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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Turisma nozare, profesionala kvalifikacija '"Pavars’’, 4. LKI Iimenis

Merkis

Parbaudit un novertét eksamingjama profesionalas kompetences
atbilsto$i  profesijas  standarta prasibam vai profesionalas
kvalifikacijas prasibam.

Darba uzbuve

Uzdevumu skaits 4
Uzdevumu veidi iétrléa;cuu analize (rakstiski), praktiskais

580 min. (kopgjais laiks)
1. diena 240 min. (2. uzdevums)
2. diena 340 min. (1., 3., 4. uzdevums)

Uzdevumu izpildes
kopgjais laiks miniites

Uzdevumu apraksts

1. Rakstiski analiz€t situacijas par raZzoSanas procesa organizéSanu,
darba vides riskiem, personigds un razoSanas higi€nas ievéroSanu
€dienu gatavoSana.
1.1. Analiz€t situaciju par izejvielu pienemsanu un to uzglabasanu
€dinasanas uzn€muma.
1.2. Analizét situacijas par darba organizaciju @&dinaSanas
uzn€muma.
1.3. Analiz€t situacijas par personigas un razoSanas higi€nas
neieveérosanu &dinasanas uznémuma, gatavojot dienus.
1.4. Kuros gadijumos €dinasanas uznémuma darbinieka riciba var
radit vinam veselibas apdraud&jumu?
1.5. Uzrakstit trTs ieteikumus atkritumu samazinasanai édinasanas
uznémuma.
1.6. Izvertét situaciju par gatavo &dienu uzglabasanu.
(izpildes laiks 40 min.)

2. Izstradat &dienkarti un tehnologiskas un kalkulacijas kartes tris
edieniem atbilstoSi nosacijumiem:

e katram €dienam obligati jaizmanto dotais partikas produkts,

e aprekinus veikt vienai €diena porcijai,

e ¢&dieniem jabiit savstarp€ji saskanotiem vienota &dienkarte,

e ¢&dienu piedavajumu (&dienkarti) veidot atbilsto$i dotajam
pasakuma / viesibu  konceptam  vai  veseliga uztura
pamatprincipiem, vai raksturigu Latvijas kulinarajam
mantojumam.

(izpildes laiks 240 min.)

3. Gatavot &dienus (katru @&dienu divas porcijas) atbilstosi
izstradatajam tehnologiskajam kartém (tostarp veikt izejvielu
pirmapstradi).

(izpildes laiks 270 min.)

4. Noformét (4.1.), pasniegt (4.2.) un prezentét (4.3.) pagatavotos
€dienus un &dienkarti.
(izpildes laiks 30 min.)

Uzdevumi izpildami eksamena laika.

Eksamingjamajam uzdevumu izpildei nepiecieSams:
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e pavara darba pienakumiem atbilstoss darba apgérbs un apavi,
e personas mediciniska gramatina ar ierakstiem par
likumdos$anas aktos noteikto veselibas parbaudi,
e macibu kursa "Minimalas higi€nas prasibas partikas
uznémuma" speka esosa aplieciba.
Ja eksamingjamais ieguvis vert§jumu, kas zemaks par 60 % no
maksimala veért€juma, izverte iespeju izskatit veért€§jumu attieciba pret
profesiondlo kvalifikaciju "Pavara paligs"® (ja par 1.1.-1.4., 3.,
4.2. uzdevuma izpildi iegtita punktu summa parsniedz 60 % vértibu
profesionalas kvalifikacijas "Pavara paligs" vertéSanas skala*).

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie Itdzekli

Eksamena norisei nepiecieSams: telpa ar atsevisku darba vietu katram
eksamingjamajam, kas aprikota ar datoru, interneta pieslégumu,
izdrukasanas iesp€ju; €dinasanas uznémuma razo$anas telpa / macibu
virtuve; telpa iekartota atbilstosi darba drosibas, higiénas prasibam,;
tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba kartiba.
Eksamena norisei nepiecieSamais aprikojums: plits, cepeskrasns vai
kombi krasns, grils, fritirs, siltumskapis, cirkulators, vakuuma iekarta,
ledusskapis, saldétava, blenderis, putotajs, katli, pannas, rive, blodas,
nazi, delisi, karotes u. C.
Eksamena norisei nepiecieSamie paliglidzekli: sienas pulkstenis,
termometrs, individualie un koplietoSanas galda trauki, galda
piederumi, glazes, paplates.
Eksamena norisei nepiecieSamie materiali:

e pildspalva, zimulis, kalkulators, A4 baltais papirs,

dzesgumija, lineals,
e partikas produkti (izejvielas),
e razoSanas telpas uzkops$anas Iidzekli un inventars.

Veértésanas kartiba

Uzdevumu izpildi verte eksaminacijas komisija. Verteta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 230, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

Eksamena vertejums tiek izteikts balles atbilstosi verteSanas skalai:

legiito punktu 134 | 35.68 69— 104- | 138- 156— | 175- 193- | 212- | 223-
skaits 103 137 155 174 192 211 222 230
Uzdevumu 97
izpildes apjoms 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 100
(%)
Vertejums balles 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

*Profesionalas kvalifikacijas "Pavara paligs" vért

anas skala:

ol
<

Iegiito punktu 90— 102— 114— 126— 138- 146-
skaits 1-22 23-44 | 45-67 | 68-89 101 113 125 137 145 150
Uzdevumu 97-
izpildes apjoms 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 100
(%)
Vértgjums ballés 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1

regul&jumam.

Citas profesionalas kvalifikacijas pieskirSanas mehanisms izmantojams atbilstoS$i aktuala normativa

3
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
Turisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavars"’, 4. LKI Iimenis

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepieciesams:

atseviska darba vieta katram eksamingjamajam, kas
aprikota ar datoru, interneta piesleégumu,

€dinasanas uznémuma razo$anas telpa / macibu virtuve
(telpa iekartota atbilstosi darba drosibas, higiénas
prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba
kartiba),

tehnologiskas iekartas: plits, kombi krasns (ar grila
rezZimu) vai cepeSkrasns (maksimala temperatira:
+250 °C; grila rezims), siltumskapis, ledusskapis, rokas
blenderis, putotajs,

piesta, cepampapirs, Sienas pulkstenis.

Katram eksamingjamajam:

panna (@ 20 cm, ar vaku) — 1 gab.,
lapstina cepSanai — 1 gab.,

katls (ar vaku, 1 1) — 1 gab.,

blodas (dazada tilpuma) — 2 gab.,

bloda (Iezena) — 1 gab.,

caurduris — 1 gab.,

nazis (universalais) — 1 gab.,

saknu darzenu mizojamais nazis — 1 gab.,
darzenu rive (dazadi izméri) — 1 gab.,
delitis (mark@ts — gala, j€lprodukts) — 1 gab.,
delitis — 1 gab.,

putojama slotina (neliela) — 1 gab.,

zupas $kivji / buljona tases — 2 gab.,
deserta traucini — 2 gab.,

pamatédiena $kivji — 2 gab.,

koka karote — 1 gab.,

svari (Iidz 1 kg) — 1 gab.,

termometrs (plasa temperatiiras skala) — 1 gab.,
trauku mazgajamais Iidzeklis — 1 gab.,
trauku mazgajamais stklis — 1 gab.,
darba virsmu tirama lupatina — 1 gab.

Materiali,
paligmateriali u. tml.

Katram eksamingjamajam:

nepiecieSamas izejvielas bus zinamas péc produktu
receptiiru  izstrades  eksamingjama  sagatavotaja
IZEJVIELU PIEPRASTJUMA VEIDLAPA (6.1. tabula),
kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis, dz€Sgumija) —
1 komplekts.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena
UZDEVUMU KOMPLEKTS
Turisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavars"’, 4. LKI Iimenis

1. uzdevums. Rakstiski analizét situacijas par raZoSanas procesa organizéSanu, darba
vides riskiem, personigas un razosanas higiénas ieverosanu édienu gatavosana.
(izpildes laiks 40 min.)

1.1. uzdevums. Analiz&t situacijas par izejvielu pienemSanu un to uzglabasanu &dinaSanas
uznémuma.

1.1.1. Edinasanas uznémums ir pasitijis izejvielu piegadatajam saldétas izejvielas (partikas
produktus): garneles, saldéjumu ar kapatiem lazdu riekstiem un papriku.

