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Studiju kursa istenoSanas valodas

LV

Anotacija

Studiju kurss sniedz zinaSanas studentiem par saldumu razo$anas galvenajiem tehnologiskajiem
pamatprincipiem, razoSanas procesiem un iekartam, par saldumu veidiem, iedalijumu, ka ar1
sniedz informaciju par jaunam tendencém saldumu razoSana. lepazistina ar saldumu razosana
izmantojamajam izejvielam un to ietekmi uz gatava izstradajuma kvalitati un sensoro Ipasibu
kopumu (garsu, krasu, aromatu, struktiiru utt.). Sniedz prieksstatu par konditorejas izstradajumu
iekartam un aprikojumu.

Merkis un uzdevumi, izteikti kompetencés un
prasmes

Spéj paradit zinasanas par dzerienu razoSanas tehnologija produktu razo$anas tehnologijam un
organizét produktu razoSanas tehnologisko procesu gaitu.

Spéj paradit zina$anas un prasmes novertet tehnologisko iekartu, aprikojuma atbilstibu
tehnologiskajam procesam.

Spéj regulari parbaudit razo$anas procesa tehnologiskos parametrus, to atbilstibu tehnologiskajai
dokumentacijai.

Spéja veikt izejvielu un materialu aprékinus tehnologisko procesu racionalai norisei.

Sp&j novertét izejvielu un materialu pieejamibu/atbilstibu raZzo$anai un tehnologijai istermina,
ilgtermina.

Spgj veikt piegadato razo$anas izejvielu un materialu kvantitativu un kvalitativu uzraudzibu.
Spgj organiz&t razosanas posmu nodro§inasanu ar atbilstoSajiem resursiem.

Spgj organiz&t, novertet razosanas izejvielu un materialu atbilstibu pavaddokumentiem un citiem
saistitajiem dokumentiem un prasibam.

Spgj Tsteno rotacijas principu izejvielu un materialu aprit€ visos partikas produktu razos$anas
posmos.

Spgj nodrosinat razoSanas izejvielu un materialu, starpproduktu, gala produktu uzglabasanas
reZimus un to prasibu ievéro$anu noliktavas un razo$ana.

Patstavigais darbs, ta organizacija un uzdevumi

PD Gatavosanas, studgjot literatiiru, apkopojot un analizgjot to, majas darbu izstradei.

MD Izmantojot radoSu pieeju, studenti patstavigi izstrada , analiz€ un prezenté 3(nodarbibas) .
Seminara laika studenti argumentg, diskuté un aizstav savus darbus.

PD Sagatavoties laboratorijas darbiem macibspéka noteikta tematika.(receptiiru izstrade,
tehnologiskas dokumentacijas izstrade.

LD Laboratorijas darbi (10) iegiito rezultatu apkoposana un rezultatu prezentésana .

GE Sagatavoties eksamens

Literatiira

Obligata/Obligatory:

1. Ciprovica I., Kunkulberga D., Gramatina 1., Kampuse S., Karklina D., (2021) Partikas produktu
razoSanas tehnologijas. Digitalais macibu lidzeklis izstradats ar Eiropas Savienibas finansialu
atbalstu projekta “Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un
kvalitates nodro$inasanai” (vieno$anasNr.8.5.2.0/16/1/001).Valsts izglitibas satura centrs.
ISBN978-9934-24-046-1
Pieejams:https://dml.visc.gov.lv/pluginfile.php/370/mod_resource/content/12/DML_PartikasTehn
ologijas PDF materials.pdf

[tieSsaiste][skatits2021.g.17.septembri. |Pieejams:https://dml.visc.gov.lv/course/view.php?id =16
2. Golobuda R., Muizniece-Brasava S., Kince T., (2021) Partikas produktu razoSanas
tehnologiskas iekartas. Digitalais macibu lidzeklis izstradats ar Eiropas Savienibas finansialu
atbalstu projekta “Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un
kvalitates nodrosinasanai” (vienosanas Nr. 8.5.2.0/16/1/001) Valsts izglitibas satura centrs. ISBN
978-9934-24-045-4.
Pieejams:https://dml.visc.gov.lv/pluginfile.php/390/mod_resource/content/12/DML_Partikaslekart
as PDF_materials.pdf

[tieSsaiste][skatits2021.g.17.septembri. |Pieejams:https://dml.visc.gov.lv/course/view.php?id=17

3. Labau E. (2013) Liela saldumu gramata. Riga Zvaigzne ABC, 160 Ipp., ISBN 9789934037009
4. Zarin$ Z. (2021) Uztura maciba. Riga (Jelgava)LU Akadeémiskais apgads. 430 lpp ISBN
9789934186509

