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Prieksvards

Edienu gatavosanas tehnologijas priekémeta apgii$anas metodika
pamatojas uz teoretisko apmacibu un praktisko darbu apvienosanu.

Praktiskie darbi nepieciesami teoretisko zinasanu nostiprinasanai,
iegustot praktiskas iemanas dazadu edienu, kulinarijas un konditorijas
izstradajumu gatavoSana un pasniegsana, ieverojot darba drosibas,
ugunsdrosibas noteikumus un higienas prasibas atbilstosi normativa-
jiem dokumentiem.

Praktiskajas nodarbibas izglitojamais apgust edienu gatavosanas
iemanas, atlikuma un atkrituma daudzuma noteikSanu, sastada teh-
nologiskas kartes un shemas, analize izmainas, kas notiek produktu
kulinaras apstrades laika. Izglitojamie macas novertet gatavo edienu
kvalitati. Edienu gatavosanas laika apgiist iemanas atbilstosa inventara
izmantosana, ka arl pagatavota édiena noformeésana un pasniegsana
atbilstosos traukos.

Macibu virtuves praktisko darbu burtnica paredzeta izglitoja-
majiem un skolotajiem edienu gatavosanas tehnologijas praktiskajas

nodarbibas.
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Darba drosiba macibu restorana virtuve

Pirms darbu saksanas obligati jaiepazistas ar darba drosibas instrukeciju praktisko darbu
veiksanail macibu restorana virtuve, kas izstradata pamatojoties uz Darba aizsardzibas likumu,
24.11.2009.; MK noteikumiem Nr. 1338 ,Kartiba, kada nodrosinama izglitojamo drosiba izglitibas
iestades un to organizetajos pasakumos”, 28.04.2009.; MK noteikumiem Nr. 359 ,Darba aizsardzi-
bas prasibas darba vietas”, 08.07.2003.; MK noteikumiem Nr. 384 , Grozijumi Ministru kabineta
2002 gada 27. decembra noteikumos Nr. 610 ,Higienas prasibas visparejas pamatizglitibas, vispa-

rejas videjas izglitibas un profesionalas izglitibas iestadem”.

Edienu gatavosanai nepieciesamais inventars

Atrak, kvalitativak un patikamak ir stradat ar atbilstosiem virtuves darbarikiem. Loti svarigi
izejvielu pirmapstradei, pusfabrikatu sagatavosanai un edienu gatavosanai izveleties piemerotako
inventaru. Zemak aplukojami virtuves piederumi un to apraksti. Tie palidzes nek]udigi izveleties

nepieciesamos darbarikus praktisko darbu veiksanai.

Darba riki izejvielu pirmapstradei un pusfabrikatu sagatavosanai

1. Mizojamie nazi — atvieglo darzenu, auglu nomizosanu.

2. Kiploku spiede — sietveida kausina ieliek kiploku daivinas un, nospiezot rokturi, izspiez kiploka
masu caur kausina atverem.

3. Mizojamais jeb ieliektais nazis — darzenu un auglu mizosanai, izgriez garas darzenu spirales

edienu dekoresanai.

N

. Mizojamais nazis — 7,5 vai 10 cm gars, lieto mizosanai, auglu serzu iznemsanai, darzenu siksto
un bojato dalu izgriesanai, mazaku izejvielu sasmalcinasanai, édienu dekorésanai. Nazi var
izmantot ari darzenu gatavibas noteiksanai.

5. Universalais nazis — lidzigs mizojamam nazim, bet tikai ar 11,5—20 cm garu asmeni. Plasi

pielietojams nazis, kuru lieto mizosanai, skelisu griesanai, kapasanai, darzenu griesanai, galas

griesanai skeles u.c.
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6. Pavara virtuves nazis — lielaks un plataks ar proporcionali veidotu smailu asmeni. Rokturi
erti satvert. viegli griezt vai smalcinat izejvielas. Plasak pielieto 20 cm garus nazus, bet tie var

but ari garaki.



10.

Edienu gatavosanail nepileciesamais inventars e

Tomatu griezamais nazis — raksturigs ass, robots 11—13 cm gars$ asmens, ar kuru érti griezt
tomatu dazada biezuma skeles. Daksveida galu izmanto skélisu parliksanai uz skivja.

Siera nazi — lapstina miksto sieru uzziesanai (Bri, Kamambéra), ar Parmas siera nazi viegli
sagriezt cietos sierus, servejama daksina paredzeta siera uzlikSanai uz skivja, nazitis vai sau-
ra lapstina pusmiksto vai drupano sieru sagriesanai (Rokforas, Gorgonzolas), plata lapstina
puscieto sieru griesanai (Ementadles).

Virtuves skéres — izmanto auklu, marles, cepampapira, zalumu, auglu griesanai.

Pusmeéness jeb mezzaluna nazis — lieto garsaugu, nelielu darzenu kapasanai. Ipasi érts kopa

ar koka deli, kura vidu ir sekls, ieapals padzilinajums.

11.

12.

Griezamie deli — koka, galas apstrades un plastmasas. Darba vieta ir jabut vismaz tris dée-
liem — garsaugiem un zalumiem, zivju apstradei, galas apstradei. Galas griezamajam delim
pa perimetru ir rieva skidruma, kas izdalas griesanas laika uztversanai.

Citrusauglu spiede — sulu spiez no uz pusém pargrieztiem citrusaugliem, ar rinkveida kustibam

spiezot un griezot pret rievoto konusu.

13.

14.

Daudzfunkcionala rive ar vairakam virsmam — paredzéta darzenu, siera, sakaltusas maizes
rivesanai.
Stikla un nerusejosa terauda blodas — paredzétas izejvielu, sagatavoto pusfabrikatu ievietosa-

nai, miklas iejauksanai un Iidzigiem darbiem.




e Edienu gatavosanail nepieciesamais inventars

Virtuves inventars edienu gatavosanai

1. Katlins (tilpums 2,5 1) zupu, kartupelu varisanai. Katlins (tilpums 1 1) gurku, frikadelu tvai-
kosanai, nieru varisanai u.c.
2. Cepamas pannas — dazadu izmeru (15 @/cm, 20 @/cm, 300/cm) sagatavoto izejvielu cepsanai.

Merces panna — ir katlina paveids, kas Ipasi piemérota biezo mércu gatavosanai.

3. Caurduri, sietini — lieto izejvielu noskalosanai, skidruma nokasanai no makaroniem, darzeniem
u.c. virtuves darbiem. Koniskais sietins paredzets skidruma nokasanai, ka ari varitu vai ceptu
darzenu izbersanai, iegustot biezeni.

4. Karotes, pavarnicas, putu karotes — nepiecieSamas edienu gatavosanas laika, lai izceltu cietos
produktus no buljona, sastavdalu maisisanai, putu nonemsanai utt. Pavarnicas lieto zupu,

meércu pasniegsanai.

5. Skidruma merglazes, merglazes sausam, birstosam izejvielam, merkarotes — lieto izejvielu,
buljonu merisanai.

6. Putojamas slotinas — izmanto putosanai un izejvielu sajauksanai.




Edienu gatavosanail nepileciesamais inventars o

7. Metala lapstinas un lapstina, karote, kausins ar pretpiedeguma parklajumu — izmanto sau-
téSanas, cepsanas laika izejvielu apgrozisanai. Piederumus ar pretpiedeguma parklajumu
izmanto, lai nesaskrapetu trauku virsmu.

8. Citronu mizotajs, nazis citrona mizinas nokasisanai — izmanto, lai viegli izgrieztu tievas de-
korativas vitnes auglu un darzenu virsma. Ar citrona mizinas nokasisanas nazi erti nonemt

mizinas arejo dalu bez rugta balta mikstuma.

9. Stampina biezenu gatavosanai, zivju standzinas asaku izvilkSanai.




e Edienu pasniegsanas trauki, piederumi

Edienu pasnieg$anas trauki, piederumi

Maksla ir ne tikai édienu pagatavot, bet arl pareizi pasniegt. Lai édiens nezaudétu izskatu un

butu pievilcigs, katra ediena pasniegsanai jaizvelas atbilstosi trauki.

1. Terine, 2,51 — koplietosanas trauks, paredzets vairaku zupas porciju pasniegsanai.
Zupas skivis, 24—28cm/@/h4cm, tilp.300/500ml — izmanto nedzidro , biezenu zupu pasniegsanai.
Pusdienu skivis 24-28 cm/@ — izmanto edienu pasniegsanai un lieto ka pamatskivi, liekot zem
zupas skivja.
Karstumizturigs mala trauks ar vaku 0,51, — gatavo un pasniedz sautéjumus, zupas.
Buljona tase ar apakstasi 16 cm/Q, tilp.0,271 — izmanto dzidro buljonu, biezenu zupu, saldo
zZupu pasniegsanai.