Kuri kvalitates raditaji ir japarbauda saldétam izejvielam (partikas produktiem), tas pienemot
€dinasanas uznémuma? Nosaukt tris saldetu izejvielu kvalitates raditajus.

Edina3anas uznémuma, pienemot saldétas izejvielas, ir japarbauda §adi kvalitates raditaji:

=

N

w

1.1.2. Kadu informaciju sniedz izejvielas mark&jums? Izpétit 1. att€la mark&umu un turpinat
iesaktos teikumus.

1. lzejvielas izcelsmes valsts ir
2. lzejviela jauzglaba
3. Izejvielas masas iznakums ir
N
(A
4. """ _ & zime informé par
5. Izlietot lidz
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LT Saldytos avietes

Grynasis kickis 1 kg s o
s st anttex
Lamkyt - 18 °C temperatiroje

Partjos nr. 1.36422642

Uzaldymo data: 2019-08-25

Genausias 1ki- 2022-08-25

Kilmes Salis Ukraina. Supakuota Lictuvoje.

Pardavejas UAB , Sanitex”, Raudondvario pl 131, 47501 Kaunas. www <anitex e

LV Saldétas avenes

Neto masa 1 kg

Pec atladinaSanas atkartol nesasaldet

Uzglabasana -18°C temperatiira

Partijas nr. 136422642

Sasaldésanas datums: 2019-08-25

Izhetot fidz: 2022-08-25

Izcelsmes valsts Ukraina lepakots Lietuva

Izplatitajs. “Sanitex™ SIA, Liepu aleja 4, Ramava, Kekavas pagasts, Kekavas novads.
LV-2111 Talr. 67798667 www samtex v
EE Kalmutatud vaarikad
Netokaal 1 kg
Sulanud toodet uuest mitte kulmutada
Sailitada temperatuuril 18 °C. A
Parti nr- L36422642 C.7.)
Kulmutamise kuupéev: 2019-08-25

70219

4 Kolblik kuni: 20220825
_ Pantolumaa Ukraina. Pakitud Leedus W‘ II
A

OTHER

My

! lidm;mmj.: s'mw. G ,..YI. fee l, Rae kah‘ Rae Vl'd.

153} : - 5
‘ ' Harjumaa, Eesti. www sanitex ce

1. attels. Saldeétas avenes

1.1.3. EdinaSanas uznémuma pienemtas saldétas izejvielas (garneles, saldéjums ar kapatiem
lazdu riekstiem un avenes) tika ievietotas saldétava. Atbildét uz jautajumiem par izejvielu
uzglabasanu.

Kadai ir jabiit temperatirai

Kuru no iegadatajam
saldetava? .............. °C

izejvielam novietot
augstakajos
plauktos?

Kuras no izejvielam
janovieto priekSpuse, nemot
vera to realizacijas laiku?

Vai iegadatas saldétas
izejvielas pirms to
novietoSanas saldétava
jaiznem no originala
iepakojuma? .........

2. attéls. Saldetava (https://www.gemoss.Iv/shop/Iv/saldetava-2-1gn-15001-10-22c-aisi304-
hd70bt)
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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

1.1.4. Atbildét uz jautajumiem par alergiju izraiso$iem partikas produktiem, apvelkot pareizo
atbildi.

1) Vai saldétas garneles ir alergisks partikas produkts (izejviela)?

Ja, ir alergisks partikas produkts NE, nav alergisks partikas produkts
2) Vai saldétas avenes ir alergisks partikas produkts (izejviela)?

Ja, ir alergisks partikas produkts NE, nav alergisks partikas produkts
1.2. uzdevums. Analiz&t situacijas par darba organizaciju &dinasanas uznémuma. Aizpildit
1. tabulu. Katrai situacijai noteikt norises vietu (razoSanas telpu), tehnologiskas iekartas un

inventaru, &dienu gatavosanas tehnologiju, tehnologijas vai telpas temperatiiras rezimu.
1. tabula

Nr. p. k. \ Situacijas raksturojums

1. . orises vieta — razoSanas
pa / darba vieta

orises vieta — razoSanas
pa / darba vieta

2 https://dissolve.com/stock-photo/Chef-making-bread-restaurant-royalty-free-image/101-D943-69-208
% https://www.webstaurantstore.com/guide/628/types-of-combi-ovens.html
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a A orises vieta — razo$anas
"a [ darba vieta

‘ehnologija

T

ehnologiska iekarta / inventars

attels*

1.3. uzdevums. Analizét situdcijas par personigas un razoSanas higi€nas neievéroSanu
€dinasanas uznémuma, gatavojot &dienus. Aizpildit 2. tabulu. Katrai situacijai noteikt divus
parkapumus un noradit to noverSanas risinagjumu.

2. tabula

Nr. p. k.

Parkapuma skaidrojums

1.

1. Parkapums

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

1.4. uzdevums. Kuros gadijumos &dinasanas uznémuma darbinieka riciba var radit vinam
veselibas apdraudeéjumu? lerakstit simbolu "X" 3. tabulas ailité "Ja" (ja apgalvojuma minéta

riciba var radit veselibas apdraudéjumu) vai "N¢&" (ja risks nepastav).
3. tabula

r.p. k. Apgalvojums Ja Né

Strada darba apgérba (garroku krekls un garas bikses)

Pievieno elektriskas iekartas ar mitram rokam

Mikrovilnu krasnis izmanto metala traukus, foliju

Lauj pannas rokturiem atrasties virs cita gazes degla

N
1
2.
3. Lej Gdeni karsta ella
4
5
6

Fritgjot &dienu, uzmanigi pacel vai nolaiz cepSanas grozu

1.5. uzdevums. Uzrakstit tris ieteikumus partikas atkritumu samazinasanai izejvielu
pienemsSanas posma.

Izejvielu pienemsanas posma atkritumus var samazinat:
1.
2.
3.

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavars", 4. LKI limenis




1.6. uzdevums. Izvertet situaciju par gatavo &€dienu uzglabasanu.

Banketa, kura norises planotais laiks ir no plkst. 16.00 Iidz 02.00, pasutiti siltic pamatédieni.
Cik ilgi un kada temperatiira marmitos var uzglabat 3. attéla redzamos €dienus?

3. attéls®. Edieni marmitos

Karstos pamatédienus marmitos var uzglabat:
1. maksimalais 1aiKs ............ccocvevene h
2. uzglabasanas temperatira .................. °C

2. uzdevums. Izstradat edienkarti un tehnologisko un kalkulacijas karti zupai,
pamatédienam (tostarp divam piedevam un mércei) un desertam.
(izpildes laiks 240 min.)

Edienu izstrade obligati izmantot §adas izejvielas:

e zupai — kirbi,

e pamatédienam — lasa fileju ar adu, bez asakam, atvesinatu,

e desertam — olas.
Pargjas €dienu gatavosSanai nepiecieSamas izejvielas izraudzities no IZEJVIELU SARAKSTA
(1. pielikums). Aprekinus veikt vienai ediena porcijai. Edieniem jabiit savstarpéji saskanotiem
vienotd &dienkarté. Edienkarti izstradat, nemot véra veseliga uztura pamatprincipus. Cenu
noteikSanai izmantot interneta resursus, noradot interneta vietni, péc kuras tika izvéletas cenas.

2.1. Izstradat edienkarti. Aizpildit 2. pielikuma 2.1. tabulu.

2.2. Izstradat tehnologisko un kalkulacijas karti Nr. 1 zupai (3. pielikums).

2.3. Izstradat tehnologisko un kalkulacijas karti Nr. 2 pamatédienam (tostarp divam piedevam
un mércei) (4. pielikums).

2.4. Izstradat tehnologisko un kalkulacijas karti Nr. 3 desertam (5. pielikums).

Edienu receptiiras un cenu kalkulacijas veikt dotajas veidlapas. Detalizéti aprakstit divu &dienu
(péc izvéles) gatavosanu, savukart tre$a &diena gatavosanu att€lot tehnologiskas shémas
formata. Lai nodroSinatu izejvielu iegadi 3. uzdevuma veiksanai, apkopot aprékinato izejvielu
bruto daudzumu &dienu divu porciju gatavosanai. Aizpildit 6. pielikuma 6.1. tabulu.

