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Profesionālās kvalifikācijas eksāmena PROGRAMMA 

Tūrisma nozare, profesionālā kvalifikācija "Pavārs", 4. LKI līmenis 

 

Mērķis 

Pārbaudīt un novērtēt eksaminējamā profesionālās kompetences 

atbilstoši profesijas standarta prasībām vai profesionālās 

kvalifikācijas prasībām. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi 
Situāciju analīze (rakstiski), praktiskais 

darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

580 min. (kopējais laiks) 

1. dienā 240 min. (2. uzdevums) 

2. dienā 340 min. (1., 3., 4. uzdevums) 

Uzdevumu apraksts 

1. Rakstiski analizēt situācijas par ražošanas procesa organizēšanu, 

darba vides riskiem, personīgās un ražošanas higiēnas ievērošanu 

ēdienu gatavošanā. 

1.1. Analizēt situāciju par izejvielu pieņemšanu un to uzglabāšanu 

ēdināšanas uzņēmumā. 

1.2. Analizēt situācijas par darba organizāciju ēdināšanas 

uzņēmumā. 

1.3. Analizēt situācijas par personīgās un ražošanas higiēnas 

neievērošanu ēdināšanas uzņēmumā, gatavojot ēdienus. 

1.4. Kuros gadījumos ēdināšanas uzņēmuma darbinieka rīcība var 

radīt viņam veselības apdraudējumu?  

1.5. Uzrakstīt trīs ieteikumus atkritumu samazināšanai ēdināšanas 

uzņēmumā.  

1.6. Izvērtēt situāciju par gatavo ēdienu uzglabāšanu. 

(izpildes laiks 40 min.) 

 

2. Izstrādāt ēdienkarti un tehnoloģiskās un kalkulācijas kartes trīs 

ēdieniem atbilstoši nosacījumiem: 

• katram ēdienam obligāti jāizmanto dotais pārtikas produkts, 

• aprēķinus veikt vienai ēdiena porcijai,  

• ēdieniem jābūt savstarpēji saskaņotiem vienotā ēdienkartē, 

• ēdienu piedāvājumu (ēdienkarti) veidot atbilstoši dotajam 

pasākuma / viesību konceptam vai veselīga uztura 

pamatprincipiem, vai raksturīgu Latvijas kulinārajam 

mantojumam.  

 (izpildes laiks 240 min.) 

 

3. Gatavot ēdienus (katru ēdienu divas porcijas) atbilstoši 

izstrādātajām tehnoloģiskajām kartēm (tostarp veikt izejvielu 

pirmapstrādi). 

(izpildes laiks 270 min.) 

 

4. Noformēt (4.1.), pasniegt (4.2.) un prezentēt (4.3.) pagatavotos 

ēdienus un ēdienkarti.   

(izpildes laiks 30 min.) 

 

Uzdevumi izpildāmi eksāmena laikā.  

 

Eksaminējamajam uzdevumu izpildei nepieciešams: 
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*Profesionālās kvalifikācijas "Pavāra palīgs" vērtēšanas skala: 

 
1 Citas profesionālās kvalifikācijas piešķiršanas mehānisms izmantojams atbilstoši aktuālā normatīva 

regulējumam.  

• pavāra darba pienākumiem atbilstošs darba apģērbs un apavi, 

• personas medicīniskā grāmatiņa ar ierakstiem par 

likumdošanas aktos noteikto veselības pārbaudi, 

• mācību kursa "Minimālās higiēnas prasības pārtikas 

uzņēmumā" spēkā esoša apliecība. 

Ja eksaminējamais ieguvis vērtējumu, kas zemāks par 60 % no 

maksimālā vērtējuma, izvērtē iespēju izskatīt vērtējumu attiecībā pret 

profesionālo kvalifikāciju "Pavāra palīgs"1 (ja par 1.1.–1.4., 3., 

4.2. uzdevuma izpildi iegūtā punktu summa pārsniedz 60 % vērtību 

profesionālās kvalifikācijas "Pavāra palīgs" vērtēšanas skalā*). 

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Eksāmena norisei nepieciešams: telpa ar atsevišķu darba vietu katram 

eksaminējamajam, kas aprīkota ar datoru, interneta pieslēgumu, 

izdrukāšanas iespēju; ēdināšanas uzņēmuma ražošanas telpa / mācību 

virtuve; telpa iekārtota atbilstoši darba drošības, higiēnas prasībām; 

tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojums ir darba kārtībā. 

Eksāmena norisei nepieciešamais aprīkojums: plīts, cepeškrāsns vai 

kombi krāsns, grils, fritīrs, siltumskapis, cirkulators, vakuuma iekārta, 

ledusskapis, saldētava, blenderis, putotājs, katli, pannas, rīve, bļodas, 

naži, dēlīši, karotes u. c.  

Eksāmena norisei nepieciešamie palīglīdzekļi: sienas pulkstenis, 

termometrs, individuālie un koplietošanas galda trauki, galda 

piederumi, glāzes, paplātes. 

Eksāmena norisei nepieciešamie materiāli:  

• pildspalva, zīmulis, kalkulators, A4 baltais papīrs, 

dzēšgumija, lineāls,  

• pārtikas produkti (izejvielas),  

• ražošanas telpas uzkopšanas līdzekļi un inventārs.  

Vērtēšanas kārtība 

Uzdevumu izpildi vērtē eksaminācijas komisija. Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 230, kas 

atbilst 100 %. Eksāmens ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60 %. 

Eksāmena vērtējums tiek izteikts ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–34 35–68 

69–

103 

104–

137  

138–

155  

156–

174  

175–

192  

193–

211 

212–

222  

223–

230  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums ballēs 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Iegūto punktu 

skaits 
1–22  23–44  45–67  68–89  

90–

101  

102–

113  

114–

125  

126–

137 

138–

145  

146–

150  

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums ballēs 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Profesionālās kvalifikācijas eksāmena uzdevumu izpildei nepieciešamo 

MATERIĀLO LĪDZEKĻU PAPLAŠINĀTS SARAKSTS  

Tūrisma nozare, profesionālā kvalifikācija "Pavārs", 4. LKI līmenis 

 

 

Tehnoloģiskās 

iekārtas, aprīkojums 

un darba instrumenti 

Eksāmena norisei nepieciešams: 

• atsevišķa darba vieta katram eksaminējamajam, kas 

aprīkota ar datoru, interneta pieslēgumu, 

• ēdināšanas uzņēmuma ražošanas telpa / mācību virtuve 

(telpa iekārtota atbilstoši darba drošības, higiēnas 

prasībām; tehnoloģiskās iekārtas un aprīkojums ir darba 

kārtībā), 

• tehnoloģiskās iekārtas: plīts, kombi krāsns (ar grila 

režīmu) vai cepeškrāsns (maksimālā temperatūra: 

+250 °C; grila režīms), siltumskapis, ledusskapis, rokas 

blenderis, putotājs, 

• piesta, cepampapīrs, sienas pulkstenis. 

Katram eksaminējamajam: 

• panna (Ø 20 cm, ar vāku)  – 1 gab., 

• lāpstiņa cepšanai – 1 gab., 

• katls (ar vāku, 1 l) – 1 gab., 

• bļodas (dažāda tilpuma) – 2 gab., 

• bļoda (lēzena) – 1 gab., 

• caurduris – 1 gab., 

• nazis (universālais) – 1 gab., 

• sakņu dārzeņu mizojamais nazis – 1 gab., 

• dārzeņu rīve (dažādi izmēri) – 1 gab., 

• dēlītis (marķēts – gaļa, jēlprodukts) – 1 gab., 

• dēlītis – 1 gab., 

• putojamā slotiņa (neliela) – 1 gab., 

• zupas šķīvji / buljona tases – 2 gab., 

• deserta trauciņi – 2 gab., 

• pamatēdiena šķīvji – 2 gab., 

• koka karote – 1 gab., 

• svari (līdz 1 kg) – 1 gab., 

• termometrs (plaša temperatūras skala) – 1 gab., 

• trauku mazgājamais līdzeklis – 1 gab., 

• trauku mazgājamais sūklis – 1 gab., 

• darba virsmu tīrāmā lupatiņa – 1 gab. 

Materiāli, 

palīgmateriāli u. tml. 

Katram eksaminējamajam: 

• nepieciešamās izejvielas būs zināmas pēc produktu 

receptūru izstrādes eksaminējamā sagatavotajā 

IZEJVIELU PIEPRASĪJUMA VEIDLAPĀ (6.1. tabula), 

• kancelejas piederumi (pildspalva, zīmulis, dzēšgumija) – 

1 komplekts. 
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Profesionālās kvalifikācijas eksāmena  

UZDEVUMU KOMPLEKTS 

Tūrisma nozare, profesionālā kvalifikācija "Pavārs", 4. LKI līmenis 

 

 
1. uzdevums. Rakstiski analizēt situācijas par ražošanas procesa organizēšanu, darba 

vides riskiem, personīgās un ražošanas higiēnas ievērošanu ēdienu gatavošanā.  

(izpildes laiks 40 min.) 

 

1.1. uzdevums. Analizēt situācijas par izejvielu pieņemšanu un to uzglabāšanu ēdināšanas 

uzņēmumā. 

 

1.1.1. Ēdināšanas uzņēmums ir pasūtījis izejvielu piegādātājam saldētas izejvielas (pārtikas 

produktus): garneles, saldējumu ar kapātiem lazdu riekstiem un papriku.  

