EdindSanas uznémuma aprikojums




Tema: levads
Apakstéma: Visparéja informacija par édinasanas uzpémuma uzbivi un
iekartu izvietojumu

Edina$anas uznémumu iekartas ledala péc to izmanto$anas.

Mehaniskas iekartas - uz produktiem iedarbojas mehaniski, izmainot produktu ar€jo izskatu, formu, neizmainot Kimisko sastavu,
garSu. Pieméram, mizoti darzeni, sagriesta maize, samalta gala u.c.lekartas — darzenu tiritaji, darzenu griez€ji, galas maléjs u.c.

Siltuma iekartas — uz produktiem iedarbojas ar siltumu, izmainot krasu, garSu, kTmisko sastavu, svaru. Pieméram, variti kartupeli,
cepti kartupeli, cepta gala u.c. lekartas — plitis, pannas, katli, daZzadi cepSanas aparati.

Aukstuma iekartas — paredz€tas produktu, izejvielu un édienu atdzeséSanai un uzglabasanai. Paildzina to realizacijas laiku.
Noveérs$ baktériju iedarbibu. lekartas — aukstuma skapji, vitrinas, letes, kameras, ledus generatori u.c.

Edinasanas uznémumu aprikojums
Daudzveidigas iekartas, ko izmanto partikas produktu apstradei un uzglabasanai, ir neatnemama virtuves sastavdala. lekartu
uzdevums ir atvieglot cilvEku darbu un ietaupTt laiku. Pérkot vai nomajot virtuves tehniku, janem véra $adi nosacijumi:
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Telpu planoSana eédinasanas uznémuma
e Telpas €dinasanas uznémumos iedala divas lielas
grupas:
- razoSanas telpas (paredz€tas produkcijas
raZoSanai)
*- tirdznieclbas telpas (paredzeétas apmeklétajiem,
produkcijas realizacijai)
Kvalitativai €dienu gatavoSanai nepiecieSamas
telpas. Liela nozime ir to daudzumam un
izvietojumam. Butiska ir darbinieku

profesionalitate, maka pareizi organizet darba vietu
un pasu darba procesu.



» Sada tipa uzn@mumos raZo3anas telpas aiznem

daudz lielaku platibu un ir apgadatas ar visa
veida édinasanas uznémuma iekartam, lai
nodroSinatu visus tehnologiska procesa posmus.
So funkciju realizacijai uznémuma darbiba var
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izdallt Sadas specializéto telpu grupas:
e noliktavu
* razoSanas
e apmeklétaju apkalpoSanasgs
e dienesta
e tehniskas




Noliktavu telpas nodrosSina kvalitativu produktu un
izejvielu uzglabasanu, rada optimalus apstaklus, lai
produkti minimali izmainTtu izskatu, krasu, garSu un
konsistenci.

e Aukstuma kameras produktus izvieto péc to radnieclbas
un vienadiem uzglabasanas noteikumiem.

e Sauso produktu noliktavas paredzetas putraimu, miltu,
cukura u.c. izstradajumu uzglabasanai. Stipri
aromatiskus produktus (kafiju, téju) uzglaba izoléti no
parejiem produktiem. Produktus uzglaba fasétus,
novietotus uz metaliskiem vai koka plauktiem, koka
paliktniem, veédinamos skapjos. Gaisa t° jabut +12° -
+18°, gaisa mitrums 60 — 70 %. Telpai jabut bez logiem vai
aptumsotai.



Saknu un darzenu noliktava — tiek iekartota
pagraba vai 1. stava bez dabiska apgaismojuma.
Auglu un zalumu glabasanas kamera tiek uzturéta
t° +4°C.

e Aukstuma kameras — uzglaba galas (t° 0°C) un
zivju (t° -2°C) produktus, subproduktus (t° 0° -+2°).
Svaigu galu un zivis uzglaba hermétiski noslégtos
traukos vai vakuuma iepakojumos. Galas un zivju
pusfabrikatus uzglaba metaliskos plauktos —
grupejot.

e Piena produktu aukstuma kameras uzglaba piena

. ~~0\

produktus un gastronomijas produktus (t°+2°
Produktus uzglaba fasetus, izvietojot metala
plauktos.




RazoSanas telpu raksturojums
*Projektéjot €dinaSanas uznémumu jaieveéro
raZzoSanas telpu izméru un apdares noteikumi.
e Telpu iekSé&jai apdarei jabut bez likam
arhitektoniskam detalam, lai tajas neuzkratos
putekli. ..g

e Grieztu augstumam jabut 3m; - =
e Telpu apdarei izmanto gaiSu tonu
Udensnecaurlaidigus materialus ar gludu, viegl
mazgajamu virsmu;

e Uznemumos, kas izvietoti dzlvojamas ekas,
sienas un parsegumi janodroSina ar skanas
izolaciju.



Gridu segumam jabut udens necaurlaidigam,
lldzenam (keramikas flizes ar reljefu)

e Telpas v€lams nodrosinat ar dabigo un
maksligo apgaismojumu; g
e Telpas janodroSina ar atseviSku ventilacijas

sistému, paredzot trokSnu un vibracijas
aizsardzlbas pasakumus;

e Uznémuma apkures sistemu ieriko saskana ar

normativi dokumentaciju, nodroSinot optimalo
mikroklimatu édinasanas uznémuma (~18-20°
C).