S https://remontbyt.com/uslugi/marmity-holodny-e-i-teply-e/
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3. uzdevums. Gatavot zupu, pamatedienu (tostarp divas piedevas un mérci) un desertu
(katru eédienu divas porcijas) atbilstosi izstradatajam tehnologiskajam kartéem (veikt ari
izejvielu pirmapstradi).

(izpildes laiks 270 min.)

4. uzdevums. Noformét zupu, pamatédienu un desertu un tos pasniegt. Prezentét
édienkarti, tehnologiskas kartes un pagatavotos édienus.
(izpildes laiks 30 min.)

11
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IZEJVIELU SARAKSTS

2. uzdevuma izstrade papildu izmantojamas izejvielas

1. pielikums

Svaigi darzeni, senes, augli, ogas
Kartupeli
Burkani
Paprika
Kaposti, galvinkaposti, brokoli
Sipoli, Salotes, sarkanie, dzeltenie
Puravi
Kiploki
Tomati
Kir§tomati
Gurki
Cukini
Baklazani
Kirbji
Redisi
Ingvera sakne
Salati, lapu un Pekinas
Spinati
Zalumi, dilles, pétersili, baziliks,
rozmarins, timians

Piens un piena parstrades produkti
Jogurts, bezpiedevu

Piens, 2,5 %

Biezpiens, 9 %

Kréjums, saldais, 35 %
Kr&jums, skabais, 20 %
Siers, Mascarpone

Siers, kausétais

Siers, Holandes vai Krievijas,
Parmigiano Reggiano

Siers, Feta

Sviests, 82 %

Gala un galas parstrades produkti
Broilera kaja, atvesinata

Cukgalas lapstina vai ribu gabals,
atvesinats

Cukgalas karbonade, kiipinata

Graudaugu parstrades
produkti, paksaugi
Apalgraudu risi
Gargraudu r1si
Kviesu milti
Kviesu milti, rupja maluma
Rudzu milti
Auzu milti
Manna
Pasta, tostarp ntideles
Kuskuss
Bulgurs (kviesu putraimi)
P&rlu grubas
Prosa
Griki
Kukuriizas putraimi
Kukurtizas ciete
Baltmaize
Rudzu maize
Tostermaize

Iv)Igsti’ o Desinas, kiipinatas Baltmai;es riymai;e
Sampinjoni ’ Rupjmaizes rivmaize
Austersénes Pelgkie zimi
Aboli Turku zirni
Bumbieri Ellas
Citroni Kirbju ella
Apelsini Zivis, jiiras veltes un to parstrades | Olivella, Extra Virgine
Banani produkti Olivella, Pomace
Vinogas Lasa fileja, atvésinata Rapiu ella
Mellenes Laga asakas, atv@sinatas Alkohols
Dz&rvenes Lasa fileja, kiipinata Alus
Avenes AnSovi, marinéti Baltvins
Garneles, lobitas, saldétas Sarkanvins
Balzams, Rigas
Brendijs
Rums
Konservéti darzeni, augli, ogas Garsas preces Dazadi

Kaperi

Pesto

Marinéti gurki
Skabéti kaposti
Melnas olivas
Maringtas sénes
Baltas pupinas, varitas
Kukuriiza

Rozines

Aprikozes, zavétas
Plumes, zavétas
Dzérvenu ievarfjums
Aprikozu ievarfjums
Klavu strups

Baltvina etikis
Sarkanvina etikis
Etikis, Balsamico
Sinepes, Krievu, Dijon
Kafija, skistosa

Kakao pulveris

Tgja, melna un zala
Sojas mérce, tumsa un gaisa
Tomatu meérce
Tomatu pasta

Kaltetu sénu pulveris
Kalteti tomati

Cukurs

Vanilas cukurs

Sals, varamais

Olas, vistu un paipalu

Sula, abolu un apelsinu, kirsu

Kartupelu ciete

Lins€klas

Lazdu rieksti

Mandeles

Zelatins, pulveris vai plaksnes

Agars, pulveris

Sokolade, melna

Sokolade, balta

Garsvielas:

e graudu, seklu: pipari, baltie,
melnie, roza, timutas,
kimenes, sinepes,
krustnaglinas, muskatrieksts,

o maltas: kanélis, pipari,
kurkums, ¢ili,

o auga dalas: lauru lapas,
raudene

12
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2. pielikums

2.1. tabula
EDIENKARTE
Tehnologiskas Ediena nosaukums V!enzi\s porcijas
kartes Nr. iznakums, g
Zupa
1.
Pamatédiens
2.
Deserts

3.

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavars", 4. LKI limenis
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3. pielikums

TEHNOLOGISKA un KALKULACIJAS KARTE Nr. 1

Ediena nosaukums:

Izejvielu Izejvielu
- ) daudzums 1kg/
Izejvielas, to raksturojums 1 porcijai, g o > | cena (bez EUR
- Silt- PVN), EUR
Tehniskie apstrades Bruto | Neto Bruto
Vienas porcijas iznakums, g
Izejvielu izmaksas (pasizmaksa)
Fiksétas izmaksas 2,55
Uzcenojums, % 400
Cena ar uzcenojumu
Pievienotas vértibas nodoklis (PVN), % 21
Pardosanas cena
Vienas porcijas pardosanas cena
Ediena gatavosanas laiks (bez starpproduktu gatavo$anas) = ................... min.
Ediena gatavoSanas detalizéts apraksts
[} [ ]
=
I8
&
7]
=¥
]
=
=
[-»
[ ]

=
g
S
>N
)
>
=
<
&)
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S .
g 3 o Pasniedz .......c.coeevennns °C temperatra.
>
S '§ o Ja nepieciesams édienu uzglabat lidz ta pasniegsanai, to realizé ............... h laika,
= § uzglabajot marmita ........ °C temperatira vai aukstumiekarta ......... °C
s = temperatiira.
VAI
Ediena gatavoSanas tehnologiska shéma
T T
| ! .
1 |
& ! |
1 I
1 I
¢ ' 1
: :
- e e !
Ediena " " kvalitates raditaji:
e argjais izskats —
e aromats —
e garSa—
e Konsistence —
15
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4. pielikums

TEHNOLOGISKA un KALKULACIJAS KARTE Nr. 2

Ediena nosaukums:

Izejvielu Izejvielu
. J daudzums 1kg/
Zudumi, % el Ksturol daudzums 4 o ciiam, | lizejvielu | Summa,
Izejvielas, to raksturojums 1 porcijai, g 0 > | cena (bez EUR
T PVN), EUR
Tehniskie apstrades Bruto | Neto Bruto
Pamatediens
St/p izndakums, g
Galas &diena iznakums, g
Piedevas
Piedevu iznakums, g
Piedevas
Piedevu iznakums, g
Merce
Megrces iznakums, g
Vienas porcijas iznakums, g
Izejvielu izmaksas (pasizmaksa)
Fiksetas izmaksas 2,55
Uzcenojums, % 400
Cena ar uzcenojumu
Pievienotas vértibas nodoklis (PVN), % 21
PardoSanas cena
Vienas porcijas pardosanas cena
Ediena gatavoSanas laiks (bez starpproduktu gatavo$anas) = ................... min
Ediena gatavoSanas detalizéts apraksts
L [ ]
=
18
S
7]
=%
c
£
=
[-»
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[ ]
[
=
S
>N
=
>
]
~—
<
&)
S .
s = e Pasniedz ......cccocevvenenne. °C temperatura.
>N
g0 'g o Ja nepieciesams édienu uzglabat lidz ta pasniegsanai, to realize ...............
c § uzglabajot marmita ........ °C temperatiira vai aukstumiekarta .......... °C
s = temperatiira..
VAI
Ediena gatavosanas tehnologiska shéema
T T
| ' 1
1 1
i ! I
1 |
1 |
¢ ' |
: :
¢ -—-——-— e e !
Ediena " " kvalitates raditaji:
e argjais izskats —
e aromats —
e garSa—
e Konsistence —
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5. pielikums

TEHNOLOGISKA un KALKULACIJAS KARTE Nr. 3

Ediena nosaukums:

Izejvielu Izejvielu
- ) daudzums 1kg/
Izejvielas, to raksturojums 1 porcijai, g @ > | cena (bez EUR
tehniskie :t'rlﬂis Bruto | Neto Bruto PVN), EUR
Vienas porcijas iznakums, g
Izejvielu izmaksas (pasizmaksa)
Fiksétas izmaksas 2,55
Uzcenojums, % 400
Cena ar uzcenojumu
Pievienotas vértibas nodoklis (PVN), % 21
Pardosanas cena
Vienas porcijas pardosanas cena
Ediena gatavosanas laiks (bez starpproduktu gatavo$anas) = ................... min
Ediena gatavoSanas detalizéts apraksts
L [ ]
=
]
S
7]
=¥
®
=
=
[-»
[ ]
=
g
S
>N
)
>
=
<
&)
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PasniegSana,
realizacija

Pasniedz ........ccccoceevnenns °C
Ja nepieciesams édienu uzglabat lidz ta pasniegsanai, to realizé
uzglabajot ........ °C marmita vai .......... °C aukstumiekarta.