Kuri kvalitātes rādītāji ir jāpārbauda saldētām izejvielām (pārtikas produktiem), tās pieņemot 

ēdināšanas uzņēmumā? Nosaukt trīs saldētu izejvielu kvalitātes rādītājus. 

 

Ēdināšanas uzņēmumā, pieņemot saldētas izejvielas, ir jāpārbauda šādi kvalitātes rādītāji:  

1. __________________________________________________________________________ 

2.___________________________________________________________________________ 

3. __________________________________________________________________________ 

 

1.1.2. Kādu informāciju sniedz izejvielas marķējums? Izpētīt 1. attēla marķējumu un turpināt 

iesāktos teikumus. 

 

1. Izejvielas izcelsmes valsts ir _______________________________________                                                           

2. Izejviela jāuzglabā _______________________________________________ 

3. Izejvielas masas iznākums ir _______________________________________ 

4.  – šī zīme informē par ______________________________________ 

5. Izlietot līdz ______________________________________________________ 
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1. attēls. Saldētas avenes 

 

1.1.3. Ēdināšanas uzņēmumā pieņemtās saldētās izejvielas (garneles, saldējums ar kapātiem 

lazdu riekstiem un avenes) tika ievietotas saldētavā. Atbildēt uz jautājumiem par izejvielu 

uzglabāšanu.  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. attēls. Saldētava (https://www.gemoss.lv/shop/lv/saldetava-2-1gn-1500l-10-22c-aisi304-

hd70bt) 

Kādai ir jābūt temperatūrai 

saldētavā? .............. °C 
Kuru no iegādātajām 

izejvielām novietot 

augstākajos 

plauktos? 

.......................... Kuras no izejvielām 

jānovieto priekšpusē, ņemot 

vērā to realizācijas laiku? 

.................... 
Vai iegādātās saldētās 

izejvielas pirms to 

novietošanas saldētavā 

jāizņem no oriģinālā 

iepakojuma? .........  

https://www.gemoss.lv/shop/lv/saldetava-2-1gn-1500l-10-22c-aisi304-hd70bt
https://www.gemoss.lv/shop/lv/saldetava-2-1gn-1500l-10-22c-aisi304-hd70bt
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1.1.4. Atbildēt uz jautājumiem par alerģiju izraisošiem pārtikas produktiem, apvelkot pareizo 

atbildi. 

 

1) Vai saldētas garneles ir alerģisks pārtikas produkts (izejviela)?  

 

Jā, ir alerģisks pārtikas produkts     Nē, nav alerģisks pārtikas produkts 

 

2) Vai saldētas avenes ir alerģisks pārtikas produkts (izejviela)?   

 

Jā, ir alerģisks pārtikas produkts     Nē, nav alerģisks pārtikas produkts 

 

 

1.2. uzdevums. Analizēt situācijas par darba organizāciju ēdināšanas uzņēmumā. Aizpildīt 

1. tabulu. Katrai situācijai noteikt norises vietu (ražošanas telpu), tehnoloģiskās iekārtas un 

inventāru, ēdienu gatavošanas tehnoloģiju, tehnoloģijas vai telpas temperatūras režīmu. 

1. tabula 

 

Nr. p. k. Situācijas ilustrācija Situācijas raksturojums 

1. 

attēls2 

1. Norises vieta – ražošanas 

telpa / darba vieta 

................................................................ 

 

2. Tehnoloģija – mehāniskā apstrāde 

................................................................ 

 

3. Tehnoloģiskā iekārta / inventārs 

................................................................ 

 

4. Telpas temperatūra 

................................................................ 

 

2. 

attēls3 

1. Norises vieta – ražošanas 

telpa / darba vieta 

................................................................ 

 

2. Tehnoloģija 

................................................................ 

 

3. Tehnoloģiskā iekārta / inventārs 

................................................................ 

 

4. Temperatūras režīms siltapstrādei 

................................................................ 

 

 
2 https://dissolve.com/stock-photo/Chef-making-bread-restaurant-royalty-free-image/101-D943-69-208 
3 https://www.webstaurantstore.com/guide/628/types-of-combi-ovens.html 
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3. 

attēls4 

1. Norises vieta – ražošanas 

telpa / darba vieta 

................................................................ 

 

2. Tehnoloģija 

................................................................ 

 

3. Tehnoloģiskā iekārta / inventārs 

................................................................ 

 

4. Temperatūras režīms siltapstrādei 

................................................................ 

 

 

1.3. uzdevums. Analizēt situācijas par personīgās un ražošanas higiēnas neievērošanu 

ēdināšanas uzņēmumā, gatavojot ēdienus. Aizpildīt 2. tabulu. Katrai situācijai noteikt divus 

pārkāpumus un norādīt to novēršanas risinājumu. 

 

2. tabula 

 

Nr. p. k. Situācijas ilustrācija Pārkāpuma skaidrojums 

1. 

 

1. Pārkāpums 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

 

Risinājums 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

 

2. Pārkāpums 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

 

Risinājums 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

 

 
4 https://www.stocksy.com/3020165/bearded-chef-cooking-pasta-in-kitchen 
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2. 

 

1. Pārkāpums 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

 

Risinājums 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

 

2. Pārkāpums 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

 

Risinājums 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

......................................................... 

 

 

 

1.4. uzdevums. Kuros gadījumos ēdināšanas uzņēmuma darbinieka rīcība var radīt viņam 

veselības apdraudējumu? Ierakstīt simbolu "X" 3. tabulas ailītē "Jā" (ja apgalvojumā minētā 

rīcība var radīt veselības apdraudējumu) vai "Nē" (ja risks nepastāv). 

3. tabula 

 
Nr. p. k. Apgalvojums Jā Nē 

1. Strādā darba apģērbā (garroku krekls un garas bikses)   

2. Pievieno elektriskās iekārtas ar mitrām rokām   

3. Lej ūdeni karstā eļļā   

4. Mikroviļņu krāsnīs izmanto metāla traukus, foliju   

5. Ļauj pannas rokturiem atrasties virs cita gāzes degļa   

6. Fritējot ēdienu, uzmanīgi paceļ vai nolaiž cepšanas grozu   

 

 

1.5. uzdevums. Uzrakstīt trīs ieteikumus pārtikas atkritumu samazināšanai izejvielu 

pieņemšanas posmā.  

 

Izejvielu pieņemšanas posmā atkritumus var samazināt: 

1. 

2. 

3. 
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1.6. uzdevums. Izvērtēt situāciju par gatavo ēdienu uzglabāšanu. 

 

Banketā, kura norises plānotais laiks ir no plkst. 16.00 līdz 02.00, pasūtīti siltie pamatēdieni.  

Cik ilgi un kādā temperatūrā marmītos var uzglabāt 3. attēlā redzamos ēdienus?  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. attēls5. Ēdieni marmītos 

 

Karstos pamatēdienus marmītos var uzglabāt: 

1.  maksimālais laiks ...................... h 

2.  uzglabāšanas temperatūra .................. °C 

 

 

2. uzdevums. Izstrādāt ēdienkarti un tehnoloģisko un kalkulācijas karti zupai, 

pamatēdienam (tostarp divām piedevām un mērcei) un desertam.   

(izpildes laiks 240 min.) 

 

Ēdienu izstrādē obligāti izmantot šādas izejvielas: 

• zupai – ķirbi, 

• pamatēdienam – laša fileju ar ādu, bez asakām, atvēsinātu, 

• desertam – olas. 

Pārējās ēdienu gatavošanai nepieciešamās izejvielas izraudzīties no IZEJVIELU SARAKSTA 

(1. pielikums). Aprēķinus veikt vienai ēdiena porcijai. Ēdieniem jābūt savstarpēji saskaņotiem 

vienotā ēdienkartē. Ēdienkarti izstrādāt, ņemot vērā veselīga uztura pamatprincipus. Cenu 

noteikšanai izmantot interneta resursus, norādot interneta vietni, pēc kuras tika izvēlētas cenas. 

 

2.1. Izstrādāt ēdienkarti. Aizpildīt 2. pielikuma 2.1. tabulu. 

2.2. Izstrādāt tehnoloģisko un kalkulācijas karti Nr. 1 zupai (3. pielikums). 

2.3. Izstrādāt tehnoloģisko un kalkulācijas karti Nr. 2 pamatēdienam (tostarp divām piedevām 

un mērcei) (4. pielikums). 

2.4. Izstrādāt tehnoloģisko un kalkulācijas karti Nr. 3 desertam (5. pielikums). 

 

Ēdienu receptūras un cenu kalkulācijas veikt dotajās veidlapās. Detalizēti aprakstīt divu ēdienu 

(pēc izvēles) gatavošanu, savukārt trešā ēdiena gatavošanu attēlot tehnoloģiskās shēmas 

formātā. Lai nodrošinātu izejvielu iegādi 3. uzdevuma veikšanai, apkopot aprēķināto izejvielu 

bruto daudzumu ēdienu divu porciju gatavošanai. Aizpildīt 6. pielikuma 6.1. tabulu.  

 

 
5 https://remontbyt.com/uslugi/marmity-holodny-e-i-teply-e/ 
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3. uzdevums. Gatavot zupu, pamatēdienu (tostarp divas piedevas un mērci) un desertu 

(katru ēdienu divas porcijas) atbilstoši izstrādātajām tehnoloģiskajām kartēm (veikt arī 

izejvielu pirmapstrādi).  