Papildu/Additional:

1. lopsiaesa I'. H., CxoGensckas 3. I'., (2020) TexHOMOTHS TPOU3BOACTBA CaXapHBIX
KOHJIUTEPCKUX u3ienuii : YueoHoe mocobue. Cankr-IlenepOypr./Mocksa Jlanb., 428c., ISBN
9785811447787

2. dparmnes A. 1., Mapmankus I. A., (2020) OCHOBBI KOHAUTEPCKOTO TPOU3BOJCTBA © Y YeOHUK
s By3oB. Cankt-IlenepOypr Jlans., 532 c., ISBN 9785811458776

Interneta resursi/Inernet resources:

1. Confectionery. [tieSsaiste][skatits 2021.g.6.maija.|Pieejams:
https://www.confectioneryproduction.com/

2. Iekartas. [tieSsaiste][skatits 2021.g.6.maija.|Pieejams:
https://mastermilk.com/




NepiecieSamas priekszinasanas

parstrades iekartam un to darbibas principiem.

Partikas sastava izpratne (olbaltumvielas, tauki, oglhidrati, vitamini utt.);Mikroorganismu ietekme
uz partiku (fermentacija, bojasanas, drosiba); Partikas ktmiskie procesi; zinaSanas par partikas

Studiju kursa saturs

Saturs

Pilna un nepilna laika
klatienes studijas

Nepilna laika
neklatienes studijas

Kontakt | Patstav. | Kontakt | Patstav.
stundas darbs stundas darbs
Saldumu klasifikacija un definicijas: izpratne par saldumu veidiem, kategorijam un standarta 2 5 0 0
definicijam.
Saldumu razo$anas tehnologijas biitiba: zinasanas par pamata principiem un tehnologiskajiem
procesiem, kas saistiti ar saldumu raZosanu.
Saldumu razosanai nepiecieSamas izejvielas, iekartas un aprikojums: izpratne par nepiecieSamajam
sastavdalam, parstrades iekartam un instrumentiem, ko izmanto saldumus razoSana.
Cukuroto saldumu tehnologijas un iekartas: Karameles, Trisa, riekstu pildijjuma konfektes (praling): 2 5 0 0
izpratne par $o konfekSu razo$anas tehnologijam, apstrades posmiem un specializéto aprikojumu,
kas nepiecieSams So produktu razoSanai.
Marcipans, pomade, karamele, spogulglaziira: zinasanas par sagatavoSanas metodém, sastavdalu
funkcionalitati un aprikojumu, ko izmanto $o produktu razoSana.
Olbaltuma masas saldumi (bez€, meringi).
Krému pusfabrikati: 2 5 0 0
Varitais kréms: sagatavo$anas tehnologijas, sastavdalu funkcionalitate un apstrades iekartas varitu
krému raZosSanai.
Olu likiera/kafijas kréms: razo$anas metodes, sastava apsveérumi un tehnologiskas prasibas
aromatiz&tu krému gatavosanai.
Citronu, Sokolades kréms: izpratne par sastavu, tekstiiras veidoSanu un apstrades tehnikam.
Musa masas: musa gatavosanas principi, acracijas metodes, stabiliz€Sana un aprikojuma
izmantoSana.
Sokolades saldumu tehnologija un iekartas. 2 6 0 0
Temperésana: Sokolades temper&Sanas principi, kristalizacijas kontrole un ietekme uz tekstiiru un
spidumu.
g%kolﬁdes pusfabrikata masas pagatavosana: formuléSanas metodes, sastavdalu funkcionalitate un
apstrades prasibas.
Sokolades saldumi: razoSanas tehnologijas Sokolades batoniniem, formétajam Sokoladém un trifeles,
ieskaitot formésanu, pildiSanu un noslédzo$os apstrades posmus.
Auglu — ogu, riekstu saldumu razo$anas tehnologijas un iekartas. 2 6 0 0
Pusfabrikati: sagatavosanas metodes un apstrades prasibas auglu, ogu un riekstu bazes
starpproduktiem.
Konfeksu veidi: razoSanas tehnologijas un aprikojums marmeladei, zefiriem, auglu pastilem,
zelejam, gumijveida konfekteém un sukadem.
Apstrades principi: siltuma apstrade, ZelejéSana, aeracija un tekstiiras veidosana, lai iegtitu vélamas
sensoras un struktiiras Tpasibas.
Praktiskais darbs. Cukurotie saldumi: 8 6 0 0
- Praktiska karameles, tofi, pralinu, marcipana, fondanta, spogulglaziiras un olu baltuma bazes
konfeksu gatavosana.
- IepaziSanas ar nepiecie$samo aprikojumu un tehnologiskajiem parametriem cukura konfeksu
razoSana.
Praktiskais darbs. Krému pusfabrikati:
- Pavlovas kréma, olu likiera/kafijas kréma, citrona kréma, Sokolades kréma un miisu masu
sagatavosana un apstrade.
- Tehniku pielietoSana vélamas konsistences, garSas un struktiiras Tpasibu sasniegSanai.
Praktiskais darbs. Sokolades saldumi:
- Sokolades batoninu, Sokolades praliu un trifeles raZosana.
- Sokolades tempergsana un apstrade, Sokolades pusfabrikatu sagatavosana un forméSanas tehnikas.
Praktiskais darbs. Auglu — ogu, riekstu saldumi:
- Marmelades, zefiru, pastilju, Zeleju, gumijveida konfeksu un sukazu sagatavosana.
- Auglu, ogu un riekstu bazes pusfabrikatu apstrade.
Laboratorijas darbs. Zeleja, iepakosana dazadas vides, novérosana: 12 8 0 0
- Zeleju produktu sagatavosana.
- Iepakosana dazada veida traukos un vides.
- Produkta uzvedibas novéro$ana un analize dazados uzglabasanas apstaklos.
Laboratorijas darbs. Saldumu kvalitativo raditaju noteiks$ana, deriguma termina noteikSana:
- Konfeksu produktu kvalitativo Tpasibu novértéSana (tekstiira, izskats, garSa, aromats).
- Deriguma termina noteikSana, pamatojoties uz kvalitates parametriem un uzglabasanas apstakliem.
Seminars. Veikto praktisko un laboratorijas darbu kopsavilkums un rezultatu prezentésana. 2 5 0 0
Kopa: 32 46 0 0