4. Mercu traucins ar pamatskivi, tilp.100-400 ml, — pasniedz aukstas, karstas merces.

5. Trauku komplekts — pamatédiena skivji 24-30 cm/@ dazadas formas (apali, ovali) — izmanto
pamatedienu pasniegsanai.
Uzkodu skivji 20 cm/@ — izmanto uzkodu pasniegsanai.
Salatu trauks — lieto salatu, dabigu un konservétu darzenu, sénu pasniegsanai.

6. Galda piederumi (pamateédiena daksa, zupas karote, deserta karote) — lieto eédienu pasniegSanai
no koplietosanas trauka.

7. Salatu karotu komplekts — lieto salatu pasniegsanai no koplietosanas trauka.
Zupas kauss — zupas pasniegsanai no koplietosanas trauka. Pasniegsanas karote — piedevu

pasniegsanai no koplietosanas trauka.




Praktiskais darbs Nr. 1

Tema. Nedzidro zupu gatavosana.

Merkis. Nostiprinat un sistematizet teoretiskas
zinasanas, ka aril praktiskas iemanas
nedzidro zupu gatavosana.

Uzdevumi. lepazities ar inventara, instrumentu un
trauku izmantosanu. Izzinat racionalu
darba organizaciju, ieverot higienas prasibas un darba drosibas
noteikumus. Apgut produktu ielikumu normas, aprekinat pusfabrikatu
un gatava ediena iznakumus. Gatavot un noteikt zupu kvalitati, kimiskas
izmainas. Apgut galvenos noformésanas un pasniegsanas panémienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastadit tehnologiskas kartes.
* Noteikt pirmapstrades, siltapstrades zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprekinus
dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
* Veikt izejvielu bruto un neto apréekinus vienai un desmit porcijam.
+ Aizpildit ediena gatavosanas tehnologiska procesa shému.
* Noradit zupu pasniegSanas temperaturu un realizacijas laiku.

1.1. Svaigu kapostu zupa.

Tehnologiska karte. / Svaigu kapostu zupa. 1. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Svaigie kaposti 300

Kartupeli 160

Kali 40

Burkani 50

Pétersilu sakne 13

Sipoli 48

Kulinarijas tauki 20

Buljons 750

Zajumi 5

Kréjums 20

lznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1.

Veic darzenu pirmapstradi un sagatavo pusfabrikatus:
svaigajiem kapostiem nonem bojatas lapas, noskalo, izgriez
kacenu, sagriez kvadratinos; kalus mazga, notira, noskalo,
sagriez videjos kubinos; kartupelus mazga, notira, mazga
un sagriez videjos kubinos; burkanus mazga, notira, no-
skalo, sagriez mazos kubinos; sipolus notira, skalo, sagriez
mazos kubinos; pétersilu sakni mazga, notira, sagriez

mazos kubinos.

. Taukvielas izkarse garssaknes (120°C t°). Ieprieks saga-

tavoto buljonu izkas, uzvara (100°C t°), pievieno kalus,
uzvara, kartupelus, uzvara, kapostus, uzvara, izkarsetas
garssaknes un vara Iidz gatavibai. Beigas pievieno gar-

svielas, sali.

. Pasniedz ar kréjumu un parkaisa ar sasmalcinatiem

zalumiem.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.2. Jera galas zupa ar darzeniem.

Tehnologiska karte. / Jeéra galas zupa ar darzeniem.

2. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Jéra gala 226

Ziedkaposti 75

Svaigie kaposti 40

Kartupeli 75

Kali 40

Burkani 40

Pétersilu sakne 40

Zalie zirnisi 38

Zalumi 5

Udens 800

Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1.

Veic darzenu pirmapstradi un sagatavo pusfabrikatus:
svaigajiem kapostiem nonem bojatas lapas, noskalo, izgriez
kacenu, sagriez kvadratinos; kalus mazga, notira, noskalo,
sagriez videjos kubinos; kartupelus mazga, notira, maz-
ga un sagriez videjos kubinos; burkanus, péetersilu sakni
mazga, notira, sagriez mazos kubinos; ziedkapostus mazga

un sadala posminos.

. Jera galu mazga, liek varities auksta udeni, nosmel putas,

vara lidz pusgatavibai, pievieno kalus, garssaknes, uzvara,
pievieno kartupelus, uzvara, pievieno svaigos kapostus
un ziedkapostus. Piecas minttes pirms varisanas beigam

pievieno zalos zirnisus, sali, garsvielas.

. Pasniedzot parkaisa ar sasmalcinatiem zalumiem.




Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema
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1.3. Galas solanka.
Tehnologiska karte. / Galas solanka. 3. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Liellopu gala 110
Zavets $kinkis 53
Cisini 41
Nieres (liellopu) 73
Sipoli 107
Saliti gurki 100
Kaperi 40
Olives 40
Tomatu biezenis 40
Sviests 20
Buljons 800
Citroni 13
Kréjums 50
Zalumi 5
lznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.
1. Galas produktus vara un gatavus griez salminos, cisinus
ripinas; salitos gurkus sagriez rombveida skelites un saute

atseviski lidz gatavibai; sipolus notira, noskalo, sagriez

salminos un izkarse sviesta kopa ar tomatu biezeni; olivem
nolej marinadi, iznem kaulinus; kaperiem nolej marinadi;
citronus mazga, nonem mizinu un sagriez pusripinas.

2. Varosa buljona liek apceptos sipolus ar tomatu biezeni, sau-
tetos gurkus, kaperus, varitos galas produktus, garsvielas
un vara 5-10 minutes. Lai iegtutu asaku garsu varisanas
beigas var pievienot izkastu gurku salijjumu.

3. Pasniedzot pievieno olives, citronu skelites, kréejumu un

parkaisa ar sasmalcinatiem zalumiem.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema
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1.4. Kartupelu zupa ar galas frikadelém.

Tehnologiska karte / Kartupelu zupa ar galas frikadelem

4. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kartupeli 400

Burkani 50

Pétersilu sakne 13

Sipoli 48

Puravi 26

Margarins 10

Buljons vai Gdens 800

Frikadelem

Liellopu gala 155

Sipoli 12

Udens 10

Olas 8

Varitas frikadeles

Krejums 20

Zalumi 5

Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1.

Veic darzenu pirmapstradi un sagatavo pusfabrikatus:
kartupelus mazga, notira, mazga un sagriez videjos ku-
binos; burkanus mazga, notira, noskalo, sagriez mazos
kubinos; sipolus notira, skalo, sagriez mazos kubinos; pu-
ravus mazga, sagriez pusripinas; petersilu sakni mazga,
notira, sagriez mazos kubinos; sagatavotas garssaknes

izkarsé margarina.

. Maltai galai pievieno sasmalcinatus sipolus, udeni, olu,

piparus, sali, samica un veido frikadeles. Sauteé atseviski

buljona lidz gatavibai.

. Varosa buljona liek sagatavotos kartupelus, uzvara, pie-

vieno izkarsetas garssaknes un vara lidz gatavibai. Desmit

minutes pirms varisanas beigam pievieno garsvielas, sali.

. Pasniedzot pievieno frikadeles, sasmalcinatus zalumus,

krejumu.




Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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2. Veikt édienu gatavosanu.
Darba gaita.
+ Sadalities grupas pa diviem.
+ Sanemt izejvielas zupas gatavosanai.
* Izveleties atbilstosu inventaru.
* Veikt darzenu pirmapstradi un sagatavot pusfabrikatus.
* Veikt zupas gatavosanu atbilstosi izstradatajai tehnologiskajai shemai.

* Pasniegt zupas atbilstosos (uzsilditos lidz 40°C t°) traukos, ieverojot pasniegSanas temperatiru.

« Sakartot darba vietu.




3. Sagatavoto édienu degustacija un izveértesana.

Edienu kvalitates novertésana.

5. tabula
= Pasnieg3anas Kvalitates raditaji — krasa, aréjais Ediena Kopéjais
Nr. Ediena _ . . N N s
K nosaukums temperatiira izskats, konsistence, smarza, garsa | iznakuma atbilstiba | punktu
p-K. (max punktu skaits 5) (max punktu skaits 26-30) (max punktu skaits 5) skaits
1. | Svaigu kapostu zupa
5 Jéra galas zupa
" |ardarzeniem
3. | Galas solanka
4 Kartupelu zupa
" | ar galas frikadelém

Pagatavoto eédienu vertejumu samazinasana nosakama pec tehnologiskajiem parkapumiem

(skat. tabulu Nr.54), un galigo vertejumu noteikSana péc tabulas Nr.55.