VAI
Ediena gatavoSanas tehnologiska shéma
| i :
1 |
& ! |
1 I
1 I
¢ ' 1
: :
- e e !
Ediena " " kvalitates raditaji:
e argjais izskats —
e aromats —
e garSa-—
e Kkonsistence —
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6. pielikums
6.1. tabula

IZEJVIELU PIEPRASIJUMA VEIDLAPA

Izejvielas, to raksturojums

Izejvielu daudzums
€diena divam porcijam

Bruto, g

Svaigi darzeni, augli, ogas

Konservéti darzeni, augli, ogas

Gala, zivis un to parstrades produkti

Graudaugi un to parstrades produkti

Piens, piena parstrades produkti

Ella

Olas

Garsas preces

Garsvielas

Citas izejvielas

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavars", 4. LKI limenis
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI
Turisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavars"’, 4. LKI Iimenis

Vertesanas Kriteriji

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas iegiistamais
punktu skaits

1. Rakstiski analizgt situacijas 1.1. Situaciju analiz€Sana par izejvielu 14
par razoSanas procesa pienemSanu un to uzglabasanu &dinasanas
organizéSanu, darba vides uznémuma.
riskiem, personigas un 1.2. Situaciju izvertésana par darba 12
razo$anas higi€nas ieveéroSanu organizé$anu &dinasanas uznémuma.
eédienu gatavoSana. (maksimali | 1.3. Situaciju izvértesana par personigas un 8
iegustamais punktu skaits 50) razosanas higi€nas neievérosanu

€dinasanas uznémuma darbiba.

1.4. Apgalvojumu izvérteé$ana par darba 6

vides riskiem &dinasanas uznémuma.

1.5. Ieteikumu uzskaitiSana atkritumu 6

samazinasanai izejvielu pienemsanas

posma.

1.6. Situacijas risinajums par edienu 4

uzglabasanas reZimiem.
2. Izstradat &dienkarti un 2.1. Edienkartes izstrade. 8
tehnologisko un kalkulacijas 2.2. Edienu tehnologiskas kartes izstrade. 30
karti zupai, pamatédienam 2.3. Edienu pardosanas cenas kalkulacija. 12
(tostarp divam piedevam un
mercei) un desertam. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 50)
3. Gatavot zupu, pamatedienu 3.1. Personigas un razo$anas higiénas 16
(tostarp divas piedevas un ievéro$ana &dienu gatavosanas laika.
merci) un desertu (katru &dienu | 3.2. Tehnologisko iekartu un inventara 10
divas porcijas) atbilstosi lietoSana &dienu gatavoSanas laika,
izstradatajam tehnologiskajam ieverojot darba drosibas, ekspluatacijas un
kartém (veikt art izejvielu aizsardzibas noteikumus.
pirmapstradi). 3.3. Edienu gatavosana. 32
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 58)
4. Noformét zupu, pamatédienu | 4.1. Edienu noformeSana. 10
un desertu un tos pasniegt. 4.2. Edienu pasniegsana. 18
Prezentét edienkarti, 4.3. Edienu kvalitates novertésana. 34
tehnologiskas kartes un 4.4. Edienkartes prezenteSana. 4
pagatavotos &dienus. (maksimali | 4,5. Ediena gatavosanas gaitas izklasts. 6
iegiistamais punktu skaits 72)
Kopgjais maksimali iegiistamais punktu skaits 230

21
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PaplaSinats vérteSanas kritériju apraksts

1. uzdevums. Rakstiski analizét situacijas par raZoSanas procesa organizéSanu, darba
vides riskiem, personigas un raZoSanas higiénas ievéroSanu edienu gatavosana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 50)

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Plesl,qral_me
punkti
1.1. Situaciju analiz&$ana par | Nosaukti tris pareizie kvalitates raditaji. (1 punkts par 3
izejvielu pienemsanu un to katru pareizu atbildi)
uzglabasanu edinasanas Nosauktas piecas pareizas izejvielas mark&uma norades. 5
uznémuma. (maksimali (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu Pareizi noraditi izejvielu uzglabasanas apstakli un to 4
skaits 14) izvieto$anas kartiba. (1 punkts par katru pareizu atbildi)
Pareizi noradits izejvielu alergiskums. (1 punkts par katru 2
pareizu atbildi)
1.2. Situaciju izvértésana par | Pareizi noraditas razoSanas telpas. (1 punkts par katru 3
darba organizéSanu pareizu atbildi)
gdinasanas uznémuma Pareizi noraditas izmantotas tehnologiskas. 3
(1. tabula). (maksimali iekartas / inventars (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu Pareizi noteikta dienu gatavoSanas tehnologija. (1 punkts 3
skaits 12) par katru pareizu atbildi)
Pareizi noraditi temperattras rezimi. (1 punkts par katru 3
pareizu atbildi)
1.3. Situaciju izvertéSana par | Pareizi konstatéts attéla redzamais parkapums. (1 punkts 4
personigas un razosanas par katru pareizu atbildi)
higinas neievérosanu Pareizi noradits iesp&jamais parkapuma risinajums. 4
€dinasanas uznémuma (1 punkts par katru pareizu atbildi)
darbiba (2. tabula).
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)
1.4. Apgalvojumu Pareizi noveértéts apgalvojums. (1 punkts par katru 6
izvertéSana par darba vides pareizu atbildi)
riskiem €dinasanas
uznémuma (3. tabula).
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 6)
1.5. leteikumu uzskaitiSana | Pareizi uzskaititi trs atkritumu samazinasanas veidi. 6
atkritumu samazina$anai (2 punkti par katru pareizu atbildi)
izejvielu pienemsanas
posma. (maksimali
iegustamais punktu skaits 6)
1.6. Situacijas risinajums par | Pareizi nosaukti €dienu uzglabasanas rezimi. (2 punkti 4
€dienu uzglabasanas par katru pareizu atbildi)
rezZimiem. (maksimali
iegilstamais punktu skaits 4)
22

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavars", 4. LKI limenis




2. uzdevums.

Izstradat eédienkarti un tehnologisko un Kkalkulacijas Kkarti

zupai,

pamatédienam (tostarp divam piedevam un mércei) un desertam. (maksimali iegiistamais

punktu skaits 50)

Veicamo darbibu 2.1. verte vienlaikus ar veicamo darbibu 4.4.
Veicamas darbibas 2.2., 2.3. verté vienlaikus ar veicamo darbibu 4.5.