(izpildes laiks 270 min.) 

 

 

4. uzdevums. Noformēt zupu, pamatēdienu un desertu un tos pasniegt. Prezentēt 

ēdienkarti, tehnoloģiskās kartes un pagatavotos ēdienus.  

(izpildes laiks 30 min.) 
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1. pielikums 

IZEJVIELU SARAKSTS 

 

2. uzdevuma izstrādē papildu izmantojamās izejvielas  

Svaigi dārzeņi, sēnes, augļi, ogas 

Kartupeļi 

Burkāni  

Paprika  

Kāposti, galviņkāposti, brokoļi 

Sīpoli, Šalotes, sarkanie, dzeltenie 

Puravi 

Ķiploki 

Tomāti 

Ķirštomāti 

Gurķi 

Cukīni 

Baklažāni 

Ķirbji 

Redīsi 

Ingvera sakne 

Salāti, lapu un Pekinas 

Spināti 

Zaļumi, dilles, pētersīļi, baziliks, 

rozmarīns, timiāns 

Dīgsti 

Šampinjoni 

Austersēnes 

Āboli 

Bumbieri 

Citroni 

Apelsīni 

Banāni 

Vīnogas 

Mellenes 

Dzērvenes 

Avenes 

Piens un piena pārstrādes produkti 

Jogurts, bezpiedevu 

Piens, 2,5 % 

Biezpiens, 9 % 

Krējums, saldais, 35 % 

Krējums, skābais, 20 % 

Siers, Mascarpone 

Siers, kausētais 

Siers, Holandes vai Krievijas, 

Parmigiano Reggiano 

Siers, Feta 

Sviests, 82 % 

Graudaugu pārstrādes 

produkti, pākšaugi 

Apaļgraudu rīsi 

Gargraudu rīsi 

Kviešu milti 

Kviešu milti, rupja maluma 

Rudzu milti 

Auzu milti 

Manna 

Pasta, tostarp nūdeles 

Kuskuss 

Bulgurs (kviešu putraimi) 

Pērļu grūbas 

Prosa 

Griķi 

Kukurūzas putraimi 

Kukurūzas ciete 

Baltmaize  

Rudzu maize 

Tostermaize  

Baltmaizes rīvmaize 

Rupjmaizes rīvmaize 

Pelēkie zirņi 

Turku zirņi 

Gaļa un gaļas pārstrādes produkti 

Broilera kāja, atvēsināta 

Cūkgaļas lāpstiņa vai ribu gabals, 

atvēsināts 

Cūkgaļas karbonāde, kūpināta 

Desiņas, kūpinātas 

Eļļas 

Ķirbju eļļa 

Olīveļļa, Extra Virgine 

Olīveļļa, Pomace 

Rapšu eļļa 

Zivis, jūras veltes un to pārstrādes 

produkti 

Laša fileja, atvēsināta 

Laša asakas, atvēsinātas 

Laša fileja, kūpināta 

Anšovi, marinēti 

Garneles, lobītas, saldētas 

  Alkohols 

Alus 

Baltvīns 

Sarkanvīns 

Balzams, Rīgas 

Brendijs 

Rums 

Konservēti dārzeņi, augļi, ogas 

Kaperi 

Pesto 

Marinēti gurķi 

Skābēti kāposti 

Melnās olīvas 

Marinētas sēnes  

Baltās pupiņas, vārītas 

Kukurūza  

Rozīnes 

Aprikozes, žāvētas 

Plūmes, žāvētas 

Dzērveņu ievārījums 

Aprikožu ievārījums 

Kļavu sīrups 

 

Garšas preces  

Baltvīna etiķis 

Sarkanvīna etiķis 

Etiķis, Balsamico 

Sinepes, Krievu, Dijon 

Kafija, šķīstošā 

Kakao pulveris 

Tēja, melnā un zaļā 

Sojas mērce, tumšā un gaišā 

Tomātu mērce 

Tomātu pasta 

Kaltētu sēņu pulveris 

Kaltēti tomāti 

Cukurs 

Vaniļas cukurs  

Sāls, vārāmais 

Dažādi 

Olas, vistu un paipalu 

Sula, ābolu un apelsīnu, ķiršu 

Kartupeļu ciete 

Linsēklas  

Lazdu rieksti 

Mandeles 

Želatīns, pulveris vai plāksnes 

Agars, pulveris 

Šokolāde, melnā  

Šokolāde, baltā 

Garšvielas: 

• graudu, sēklu: pipari, baltie, 

melnie, rozā, timutas, 

ķimenes, sinepes, 

krustnagliņas, muskatrieksts, 

• maltas: kanēlis, pipari, 

kurkums, čili,  

• auga daļas: lauru lapas, 

raudene 
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2. pielikums 

2.1. tabula 

ĒDIENKARTE 

 

Tehnoloģiskās 

kartes Nr. 
Ēdiena nosaukums 

Vienas porcijas 

iznākums, g 

Zupa 

1.   

Pamatēdiens 

2.   

Deserts 

3.   
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3. pielikums 

TEHNOLOĢISKĀ un KALKULĀCIJAS KARTE Nr. 1 

 

Ēdiena nosaukums:          

 

Zudumi, % 
Izejvielas, to raksturojums 

Izejvielu 

daudzums 

1 porcijai, g 

Izejvielu 

daudzums 

10 porcijām, 

kg 

1 kg / 

l izejvielu 

cena (bez 

PVN), EUR 

Summa, 

EUR 

Tehniskie 
Silt-

apstrādes 
Bruto Neto Bruto 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        
Vienas porcijas iznākums, g     

Izejvielu izmaksas (pašizmaksa)  

Fiksētās izmaksas  2,55 

Uzcenojums, % 400 

Cena ar uzcenojumu  

Pievienotās vērtības nodoklis (PVN), % 21 

Pārdošanas cena  

Vienas porcijas pārdošanas cena  

 

Ēdiena gatavošanas laiks (bez starpproduktu gatavošanas) = .................... min. 

 

Ēdiena gatavošanas detalizēts apraksts 

 

P
ir

m
a
p

st
rā

d
e
 •  

G
a
ta

v
o
ša

n
a
  

•  
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P
a
sn

ie
g
ša

n
a
, 

re
a
li

zā
ci

ja
  

• Pasniedz ......................... °C temperatūrā. 

• Ja nepieciešams ēdienu uzglabāt līdz tā pasniegšanai, to realizē ............... h laikā, 

uzglabājot  marmītā ........ °C temperatūrā  vai aukstumiekārtā ......... °C 

temperatūrā. 

 

 

VAI 

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā shēma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ēdiena "_________________________" kvalitātes rādītāji: 

• ārējais izskats –  

• aromāts –  

• garša –  

• konsistence –  
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4. pielikums 

TEHNOLOĢISKĀ un KALKULĀCIJAS KARTE Nr. 2 

 

Ēdiena nosaukums:          

 

Zudumi, % 
Izejvielas, to raksturojums 

Izejvielu 

daudzums 

1 porcijai, g 

Izejvielu 

daudzums 

10 porcijām, 

kg 

1 kg / 

l izejvielu 

cena (bez 

PVN), EUR 

Summa, 

EUR 

Tehniskie 
Silt-

apstrādes 
Bruto Neto Bruto 

Pamatēdiens 

        

        

        

  st/p iznākums, g     

  Gaļas ēdiena iznākums, g     

Piedevas 

        

        

        

  Piedevu iznākums, g     

Piedevas 

        

        

        

  Piedevu iznākums, g     

Mērce 

        

        

        

  Mērces iznākums, g     

Vienas porcijas iznākums, g     

Izejvielu izmaksas (pašizmaksa)  

Fiksētās izmaksas  2,55 

Uzcenojums, % 400 

Cena ar uzcenojumu  

Pievienotās vērtības nodoklis (PVN), % 21 

Pārdošanas cena  

Vienas porcijas pārdošanas cena  

 

Ēdiena gatavošanas laiks (bez starpproduktu gatavošanas) = .................... min. 

 

Ēdiena gatavošanas detalizēts apraksts 

 

P
ir

m
a
p

st
rā

d
e
 •  
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G
a
ta

v
o
ša

n
a

  

•  

P
a
sn

ie
g
ša

n
a
, 

re
a
li

zā
ci

ja
  

• Pasniedz ......................... °C temperatūrā. 

• Ja nepieciešams ēdienu uzglabāt līdz tā pasniegšanai, to realizē ............... h laikā, 

uzglabājot marmītā ........ °C temperatūrā vai aukstumiekārtā .......... °C 

temperatūrā..  

 

 

VAI 

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā shēma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ēdiena "_________________________" kvalitātes rādītāji: 

• ārējais izskats –  

• aromāts –  

• garša –  

• konsistence –  
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5. pielikums 

TEHNOLOĢISKĀ un KALKULĀCIJAS KARTE Nr. 3 

 

Ēdiena nosaukums:          

 

Zudumi, % 
Izejvielas, to raksturojums 

Izejvielu 

daudzums 

1 porcijai, g 

Izejvielu 

daudzums 

10 porcijām, 

kg 

1 kg / 

l izejvielu 

cena (bez 

PVN), EUR 

Summa, 

EUR 

tehniskie 
siltap-

strādes 
Bruto Neto Bruto 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        
Vienas porcijas iznākums, g     

Izejvielu izmaksas (pašizmaksa)  

Fiksētās izmaksas  2,55 

Uzcenojums, % 400 

Cena ar uzcenojumu  

Pievienotās vērtības nodoklis (PVN), % 21 

Pārdošanas cena  

Vienas porcijas pārdošanas cena  

 

Ēdiena gatavošanas laiks (bez starpproduktu gatavošanas) = .................... min. 