4. Secinajumi.

Uzturvielu kimiskas izmainas.

6. tabula
Nr. p.k. Ediena nosaukums Izmainas siltapstrades laika (max punktu skaits 5)
1. Svaigu kapostu zupa
2. Jéra galas zupa ar darzeniem
3. Galas solanka
4. Kartupelu zupa ar galas frikadelém

5. Darbs majas.

5.1. Iepazities ar cittautu virtuves zupu gatavosanas tehnologiju:

* Francu sipolu zupa.

* Ukrainas borscs.

* Olu zupa vacu gaume.

* Gulasa zupa.

5.2. Jautajumi paskontrolei.

1. Kapeéc buljons varisanas laika var k]ut dulkains? Ka to noverst?

2. Kapec, varot buljonu, kauli vai gala jaaplej ar aukstu udeni?

3. Kapec salitus gurkus tvaice?

4. Kapéc nieres vara atseviski?

5. Kapéc apcep garssaknes?



Praktiskais darbs Nr. 2

Tema. Cittautu virtuves zupu gatavosana.

Merkis. Nostiprinat un sistematizet teoretiskas
zinasanas, ka ar1 praktiskas iemanas citu
tautu nacionalo zupu gatavosana.

Uzdevumi. lepazities ar inventara, instrumentu un
trauku izmantosanu. Izzinat racionalu
darba organizaciju, ieverot higieénas prasibas un darba drosibas
noteikumus. Apgut produktu ielikumu normas, aprekinat pusfabrikatu
un gatava ediena iznakumus. Gatavot un noteikt zupu kvalitati, kimiskas
izmainas. Apgut galvenos noformésanas un pasniegsanas panémienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastadit tehnologiskas kartes.
* Noteikt pirmapstrades, siltapstrades zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprekinus
dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
* Veikt izejvielu bruto un neto apréekinus vienai un desmit porcijam.
+ Aizpildit ediena gatavosanas tehnologiska procesa shému.
* Noradit zupu pasniegSanas temperaturu un realizacijas laiku.

1.1. Francu sipolu zupa.

Tehnologiska karte. / Franéu sipolu zupa. 7. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Buljons vai tdens 800

Sipoli 345

Sviests 60

Olas 2 gab.

Baltmaize 60

Siers 100

Pétersiju saknes 26

Pétersilu zalumi 20

Iznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Veic darzenu pirmapstradi un sagatavo pusfabrikatus: si-

—
_ . . . o & 2
polus notira, skalo, sagriez mazos kubinos, izkarse sviesta 4 ? 3 q-'*
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2. Ieprieks sagatavoto buljonu izkas, uzvara (100°C t°), pie-
vieno apceptos sipolus un vara 10 minutes, pieber sali.
Zupu ielej ugunsizturigas blodinas, virsu liek apceptas
baltmaizes skeles, pec tam kartu riveta siera un sviesta
picinas.

3. Traukus ievieto cepeskrasni un uzkarse. Virspuse izveido-
jas “sedzina”, to parskel un pa skeluma Iiniju ar edamka-
roti ielaiz no caumalas atbrivotas olas. Patur cepeskrasni
vel 3 minutes.

4. Pasniedz podinos vai skivjos. Ja pasniedz skivjos, tad uz-

manigi ielej “jumtinu”, olu un skidrumu (olas dzeltenumam

vel jabut mikstam). Parkaisa ar zaJumiem.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.2. Ukrainas borscs.

Tehnologiska karte. / Ukrainas borsés.

8. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Buljons 700
Liellopu gala 152
Kartupeli 213
Bietes 150
Svaigie kaposti 100
Burkani 50
Pétersilu sakne 21
Sipoli 36
Tomatu biezenis 30
Kulinarijas tauki 20
Cukurs 10
Etikis 3% 10
Paprika 27
Milti 6
Spekis 104
Kiploki 4
Kréjums 20
Zalumi 5
Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Veic darzenu pirmapstradi un sagatavo pusfabrikatus: bie-
tes nomazga, notira, griez salminos, pievieno etiki, cukuru,
taukvielas, tomatu biezeni un buljona saute Iidz gatavibai;
burkanus mazga, notira, noskalo, sagriez salminos; sipolus
notira, noskalo un sagriez pusgredzenos; burkanu un sipolu
salminus apcep kulinarijas taukos; pétersilu sakni mazga,
notira, sagriez salminos; kartupelus mazga, notira, mazga un
sagriez stienisos; papriku mazga, iznem seklotni un sagriez
salminos; svaigajiem kapostiem nonem bojatas lapas, noskalo,

1zgriez kacenu, sagriez salminos; varitu galu griez salminos.

2. Varosa buljona (100°C t°) liek kartupelus, uzvara, pievieno

apceptas garssaknes, uzvara, pievieno svaigos kapostus,
uzvara, pievieno sagatavotas bietes. 5—10 minutes lidz va-
risanas beigam pievieno izkarsetus miltus, kas atskaiditi ar

buljonu vai udeni, papriku, sali, garsvielas.




3. Gatavam bors¢am pievieno speki, saberztu ar sasmalcinatiem kiplokiem. Pasniedz ar kréjumu

un sasmalcinatiem zalumiem.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shéma.
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1.3. Olu zupa vacu gaume.
Tehnologiska karte. / Olu zupa vacu gaume. 9. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Buljons 700
Sipoli 25
Olas 2 gab.
Pétersilu zalumi 20
Tomati 85
Paprika 90
Risi 25
Dilles 10
lznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Sagatavo pusfabrikatus: sipolus notira, noskalo, sagriez mazos kubinos; papriku mazga, iznem sek-
lotni un sagriez mazos kubicinos; tomatus applauce, nonem mizinu un sagriez mazos kubicinos; olas
vara, atdzese un sagriez mazos kubicinos.

2. Varosa buljona (100°C t°) liek nomazgatus risus, sagrieztos darzenus un vara lidz gatavibai.

3. Pirms pasniegSanas pievieno varitas olas, sagrieztas sikos kubicinos, un parkaisa ar sasmalci-

natiem zalumiem.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.4. Gulasa zupa.

Tehnologiska karte. / Gulasa zupa. 10. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Liellopu gala ar kaulu 200

Udens 700

Kartupeli 213

Paprika 150

Sipoli 105

Sarkanvins 75

Katu selerija 50

Tomatu pasta 13

Muskatrieksts 0,1

Ingvera sakne 3

Koriandrs, svaigs 5

Dilles 5

lznakums, g



Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Veic darzenu pirmapstradi un sagatavo pusfabrikatus:
kartupelus mazga, notira, mazga un sagriez videjos kubi-

nos; sipolus notira, skalo, sagriez mazos kubinos; papriku

mazga, iznem seklotni, sagriez mazos kubicinos; seleriju
katus mazga, sagriez kubinos.

2. Uzkarse zupas katlu, ieliek taja kaulus, apdedzina. Pieliek
gabalos sagrieztu galu un apcep visu zeltainu. Tad pielej siltu
udeni un vara bez vaka, lidz gala miksta (visu laiku puto).

3. Kad gala gatava, pielej mazliet sarkanvina, pieliek tomatu
pastu, piparus, sali, ingveru un uzvara. Pievieno kartu-

pelus, uzvara, pievieno papriku, sipolus, selerijas katus

un vara lidz gatavibai. 5 minutes Iidz varisanas beigam

pievieno garsvielas. Pasniedz ar zalJumiem.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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2. Veikt édienu gatavosSanu.
Darba gaita.

+ Sadalities grupas par diviem.
* Sanemt izejvielas zupas gatavosanai.
* Izveleties atbilstoso inventaru.
* Veikt darzenu pirmapstradi un sagatavot pusfabrikatus.
* Veikt zupas gatavosanu atbilstosi izstradatajai tehnologiskajai shémai.
* Pasniegt zupas atbilstosos (uzsilditos lidz 40°C t°) traukos, ieverojot pasniegsanas temperaturu.

» Sakartot darba vietu.



3. Sagatavoto édienu degustacija un izvértesana.

Edienu kvalitates novertésana.

Nr.
p.k.