RazoSanas telpas paredzéetas izejvielu apstradei,
pusfabrikatu galigai sagatavoSanai un gatavas
produkcijas gatavoSanai.

*RazoSanas telpas ir:
1. izejvielu pirmapstrades un pusfabrikatu
*izgatavoSanas cehi (galas, zivju, darzenu);
2. razoSanas cehi (karstais, aukstais);
3. konditorejas cehs;

*4. servé€Sanas telpa;

*5. telpa galda trauku mazgasanai;
*6. sadales telpa.




Darzenu apstrades telpa

e Darzenu apstrades telpa veic saknu, darzenu un zalumu
pirmapstradi, veido pusfabrikatus. Taja var Tslaicigi uzglabat tirus
zalumus un saknes.

e So telpu izvieto blakus saknu noliktavam, tas veicina sanitaro normu
ieveéroSanu.

e Darzenu apstrades telpa veic darzenu skiroSanu péc kvalitates un
lieluma. To var veikt ar rokam, lielos uznémumos, mehaniski. Péc tam

darzenus mazga, tira.

*Velamas iekartas:

*1. kartupelu mizojama masSina;

*2. dazada veida darzenu smalcinataji;

*3. berZzamie mehanismi biezenu gatavoSanai.

e Telpa nepiecieSamas karsta un auksta Udens pievads, darba galdi,
preCu svari, nazi utt.



Galas - zivju apstrades telpa
e Saja telpa notiek galas kautkermenu
pirmapstrade, kulinara sadale, majputnu,
medljumu un subproduktu apstrade, zivju
apstrade, galas un zivju pusfabrikatu gatavoSana.

*Darba virsmas Saja telpa ir no nerlis€joSa térauda.
Velamas iekartas:

*1. galas maléji;

*2. galas irdinata;ji;

3. kotleSu masas maisitaji;
4, Marinatori.




Karsto édienu gatavoSanas telpa jeb karstais cehs

Galvena razoSanas telpa, kur noslédzas €dienu gatavoSanas process ir
karstais cehs. Seit veic pusfabrikatu termisko apstradi, gatavo €dienus,
piedevas, merces, vara zupas.

e Karstais cehs ir savienots ar sagataves telpam —
edarzenu, galas-zivju cehiem un sadali.

e Darbu karstaja ceha organize, ieverojot
*tehnologisko procesu, iekartas izvieto racionali,
*samazinot darbinieku parvietoSanos.

e Karstaja ceha iekarto sekojoSas darba vietas:
*- ZUpPU gatavoSanai;

o- otro édienu gatavoSanai;
*- piedevu gatavoSanai;
- mérCu gatavoSanai.




Auksto un saldo edienu parstrades
telpa

e Seit gatavo aukstos un saldos eédienus, sviestmaizes,
uzkodas u.c. produkciju.

e Saja telpa ir daudz produkcijas, kas netiek termiski
apstradata, tadeé| Tpasi stingri jaievéro sanitaras prasibas.

e Visus edienus gatavo Isi pirms realizacijas.

e Telpa jabut 2-3 aukstuma skapjiem, 2-4 darba galdiem
(svaigiem un varitiem produktiem), galda svariem. Telpa var
bUt aprikota ar mehaniskajam rivém, griez€jiem, putotajiem
un citam elektromehaniskam iekartam.

e Saldo édienu gatavoSanai jaiekarto atseviska darba vieta.
e So cehu vElams iekartot €kas ziemelu pus€ 3

e
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dhe Sadale

Sadale ir €édienu izsniegSanas vieta, kur €diens tiek sadalits, porcionéts
un noforméts. Sadalei jabUt tieSi saistitai ar karsto un auksto cehiem,
apmeklétaju zali, servéjamo telpu un galda trauku mazgatavu. Sis
planojums nodroSina gatava €diena Tsako celu no pagatavoSanas
procesa lidz patéréSanai, maksimali saglabajot ta kvalitati un sanitaro
tirtbu.
Sadal€ jabut visiem nepiecieSamajiem instrumentiem €dienu
pasniegSanai (neko nedrikst likt ar pirkstiem).
Sadalei izvirzitas prasibas:
1. édieni jaizsniedz pareiza temperatura;
2. €diens japasniedz gliti, estetiski noformets;
3. édiens jaizsniedz pareiza svara (atbilstoSi dokumentacijai).

Edienu pasnieg8anas temperatdras: zupas - 75°, aukstas uzkodas,
saldie - 14°, otrie €dieni, mérces - 65°, otrie €dieni péc pasutijuma -
90° - 95°.2010/0104/1DP/1
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Konditorejas cehs

Konditorejas cehs &dinaSanas uznémuma ir pastavigs, no citiem neatkarigs
cehs. Visbiezak konditorejas cehs apgada ar savu produkciju ne tikai
uznémumu, kura tas atrodas, bet arl citus uzneémumus. Lai konditorejas ceha
veiksmigi norit€tu izstradajumu gatavoSana, stingri jaievéro tehnologiskais
process.

NepiecieSamas telpas konditorejas ceha tehnologiska procesa
nodroSinasSanai:

e sviesta apstradei;

e olu apstradei;

e miklu un citu izejvielu sagatavoSanai;

e ceptuve;

e gatavo izstradajumu apdarei;

e jesainojamo materialu uzglabasanai;

e iekS€jas taras mazgasanai;

ekspedicijas telpa;

aukstuma iekartam;

noliktava izejvielu diennakts uzglabasanai.
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