 

Ēdiena gatavošanas detalizēts apraksts 

 

P
ir

m
a
p

st
rā

d
e
 •  

G
a
ta

v
o
ša

n
a
  

•  
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P
a
sn

ie
g
ša

n
a
, 

re
a
li

zā
ci

ja
  

• Pasniedz ......................... °C 

• Ja nepieciešams ēdienu uzglabāt līdz tā pasniegšanai, to realizē ............... h, 

uzglabājot  ........ °C marmītā vai .......... °C aukstumiekārtā. 

 

 

 VAI 

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā shēma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ēdiena "_________________________" kvalitātes rādītāji: 

• ārējais izskats –  

• aromāts –  

• garša –  

• konsistence –  
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6. pielikums 

6.1. tabula 

IZEJVIELU PIEPRASĪJUMA VEIDLAPA 

 

 

 

 

Izejvielas, to raksturojums 

Izejvielu daudzums  

ēdiena divām porcijām  

Bruto, g  

Svaigi dārzeņi, augļi, ogas 

  

  

  

  

  

Konservēti dārzeņi, augļi, ogas 

  

  

  

Gaļa, zivis un to pārstrādes produkti 

  

  

  

Graudaugi un to pārstrādes produkti 

  

  

  

Piens, piena pārstrādes produkti 

  

  

  

Eļļa 

  

  

  

Olas 

  

  

Garšas preces  

  

  

  

Garšvielas 

  

  

  

Citas izejvielas 
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Profesionālās kvalifikācijas eksāmena uzdevumu izpildes 

VĒRTĒŠANAS KRITĒRIJI 

Tūrisma nozare, profesionālā kvalifikācija "Pavārs", 4. LKI līmenis 
 

Vērtēšanas kritēriji 

 

Uzdevums Veicamās darbības 

Maksimāli 

iegūstamais 

punktu skaits 

1. Rakstiski analizēt situācijas 

par ražošanas procesa 

organizēšanu, darba vides 

riskiem, personīgās un 

ražošanas higiēnas ievērošanu 

ēdienu gatavošanā. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 50) 

1.1. Situāciju analizēšana par izejvielu 

pieņemšanu un to uzglabāšanu ēdināšanas 

uzņēmumā. 

14 

 

1.2. Situāciju izvērtēšana par darba 

organizēšanu ēdināšanas uzņēmumā.  

12 

1.3. Situāciju izvērtēšana par personīgās un 

ražošanas higiēnas neievērošanu 

ēdināšanas uzņēmuma darbībā. 

8 

1.4. Apgalvojumu izvērtēšana par darba 

vides riskiem ēdināšanas uzņēmumā. 

6 

1.5. Ieteikumu uzskaitīšana atkritumu 

samazināšanai izejvielu pieņemšanas 

posmā. 

6 

1.6. Situācijas risinājums par ēdienu 

uzglabāšanas režīmiem. 

4 

2. Izstrādāt ēdienkarti un 

tehnoloģisko un kalkulācijas 

karti zupai, pamatēdienam 

(tostarp divām piedevām un 

mērcei) un desertam. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 50) 

2.1. Ēdienkartes izstrāde. 8 

2.2. Ēdienu tehnoloģiskās kartes izstrāde. 30 

2.3. Ēdienu pārdošanas cenas kalkulācija. 12 

3. Gatavot zupu, pamatēdienu 

(tostarp divas piedevas un 

mērci) un desertu (katru ēdienu 

divas porcijas) atbilstoši 

izstrādātajām tehnoloģiskajām 

kartēm (veikt arī izejvielu 

pirmapstrādi).  

(maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 58) 

3.1. Personīgās un ražošanas higiēnas 

ievērošana ēdienu gatavošanas laikā. 

16 

3.2. Tehnoloģisko iekārtu un inventāra 

lietošana ēdienu gatavošanas laikā, 

ievērojot darba drošības, ekspluatācijas un 

aizsardzības noteikumus. 

10 

3.3. Ēdienu gatavošana. 32 

4. Noformēt zupu, pamatēdienu 

un desertu un tos pasniegt. 

Prezentēt ēdienkarti, 

tehnoloģiskās kartes un 

pagatavotos ēdienus. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 72) 

4.1. Ēdienu noformēšana. 10 

4.2. Ēdienu pasniegšana. 18 

4.3. Ēdienu kvalitātes novērtēšana. 34 

4.4. Ēdienkartes prezentēšana. 4 

4.5. Ēdiena gatavošanas gaitas izklāsts. 6 

Kopējais maksimāli iegūstamais punktu skaits 230 
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Paplašināts vērtēšanas kritēriju apraksts  

 

1. uzdevums. Rakstiski analizēt situācijas par ražošanas procesa organizēšanu, darba 

vides riskiem, personīgās un ražošanas higiēnas ievērošanu ēdienu gatavošanā. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 50) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

1.1. Situāciju analizēšana par 

izejvielu pieņemšanu un to 

uzglabāšanu ēdināšanas 

uzņēmumā. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 14) 

Nosaukti trīs pareizie kvalitātes rādītāji. (1 punkts par 

katru pareizu atbildi) 

3 

Nosauktas piecas pareizās izejvielas marķējuma norādes. 

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

5 

Pareizi norādīti izejvielu uzglabāšanas apstākļi un to 

izvietošanas kārtība. (1 punkts par katru pareizu atbildi) 

4 

Pareizi norādīts izejvielu alerģiskums. (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 

2 

1.2. Situāciju izvērtēšana par 

darba organizēšanu 

ēdināšanas uzņēmumā 
(1. tabula). (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 12) 

Pareizi norādītas ražošanas telpas. (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 

3 

Pareizi norādītas izmantotās tehnoloģiskās. 

iekārtas / inventārs (1 punkts par katru pareizu atbildi) 

3 

Pareizi noteikta ēdienu gatavošanas tehnoloģija. (1 punkts 

par katru pareizu atbildi) 

3 

Pareizi norādīti temperatūras režīmi. (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 

3 

1.3. Situāciju izvērtēšana par 

personīgās un ražošanas 

higiēnas neievērošanu 

ēdināšanas uzņēmuma 

darbībā (2. tabula). 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Pareizi konstatēts attēlā redzamais pārkāpums. (1 punkts 

par katru pareizu atbildi) 

4 

Pareizi norādīts iespējamais pārkāpuma risinājums. 

(1 punkts par katru pareizu atbildi) 

4 

1.4. Apgalvojumu 

izvērtēšana par darba vides 

riskiem ēdināšanas 

uzņēmumā (3. tabula). 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 6) 

Pareizi novērtēts apgalvojums. (1 punkts par katru 

pareizu atbildi) 

6 

1.5. Ieteikumu uzskaitīšana 

atkritumu samazināšanai 

izejvielu pieņemšanas 

posmā. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Pareizi uzskaitīti trīs atkritumu samazināšanas veidi. 

(2 punkti par katru pareizu atbildi) 

6 

1.6. Situācijas risinājums par 

ēdienu uzglabāšanas 

režīmiem. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 4) 

Pareizi nosaukti ēdienu uzglabāšanas režīmi. (2 punkti 

par katru pareizu atbildi) 

4 
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2. uzdevums. Izstrādāt ēdienkarti un tehnoloģisko un kalkulācijas karti zupai, 

pamatēdienam (tostarp divām piedevām un mērcei) un desertam. (maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 50)  

Veicamo darbību 2.1. vērtē vienlaikus ar veicamo darbību 4.4.  

Veicamās darbības 2.2., 2.3. vērtē vienlaikus ar veicamo darbību 4.5. 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

2.1. Ēdienkartes izstrāde. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 8) 

Ēdienkarte izstrādāta, ņemot vērā veselīga uztura 

principus. 

2 

Ēdieni savstarpēji saskaņoti. 2 

Pamatēdienam ir saderība ar piedevām un mērci. 2 

Ēdienos ievērota pārtikas produktu saderība. 2 

2.2. Ēdienu tehnoloģisko 

karšu izstrāde. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 30) 

Zupas tehnoloģiskās kartes izstrādē izmantots obligātais 

pārtikas produkts. 

1 

Pamatēdiena tehnoloģiskās kartes izstrādē izmantots 

obligātais pārtikas produkts. 

1 

Deserta tehnoloģiskās kartes izstrādē izmantots obligātais 

pārtikas produkts. 

1 

Korekti aprēķināts zupas vienas porcijas iznākums. 4 

Korekti aprēķināts pamatēdiena vienas porcijas iznākums.  4 

Korekti aprēķināts deserta vienas porcijas iznākums. 4 

Korekti izklāstīta zupas gatavošanas tehnoloģiskā gaita. 4 

Korekti izklāstīta pamatēdiena gatavošanas tehnoloģiskā 

gaita. 