Veicama darbiba Veértesanas kriteriji PieSkiramie
punkti
2.1. Edienkartes izstrade. Edienkarte izstradata, nemot vera veseliga uztura 2
(maksimali iegiistamais principus.
punktu skaits 8) Edieni savstarpé&ji saskanoti. 2
Pamat€dienam ir saderiba ar piedevam un merci. 2
Edienos ievérota partikas produktu saderiba. 2
2.2. Edienu tehnologisko Zupas tehnologiskas kartes izstrad€ izmantots obligatais 1
karsu izstrade. (maksimali partikas produkts.
iegiistamais punktu Pamatédiena tehnologiskas kartes izstradé izmantots 1
skaits 30) obligatais partikas produkts.
Deserta tehnologiskas kartes izstradé izmantots obligatais 1
partikas produkts.
Korekti aprékinats zupas vienas porcijas iznakums. 4
Korekti aprékinats pamat€diena vienas porcijas iznakums. 4
Korekti aprekinats deserta vienas porcijas iznakums. 4
Korekti izklastita zupas gatavoSanas tehnologiska gaita. 4
Korekti izklastita pamatédiena gatavoSanas tehnologiska 4
gaita.
Korekti izklastita deserta gatavoSanas tehnologiska gaita. 4
Edienu gatavo$ana noraditi temperatiiras rezimi. (1 punkts 3
par katras édienu grupas pareizi noraditu temperatiiras
rezimu)
2.3. Edienu pardosanas cenu | Korekti veikta zupas pardosanas cenas kalkulacija. 4
kalkulacija. (maksimali Korekti veikta pamatédiena pardoSanas cenas kalkulacija. 4
iegustamais punktu Korekti veikta deserta pardosanas cenas kalkulacija. 4
skaits 12)

3. uzdevums. Gatavot zupu, pamatédienu (tostarp divas piedevas un mérci) un desertu
(katru édienu divas porcijas) atbilstosi izstradatajam tehnologiskajam kartem (veikt ari
izejvielu pirmapstradi). (maksimali iegiistamais punktu skaits 58)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,qral_me
punkti
3.1. Personigas un Personigas higi€nas prasibas un darba drosibu ievéro 2
razoSanas higi€nas visa uzdevuma izpildes laika.
ievéroSana &dienu Personalhigiénas prasibas ievéro visa uzdevuma 2
gatavoSanas laika. izpildes laika.
(maksimali iegiistamais Darba apgerbs un apavi atbilst uzdevuma veiksanai. 2
punktu skaits 16) Darba vietu racionali sagatavo un izmanto visa 2
uzdevuma izpildes laika.
Darba vietu uztur kartiba visa uzdevuma izpildes laika. 4
Darba vietu sakarto péc uzdevuma veikSanas. 2
Darba vietu organizg atbilstosi darba droSibas prasibam. 2
3.2. Tehnologisko iekartu Tehnologisko iekartu izvéle atbilst uzdevuma veik$anai. 1
un inventara lietoSana Inventara izvéle atbilst uzdevuma veikSanai. 1
&dienu gatavoSanas laika, Tehnologiskas iekartas un inventaru sagatavo darbam 2
ieverojot darba drosibas, atbilstosi uzdevumam.
23
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ekspluatacijas un
aizsardzibas noteikumus.

Tehnologiskas iekartas lieto, ievérojot darba drosibas,
ekspluatacijas un aizsardzibas noteikumus.

(maksimali iegiistamais Inventaru lieto, ievérojot darba drosibas un 2
punktu skaits 10) ekspluatacijas noteikumus.
Lietderigi un ekonomiski izmanto resursus (elektribu, 2
fideni, partikas izejvielas).
3.3. Edienu gatavosana. Uzdevumu veic, ieverojot racionalu laika sadalijumu. 2
(maksimali iegiistamais Zupas izejvielu pirmapstradi veic atbilstosi attiecigo 1
punktu skaits 32) izejvielu apstrades veidam.
Pamatgdiena izejvielu pirmapstradi veic atbilstosi 2
attiecigo izejvielu apstrades veidam.
Piedevu izejvielu pirmapstradi veic atbilstosi attiecigo 2
izejvielu apstrades veidam.
Merces izejvielu pirmapstradi veic atbilstosi attiecigo 1
izejvielu apstrades veidam.
Deserta izejvielu pirmapstradi veic atbilstosi izejvielu 2
apstrades veidam.
Talitgji nelietotas izejvielas / starpproduktus novieto un 1
uzglaba atbilstosi to uzglabasanas veidam.
Zupu gatavo atbilstosi attiecigas zupas veidam. 4
Starpproduktu un pamatedienu gatavo atbilstosi 4
attieciga pamatediena veidam.
Piedevas gatavo atbilstosi attiecigo piedevu veidam. 4
MErci gatavo atbilstosi attiecigas mérces veidam. 4
Desertu (tostarp ta mérci) gatavo atbilstosi attieciga 4
deserta veidam.
Edienu kvalitates verteésanu veic, izmantojot tirus 1

individualos galda piederumus.

4. uzdevums. Noformét zupu, pamatédienu un desertu un tos pasniegt. Prezentét
édienkarti, tehnologiskas kartes un pagatavotos edienus. (maksimali iegiistamais punktu

skaits 72)
Veicama darbiba Vertesanas kriteériji Plesl,qral_me
punkti
4.1. Edienu noformesana. Zupa noforméta gaumigi, vizuali pievilcigi, rapigi 2
(maksimali iegiistamais servéta (Skivja / trauka malas tiras, bez pirkstu
punktu skaits 10) nospiedumiem un &diena dalinam), apetiti rosinosi.
Pamatediens noforméts gaumigi, vizuali pievilcigi, 2
ripigi servéts (Skivja / trauka malas tiras, bez pirkstu
nospiedumiem un &diena dalinam), apetiti rosinosi.
Deserts noforméts gaumigi, vizuali pievilcigi, ripigi 2
servéts (8kivja / trauka malas tiras, bez pirkstu
nospiedumiem un &diena dalinam), apetiti rosinosi.
Edienu noformé$ana izmantota inovativa pieeja. 2
Visas &diena sastavdalas ir édamas (gliemezvaki, 2
vezveidigo Caulas ir atlautas).
4.2. Edienu pasnieg$ana. Zupas pasnieg8anas Veids atbilst attiecigas zupas 2
(maksimali iegiistamais veidam.
punktu skaits 18) Pamatgdiena pasniegSanas veids atbilst attieciga 2
pamatédiena veidam.
Deserta pasniegSanas veids atbilst attieciga deserta 2
veidam.
Zupas pasniegSanas temperatiira atbilst attiecigas zupas 2
veidam.
24
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Pamat@diena pasniegSanas temperatiira atbilst attieciga 2
pamat€diena veidam.
Deserta pasniegS§anas temperatiira atbilst attieciga 2
deserta veidam.
Zupas gatavais iznakums atbilst divam &diena porcijam. 2
Pamatédiena gatavais iznakums atbilst divam &diena 2
porcijam.
Deserta gatavais iznakums atbilst divam &diena 2
porcijam.
4.3. Edienu sensora Zupas aromats atbilst attiecigas zupas veidam. 1
vertéSana. (maksimali Pamatédiena (tostarp piedevu, mérces) aromats atbilst 1
iegilstamais punktu attieciga pamatédiena veidam.
skaits 34) Deserta (tostarp mérces) aromats atbilst attieciga 1
deserta veidam.
Zupas garsa atbilst attiecigas zupas veidam. 4
Zupai ir patikama p&cgarsa. 2
Pamat&diena (tostarp piedevu, mérces) garSa atbilst 4
attieciga pamat€diena veidam; pamat€diens labi sader ar
piedevam un mérci.
Pamat€dienam kopuma ir patikama pecgarsa. 2
Deserta (tostarp mérces) garsa atbilst attieciga deserta 4
veidam.
Desertam kopuma ir patikama pecgarsa. 2
Zupas konsistence (struktiira) atbilst attiecigas zupas 2
veidam.
Pamatédiena (tostarp piedevu, mérces) konsistence 2
(struktiira) atbilst attieciga pamat€diena veidam
kopuma.
Deserta (tostarp mérces) konsistence (struktiira) atbilst 2
attieciga deserta veidam kopuma.
Zupas kopgjais iespaids; garSa, aromats, konsistence 2
(strukttira) veido vienotu harmonisku kompoziciju.
Pamat&diena kopgjais iespaids; garSa, aromats, 3
konsistence (struktiira) veido vienotu harmonisku
kompoziciju.
Deserta kopgjais iespaids; garSa, aromats, konsistence 2
(struktira) veido vienotu harmonisku kompoziciju.
4.4, Edienkartes Edienkartes izstradi izklasta detaliz&ti un logiska, 2
prezenteSana. (maksimali strukturéta stastijuma.
iegiistamais punktu skaits 4) | Nosauc principus, péc kuriem veidota &dienkarte. 2
4.5. Ediena gatavosanas Ediena gatavoSanas gaitu izklasta detaliz&ti, strukturgti, 3
gaitas izklasts. (maksimali lietojot profesionalo terminologiju, atbilstosi
iegiistamais punktu skaits 6) | izstradatajam tehnologiskajam kartém.
Pareizi atbild uz komisijas jautajumiem. 2
Valsts valodu lieto augstakaja runas prasmju ITment. 1
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Pareizas atbildes

1.1. uzdevums

1.1.1. Edinasanas uznémuma, pienemot saldétas izejvielas, ir japarbauda $adi kvalitates raditaji
(iespéjamas atbildes):

O

O O O O O O

vai nav bojats iepakojums,

vai nav beidzies deriguma termins,

vai nav vérojamas izejvielu atlaidinasanas pazimes,
vai izejvielas ir markétas,

vai izejvielas vizualais izskats nav izmainijies,

vai izejvielas transportétas atbilstoSos apstaklos,
vai izejvielam ir atbilstoSa iek$&ja temperatiira.