Ediena
nosaukums

Pasniegsanas
temperatura

(max punktu skaits 5)

11. tabula
Kvalitates raditaji — krasa, aréjais Ediena Kopéjais
izskats, konsistence, smarza, garsa | iznakuma atbilstiba | punktu
(max punktu skaits 26-30) (max punktu skaits 5) skaits

1. | Francu sipolu zupa

2. | Ukrainas borscs

3. |Oluzupa vacu gaumé

4. | Gulasa zupa

Pagatavoto edienu vertejumu samazinasana nosakama peéc tehnologiskajiem parkapumiem

(skat. tabulu Nr.54), un galigo vertejumu noteiksana pec tabulas Nr.55.

4. Secinajumi.

Uzturvielu kimiskas izmainas. 12. tabula
Nr. p.k. Ediena nosaukums Izmainas siltapstrades laika (max punktu skaits 5)
1. Francu sipolu zupa
2. Ukrainas borscs
3. Olu zupa vacu gaume
4. Gulasa zupa

5. Darbs majas.

5.1. Iepazities ar dzidro un biezenu zupu gatavosanas tehnologiju.

* Puravu krema zupa.

* Darzenu biezena zupa.

* Dzidrais buljons ar profitroliem.

* Borscoks ar asiem grauzdiniem.

5.2. Jautajumi paskontrolei.

1. Kadas kimiskas izmainas notiek, karsejot miltus?

2. Ka saglabat biesu krasu?

3. Ka nonemt mizinu tomatiem?

4. Kad un kapec pievieno garsvielas?

5. Ka jasagatavo buljons gulasa zupai?



Praktiskais darbs Nr. 3

Tema. Dzidro un biezenu zupu gatavosana.

Merkis. Nostiprinat un sistematizet teoretiskas
zinasanas, ka aril praktiskas iemanas
dzidro un biezenu zupu gatavosana.

Uzdevumi. lepazities ar inventara, instrumentu un
trauku izmantosanu. Izzinat racionalu
darba organizaciju, ieverot higieénas prasibas un darba drosibas
noteikumus. Apgut produktu ielikumu normas, aprekinat pusfabrikatu
un gatava ediena iznakumus. Pagatavot zupas, noteikt kvalitati un
kimiskas izmainas. Apgut galvenos noformésanas un pasniegsanas
panémienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastadit tehnologiskas kartes.
* Noteikt pirmapstrades, siltapstrades zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprekinus
dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
* Veikt izejvielu bruto un neto aprekinus vienai un desmit porcijam.
+ Aizpildit ediena gatavosanas tehnologiska procesa shému.

* Noradit zupu pasniegSanas temperaturu un realizacijas laiku.

1.1. Puravu krema zupa.

Tehnologiska karte. / Puravu kréma zupa. 13. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Puravi 250

Piens 300

Buljons 300

Saldais kréjums 200

Tomati 150

Milti 25

Pétersiju zaJumi 5

Muskatrieksts 0,05

|znakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Veic darzenu pirmapstradi un sagatavo pusfabrikatus: puravus mazga, sagriez pusripinas; tomatus
mazga, sagriez daivinas.

2. Teprieks sagatavoto buljonu izkas, uzvara (100°C t°), pievieno uzkarsetu pienu, pievieno puravus un vara
Iidz gatavibai, pievieno sali, piparus, muskatriekstu. Salda kréjuma iekul miltus un ar to tumeé zupu.

3. Nomazgatus tomatus sagriez daivinas un pievieno zupai. Pasniedz, parkaisot ar sasmalcinatiem

zalumiem.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema
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1.2. Darzenu biezena zupa.
Tehnologiska karte. / Darzenu biezena zupa. 14. tabula
I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Svaigi kaposti 100
Kartupeli 120
Kali 80
Burkani 75
Stpoli 48
Zalie zirmnisi 31
Milti 20
Sviests 20
Piens 150
Olas V4 gab.
Buljons 750
Iznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Veic darzenu pirmapstradi un sagatavo pusfabrikatus: svai-
gajiem kapostiem nonem bojatas lapas, noskalo, izgriez ka-
cenu, sagriez kvadratinos; kalus mazga, notira, noskalo,

sagriez videjos kubinos; kartupelus mazga, notira, mazga un

sagriez videjos kubinos; burkanus mazga, notira, noskalo,

sagriez mazos kubinos; sipolus notira, sagriez mazos kubi-

nos. Sagrieztos sipolus apcep sviesta lidz zeltainai krasai.

2. Varosa buljona liek sagrieztos darzenus un saute. 5—10

minutes lidz varisanas beigam pievieno apceptos sipolus,

zalos zirnisus.

3. Gatavus darzenus izberz caur sietu, pievieno balto merci,

buljonu un uzvara. Beigas pievieno lezonu.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.3. Dzidrais buljons ar profitroliem.
Tehnologiska karte. / Dzidrais buljons ar profitroliem. 15. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Galas kauli 375
Liellopu gala 149




I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Olas 1/3 gab.

Burkani 13

Pétersilu sakne 11

Sipoli 12

Udens 1400

Péetersilu zalumi 5

Dilles 5

Profitroli

Milti 130

Sviests 60

Olas 4 gab.

Udens 130

Cukurs 2

Sals 3

Miklas svars 455

Margarins 3

lznakums, g

Ediena gatavosanas tehnolo

1. Sagatavo pusfabrikatus: burkanus mazga, notira, sagriez ripinas, apcep bez taukvielam; sipolus

notira, noskalo, sagriez gredzenos, apcep bez taukvielam; petersilu sakni mazga, notira, sagriez

oo

skelites, mazakus uz pusém.

2. Sagatavo dzidrinataju: liellopu galu samal, pievieno aukstu tdeni (1,51 tdens uz 1 kg galas),

sali un novieto aukstuma uz 1—2 stundam. Nostadinasanas beigas pievieno viegli saputotu olas

baltumu, visu samaisa.

3. No kauliem vara buljonu, pievieno viegli apceptas garssak-
nes. Uzvarito buljonu atdzese Iidz 50—60°C, ar dalu bul-
jona atskaida dzidrinataju un maisot pievieno pareéjam
buljonam. Buljonu ar dzidrinataju strauji uzkarse un uz
lenas uguns turpina varit 1—1,5 stundas, 11dz dzidrinatajs

nosezas. Varisanas beigas nosme] taukus un uzmanigi

izkas, uzvara.

. Profitroli. Udenim pievieno sviestu, sali, cukuru, uzvara un
pievieno miltus, maisot karsé vel 5 minutes. Izveidojusos
miklu atdzese lidz 60—70°C un iemaisa pa vienai olai,
Iidz veidojas viendabiga masa. No miklas ar konditorejas

maisinu izspiez lodites 1 cm diametra un cep cepeskrasni

180—200°C 30—35 minutes.

gija.




5. Dzidro buljonu pasniedz buljona kriuzés ar piedevam, kas pasniedzamas atseviski (profitroli, siera
maizites, buljona piradzini), vai arl buljonam pievieno galas frikadeles, omleti, majas nudeles

u.c. Pasniedzot pievieno sasmalcinatus zalumus.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.4. Borscoks ar asajiem grauzdiniem.

Tehnologiska karte. / Borséoks ar asajiem grauzdiniem. 16. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Galas kauli 400

Kdpinatas ctkgalas kauli 100

Liellopu gala 120

Olas Y4 gab.

Burkani 13

Pétersiju saknes 13

Seleriju saknes 9

Sipoli 12

Etikis 3% 16

Bietes 250

Udens 1500

Zalumi 10




Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Grauzdini:

KvieSu maize 1M1

Siers 39

Olas (dzeltenumi) 14

Sviests 9

Tomatu pasta 7

Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Sagatavo pusfabrikatus: burkanus mazga, notira, sagriez
ripinas; sipolus notira, sagriez gredzenos; péetersilu un
seleriju sakni mazga, notira, sagriez skelites, mazakus
uz pusém; bietes mazga, notira, sarive uz darzenu rives.

2. Sagatavo dzidrinataju: liellopu galu samal, pievieno aukstu
udeni (1,51 udens uz 1 kg galas), sali un novieto aukstuma
uz 1—2 stundam. Nostadinasanas beigas pievieno viegli
saputotu olas baltumu, visu samaisa.

3. Gatavo buljonu, pievienojot kuipinatas cukgalas kaulus.
Pievieno garssaknes un turpina varit. Uzvarito buljonu
atdzese lidz 50—60°C, ar dalu buljona atskaida dzidri-
nataju un maisot pievieno parejam buljonam. Buljonu ar
dzidrinataju strauji uzkarseé un uz lénas uguns turpina
varit 1—1,5 stundas, 1idz dzidrinatajs nosezas. Varisanas
beigas nosme] taukus un uzmanigi izkas, uzvara. Dzid-
rajam buljonam pievieno etiki, rivétas bietes, vara 5—10
minutes, izkas.