4 

Korekti izklāstīta deserta gatavošanas tehnoloģiskā gaita. 4 

Ēdienu gatavošanā norādīti temperatūras režīmi. (1 punkts 

par katras ēdienu grupas pareizi norādītu temperatūras 

režīmu) 

3 

2.3. Ēdienu pārdošanas cenu 

kalkulācija. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 12)  

Korekti veikta zupas pārdošanas cenas kalkulācija. 4 

Korekti veikta pamatēdiena pārdošanas cenas kalkulācija. 4 

Korekti veikta deserta pārdošanas cenas kalkulācija. 4 

 

3. uzdevums. Gatavot zupu, pamatēdienu (tostarp divas piedevas un mērci) un desertu 

(katru ēdienu divas porcijas) atbilstoši izstrādātajām tehnoloģiskajām kartēm (veikt arī 

izejvielu pirmapstrādi). (maksimāli iegūstamais punktu skaits 58) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

3.1. Personīgās un 

ražošanas higiēnas 

ievērošana ēdienu 

gatavošanas laikā. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 16) 

Personīgās higiēnas prasības un darba drošību ievēro 

visā uzdevuma izpildes laikā. 

2 

Personālhigiēnas prasības ievēro visā uzdevuma 

izpildes laikā. 

2 

Darba apģērbs un apavi atbilst uzdevuma veikšanai. 2 

Darba vietu racionāli sagatavo un izmanto visā 

uzdevuma izpildes laikā. 

2 

Darba vietu uztur kārtībā visā uzdevuma izpildes laikā. 4 

Darba vietu sakārto pēc uzdevuma veikšanas. 2 

Darba vietu organizē atbilstoši darba drošības prasībām. 2 

3.2. Tehnoloģisko iekārtu 

un inventāra lietošana 

ēdienu gatavošanas laikā, 

ievērojot darba drošības, 

Tehnoloģisko iekārtu izvēle atbilst uzdevuma veikšanai. 1 

Inventāra izvēle atbilst uzdevuma veikšanai. 1 

Tehnoloģiskās iekārtas un inventāru sagatavo darbam 

atbilstoši uzdevumam. 

2 
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ekspluatācijas un 

aizsardzības noteikumus. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Tehnoloģiskās iekārtas lieto, ievērojot darba drošības, 

ekspluatācijas un aizsardzības noteikumus. 

2 

Inventāru lieto, ievērojot darba drošības un 

ekspluatācijas noteikumus. 

2 

Lietderīgi un ekonomiski izmanto resursus (elektrību, 

ūdeni, pārtikas izejvielas). 

2 

3.3. Ēdienu gatavošana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 32) 

Uzdevumu veic, ievērojot racionālu laika sadalījumu. 2 

Zupas izejvielu pirmapstrādi veic atbilstoši attiecīgo 

izejvielu apstrādes veidam. 

1 

Pamatēdiena izejvielu pirmapstrādi veic atbilstoši 

attiecīgo izejvielu apstrādes veidam. 

2 

Piedevu izejvielu pirmapstrādi veic atbilstoši attiecīgo 

izejvielu apstrādes veidam. 

2 

Mērces izejvielu pirmapstrādi veic atbilstoši attiecīgo 

izejvielu apstrādes veidam. 

1 

Deserta izejvielu pirmapstrādi veic atbilstoši izejvielu 

apstrādes veidam. 

2 

Tūlītēji nelietotās izejvielas / starpproduktus novieto un 

uzglabā atbilstoši to uzglabāšanas veidam. 

1 

Zupu gatavo atbilstoši attiecīgās zupas veidam. 4 

Starpproduktu un pamatēdienu gatavo atbilstoši 

attiecīgā pamatēdiena veidam. 

4 

Piedevas gatavo atbilstoši attiecīgo piedevu veidam. 4 

Mērci gatavo atbilstoši attiecīgās mērces veidam. 4 

Desertu (tostarp tā mērci) gatavo atbilstoši attiecīgā 

deserta veidam. 

4 

Ēdienu kvalitātes vērtēšanu veic, izmantojot tīrus 

individuālos galda piederumus. 

1 

 

4. uzdevums. Noformēt zupu, pamatēdienu un desertu un tos pasniegt. Prezentēt 

ēdienkarti, tehnoloģiskās kartes un pagatavotos ēdienus. (maksimāli iegūstamais punktu 

skaits 72) 

 

Veicamā darbība Vērtēšanas kritēriji 
Piešķiramie 

punkti 

4.1. Ēdienu noformēšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 10) 

Zupa noformēta gaumīgi, vizuāli pievilcīgi, rūpīgi 

servēta (šķīvja / trauka malas tīras, bez pirkstu 

nospiedumiem un ēdiena daļiņām), apetīti rosinoši.  

2 

Pamatēdiens noformēts gaumīgi, vizuāli pievilcīgi, 

rūpīgi servēts (šķīvja / trauka malas tīras, bez pirkstu 

nospiedumiem un ēdiena daļiņām), apetīti rosinoši. 

2 

Deserts noformēts gaumīgi, vizuāli pievilcīgi, rūpīgi 

servēts (šķīvja / trauka malas tīras, bez pirkstu 

nospiedumiem un ēdiena daļiņām), apetīti rosinoši. 

2 

Ēdienu noformēšanā izmantota inovatīva pieeja. 2 

Visas ēdiena sastāvdaļas ir ēdamas (gliemežvāki, 

vēžveidīgo čaulas ir atļautas). 

2 

4.2. Ēdienu pasniegšana. 

(maksimāli iegūstamais 

punktu skaits 18) 

Zupas pasniegšanas veids atbilst attiecīgās zupas 

veidam. 

2 

Pamatēdiena pasniegšanas veids atbilst attiecīgā 

pamatēdiena veidam. 

2 

Deserta pasniegšanas veids atbilst attiecīgā deserta 

veidam. 

2 

Zupas pasniegšanas temperatūra atbilst attiecīgās zupas 

veidam. 

2 
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Pamatēdiena pasniegšanas temperatūra atbilst attiecīgā 

pamatēdiena veidam. 

2 

Deserta pasniegšanas temperatūra atbilst attiecīgā 

deserta veidam. 

2 

Zupas gatavais iznākums atbilst divām ēdiena porcijām. 2 

Pamatēdiena gatavais iznākums atbilst divām ēdiena 

porcijām. 

2 

Deserta gatavais iznākums atbilst divām ēdiena 

porcijām. 

2 

4.3. Ēdienu sensorā 

vērtēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu 

skaits 34) 

Zupas aromāts atbilst attiecīgās zupas veidam. 1 

Pamatēdiena (tostarp piedevu, mērces) aromāts atbilst 

attiecīgā pamatēdiena veidam. 

1 

Deserta (tostarp mērces) aromāts atbilst attiecīgā 

deserta veidam. 

1 

Zupas garša atbilst attiecīgās zupas veidam. 4 

Zupai ir patīkama pēcgarša.  2 

Pamatēdiena (tostarp piedevu, mērces) garša atbilst 

attiecīgā pamatēdiena veidam; pamatēdiens labi sader ar 

piedevām un mērci. 

4 

Pamatēdienam kopumā ir patīkama pēcgarša. 2 

Deserta (tostarp mērces) garša atbilst attiecīgā deserta 

veidam. 

4 

Desertam kopumā ir patīkama pēcgarša. 2 

Zupas konsistence (struktūra) atbilst attiecīgās zupas 

veidam. 

2 

Pamatēdiena (tostarp piedevu, mērces) konsistence 

(struktūra) atbilst attiecīgā pamatēdiena veidam 

kopumā. 

2 

Deserta (tostarp mērces) konsistence (struktūra) atbilst 

attiecīgā deserta veidam kopumā. 

2 

Zupas kopējais iespaids; garša, aromāts, konsistence 

(struktūra) veido vienotu harmonisku kompozīciju. 

2 

Pamatēdiena kopējais iespaids; garša, aromāts, 

konsistence (struktūra) veido vienotu harmonisku 

kompozīciju. 

3 

Deserta kopējais iespaids; garša, aromāts, konsistence 

(struktūra) veido vienotu harmonisku kompozīciju. 

2 

4.4. Ēdienkartes 

prezentēšana. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 4) 

Ēdienkartes izstrādi izklāsta detalizēti un loģiskā, 

strukturētā stāstījumā. 

2 

Nosauc principus, pēc kuriem veidota ēdienkarte. 2 

4.5. Ēdiena gatavošanas 

gaitas izklāsts. (maksimāli 

iegūstamais punktu skaits 6) 

Ēdiena gatavošanas gaitu izklāsta detalizēti, strukturēti, 

lietojot profesionālo terminoloģiju, atbilstoši 

izstrādātajām tehnoloģiskajām kartēm. 

3 

Pareizi atbild uz komisijas jautājumiem. 2 

Valsts valodu lieto augstākajā runas prasmju līmenī. 1 
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Pareizās atbildes 

 

1.1. uzdevums 

 

1.1.1. Ēdināšanas uzņēmumā, pieņemot saldētas izejvielas, ir jāpārbauda šādi kvalitātes rādītāji 

(iespējamās atbildes):  

o vai nav bojāts iepakojums, 

o vai nav beidzies derīguma termiņš, 

o vai nav vērojamas izejvielu atlaidināšanās pazīmes, 

o vai izejvielas ir marķētas, 

o vai izejvielas vizuālais izskats nav izmainījies, 

o vai izejvielas transportētas atbilstošos apstākļos, 

o vai izejvielām ir atbilstoša iekšējā temperatūra. 