1.1.2. Edinasanas uznémuma iegadatas izejvielas "Saldetas avenes" mark&juma informacija:

1. 1zejvielas izcelsmes valsts ir Ukraina.
2. 1zejviela jauzglaba —18 °C.
3. Izejvielas masas iznakums ir 1 Kg.

N
oD

OFHER

4

— §1 zZime inform& par otrreizeéju parstadi; So iepakojumu nav iespéjams

nodot otrreizgjai parstradei.
5. Izlietot 1idz 25.08.2022.

1.1.3. EdinaSanas uznémuma pienemtas saldétas izejvielas tika ievietotas saldétava un
uzglabatas Sados apstaklos:

Kadai ir jabiit temperatirai

Kuru no iegadatajam saldetava?
izejvielam novietot -18°C
augstakajos
plauktos?
Avenes

Kuras no izejvielam

janovieto priekSpusg, nemot

Vai iegadatas saldétas
izejvielas pirms to
novietoSanas saldétava
jaiznem no originala
iepakojuma?

Ne

vera to realizacijas laiku?
Tas, kuram atrak beigsies
realizacijas termins

2. attels. Saldetava (https://www.gemoss.Iv/shop/Iv/saldetava-2-1gn-15001-10-22c-aisi304-

hd70bt)
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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

1.1.4. Partikas produktu (izejvielas) alergiskums:

1) Vai saldétas garneles ir alergisks partikas produkts (izejviela)?

< T4, ir alergisks partikas produkts >

NE&, nav alergisks partikas produkts

2) Vai saldétas avenes ir alergisks partikas produkts (izejviela)?

Ja, ir alergisks partikas produkts

1.2. uzdevums

<&, nav alergisks parikas produkis >

1. tabula

1.

Nr. p. k. Situacijas ilustracija

Situacijas raksturojums

1. Norises vieta — razoSanas telpa / darba
vieta

Virtuve vai maiznica, vai

konditoreja / miklas miciSanas darba vieta
2. Tehnologija — mehaniska apstrade
Miklas miciSana

3. Tehnologiska iekarta / inventars
Tehnologiskas iekartas / inventars netiek
izmantots, darbu veic personals ar rokam
4. Telpas temperatira

No +19 lidz +23 °C

attels’

1. Norises vieta — razoSanas telpa / darba
vieta

Virtuve / karsto &dienu gatavosanas darba
vieta

2. Tehnologija
CepsSana krasni

3. Tehnologiska iekarta / inventars
Siltumiekarta — kombi krasns

4. Temperatiiras reZims siltapstradei
No +180 Iidz +230 °C

® https://dissolve.com/stock-photo/Chef-making-bread-restaurant-royalty-free-image/101-D943-69-208
" https://www.webstaurantstore.com/guide/628/types-of-combi-ovens.html
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1. Norises vieta — raZoSanas telpa / darba
vieta
Virtuve / karsto &dienu gatavosana

2. Tehnologija
Varisana / termiska apstrade

3. Tehnologiska iekarta / inventars
Siltumiekarta — elektriska plits (indukcijas
plits) / katls

4. Temperatiiras rezims siltapstradei
attels® No +95 Iidz +100 °C

1.3. uzdevums
2. tabula

Nr. p. k. Situacijas ilustracija Parkapuma skaidrojums

1. 4L - 7 N 1. Parkapums

N 7 " ' ' Papira dvielis atrodas uz sildvirsmas. Ta
tiek parkapti ugunsdrosibas noteikumi, jo
tas var izraisit aizdegSanas draudus.
Risinajums
Papira dvielus glabat tam paredzgtaja vieta
un nenovietot elektriskas plits tuvuma.
2. Parkapums
Razosanas telpas majdzivnieks — suns. Tas
nav pielaujams, jo var radit gatava €diena
fizikalo piesarnojumu.
Risinajums
Nepielaut majdzivnieka uzturéSanos
€dinasanas uzn€muma razoSanas telpas.

1. Parkapums

Pavars &diena servé$ana neizmanto
vienreizlietojamos cimdus. Tas var radit
€diena mikrobiologisko piesarnojumu.
Risinajums

Servgjot edienu, ieteicams rokas uzvilkt
vienreizlietojamos cimdus vai izmantot
pinceti vai standzinas.

2. Parkapums

RazoSanas telpas lidojosi insekti — muSas.
Tas nav pielaujams, jo var izraisit gatava
€diena mikrobiologisko piesarnojumu.
Risinajums

Insekti ir jaiznicina saskana ar €dinasanas
uznémuma esoso Dezinsekcijas un
deratizacijas planu. Dezinsekciju drikst

8 https://www.stocksy.com/3020165/bearded-chef-cooking-pasta-in-kitchen
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veikt kompetentas personas (€dinasanas
uznémumiem ir sadarbibas ligums ar
uznémumiem, kuri veic dezinsekciju).
Gatavais &diens ir jalikvide.

1.4. uzdevums

3. tabula
Nr. p. k. Apgalvojums Ja Né
1. Strada darba apgérba (garroku krekls un garas bikses). X
2. Pievieno elektriskas iekartas ar mitram rokam. X
3. Lej tideni karsta ella. X
4, Mikrovilnu krasnis izmanto metala traukus, foliju. X
5. Lauj pannas rokturiem atrasties virs cita gazes degla. X
6. Fritgjot edienu, uzmanigi pacel vai nolaiz cepSanas grozu. X

1.5. uzdevums

Veidi, ka izejvielu pienemsanas posma var samazinat atkritumus (iespéjamas atbildes):

1.

N

Samazinat iepakojuma apjomu, ja ir iesp&ja aizstat ar vairakkart lietojamiem konteineriem.
Iepakojumus Skirot vai ari, pieméram, nesabojatas un tiras kartona kastes, atdot
piegadatajam jaunu produktu piegadei.

Pielagot izejvielu daudzumu paredzamajam klientu skaitam.

Pienemot izejvielas, ripigi parbaudit, vai partikas produkti nav bojati un atbilst vajadzigajai
kvalitatei un daudzumam.

Iegadaties partikas produktus lielakos iepakojumos (piemeram, garSvielas). Tas ne tikai
samazinas izlietota iepakojuma apjomu, bet ari izejvielas cenu par vienu vienibu. Janem gan
vera razo$anas apjomi, lai iegadata izejviela tiktu izlietota I1dz tas deriguma termina beigam.
Pasitit no piegadatajiem nefas€tu galu un paSiem sadalit to porcijas (tados gabalos, ka ir
nepiecieSams).

Macit personalu par iespgjam samazinat partikas izSkieSanu, lai ar darbinieku palidzibu
samazinatu atkritumus.

1.6. uzdevums

Karstos €dienus marmitos var uzglabat:

1.

Pamateédienu uzglabasanas laiks marmitos nedrikst parsniegt 4 stundas.