4. Kviesu maizi sagriez taisnstura skelites (0,5 cm biezuma),
viegli apcep sviesta no abam pusém. Sarivétam sieram
pievieno tomatu pastu, olas dzeltenumu, sviestu. Apcepto
maizi parziez ar sagatavoto masu, cep cepeskrasni.

5. Borscoku pasniedz buljona kruzes, pievienojot sasmalci-

natus zalumus, atseviski pasniedz grauzdinus.




@ Praktiskais darbs Nr. 3

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.

A
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2. Veikt eédienu gatavoSanu.
Darba gaita.

+ Sadalities grupas pa diviem.
* Sanemt izejvielas zupas gatavosanai.
* Izveleties atbilstosu inventaru
* Veikt darzenu pirmapstradi un sagatavot pusfabrikatus.
* Veikt zupas gatavosanu atbilstosi izstradatajai tehnologiskajai shémai.
 Pasniegt zupas atbilstosos (uzsilditos lidz 40°C t°) traukos, ieverojot pasniegsanas temperatiru.

» Sakartot darba vietu.




3. Sagatavoto édienu degustacija un izvértesana.

Edienu kvalitates novertésana.

Nr.
p.k.

Ediena
nosaukums

Pasniegsanas
temperatura

(max punktu skaits 5)

17. tabula
Kvalitates raditaji — krasa, aréjais Ediena Kopéjais
izskats, konsistence, smarza, garsa | iznakuma atbilstiba | punktu
(max punktu skaits 26-30) (max punktu skaits 5) skaits

1. | Puravu kréma zupa

2. | Darzenu biezena zupa

Dzidrais buljons
ar profitroliem

Borscoks ar asajiem
grauzdiniem

Pagatavoto edienu vertejumu samazinasana nosakama pec tehnologiskajiem parkapumiem,

(skat. tabulu Nr.54), un galigo vertejumu noteiksana pec tabulas Nr.55.

3. Secinajumi.

Uzturvielu ktmiskas izmainas.

18. tabula
Nr. p.k. Ediena nosaukums Izmainas siltapstrades laika (max punktu skaits 5)
1. Puravu kréma zupa
2. Darzenu biezena zupa
3. Dzidrais buljons ar profitroliem
4. Borscoks ar asajiem grauzdiniem

5. Darbs majas.

5.1. Iepazities ar auksto un saldo zupu gatavosanas tehnologiju.
* Galas okroska kefira.

» Auksta biesu zupa.

+ Zavetu auglu zupa ar risiem.

* Maizes zupa ar putukrejumu.

5.2. Jautajumi paskontrolei.

1. Kas ir consommé jeb dubultais piesatinatais buljons?

2. Nosauciet dzidrinataju veidus, ko izmanto galas, zivju, vistu buljonu dzidrinasanai.

3. Paskaidrojiet, kapeéc dzidrinatajs ir janostadina?

4. Kapeéc profitroliem ir tukss vidus un plaisa sanos?

5. Kapec biezenu zupas nenogulsnejas?



Praktiskais darbs Nr. 4

Téma. Auksto un saldo zupu gatavosana.

Merkis. Nostiprinat un sistematizéet teoréetiskas
zinasanas, ka arl praktiskas iemanas
auksto un saldo zupu gatavosana.

Uzdevumi. Iepazities ar inventara, instrumentu un
trauku izmantosanu. Izzinat racionalu
darba organizaciju, ieverot higienas prasibas un darba drosibas
noteikumus. Apgut produktu ielikumu normas, aprekinat pusfabrikatu
un gatava ediena iznakumus. Gatavot un noteikt auksto un saldo
zupu kvalitati, kimiskas izmainas. Apgut galvenos noformésanas un
pasniegSanas panémienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastadit tehnologiskas kartes.
* Noteikt pirmapstrades, siltapstrades zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprekinus
dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
* Veikt izejvielu bruto un neto aprékinus vienai un desmit porcijam.
+ Aizpildit ediena gatavosanas tehnologiska procesa shemu.

* Noradit zupu pasniegsanas temperatiru un realizacijas laiku.

1.1. Galas okroska kefira.

Tehnologiska karte. / Galas okroska kefira. 19. tabula
I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kefirs 325

Udens, varits 325

Liellopu gala 219

Sipolu locini 75

Gurki, svaigi 150

Kartupeli 137

Olas 1 gab.

Cukurs 10

Dilles 5

|znakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Sagatavo pusfabrikatus: galu mazga, vara, atdzese un sagriez mazos kubinos; kartupelus maz-
ga un vara 20 min., atdzese, mizo un sagriez mazos kubinos; olas mazga, vara 10 min., atdzese
auksta udeni, notira un sagriez mazos kubinos; svaigos gurkus mazga un sagriez mazos kubinos;
sipolu locinus mazga, notecina lieko mitrumu un smalki sagriez; dilles mazga, nosusina, atdala
katinus un smalki sagriez.

2. Kefiru atskaida ar atdzesetu varitu udeni, pievieno sali, cukuru, novieto vésuma.

3. Pasniedzot skivi liek sagrieztos produktus, parlej ar sagatavoto maisijumu un parkaisa ar sa-

smalcinatam dillem.

< % Ediena gatavosanas tehnologiskd procesa shéma
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1.2. Auksta biesu zupa.
Tehnologiska karte. / Auksta biesu zupa. 20. tabula
I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Liellopu gala 219

Bietes 250

Sipolu locini 63

Gurki, svaigi 125

Olas 1 gab.

Cukurs 10

Etikis 3% 16

Udens 800

Kréjums 80

Dilles 5

Iznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1.

Sagatavo pusfabrikatus: galu mazga, vara, atdzese un
sagriez salminos; bietes mazga, mizo, griez salminos un
saute kopa ar etiki lidz gatavibai; olas mazga, vara 10 min.,
atdzese auksta udeni, notira un sagriez salminos; svaigos
gurkus mazga un sagriez salminos; sipolu locinus mazga,
notecina lieko mitrumu un smalki sagriez; dilles mazga,

nosusina, atdala katinus un smalki sagriez.

. Gatavam bietem pievieno tudeni, cukuru, sali, uzvara,

atdzese.

. Pasniedzot skivi liek sagatavotas izejvielas, sagrieztos za-

los locinus, parlej ar atdzesétu biesu novarijumu, pievieno

krejumu, parkaisa ar sasmalcinatam dillem.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.3. Zavetu auglu zupa ar risiem.
Tehnologiska karte. / Zavetu auglu zupa ar risiem. 21. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Zaveti augli 160
Variti zavéti augli 100
Cukurs 100




1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupelu ciete 20
Udens 900
Saldais kréjums 40
Risi 36
Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

A

|

2. Zavetus abolus, bumbierus parlej ar aukstu udeni, vara '

15—20 minutes, pievieno parejos zavetus auglus, ogas,
cukuru un vara lidz gatavibai.

3. Gatavai zupai pievieno varitus risus, ar aukstu udeni
atskaiditu kartupelu cieti karse 1idz varisanas tempera-
turai, atdzese.

4. Zupu pasniedz aukstu ar saputotu saldo krejumu.

1. Sagatavo pusfabrikatus: zavetus auglus mazga, sadala
péc auglu veidiem, lielakos abolus, bumbierus griez 2—4

dalas; risus mazga un vara 15 min.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.4. Maizes zupa ar putukrejumu.

Tehnologiska karte. / Maizes zupa ar putukréjumu.

22, tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Rupjmaize 120

Udens 420

Cukurs 36

Rozines 36,8

Dzérvenes 24

Kanélis 0,03

Kréjums, salds 35% 36

Cukurs 6

lznakums, g

oo

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Rupjmaizi apcep cepeskrasni, parlej ar varitu udeni, nosta-

izberz caur sietu.

dina 30 minutes, lidz maize uzbriest, un izkas. Rupjmaizi

2. Dzervenes parlasa, applauce, izspiez sulu. Spiedpaliekas
parlej ar verdosu udeni un pavara 5—8 mintutes, nokas.

3. Novarijjuma liek kaltetos auglus, vara pusgatavus, pie-

liek cukuru un turpina varit, kamer tie gatavi. Pievieno

sulu, atdzese.