 

1.1.2. Ēdināšanas uzņēmumā iegādātās izejvielas "Saldētas avenes" marķējuma informācija: 

 

1. Izejvielas izcelsmes valsts ir Ukraina.                                                          

2. Izejviela jāuzglabā –18 °C. 

3. Izejvielas masas iznākums ir 1 kg. 

4.   – šī zīme informē par otrreizēju pārstādi; šo iepakojumu nav iespējams 

nodot otrreizējai pārstrādei.  

5. Izlietot līdz 25.08.2022. 

 

1.1.3. Ēdināšanas uzņēmumā pieņemtās saldētās izejvielas tika ievietotas saldētavā un 

uzglabātas šādos apstākļos: 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. attēls. Saldētava (https://www.gemoss.lv/shop/lv/saldetava-2-1gn-1500l-10-22c-aisi304-

hd70bt) 
 

Kādai ir jābūt temperatūrai 

saldētavā? 

–18 °C 
Kuru no iegādātajām 

izejvielām novietot 

augstākajos 

plauktos?  

Avenes Kuras no izejvielām 

jānovieto priekšpusē, ņemot 

vērā to realizācijas laiku? 

Tās, kurām ātrāk beigsies 

realizācijas termiņš 

Vai iegādātās saldētās 

izejvielas pirms to 

novietošanas saldētavā 

jāizņem no oriģinālā 

iepakojuma?   

Nē  

https://www.gemoss.lv/shop/lv/saldetava-2-1gn-1500l-10-22c-aisi304-hd70bt
https://www.gemoss.lv/shop/lv/saldetava-2-1gn-1500l-10-22c-aisi304-hd70bt
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1.1.4. Pārtikas produktu (izejvielas) alerģiskums: 

 

1) Vai saldētas garneles ir alerģisks pārtikas produkts (izejviela)?  

 

Jā, ir alerģisks pārtikas produkts     Nē, nav alerģisks pārtikas produkts 

 

2) Vai saldētas avenes ir alerģisks pārtikas produkts (izejviela)?   

 

Jā, ir alerģisks pārtikas produkts     Nē, nav alerģisks pārtikas produkts 

 

 

 

1.2. uzdevums 

1. tabula 

 
Nr. p. k. Situācijas ilustrācija Situācijas raksturojums 

1. 

attēls6 

1. Norises vieta – ražošanas telpa / darba 

vieta 

Virtuve vai maiznīca, vai 

konditoreja / mīklas mīcīšanas darba vieta 

2. Tehnoloģija –  mehāniskā apstrāde 

Mīklas mīcīšana 

3. Tehnoloģiskā iekārta / inventārs 

Tehnoloģiskās iekārtas / inventārs netiek 

izmantots, darbu veic personāls ar rokām 

4. Telpas temperatūra 

No +19 līdz +23 °C  

2. 

attēls7 

1. Norises vieta – ražošanas telpa / darba 

vieta 

Virtuve / karsto ēdienu gatavošanas darba 

vieta 

 

2. Tehnoloģija 

Cepšana krāsnī  

 

3. Tehnoloģiskā iekārta / inventārs 

Siltumiekārta – kombi krāsns 

 

4. Temperatūras režīms siltapstrādei 

No +180 līdz +230 °C  

 
6 https://dissolve.com/stock-photo/Chef-making-bread-restaurant-royalty-free-image/101-D943-69-208 
7 https://www.webstaurantstore.com/guide/628/types-of-combi-ovens.html 
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3. 

attēls8 

1. Norises vieta – ražošanas telpa / darba 

vieta 

Virtuve / karsto ēdienu gatavošana 

 

2. Tehnoloģija 

Vārīšana / termiskā apstrāde 

 

3. Tehnoloģiskā iekārta / inventārs 

Siltumiekārta – elektriskā plīts (indukcijas 

plīts) / katls 

 

4. Temperatūras režīms siltapstrādei  

No +95 līdz +100 °C   

 

 

1.3. uzdevums 

2. tabula 

 
Nr. p. k. Situācijas ilustrācija Pārkāpuma skaidrojums 

1. 

 

1. Pārkāpums 

Papīra dvielis atrodas uz sildvirsmas. Tā 

tiek pārkāpti ugunsdrošības noteikumi, jo 

tas var izraisīt aizdegšanās draudus. 

Risinājums 

Papīra dvieļus glabāt tam paredzētajā vietā 

un nenovietot elektriskās plīts tuvumā. 

2. Pārkāpums 

Ražošanas telpās mājdzīvnieks – suns. Tas 

nav pieļaujams, jo var radīt gatavā ēdiena 

fizikālo piesārņojumu.  

Risinājums 

Nepieļaut mājdzīvnieka uzturēšanos 

ēdināšanas uzņēmuma ražošanas telpās. 

2. 

 

1. Pārkāpums  

Pavārs ēdiena servēšanā neizmanto 

vienreizlietojamos cimdus. Tas var radīt 

ēdiena mikrobioloģisko piesārņojumu. 

Risinājums 

Servējot ēdienu, ieteicams rokās uzvilkt 

vienreizlietojamos cimdus vai izmantot 

pinceti vai standziņas. 

2. Pārkāpums 

Ražošanas telpās lidojoši insekti – mušas. 

Tas nav pieļaujams, jo var izraisīt gatavā 

ēdiena mikrobioloģisko piesārņojumu.  

Risinājums 

Insekti ir jāiznīcina saskaņā ar ēdināšanas 

uzņēmumā esošo Dezinsekcijas un 

deratizācijas plānu. Dezinsekciju drīkst 

 
8 https://www.stocksy.com/3020165/bearded-chef-cooking-pasta-in-kitchen 
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veikt kompetentas personas (ēdināšanas 

uzņēmumiem ir sadarbības līgums ar 

uzņēmumiem, kuri veic dezinsekciju). 

Gatavais ēdiens ir jālikvidē.  

 

 

1.4. uzdevums 

3. tabula 

 
Nr. p. k. Apgalvojums Jā Nē 

1. Strādā darba apģērbā (garroku krekls un garas bikses).  X 

2. Pievieno elektriskās iekārtas ar mitrām rokām. X  

3. Lej ūdeni karstā eļļā. X  

4. Mikroviļņu krāsnīs izmanto metāla traukus, foliju. X  

5. Ļauj pannas rokturiem atrasties virs cita gāzes degļa. X  

6. Fritējot ēdienu, uzmanīgi paceļ vai nolaiž cepšanas grozu.  X 

 

 

1.5. uzdevums  

 

Veidi, kā izejvielu pieņemšanas posmā var samazināt atkritumus (iespējamās atbildes): 

1. Samazināt iepakojuma apjomu, ja ir iespēja aizstāt ar vairākkārt lietojamiem konteineriem. 

Iepakojumus šķirot vai arī, piemēram, nesabojātas un tīras kartona kastes, atdot 

piegādātājam jaunu produktu piegādei. 

2. Pielāgot izejvielu daudzumu paredzamajam klientu skaitam. 

3. Pieņemot izejvielas, rūpīgi pārbaudīt, vai pārtikas produkti nav bojāti un atbilst vajadzīgajai 

kvalitātei un daudzumam. 

4. Iegādāties pārtikas produktus lielākos iepakojumos (piemēram, garšvielas). Tas ne tikai 

samazinās izlietotā iepakojuma apjomu, bet arī izejvielas cenu par vienu vienību. Jāņem gan 

vērā ražošanas apjomi, lai iegādātā izejviela tiktu izlietota līdz tās derīguma termiņa beigām.  

5. Pasūtīt no piegādātājiem nefasētu gaļu un pašiem sadalīt to porcijās (tādos gabalos, kā ir 

nepieciešams).  

6. Mācīt personālu par iespējām samazināt pārtikas izšķiešanu, lai ar darbinieku palīdzību 

samazinātu atkritumus. 