2. Temperatiirai jabut augstakai par +63 °C.
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2. uzdevums

Atbildes piemérs
2. pielikums
EDIENKARTE
Tehnologiskas Ediena nosaukums V!en{ils porcijas
kartes Nr. iznakums, g
Zupa
1 Kirbju l_)lezetg_zupa, pasniegta ar baltmaizes grauzdiniem un 250/20/2
Balsamico mérci
Pamatediens
2 Cepts lasis, pasniegts ar krasal'naj1em_r1s'1em, krasni ceptam 100/70/70/50
saldo kartupelu daivinadm un citronmeérci
Deserts
3. Creme briilée 70
3. pielikums

TEHNOLOGISKA un KALKULACIJAS KARTE Nr. 1

Ediena nosaukums: KIRBJU BIEZENZUPA, PASNIEGTA AR BALTMAIZES
GRAUZDINIEM UN BALSAMICO MERCI

Izejvielu

Zudumi, % . |zejvielu o!f_:lu_dzums daudzg_ms I i:eI;\?iélu
’ Izejvielas, to 1 porcijai, g 10 porcijam, Summa,
. cena (bez
raksturojums kg PVN), EUR
TER™ | apstres Bruto | Neto };/e; Bruto EUR
25* 10 Kirbis (bez séklam) 110 75 68 11 0,893 0,982
20* 3 Kartupeli 20 16 15,5 0,2 0,267 0,053
10* 15 Sipols 18 16 14 0,18 0,784 0,141
5 Sviests, 82 % 7 7 6,6 0,07 6,345 0,444
10 3 | Kiploks 15 | 14 [ 13 0,015 3,247 0,049
15 2 Ingvers, svaigs 2,5 2 1,9 0,025 8,325 0,208
20 Baltvins 7 7 55 0,07 5,382 0,377
20 Buljons, cukgalas 150 150 120 15 7,963 11,945
5 Krgjums, saldais, 10 % 25 25 24 0,25 3,521 0,880
Pipari, malti 0,010 | 0,01 0,0001 12,855 0,001
Muskatrieksts, rivéts 0,01 0,01 0,0001 18,326 0,002
Sals 1 1 0,01 0,467 0,005
PasniegSana
20 Baltmaize 25 25 20 0,25 1,125 0,281
Merce, Balsamico 2 2 0,02 11,960 | 0,239
cream
5 UdenskreSu digsti, 5 | 48 0,05 4154 | 0208
svaigi
Vienas porcijas iznakums, g 250/20/2
Izejvielu izmaksas (pasizmaksa) | 15,815
Fiksétas izmaksas 2,60
Uzcenojums, % 300
Cena ar uzcenojumu | 73,66
Pievienotas vértibas nodoklis (PVN), % 21
PardoSanas cena | 89,129
Vienas porcijas pardosanas cena 8,91
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* rudens sezond
Ediena gatavoSanas laiks (ja sagatavots buljons) = 20 miniites.

Ediena "Kirbju biezenzupa, pasniegta ar baltmaizes grauzdiniem un balsamico mérci'

gatavoSanas detalizéts apraksts

° o Kirbi mazga, griez Sk&les, atdala tam mikstumu, mizo.
= e Kartupelus mazga, mizo, skalo.
*E e Ingveru skalo, mizo.
g e  Sipolus, kiplokus mizo, skalo.
E o Udenskreses noskalo, nosusina.
-
o Kirbja $k€les, kartupelus sagriez nelielos gabalos (izmérs nav bitisks). Sipolus, kiplokus
sasmalcina, ingvera sakni sarivé uz rupjas darzenu rives.
. e Katla izkaus€ sviestu, izkars€ sipolus, kiplokus, pievieno kirbi, turpina kars&t. Pievieno
£ buljonu, uzvara un vara 3 miniites. Tad pievieno kartupelus, ingveru, turpina varit 5 minites.
2 Pievieno vinu, uzkarsé (+98 °C).
E e Sagatavoto zupu liek blendera kriizé un blendé (sakuma lénam, tad palielina atrumu;
3 UZMANIGI, jo §kidrums ir karsts!).

e Sablendéto skidrumu liek katla, pievieno saldo kr&jumu, sali, gar$vielas, uzkarsé (+95 °C).
e Pagatavo baltmaizes grauzdinus — baltmaizes $kéles sagriez 1 x 1 cm kubinos. Tos liek
uz cepeSpannas un cep cepeskrasni (+220 °C) ~ 15 min.

PasniegSana,
realizacija

e Baltmaizes grauzdinus realizé 24 h laika, uzglabajot +20 °C temperatiira.

e Zupu realizeé 1 h laika, uzglabajot +80 °C temperatura.

e Zupu serve silta zupas $kivi, ar Balsamico cream izveido zigzaga rakstu, uzber baltmaizes
grauzdinus un pasniedz +75 °C temperatiira.

Ediena "Kirbju biezenzupa, pasniegta ar baltmaizes grauzdiniem un balsamico mérci"
kvalitates raditaji:

argjais izskats — pievilcigs, dzeltenigs tonis,

aromats — patikams, apetiti rosinoss,

garSa — maiga, dominé kirbis,

konsistence — viendabiga, bez jitamam darzenu Skiedram, grauzdini kraukskigi.
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4. pielikums

TEHNOLOGISKA un KALKULACIJAS KARTE Nr. 2

Ediena nosaukums: CEPTS LASIS, PASNIEGTS AR KRASAINAJIEM RISIEM,
KRASNI CEPTAM SALDO KARTUPELU DAIVINAM UN CITRONMERCI

Izejvielu

|zejvielu daudzums | o Ko/
Zudumi, % Izejvielas, t0 daudzums 10 porciizm lizejvielu | o o
raksturoju,ms 1 porcijai, g P K 14| cena (bez EUR
Tehnis- Silt- . PVN),
kie apstrades Bruto Neto Bruto EUR
Pamatgdiens = Cepts lasis
5 Lasa fileja, ar adu, bez | 43, | 155 1,32 16,734 | 22,089
asakam, atvesinata ' ' '
Ella, rapsu 3 3 0,03 3,169 0,095
Sviests, 82 % 4 4 0,04 6,345 0,254
Sals 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 iznakums, g 125
§1VJu €diena iznakums, 100
Piedevas = Krasainie risi
x3 Risi, Basmati 16 16/49* 0,16 2,784 0,445
Sals (risu varisanai) 0,2 0,2 0,02 3,247 0,065
15 10 Cukini 9 8/7* 0,09 2,176 0,196
20** 15 Burkani 8 6,5/6* 0,08 0,653 0,052
25 10 Paprika 8 6/5,5** 0,08 7,263 0,581
Sals 0,3 0,3 0,003 0,467 0,001
Ella, rapSu 3 3 0,03 3,169 0,095
Piedevu iznakums, g 70
Piedevas = Krasni ceptas saldo kartupelu daivinas
Batate (saldais 62/
10 30 kartupelis) 78 49* 0,78 2,731 2,130
15 30 Kiploks 15 13/9* 0,15 3,247 0,487
Olivella, Pomace 9 9 0,09 6,930 0,624
Cukurs, bruinais 2 2 0,02 0,992 0,020
Sals 0,6 0,6 0,006 0,467 0,003
Rozmarins, 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 iznakums, g 70
Merce = Citronmérce
35 5 Citrons 18 12/11* 0,18 2,129 0,383
5 Citronzale 15 14 0,015 17,923 0,269
Cukurs 8 8 0,08 0,645 0,052
20 Udens 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
Merces iznakums, ¢ 50
Vienas porcijas iznakums, g 100/70/70/50
Izejvielu izmaksas (pasizmaksa) | 30,088
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Fiksétas izmaksas 2,60
Uzcenojums, % 300
Cena ar uzcenojumu | 130,75
Pievienotas vértibas nodoklis (PVN), % 21
PardoSanas cena | 158,21
Vienas porcijas pardosanas cena 15,82

* peéc siltapstrades
** rudens sezona

Ediena "Cepts lasis" gatavoSanas detalizéts apraksts

Ediena gatavo§anas laiks (bez starpprodukta gatavo$anas) = 8 minites.

< e  Zivi noskalo, nosusina, iznem asakas.

s Griez porciju gabalos (6 x 9 cm, biezums ~ 2 c¢cm), iegriez 3—4 vietas zivs adu.
g e Dilles noskalo, nosusina, sakapa.

]

=

&=

-

« e Uzkarsé pannu, uzlej ellu, uzkarsé (+160 °C).

E e Liek uz pannas ar adu uz leju, cep 3 miniites +135 °C, pievieno sviestu.
S e Apgriez zivs gabalinu, turpina cept uz leénas jaudas vél 3—4 mintes.

g

&)

PasniegSana,
realizacija

Realize tulitgji, to neuzglaba.
Serve uz sasildita skivja kopa ar piedevam un meérci, parkaisa ar kapatam dillem.
Pasniedz +65 °C temperatara.

Ediena "Krasainie risi" gatavosanas detalizéts apraksts

Ediena gatavoSanas laiks = 15 minites.