4. Pasniedz aukstu ar saldo krejumu.

izberzto maizi, kaneli, uzvara, pievieno izspiesto dzervenu



Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema
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2. Veikt édienu gatavosanu.
Darba gaita.
+ Sadalities grupas pa diviem.
+ Sanemt izejvielas zupas gatavosanai.
* Izveleties atbilsto$u inventaru.
* Sagatavot pusfabrikatus.
* Veikt zupas gatavosanu atbilstosi
1zstradatajai tehnologiskajai shemai.

* Pasniegt zupas atbilstosos traukos,

leveérojot pasniegsanas temperatiru.

+ Sakartot darba vietu.



3. Sagatavoto édienu degustacija un izveértesana.

Edienu kvalitates novertésana.

23. tabula
= Pasnieg3anas Kvalitates raditaji — krasa, aréjais Ediena Kopéjais
Nr. Ediena _ . . N N s
K nosaukums temperatiira izskats, konsistence, smarza, garsa | iznakuma atbilstiba | punktu
p-K. (max punktu skaits 5) (max punktu skaits 26-30) (max punktu skaits 5) skaits
1. | Galas okroska kefira
2. | Auksta biesu zupa
3 Zavétu auglu zupa
" | arrisiem
4 Maizes zupa

ar putukréjumu

Pagatavoto eédienu vertejumu samazinasana nosakama peéc tehnologiskajiem parkapumiem

(skat. tabulu Nr.54), un galigo vertéjumu noteikSana péc tabulas Nr.55.

4. Secinajumi.

Uzturvielu kimiskas izmainas. 24. tabula
Nr. p.k. Ediena nosaukums Izmainas siltapstrades laika (max punktu skaits 5)
1. Galas okroska kefira
2. Auksta biesu zupa
3. 7avétu auglu zupa ar risiem
4. Maizes zupa ar putukréjumu

5. Darbs majas.

5.1. Iepazities ar darzenu un senu edienu gatavosanas tehnologiju.

* Burkanu kotletes ar krejuma merci.

* Rivetu kartupelu klimpas ar kréjumu un sviestu.

* Ceptu kartupelu laivinas ar seleriju salatu pildijumu.

+ Mikla ceptas sénes ar remulades meérci.

+ Kartainais darzenu pudins ar tomatu merci.

* Kirbju grauzdini ar rukolas salatiem.

5.2. Jautajumi paskontrolei.

1. Kadi ir auksto zupu pamatprodukti?

2. Kadas izejvielas pievieno aukstajam zupam, lai bagatinatu ar olbaltumvielam?

3. Kadus skidrumus izmanto aukstajam zupam?

4. No kadam izejvielam var gatavot saldas zupas?

5. Kados traukos pasniedz saldas zupas?



Praktiskais darbs Nr. 5

Tema. Darzenu un senu eédienu gatavosana.

Merkis. Nostiprinat un sistematizet teoretiskas
zinasanas, ka ari praktiskas iemanas
darzenu un sénu edienu gatavosana.

Uzdevumi. lepazities ar inventara, instrumentu un

trauku izmantosanu. Izzinat racionalu

darba organizaciju, ieverot higienas prasibas un darba drosibas
noteikumus. Apgut produktu ielikumu normas, aprekinat pusfabrikatu
un gatava eédiena iznakumus. Gatavot un noteikt darzenu, senu
edienu kvalitati, kimiskas izmainas. Apgut galvenos noformésanas un
pasniegSanas panémienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastadit tehnologiskas kartes.
* Noteikt pirmapstrades, siltapstrades zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprekinus
dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
* Veikt izejvielu bruto un neto apréekinus vienai un desmit porcijam.
+ Aizpildit ediena gatavosanas tehnologiska procesa shému.

* Noradit darzenu, senu edienu pasniegsanas temperaturu un realizacijas laiku.

1.1. Burkanu kotletes ar krejuma mereci.

Tehnologiska karte. / Burkanu kotletes ar kréjuma mérci. 25. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Burkani 312

Margarins 10

Piens 30

Udens 30

Manna 30

Olas 8

Biezpiens 62

Rivmaize 24

Ella 20

Kréjuma mérce

Kréjums 100




Ediena gatavosanas tehnologija.

1.

I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Milti 10
Buljons 100
Sals 2
Cukurs 1
Iznakums, g

Sagatavo pusfabrikatus: burkanus mazga, notira, sarive;

biezpienu izberz caur sietu.

. Uzkarse udeni un pienu, pievieno sarivetos burkanus,

margarinu un saute gatavus. Piecas minutes pirms sau-

tésanas beigam pievieno mannu, berot tieva struklina, un

karse Iidz gatavibai. Masu atdzese lidz 40—50°C tempera-

tarai, pievieno olas, biezpienu, samaisa un veido kotletes.

Burkanu kotletes pane rivmaize un cep uzkarséeta ella no

abam pusem.

. Krejuma merce. Izkarse miltus bez taukvielam, atdzese

un pievieno tadas pasas temperaturas buljonu, uzkarse,

pievieno krejumu sali, cukuru un uzkarse.

3. Pasniedz uzkarsetos skivjos ar krejuma merci.




Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.2. Rivetu kartupelu klimpas ar krejumu un sviestu.

Tehnologiska karte. / Rivetu kartupelu klimpas ar krejumu un sviestu. 26. tabula
I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 680
Milti 40
Olas 16
Sviests 30
Kréjums 60
Iznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. 2/3 kartupelu mazga, notira, mazga, sarivé un nospiez,;

parejos kartupelus mazga un vara ar mizu, gatavus notira.

2. Varitos kartupelus samica kopa ar svaigi rivetajiem.

Pievieno kartupelu cieti, kas nostajusies no rivetajiem

kartupeliem. Pievieno olu, miltus un sali. No masas veido

apalas klimpas un vara verdosa salsudeni.

3. Pasniedz ar krejumu un sviestu.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shéma.
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1.3. Ceptu kartupelu laivinas ar seleriju salatu pildijjumu.

Tehnologiska karte. / Ceptu kartupelu laivinas ar seleriju salatu pildijumu. 27. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kartupeli 800

Olas 2 gab.

Rivmaize 80

Ella 45

Pildijums

Aboli 200

Seleriju sakne 200

Kréjums 100

Cukurs 10

Sals 1

Pétersilu zalumi 15

Aboli 30

lznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Sagatavo pusfabrikatus: kartupelus mazga, notira, noskalo,
izdobj, nolidzina pamatni un vara Iidz pusgatavibai, no-
tecina uz sieta un apzave; seleriju sakni notira, noskalo,
sagriez 2 cm biezas ripas, vara 5 minutes paskabinata

udeni, atdzese un sarive; dalu abola, kas paredzets rotasa-

nail, mazga un sagriez planas daivinas, ievieto uzkarseta
paskabinata tdeni ar cukuru; parejos abolus mazga, no-
mizo, iznem seéklotni un sarive; petersilu zalumus noskalo,
nosusina, atdala katinus, dazas lapinas atstaj rotasanai,
parejas sasmalcina.

2. Kartupelu laivinas pane ola, rivmaize un cep uzkarseta
(180°C t°) ella ( liela tauku daudzuma) zeltaini branus.
Gatavus iznem ar putu karoti, notecina uz sieta, atdzese.

3. Sarivetajiem aboliem un selerija saknei pievieno sali, cu-

kuru, krejumu, petersilu zalumus. Pilda kartupelu laivinas

un rota ar abolu skelitem, petersilu lapinam.



Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.4. Kartainais darzenu pudins ar tomatu merci.
Tehnologiska karte. / Kartainais darzenu pudins ar tomdatu merci. 28. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Burkani 125

Kartupeli 125

Caku pupas 150

Sviests 23/5

Saldais kréjums 25

Olas 2 gab.

Sals 5

Pipari, melnie 1

Karveles 20

Parmas siers 20




Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Tomatu mérce

Tomati 500

Sipoli 30

Olivella 10

Kiploki 2

Sals 5

Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1.

Cuku pupas noskalo un vara lidz gatavibai, notecina uz sieta, atdzese, nonem mizinas; burkanus

mazga, vara lidz gatavibai, atdzese, notira, sagriez mazakos gabalinos; kartupelus mazga, notira,

skalo un vara Iidz gatavibai; tomatus applauce ar verdosu udeni, atdzese, novelk mizinu, izgriez

katina vietas, iznem seklas un sagriez kubinos; sipolus notira, noskalo un sasmalcina; kiplokus

notira, sasmalcina.