 

1.6. uzdevums 

 

Karstos ēdienus marmītos var uzglabāt: 

1. Pamatēdienu uzglabāšanas laiks marmītos nedrīkst pārsniegt 4 stundas. 

2. Temperatūrai jābūt augstākai par +63 °C. 
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2. uzdevums 

Atbildes piemērs 

2. pielikums 

ĒDIENKARTE 

 
Tehnoloģiskās 

kartes Nr. 
Ēdiena nosaukums 

Vienas porcijas 

iznākums, g 

Zupa 

1. 
Ķirbju biezeņzupa, pasniegta ar baltmaizes grauzdiņiem un 

Balsamico mērci 
250/20/2 

Pamatēdiens 

2. 
Cepts lasis, pasniegts ar krāsainajiem rīsiem, krāsnī ceptām 

saldo kartupeļu daiviņām un citronmērci 
100/70/70/50 

Deserts 

3. Crème brȗlée 70 

 

3. pielikums 

TEHNOLOĢISKĀ un KALKULĀCIJAS KARTE Nr. 1 

 

Ēdiena nosaukums: ĶIRBJU BIEZEŅZUPA, PASNIEGTA AR BALTMAIZES 

GRAUZDIŅIEM UN BALSAMICO MĒRCI 

Zudumi, % 
Izejvielas, to 

raksturojums 

Izejvielu daudzums 

1 porcijai, g 

Izejvielu 

daudzums 

10 porcijām, 

kg 

1 kg / 

l izejvielu 

cena (bez 

PVN), 

EUR 

Summa, 

EUR 

Tehnis-
kie 

Silt- 
apstrādes Bruto Neto 

Pēc 

s/a 
Bruto 

25* 10 Ķirbis (bez sēklām) 110 75 68 1,1 0,893 0,982 

20* 3 Kartupeļi 20 16 15,5 0,2 0,267 0,053 

10* 15 Sīpols 18 16 14 0,18 0,784 0,141 

 5 Sviests, 82 % 7 7 6,6 0,07 6,345 0,444 

10 3 Ķiploks 1,5 1,4 1,3 0,015 3,247 0,049 

15 2 Ingvers, svaigs 2,5 2 1,9 0,025 8,325 0,208 

 20 Baltvīns 7 7 5,5 0,07 5,382 0,377 

 20 Buljons, cūkgaļas 150 150 120 1,5 7,963 11,945 

 5 Krējums, saldais, 10 % 25 25 24 0,25 3,521 0,880 

  Pipari, malti 0,01 0,01  0,0001 12,855 0,001 

  Muskatrieksts, rīvēts 0,01 0,01  0,0001 18,326 0,002 

  Sāls  1 1  0,01 0,467 0,005 

Pasniegšana    

 20 Baltmaize 25 25 20 0,25 1,125 0,281 

  Mērce, Balsamico 

cream 
2 2  0,02 11,960 0,239 

5  Ūdenskrešu dīgsti, 

svaigi 
5 4,8  0,05 4,154 0,208 

Vienas porcijas iznākums, g 250/20/2    

Izejvielu izmaksas (pašizmaksa) 15,815 

Fiksētās izmaksas  2,60 

Uzcenojums, % 300 

Cena ar uzcenojumu 73,66 

Pievienotās vērtības nodoklis (PVN), % 21 

Pārdošanas cena 89,129 

Vienas porcijas pārdošanas cena 8,91 
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* rudens sezonā 

Ēdiena gatavošanas laiks (ja sagatavots buljons) = 20 minūtes. 

 

Ēdiena "Ķirbju biezeņzupa, pasniegta ar baltmaizes grauzdiņiem un balsamico mērci" 

gatavošanas detalizēts apraksts 

 

P
ir

m
a

p
st

rā
d

e • Ķirbi mazgā, griež šķēlēs, atdala tam mīkstumu, mizo. 

• Kartupeļus mazgā, mizo, skalo. 

• Ingveru skalo, mizo. 

• Sīpolus, ķiplokus mizo, skalo.  

• Ūdenskreses noskalo, nosusina. 
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• Ķirbja šķēles, kartupeļus sagriež nelielos gabalos (izmērs nav būtisks). Sīpolus, ķiplokus 

sasmalcina, ingvera sakni sarīvē uz rupjās dārzeņu rīves.  

• Katlā izkausē sviestu, izkarsē sīpolus, ķiplokus, pievieno ķirbi, turpina karsēt. Pievieno 

buljonu, uzvāra un vāra 3 minūtes. Tad pievieno kartupeļus, ingveru, turpina vārīt 5 minūtes. 

Pievieno vīnu, uzkarsē (+98 °C).  

• Sagatavoto zupu liek blendera krūzē un blendē (sākumā lēnām, tad palielina ātrumu; 

UZMANĪGI, jo šķidrums ir karsts!). 

• Sablendēto šķidrumu liek katlā, pievieno saldo krējumu, sāli, garšvielas, uzkarsē (+95 °C). 

• Pagatavo baltmaizes grauzdiņus → baltmaizes šķēles sagriež 1 × 1 cm kubiņos. Tos liek 

uz cepešpannas un cep cepeškrāsnī (+220 °C) ~ 15 min.  
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 • Baltmaizes grauzdiņus realizē 24 h laikā, uzglabājot +20 °C temperatūrā. 

• Zupu realizē 1 h laikā, uzglabājot +80 °C temperatūrā. 

• Zupu servē siltā zupas šķīvī, ar Balsamico cream izveido zigzaga rakstu, uzber baltmaizes 

grauzdiņus un pasniedz +75 °C temperatūrā. 

 

 

Ēdiena "Ķirbju biezeņzupa, pasniegta ar baltmaizes grauzdiņiem un balsamico mērci" 

kvalitātes rādītāji: 

• ārējais izskats – pievilcīgs, dzeltenīgs tonis, 

• aromāts – patīkams, apetīti rosinošs, 

• garša – maiga, dominē ķirbis, 

• konsistence – viendabīga, bez jūtamām dārzeņu šķiedrām, grauzdiņi kraukšķīgi. 
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4. pielikums 

TEHNOLOĢISKĀ un KALKULĀCIJAS KARTE Nr. 2 

 

Ēdiena nosaukums: CEPTS LASIS, PASNIEGTS AR KRĀSAINAJIEM RĪSIEM, 

KRĀSNĪ CEPTĀM SALDO KARTUPEĻU DAIVIŅĀM UN CITRONMĒRCI 

 

Zudumi, % Izejvielas, to 

raksturojums 

Izejvielu 

daudzums 

1 porcijai, g 

Izejvielu 

daudzums 

10 porcijām, 

kg 

1 kg / 

l izejvielu 

cena (bez 

PVN), 

EUR 

Summa, 

EUR 

Tehnis-

kie 

Silt- 

apstrādes 
Bruto Neto Bruto 

Pamatēdiens = Cepts lasis 

5  
Laša fileja, ar ādu, bez 

asakām, atvēsināta 
132 125 1,32 16,734 22,089 

  Eļļa, rapšu 3 3 0,03 3,169 0,095 

  Sviests, 82 % 4 4 0,04 6,345 0,254 

  Sāls 0,4 0,4 0,004 0,467 0,002 

  Pipari, baltie, malti 0,01 0,01 0,0001 12,855 0,001 

3  Dilles, svaigas 2 1,9 0,02 16,353 0,327 

 18 st/p iznākums, g 125    

  Zivju ēdiena iznākums, 

g 
100    

Piedevas = Krāsainie rīsi 

 × 3 Rīsi, Basmati 16 16/49* 0,16 2,784 0,445 

  Sāls (rīsu vārīšanai) 0,2 0,2 0,02 3,247 0,065 

15 10 Cukīni 9 8/7* 0,09 2,176 0,196 

20** 15 Burkāni 8 6,5/6* 0,08 0,653 0,052 

25 10 Paprika 8 6/5,5** 0,08 7,263 0,581 

  Sāls 0,3 0,3 0,003 0,467 0,001 

  Eļļa, rapšu 3 3 0,03 3,169 0,095 

  Piedevu iznākums, g 70    

Piedevas = Krāsnī ceptas saldo kartupeļu daiviņas 

10 30 
Batāte (saldais 

kartupelis) 
78 

62/ 

49* 
0,78 2,731 2,130 

15 30 Ķiploks 15 13/9* 0,15 3,247 0,487 

  Olīveļļa, Pomace 9 9 0,09 6,930 0,624 

  Cukurs, brūnais 2 2 0,02 0,992 0,020 

  Sāls 0,6 0,6 0,006 0,467 0,003 

  Rozmarīns, svaigs 0,3 0,3 0,003 64,348 0,193 

  Pipari, melnie, saberzti 0,02 0,02 0,0002 12,855 0,003 

  Piedevu iznākums, g 70    

Mērce = Citronmērce 

35 5 Citrons  18 12/11* 0,18 2,129 0,383 

5  Citronzāle  1,5 1,4 0,015 17,923 0,269 

  Cukurs  8 8 0,08 0,645 0,052 

 20 Ūdens  15 15/12* 0,15 0,00 0,000 

 10 Sviests, 82 %  15 15/11** 0,15 6,345 0,952 

 15 Buljons, zivs 10 10/8* 0,1 7,690 0,769 

  Mērces iznākums, g 50    

Vienas porcijas iznākums, g 100/70/70/50    

Izejvielu izmaksas (pašizmaksa) 30,088 
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Fiksētās izmaksas  2,60 

Uzcenojums, % 300 

Cena ar uzcenojumu 130,75 

Pievienotās vērtības nodoklis (PVN), % 21 

Pārdošanas cena 158,21 

Vienas porcijas pārdošanas cena 15,82 

* pēc siltapstrādes  

** rudens sezonā 

 

Ēdiena "Cepts lasis" gatavošanas detalizēts apraksts 

 

Ēdiena gatavošanas laiks (bez starpprodukta gatavošanas) = 8 minūtes. 
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e • Zivi noskalo, nosusina, izņem asakas. 

• Griež porciju gabalos (6 × 9 cm, biezums ~ 2 cm), iegriež 3–4 vietās zivs ādu.  

• Dilles noskalo, nosusina, sakapā. 
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  • Uzkarsē pannu, uzlej eļļu, uzkarsē (+160 °C). 

• Liek uz pannas ar ādu uz leju, cep 3 minūtes +135 °C, pievieno sviestu. 

• Apgriež zivs gabaliņu, turpina cept uz lēnas jaudas vēl 3–4 minūtes.  
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 • Realizē tūlītēji, to neuzglabā. 

• Servē uz sasildīta šķīvja kopā ar piedevām un mērci, pārkaisa ar kapātām dillēm. 