Pirmapstrade

Cukini skalo.
Burkanus mazga, mizo, partira, noskalo.
Papriku skalo, pa darzena "grope€m" griez lidz katam, atdala, iznem se€klotni.

GatavoS$ana

Cukini, burkanus, papriku griez mazos kubinos.

Risus viegli izkars€ ella (+120 °C), pielej siltu tideni un pievieno sali, vara ~ 15 miniites.
Sakarsétas taukvielas (+120 °C) apcep, pielej nedaudz Gidens un sauté lidz gatavibai.
Sakarsétas taukvielas apcep papriku un cukini.

Varitos risus sajauc ar darzeniem, sali. Risus un darzenus uz pannas uzkarsé (+130 °C).

PasniegSana,
realizacija

Realizg 2 h laika, uzglabajot +80 °C temperatiira.
Serve uz silta skivja kopa ar pamat&dienu.
Pasniedz +65 °C temperatiira.
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Ediena "Krasni ceptas saldo kartupelu daivinas" gatavoSanas detalizéts apraksts

Ediena "Krasni ceptas saldo kartupelu daivinas" gatavoSanas laiks (bez starpprodukta
gatavoSanas) = 30 miniites.

3 e Batates mazga, mizo, skalo.

IS Kiplokus mizo, noskalo.

2 e Rozmarinu skalo, nosusina.

&

. e Batates sagriez daivas, kiplokus saspiez rupjos gabalos.

= e Batates saliek bloda, pievieno kiplokus, sali, piparus, cukuru, rozmarinu, e]lu. Visu
’§ kartigi samaisa. Liek termoizturiga trauka / cepe$panna.

8 e Uzkarse cepeskrasni (+220 °C) un cep (+200 °C). P&c 15 miniitém ceptas daivinas
{3 apmaisa, turpina cept vél 10—15 miniites.

e Realiz€ maksimali atri — - h laika, uzglabajot +75 °C temperattra.
e Serve kopa ar pamatedienu.
e Pasniedz +65 °C temperatara.

PasniegSana,
realizacija

Ediena "Citronmérce" gatavo$anas tehnologiska shema

Ediena "Citronmérce" gatavo$anas laiks = 20 miniites.

Citronzale Zivju Sviests Udens Cukurs Citrons
buljons
|
PargrieZ uz pusém, 1}/[azg_a ar karstu
riipigi skalo ud.enl,.SEéSpalda,
| izspiez sulu
Sasmalcina Uz nelielas jaudas
| > karsg, lidz mércei «— ) ______ .
krémiga konsistence I SULA !
—— e
lemaisa <
Iznem citronzali |
Uzkarse (+90 °C)
|
Realiz€ ¥ h laika;
uzglaba +80 °C
v
Pasniedz pie zivs pamatédieniem
+65 °C temperatiira
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Ediena "Cepts lasis, pasniegts ar krasainajiem risiem, krasni ceptam saldo kartupelu
daivinam un citronmeérci" kvalitates raditaji:
e argjais izskats — lasim zeltaini brins krasojums, nav sadalijies pa muskulkartam; risi
irdeni un krasaini; mérce dzeltena,
e aromats — patikams, zivij raksturigs aromats ar svaigu citrona aromatu,
e garSa — ceptas zivs garSa, mérce veido saldeni skabu garsu,
e Kkonsistence — lasim argja kartina kraukskiga ar suligu vidu, katrs riss un darzenis ir
atseviski, nav viendabiga masa, m&rcei viendabiga konsistence.

5. pielikums
TEHNOLOGISKA un KALKULACIJAS KARTE Nr. 3
Ediena nosaukums: CREME BRULEE
Izejvielu Izejvielu
Zudumi. % daud daudzums 1kg/
uaumt, o Izejvielas, to ) audzums 10 porcijam, | |izejvielu | Summa,
raksturojums porcual, g kg cena (bez EUR
Tei‘igis' Silt- Bruto | Neto Bruto PVN), EUR
apstrades
Krgjums, saldais,
35 % 50 50 0,5 4,687 2,344
Cukurs 7 7 0,07 0,645 0,045
Olas, vistu, M — 1,083 =
dzeltenumi 1gab. | 15¢ | 10gab. 10gab. | 1,083
Vanilas paksts 1/8gab. | 0,3 | 1gab.=0,02 | 5,334 5,834
10 St/p izndkums, g 72
Cukurs = Virsas 5 5 0,05 0,645 0,032
karameliz&sanai
Vienas porcijas iznakums, g 70
Izejvielu izmaksas (pasizmaksa) | 9,338
Fiksétas izmaksas 2,60
Uzcenojums, % 300
Cena ar uzcenojumu | 47,75
Pievienotas vertibas nodoklis (PVN), % 21
PardoSanas cena 57,77
Vienas porcijas pardosanas cena 5,78

Deserta gatavoSanas laiks (ar atdzeséSanu) = 210 miniites.
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Ediena gatavoSanas detalizéts apraksts

Pargriez uz pusém vanilas paksti. Ar asu nazi (to slidinot pa paksts iek$pusi) iznem

2 g
< seklinas.
‘g Olas riipigi nomazga, nosusina, atdala to dzeltenumus.
-
Katla ielej saldo kr&jumu, pievieno vanilas s€klinas un uzkarsg lidz varisanas
temperatarai (+90 °C).
= Olu dzeltenumiem pievieno cukuru un tos viegli sakul.
= Olu un cukura masai pievieno saldo krgjumu, to Samaisa.
’§ Karstumizturiga trauka liek keramiskos deserta traucinus, kuru 2/3 piepilda ar kréma
s masu. Karstumizturigaja trauka ielej siltu Gideni (tidens Itmenis ir augstaks neka puse no
6 traucina).

Cep (kars€) no +120 lidz +140 °C karsta cepeskrasni ~ 60 mindtes (Iidz masa sarec).

Gatavos krémus atdzesg 11dz telpas temperatiirai (+20 °C), turpina dzesé&t ledusskapt (no
+2 lidz +5 °C) vismaz 2 h.

PasniegSana,
realizacija

Pirms pasniegSanas krémam uzkausé karameles kartinu — uzber katram traucinam
tgjkaroti cukura un uz bridi ieliek maksimalaja cepeSkrasns temperatiira augseja plaukta
grila rezima.

Realiz€ 12 h laika, uzglabajot ledusskapi (no +2 Iidz +5 °C).

Pasniedz +12 °C temperatiira.

Ediena "Créme bralée" kvalitates raditaji:

argjais izskats — pievilcigs, virspusg sacietgjusi karamele,

aromats — patikams, apetiti rosinoss,

garSa — salda, loti maiga,

konsistence — maigi sarecgjis kréms, olas dzeltenumi nav parslas, viendabigs.
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6. pielikums
6.1. tabula
IZEJVIELU PIEPRASIJUMA VEIDLAPA

Izejvielu daudzums
Izejvielas, to raksturojums divam &diena porcijam
Bruto, g

Svaigi darzeni, augli, ogas

Kirbji (bez séklam) 220
Kartupeli 40

Sipoli 36

Kiploki 33
Ingvers, svaigs 5
Udenskresu digsti, svaigi 10

Dilles, svaigas 4

Cukini 18
Burkani 16

Paprika 16
Rozmarins, svaigs 0,6

Batates (saldie kartupeli) 156

Citroni 36
Citronzale 3

Konservéti darzeni, augli, ogas

Gala, zivis un to parstrades produkti

Lasa fileja, ar adu, bez asakam, atv&sinata | 265
Graudaugi un to parstrades produkti

Baltmaize 50
Risi, Basmati 32
Piens, piena parstrades produkti

Kr&jums, saldais, 35 % 100
Kr&jums, saldais, 10 % 50
Sviests, 82 % 60
Ella

Ella, rapsu 12
Olivella, Pomace 18
Olas

Olas, vistu 2 gab.
Garsas preces

Cukurs 40
Cukurs, briinais 4
Sals 4,6
Garsvielas

Vanilas paksts Y4 gab.
Pipari, melnie, saberzti 0,2
Pipari, baltie, malti 0,02
Muskatrieksts, rivéts 0,02
Citas izejvielas

Buljons, zivs 20
Buljons, ciikgalas 300
Baltvins 14
Merce, Balsamico cream 4
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