. Mikser1 samaisa burkanus, 1/3 dalu olas, 1/3 dalu svies-

ta un 1/3 dalu salda krejuma, garsvielas. Tapat samaisa
kartupelus ar piedevam, tad pupas. Katru maisijjumu liek
atseviska trauka. Veidnes ieziez ar sviestu, apkaisa ar
rivétu parmas sieru. Pilda ar burkanu masu, parkaisa
ar sasmalcinatajam karvelem, tad liek pupu masu, ap-
ber ar atlikusajam karvelem. Virsu liek kartupelu masu,

nolidzina.

. Veidnes liek cepespanna, kura pildita lidz pusei ar karstu

udeni. Cep cepeskrasni 160°C temperatira vienu stundu.

Veidnes atdzesé, un iznem pudinu.

. Sagatavo merci. Sipolus un kiplokus izkarse olivella, pie-

vieno tomatus un saute zem vaka 15 minutes. Gatavus

samaisa mikser1, pievieno sali, garsvielas un uzkarse.

. Pasniedzot uz skivja uzlej dalu tomatu merces, liek pudinu.

Parejo merci pasniedz atseviski mercu traucina.




Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.5. Kirbju grauzdini ar rukolas salatiem.

Tehnologiska karte. / Kirbju grauzdini ar rukolas salatiem.

29. tabula

I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kirbis 250

Kartupeli 75

Kirbju séklas 15

Olas 1 gab.

Olas baltums 1 gab.

Péterstju zalumi 20

Sviests 25

Sals 2

Pipari, melnie 0,1

Salati




I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Salati (ledus, rukola) 150

Tomati 100

Ella 20

Etikis, 9% 5

Garsvielas 5

Iznakums, g

oo

Ediena gatavosanas tehnologija.

1.

Kirbi nomizo, iznem seklas, mikstumu rupji sarive; kirbju
seklas sausa panna apgrauzde un siki sakapa; kartupelus
mazga, nomizo, noskalo un sarive, nospiez lieko sulu; peter-
silu zalumus noskalo, nosusina, atdala katinus, siki sagriez;

salatus noskalo, nosusina; tomatus mazga, sagriez daivinas.

. Samaisa kartupelus, kirbjus, kirbju seklas, olu, petersilu

zalumus, sali un melnos piparus. Beigas pievieno saputotu

olu baltumu.

. Sagatavo merci salatiem. Samaisa ellu, etiki, pievieno sali

un garsvielas. Cep placenisus uzkarseta sviesta no katras

puses 3—4 mintutes.

. Uz pasniegsanas skivja karto saplucinatas salatu lapas,

tomatu daivinas, parlej ar merci, blakus karto kirbju

grauzdinus.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.6. Mikla ceptas sénes ar remulades merci.

Tehnologiska karte. / Mikla ceptas sénes ar remulades mérci.

30. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Sampinjoni 500
Ella 30
Mikla
Milti 150
Ella 15
Olas 2 gab.
Alus 150
Sals 2
Mérce
Majonéze 100
Sipoli 30
Gurki, marinéti 40
An3ovi 5
Péterstju zalumi 5
Estragons 1
Karveles 3
Kaperi 6
Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.
1. Sagatavo pusfabrikatus: Sampinjonus tira, mazga, nosu-
sina; sipolus notira, noskalo un siki sakapa; marinétus Y N X 3

gurkus sagriez mazos kubinos; ansovus siki sasmalcina;
petersilu zalumus, karveles, estragonu noskalo, nosusina,

atdala katinus un siki sakapa.

. No izsijatiem miltiem, sals, ellas, olu dzeltenumiem un

skidruma samaisa viendabigas konsistences miklu. Miklai
lauj pastavet 30 minttes. Pirms cepsanas iecila stingras

putas saputotu olas baltumu.

. Sagatavo merci. Majoneézei pievieno sipolus, gurkus, an-

sovus, kaperus un zalumus.

. Sagatavotos Sampinjonus pa vienam iemerc mikla un

cep uzkarseta ella. Gataviem notecina liekas taukvielas.

. Uz pasniegsanas skivja karto ceptas sénes. Merci pasniedz

atseviski.




Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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2. Veikt édienu gatavosanu.
Darba gaita.
+ Sadalities grupas pa diviem.
+ Sanemt izejvielas zupas gatavosanai.
+ Izveleties atbilstoSu inventaru.
* Sagatavot pusfabrikatus.
* Veikt darzenu edienu gatavosanu atbilstosi izstradatajai tehnologiskajai shemai.
* Pasniegt darzenu edienus atbilstosos traukos, ieverojot pasniegsanas temperataru.

« Sakartot darba vietu.



3. Sagatavoto édienu degustacija un izveértesana.

Edienu kvalitates novertéesana. 31. tabula
NI Ediena Pasniegéal_was ‘Kvalitétes réfiitéji — krésal, éréjais o Ediena' ) Kopéjais
2k nosaukums temperatira izskats, konsistence, smarza, gar$a | iznakuma atbilstiba | punktu

(max punktu skaits 5) (max punktu skaits 26-30) (max punktu skaits 5) skaits
. Burkanu kotletes
" | ar kréjuma mérci
Rivétu kartupelu
2. |klimpas ar kréjumu
un sviestu
Ceptu kartupelu
3. |laivinas ar seleriju
salatu pildijumu
4 Kartainais darzenu
" | pudin$ ar tomatu mérci
s Kirbju grauzdini
" | ar rukolas salatiem
6 Mikla ceptas sénes

ar remulades merci

Pagatavoto edienu vertejumu samazinasana nosakama peéc tehnologiskajiem parkapumiem

(skat. tabulu Nr.54), un galigo vertejumu noteik$ana péc tabulas Nr.55.

4. Secinajumi.

Uzturvielu kimiskds izmainas. 32. tabula
Nr. p.k. Ediena nosaukums Izmainas siltapstrades laika (max punktu skaits 5)
1. Burkanu kotletes ar kréjuma mérci
2 Rivetu kartupelu klimpas ar kréjumu un sviestu
3. Ceptu kartupelu laivinas ar seleriju salatu pildijumu
4 Kartainais darzenu puding ar tomatu mérci

5.Darbs majas.

5.1. Iepazisties ar putraimu un paksaugu

edienu gatavosanas tehnologiju.

* Griku sacepums ar krégjumu.

* Risu pudins ar dzervenu merci.

* Mannas placenisi ar ievarjumu.

* Lazanja ar spinatiem un cukas fileju.

* Zirni ar speki.

* Risu staipiga biezputra ar sviestu.

5.2. Jautajumi paskontrolei.

T

1. Kas jadara, lai rivéetie kartupeli nemelnétu?

2. Kadas izejvielas lieto darzenu masas saistisanai, gatavojot darzenu kotletes?

3. Cik ilgi javara kartupelu klimpas?

4. Kadus eédienus gatavo no rivetas kartupelu masas?

5. Kadas meérces pasniedz pie darzenu édieniem?



Praktiskais darbs Nr. 6

Tema.

Merkis.

Uzdevumi.

Putraimu un paksaugu edienu gatavosana.

Nostiprinat un sistematizet teoretiskas
zinasanas, ka aril praktiskas iemanas
putraimu un paksaugu edienu gatavosana.

Iepazities ar inventara, instrumentu un

trauku izmantosanu. Izzinat racionalu
darba organizaciju, ieverot higienas prasibas un darba drosibas
noteikumus. Apgut produktu ielikumu normas, aprekinat pusfabrikatu
un gatava ediena iznakumus. Gatavot un noteikt putraimu un paksaugu
edienu kvalitati, kimiskas izmainas. Apgut galvenos noformésanas un
pasniegSanas panémienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastadit tehnologiskas kartes.

1.1. Griku sacepums ar krejumu.

-

* Noteikt pirmapstrades, siltapstrades zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprekinus

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.

* Veikt izejvielu bruto un neto apréekinus vienai un desmit porcijam.

+ Aizpildit ediena gatavosanas tehnologiska procesa shému.

* Noradit putraimu un paksaugu edienu pasniegsanas temperaturu un realizacijas laiku.

Tehnologiska karte. / Griku sacepums ar kréjumu.

33. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Griki 148

Piens 100

Udens 140

Biezpiens 172

Cukurs 20

Olas 20

Rivmaize 10

Margarins 10

Kréjums, skabais 10

Kréjums, pasniegsanai 60

lznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Grikus izkarse uz sausas pannas, vara irdeno biezputru,
atdzese lidz 60—70°C temperaturai.