Sasniedzamie studiju rezultati un to vértéfana

Sasniedzamie studiju rezultati

Rezultatu vertésanas metodes

Z1 Demonstrét un pielietot partikas produktu razoSanas specialista profesijai nepiecieSamas
visparigas un specializ&tas zinasanas prieks$stata, izpratnes un lietoSanas limeni.

Patstavigais darbs, praktiskas nodarbibas,
laboratorijas darbs, eksamens.

P1 Spgj izvertet , pilnveidot savu un citu cilvéku darbibu, stradat sadarbiba ar citiem, planot un
organizet darbu, lai veiktu konkretus uzdevumus partikas produktu razosana un darba
organizéSana partikas aprites (pilna un/vai nepilna raZosanas cikla) uzne@muma un citas saistitajas
organizacijas.

P2 Spgj rast radosus risinajumus profesionalajam problémam partikas produktu razo$anas joma,
kur iespgjamas izmainas.

PS5 Balstoties uz analitisku pieeju, sp€j veikt partikas produktu razo$anas specialista kvalifikacijai
atbilstosus praktiskus uzdevumus dazada Iimena un veida partikas aprites (pilna un/vai nepilna
razo$anas cikla) uznémuma un citas saistitajas organizacijas.

Patstavigais darbs, praktiskas nodarbibas,
laboratorijas darbs, eksamens.




K1 Spgj formulét, aprakstit , analiz&t un risinat praktiskas problémas partikas produktu razoSanas |Patstavigais darbs, praktiskas nodarbibas,
procesu nodro§inasana. laboratorijas darbs, eksamens.

K2 Spgj atlasit, klasific€t un novertét saistitu informaciju ar partikas produktu drosu , nekaitigu
razoSanu un izmantot to [émumu pienemsana partikas aprites ( (pilna un/vai nepilna razoSanas
cikla) uznémuma darbibas nodrosinasana.

K3 Sp&j uznemties atbildibu un iniciativu, veicot darbu individuali vai komanda stradajot partikas
aprites (pilna un/vai nepilna razo$anas cikla) uznémuma un citas saistitajas organizacijas.

Studiju rezultatu vérté¥anas kritériji

Kriterijs % no kopgja vertejuma
Prezentacijas (patstaviga, grupu darba , seminaru) 20
Laboratorijas darbu rezultatu prezentSana 20
Patstavigais darbs (MD) 20
Eksamena/ieskaites darbs 40

Kopa: 100
Studiju kursa planojums

Dala KP Stundas Parbaudijumi
Lekcijas Prakt d. Laborat leskaite Eksam. Darbs

1. 3.0 12.0 8.0 12.0
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