• Pasniedz +65 °C temperatūrā. 

  

 

Ēdiena "Krāsainie rīsi" gatavošanas detalizēts apraksts 

 

Ēdiena gatavošanas laiks = 15 minūtes. 
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e • Cukīni skalo. 

• Burkānus mazgā, mizo, pārtīra, noskalo. 

• Papriku skalo, pa dārzeņa "gropēm" griež līdz kātam, atdala, izņem sēklotni. 
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 • Cukīni, burkānus, papriku griež mazos kubiņos. 

• Rīsus viegli izkarsē eļļā (+120 °C), pielej siltu ūdeni un pievieno sāli, vāra ~ 15 minūtes. 

• Sakarsētās taukvielās (+120 °C) apcep, pielej nedaudz ūdens un sautē līdz gatavībai.   

• Sakarsētās taukvielās apcep papriku un cukīni.  

• Vārītos rīsus sajauc ar dārzeņiem, sāli. Rīsus un dārzeņus uz pannas uzkarsē (+130 °C). 
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 • Realizē ½ h laikā, uzglabājot +80 °C temperatūrā. 

• Servē uz silta šķīvja kopā ar pamatēdienu. 

• Pasniedz +65 °C temperatūrā. 
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Ēdiena "Krāsnī ceptas saldo kartupeļu daiviņas" gatavošanas detalizēts apraksts 

 

Ēdiena "Krāsnī ceptas saldo kartupeļu daiviņas" gatavošanas laiks (bez starpprodukta  

gatavošanas) = 30 minūtes. 
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e • Batātes mazgā, mizo, skalo. 

• Ķiplokus mizo, noskalo. 

• Rozmarīnu skalo, nosusina. 
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  • Batātes sagriež daivās, ķiplokus saspiež rupjos gabalos. 

• Batātes saliek bļodā, pievieno ķiplokus, sāli, piparus, cukuru, rozmarīnu, eļļu. Visu 

kārtīgi samaisa. Liek termoizturīgā traukā / cepešpannā. 

• Uzkarsē cepeškrāsni (+220 °C) un cep (+200 °C). Pēc 15 minūtēm ceptās daiviņas 

apmaisa, turpina cept vēl 10–15 minūtes.  
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 • Realizē maksimāli ātri → ½ h laikā, uzglabājot +75 °C temperatūrā. 

• Servē kopā ar pamatēdienu. 

• Pasniedz +65 °C temperatūrā. 

  

 

 

Ēdiena "Citronmērce" gatavošanas tehnoloģiskā shēma 

 

Ēdiena "Citronmērce" gatavošanas laiks = 20 minūtes. 

 

 
 

Citronzāle Zivju 

buljons 

Sviests Ūdens Cukurs Citrons 

Mazgā ar karstu 

ūdeni, saspaida, 

izspiež sulu 

 

Pasniedz pie zivs pamatēdieniem  

+65 °C temperatūrā 

SULA 

Izņem citronzāli  

Pārgriež uz pusēm, 

rūpīgi skalo 

Sasmalcina Uz nelielas jaudas 

karsē, līdz mērcei 

krēmīga konsistence 

Iemaisa 

Uzkarsē (+90 °C) 

Realizē ½ h laikā; 

uzglabā +80 °C 
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Ēdiena "Cepts lasis, pasniegts ar krāsainajiem rīsiem, krāsnī ceptām saldo kartupeļu 

daiviņām un citronmērci" kvalitātes rādītāji: 

• ārējais izskats – lasim zeltaini brūns krāsojums, nav sadalījies pa muskuļkārtām; rīsi 

irdeni un krāsaini; mērce dzeltena, 

• aromāts – patīkams, zivij raksturīgs aromāts ar svaigu citrona aromātu, 

• garša – ceptas zivs garša, mērce veido saldeni skābu garšu, 

• konsistence – lasim ārējā kārtiņa kraukšķīga ar sulīgu vidu, katrs rīss un dārzenis ir 

atsevišķi, nav viendabīga masa, mērcei viendabīga konsistence. 

 

 

5. pielikums 

TEHNOLOĢISKĀ un KALKULĀCIJAS KARTE Nr. 3 

 

Ēdiena nosaukums: CRÈME BRȖLÉE 

 

Zudumi, % Izejvielas, to 

raksturojums 

Izejvielu 

daudzums 

1 porcijai, g 

Izejvielu 

daudzums 

10 porcijām, 

kg 

1 kg / 

l izejvielu 

cena (bez 

PVN), EUR 

Summa, 

EUR 

Tehnis-

kie 

Silt-

apstrādes 
Bruto Neto Bruto 

  
Krējums, saldais, 

35 % 
50 50 0,5 4,687 2,344 

  Cukurs 7 7 0,07 0,645 0,045 

  
Olas, vistu, M → 

dzeltenumi 
1 gab. 15 g 10 gab. 

1,083 =  

10 gab. 1,083 

  Vaniļas pāksts 1/8 gab. 0,3 1 gab. = 0,02 5,834 5,834 

 10 st/p iznākums, g 72    

  
Cukurs → virsas 

karamelizēšanai 
5 5 0,05 0,645 0,032 

Vienas porcijas iznākums, g 70    

Izejvielu izmaksas (pašizmaksa) 9,338 

Fiksētās izmaksas  2,60 

Uzcenojums, % 300 

Cena ar uzcenojumu 47,75 

Pievienotās vērtības nodoklis (PVN), % 21 

Pārdošanas cena 57,77 

Vienas porcijas pārdošanas cena 5,78 

 

Deserta gatavošanas laiks (ar atdzesēšanu) = 210 minūtes. 
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Ēdiena gatavošanas detalizēts apraksts 
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e • Pārgriež uz pusēm vaniļas pāksti. Ar asu nazi (to slidinot pa pāksts iekšpusi) izņem 

sēkliņas. 

• Olas rūpīgi nomazgā, nosusina, atdala to dzeltenumus. 
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• Katlā ielej saldo krējumu, pievieno vaniļas sēkliņas un uzkarsē līdz vārīšanās 

temperatūrai (+90 °C). 

• Olu dzeltenumiem pievieno cukuru un tos viegli sakuļ. 

• Olu un cukura masai pievieno saldo krējumu, to samaisa. 

• Karstumizturīgā traukā liek keramiskos deserta trauciņus, kuru 2/3 piepilda ar krēma 

masu. Karstumizturīgajā traukā ielej siltu ūdeni (ūdens līmenis ir augstāks nekā puse no 

trauciņa). 

• Cep (karsē) no +120 līdz +140 °C karstā cepeškrāsnī ~ 60 minūtes (līdz masa sarec). 

• Gatavos krēmus atdzesē līdz telpas temperatūrai (+20 °C), turpina dzesēt ledusskapī (no 

+2 līdz +5 °C) vismaz 2 h. 
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 • Pirms pasniegšanas krēmam uzkausē karameles kārtiņu → uzber katram trauciņam 

tējkaroti cukura un uz brīdi ieliek maksimālajā cepeškrāsns temperatūrā augšējā plauktā 

grila režīmā. 

• Realizē 12 h laikā, uzglabājot ledusskapī (no +2 līdz +5 °C). 

• Pasniedz +12 °C temperatūrā. 

 

Ēdiena "Crème brȗlée" kvalitātes rādītāji: 

● ārējais izskats – pievilcīgs, virspusē sacietējusi karamele, 

● aromāts – patīkams, apetīti rosinošs, 

● garša – salda, ļoti maiga, 

● konsistence – maigi sarecējis krēms, olas dzeltenumi nav pārslās, viendabīgs. 
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6. pielikums 

6.1. tabula 

IZEJVIELU PIEPRASĪJUMA VEIDLAPA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Izejvielas, to raksturojums 

Izejvielu daudzums  

divām ēdiena  porcijām 

Bruto, g  

Svaigi dārzeņi, augļi, ogas 

Ķirbji (bez sēklām) 220 

Kartupeļi 40 

Sīpoli 36 

Ķiploki 33 

Ingvers, svaigs 5 

Ūdenskrešu dīgsti, svaigi 10 

Dilles, svaigas 4 

Cukīni 18 

Burkāni 16 

Paprika 16 

Rozmarīns, svaigs 0,6 

Batātes (saldie kartupeļi) 156 

Citroni  36 

Citronzāle  3 

Konservēti dārzeņi, augļi, ogas 

–  

Gaļa, zivis un to pārstrādes produkti 

Laša fileja, ar ādu, bez asakām, atvēsināta 265 

Graudaugi un to pārstrādes produkti 

Baltmaize 50 

Rīsi, Basmati 32 

Piens, piena pārstrādes produkti 

Krējums, saldais, 35 % 100 

Krējums, saldais, 10 % 50 

Sviests, 82 %  60 

Eļļa 

Eļļa, rapšu 12 

Olīveļļa, Pomace 18 

Olas 

Olas, vistu 2 gab. 

Garšas preces  

Cukurs 40 

Cukurs, brūnais 4 

Sāls  4,6 

Garšvielas 

Vaniļas pāksts ¼ gab. 

Pipari, melnie, saberzti 0,2 

Pipari, baltie, malti 0,02 

Muskatrieksts, rīvēts 0,02 

Citas izejvielas 

Buljons, zivs 20 

Buljons, cūkgaļas 300 

Baltvīns 14 

Mērce, Balsamico cream 4 
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