas reZima
Atvesinata veida

Izejvielu pirmapstrade (t.sk. atlaidinaSana)
Produktu parstrade (t.sk. atdzes€Sana)
Karsta veida

Iepirksana

Atvesinata veida

Edienu pusfabrikatu uzglabasana atvésinata veida
Gatavo &dienu servéSana
Pusfabrikatu uzglabasana

Gatavo &dienu uzglabasana







2.uzdevums. Katru posmu isi noraksturot. Rezultatus apkopot tabula! (max 20p)

Tehnologiska procesa Raksturojums

posms

Piemers Piemers

Iepirksana Iepérkot izejvielas jasadarbojas ar tiem piegadatajiem, kas ir

identific€jami un izsekojami. NepiecieSams izveidot piegadataju
sarakstu, kura ieklauti tie piegadataji, ar kuriem noslégts ligums.




Attalinatas macibas

Modulis Produktu un izstradajumu uzglabasana

Tema: SaldeSana un sasaldeéSana

Sasniedzamais | Apraksta prasibas kvalitatei starpproduktiem un gatavajiem izstradajumiem

rezultats sasaldesanas procesu veikSanai. Raksturo sasaldéSanas un saldéSanas iekartas un
pielaujamas temperatiiras svarstibas procesa.

Resursi Darba lapa
Prezentacija
https://replay.lsm.Iv/Iv/ieraksts/Itv/199419/partikas-revidents-bulcinas

l.uzdevums. Noraksturojiet saldéSanas veidus! (8 punkti)

Saldésanas veids SaldeSanas veida raksturojums PriekSrocibas

Sausais ledus

“Soka” saldesana

Kriogéna saldéSana

Parasta saldéSana

2.uzdevums. Nosauc vismaz 5 punktus, kapéc jaizmanto saldéSanu, ka uzglabasanas
panémienu! (S punkti)

3.uzdevums. Izlasi apgalvojumu un atzimé, vai tas ir pareizs/nepareizs. Ja ir nepareizs- izlabo
kliidu un uzraksti pareizi! (max 41p)

Nr. | Apgalvojums Pare | Nep | Kludas labojums Pun
izi a kti
reizi
0. | Piena hemegenizaeiju veic, lai iegiitu pienu ar X normalizaciju

noteiktu tauku saturu

1. | Sasaldét produktu nozimé samazinat ta
temperatiiru vismaz lidz -8°C

2. | Atvesinat produktu nozimé samazinat ta
temperatiiru [idz temperatirai, kas ir loti tuva
sasalSanas punktam, bet to nesasniedz

3. | Atdzes@Sana ir produkta temperatiiras
samazinasana no sakuma temperatiras lidz
jebkurai temperatiirai virs sasalSanas punkta.

4. | 1.posms pirms saldéSanas ilgst no briza, kad
produkts ar augstu temperatiiru tiek paklauts
sald€Sanas procesam, lidz bridim, kad sakas
tdens kristaliz€Sanas

5. | 3.posma produkta temperatiira krit lidz
sasaldeSanas temperatiirai

6. | Katra produkta kopgjais saldésanas laiks ir
atkarigs no produkta sakotngjas temperatiiras,
vajadzigas beigu temperatiiras, produkta
uzturvértibas



https://replay.lsm.lv/lv/ieraksts/ltv/199419/partikas-revidents-bulcinas

2. sasalSanas posma produkta temperatiira
gandriz nemainas, jo nonemta siltumenergija
izraisa iidens molekulu kristaliz€Sanos.

Izlidzinasanas laiks ir laiks, kad produkta vidi
un argja virsma sasniegta vienada temperatiira

Saldésana un atdzeséSana ir produktu
uzglabasanas termina pagarinasanas metode, kas
iznicina bakt€rijas un pagarina produktu
deriguma terminu

10.

Ja iepakoti vai neiepakoti produkti tiek sasaldéti
vai atdzeséti tehnologiska procesa laika uzreiz
péc pirmapstrades, baktériju daudzums Sajos
produktos nepalielinasies.

11.

Sald&tu produktu uzglabasanas laika
mikroorganismu vairo$anas nenotiks, pec
atkaus€Sanas mikroorganismu skaits kops
produkta saldeéSanas procesa nemainas .

12.

Jo 1énak notiek saldéSana, jo augstaka bis saldeta
produkta kvalitate

13.

SaldéSanas procesam ir jabiit Ienam tadel, lai
ieglitu mazus ledus kristalinus.

14.

Ja sald@Sanas process norit parak leni, tiek iegtits
produkts, kas ir zaudgjis savu dabisko izskatu,
garsSu un struktiru.

15.

Kriogénas saldéSanas atrums nozime to, ka tidens
produkta Siinas sasalst tikpat atri, ka tidens ap
tam, saglabajot organisko Stnu struktiru
neskartu.

16.

Jo atrak tiek sasaldéti partikas produkti, jo vairak
Skidruma izplist atkaus€jot produktu.

17.

Ogu, auglu un zivju $iinu uzbiive ir 1pasi jutiga
pret lieliem kristaliem, tadel Sie produkti ir
jasasaldeé atri.

18.

SaldéSanai ir piemeroti $adi produkti:_vinogas,
lapu salati, redisi, rutki, skabais kr&jums,
majonéze, veselas olas ar ¢aumalam, sipoli,
veseli, neapstradati aboli un bumbieri.

19.

BlanséSana nozime islaiciga produktu
iegremd@Sana auksta tideni.

20.

Ja sald€Sana nenotiek pietiekami atri, daziem
produktiem var tikt samazinata pat to
uzturvertiba.

21.

Liesa gala ir daudz piemérotaka saldéSanai neka
trekna un to var uzglabat ievérojami ilgak.

22.

Neapstradatiem partikas produktiem un
blansetiem darzeniem pirms sasaldéSanas
nepiecieSams pievienot garsvielas un sals

23.

Piemeérots iepakojums saldéSanai ir plastmasas
pléve; polietiléna tunelpléve; aluminija folija;
pergamenta papirs; saldéSanai paredzeti trauki

24,

Ieksgjais mark&jums ir uz iepakojuma noraditais
saturs un sasaldésanas datums




25. | Maizi un konditorejas izstradajumus sasaldéta
veida var uzglabat no 2 lidz 6 dienam

4.uzdevums. Noskatities analitisko raidijumu “Partikas revidents” Bulcinas
https://replay.lsm.Iv/Iv/ieraksts/Itv/199419/partikas-revidents-bulcinas
un atbildiet uz jautajumiem!

Kadus saldéSanas veidus izmanto uznémuma?

Kadu temperatiiru izmanto “Soka” saldéSanai?

Lidz kadai iek$€jai temperatiirai sasald€ izstradajumus?

Kapéc uzturzinatnieki uzskata saldéSanu par visveseligako konservésanas veidu?
Kapéc smalkmaizitém ilgaks uzglabasanas laiks, neka maizei?

Ko nozime dehidratéti milti?

Kapéc pirms ievietosanas saldétava, smalkmaizites vél apstrada “Soka” saldétava?



https://replay.lsm.lv/lv/ieraksts/ltv/199419/partikas-revidents-bulcinas