2. Biezpienu izberz caur sietu. Atdzeséetajai biezputrai pie-
vieno biezpienu, cukuru, olas, margarinu un labi samaisa.

3. Veidnes 1eziez ar sviestu, izkaisa ar rivmaizi un liek sa-
gatavoto masu. Virsu parziez ar olu, krejuma maisijjumu.

Cep cepeskrasni, I1dz veidojas gaisi bruna garozina. Iznem

no veidnem.

4. Pasniedz uz uzkarsetiem skivjiem ar krejumu.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema
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1.2.Risu pudins ar dzeérvenu merci.

Tehnologiska karte. / Risu pudin$ ar dzérvenu mérci. 34. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Risi 96
Piens 150
Udens 160
Cukurs 30
Olas 1
Sviests 20
Rozines 21
Rivmaize 10
Kréjums 10
Vanilins 0,02
Mércei
Dzérvenes 13
Cukurs 12
Ciete 3
Udens 85
Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Sagatavo pusfabrikatus: risus parskata, mazga un vara
staipigo biezputru, atdzeseé lidz 60—70°C temperaturai; ——
olas mazga, atdala dzeltenumu un baltumu; dzeltenumu - '
saputo ar cukuru; rozines applauce, atdzese.

2. Risu biezputrai pievieno saputotos olu dzeltenumus ar
cukuru, rozines, vanilinu, sviestu un labi samaisa. Beigas
iecila stingras putas saputotu olu baltumu.

3. Veidnes ieziez ar sviestu, izkaisa ar rivmaizi, liek sagatavoto

masu. Parziez ar olu, krejuma maisijumu. Cep cepeskrasni, .

lidz veidojas zeltaini brina garozina. Iznem no veidnem. 5 # _Q : el
4. Sagatavo dzeérvenu meérci. Dzérvenes mazga, applauce, R ; ::w

izspiez sulu. Spiedpaliekam pievieno tdeni, uzvara, izkas. -4 .

Novarjjumam pievieno cukuru, uzvara, maisot pievieno "

kartupelu cieti (sajauktu ar aukstu tudeni), uzkarse, pie-
vieno sulu un atdzese.

5. Pasniegsanas skivi ielej merci un liek risu pudinu.



Ediena gatavoSanas tehnologiska procesa shéma.
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1.3. Mannas placenisi ar ievarijumu.
Tehnologiska karte. / Mannas placenisi ar ievartjumu. 35. tabula
I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Manna 106
Piens 100
Udens 200
Olas 16
Cukurs 16
Rivmaize 16
Ella 16
levarijjums 60
Iznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Vara biezu mannas biezputru, atdzese lidz 60—70°C temperaturai. Biezputrai pievieno olas, samaisa
un veido placenisus, pane rivmaize. Placenisus cep no abam pusém, l1dz veidojas zeltaina garozina.

2. Pasniegsanas skivi karto placenisus un ievarijumu.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shéma.
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1.4. Lazanja ar spinatiem un cukas fileju.
Tehnologiska karte. / Lazanja ar spinatiem un ciikas fileju. 36. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Spinati, saldéti 75

Sviests 15

Galas buljons 50

Sals 2

Pipari 05

Muskatrieksts, rivéts 05

Cukas fileja 200

Lazanjas plaksnites 4 gab.

Siera mércei

Kviesu milti 10

Galas buljons 350

Siers 50

Iznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Spinatus atkause un notecina; cukas fileju mazga, sagriez 1,5 cm biezas skeles, viegli izdauza;
sieru sarive; spinatiem pievieno taukvielas, uzkarse, pievieno buljonu, sali, piparus, muskatriek-
stu, vara dazas mintutes; cukas filejas gabalinus apcep uzkarsetas taukvielas no abam pusém,
parkaisa ar sali un pipariem.

2. Gatavo merci. Izkarsé miltus bez taukvielam, atdzesée un
pievieno buljonu tada pasa temperatira, vara 5 minutes,
pievieno sarivetu sieru, izkause.

3. Veidne lej dalu merces, liek divas lazanjas plaksnites,
karto spinatus, cikas filejas gabalinus, lazanjas plaksni-
tes un parlej ar atlikuso meérci. Cep cepeskrasni 220°C

temperatira 25 minutes.

4. Sagrieztu lazanju karto uz uzkarseta pasniegsanas skivja.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.5. Zirni ar speki.

Tehnologiska karte. / Zirni ar speki. 37. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zimi 194

Zavéta kritina 54

Sipoli 60

Tauki 30

Kiploki 1

Pétersilu zalumi 6

Tomatu mérce 80

Kefirs 400

Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Zirnus briedina auksta udeni; sipolus notira, noskalo un sasmalcina; kiplokus notira, sasmalcina;

petersilu zalumus noskalo, nosusina, atdala katinus, lapinas sasmalcina.

2. Uzbriedinatos zirnus vara lidz gatavibai ne 1pasi salita tdeni.

3. Zaveto krutinu griez kubinos, apcep kopa ar sipoliem, pievieno tomatu merci un uzkarse. Beigas

pievieno sasmalcinatos kiplokus, petersilu zalumus.

4. Pasniedz uzkarsetos skivjos ar apcepto krutinu. Atseviski pasniedz kefiru.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shéma.
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1.6. Risu staipiga biezputra ar sviestu.

Tehnologiska karte. / Risu staipiga biezputra ar sviestu.

38. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Risi 134

Piens 200

Udens 296

Cukurs 18

Sviests 20

Sals 01

lznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Risus parskata, mazga. Vara udeni lidz pusgatavibai, pievieno uzkarsetu pienu, cukuru, sali un

vara lidz gatavibai.

2. Pasniedz uzkarsetos skivjos ar sviestu.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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2. Veikt édienu gatavosanu.
Darba gaita.

+ Sadalities grupas pa diviem.

* Sanemt izejvielas putraimu un paksaugu eédienu gatavosanai.

» Izveleties atbilstosu inventaru.

* Sagatavot pusfabrikatus.

* Veikt putraimu edienu gatavosanu atbilstosi izstradatajai tehnologiskajai shemai.

* Pasniegt putraimu edienus atbilstosos traukos, ieverojot pasniegsanas temperaturu.

« Sakartot darba vietu.



3. Sagatavoto édienu degustacija un

Edienu kvalitates novértésana

Nr.
p-k.

Ediena
nosaukums

Pasniegsanas
temperatura
(max punktu skaits 5)

izverteSana.

Kvalitates raditaji — krasa, aréjais
izskats, konsistence, smarza, garsa
(max punktu skaits 26-30)

Ediena
iznakuma atbilstiba
(max punktu skaits 5)

39. tabula

Kopéjais
punktu
skaits

Griku sacepums

ar kréjumu
5 Risu puding
" |ardzérvenu mérci
3 Mannas placenisi
ar ievarjjumu
4 Lazanja ar spinatiem
" |un cukas fileju
5. | Zimi ar speki
6 Risu staipiga biezputra

ar sviestu

Pagatavoto edienu vertejumu samazinasana nosakama pec tehnologiskajiem parkapumiem

(skat. tabulu Nr.54), un galigo vértejumu noteiksana pec tabulas Nr.55.

4. Secinajumi.

Uzturvielu kimiskas izmainas. 40. tabula
Nr. p.k. Ediena nosaukums Izmainas siltapstrades laika (max punktu skaits 5)
1. Griku sacepums ar kréjumu
2 Risu pudins ar dzérvenu mérci
3 Mannas placenisi ar ievarijumu
4. Lazanja
5 Zirni ar speki
6 Risu staipiga biezputra ar sviestu

5. Darbs majas.

5.1. Iepazities ar varitu, tvaikotu, sautetu un saceptu zivju edienu gatavosanas tehnologiju.

5.2.

+ Varita zivs polu merce

ar varitu kartupelu mucinam.

* Tvaikota zivs ar gurku salijjuma merci,

varitam seném un kartupeliem.

« Sautetas zivis saldskaba meérce

ar varitiem kartupeliem.

* Saceptas zivis ar ceptam seénem, sipoliem, varitu olu un kartupeliem krejuma merce.

Jautajumi paskontrolei.

1. Kadus putraimus izmanto skidro biezputru gatavosanai?

2. Kadi apstakli paildzina paksaugu gatavosanas laiku?

3. Kapec un kad pudinam pievieno saputotu olas baltumu?

4. Kurus putraimus pirms gatavosanas mazga?

5. Kurus putraimus pirms gatavosanas izkarse?



Praktiskais darbs Nr. 7

Tema. Varitu, tvaikotu, sautétu un saceptu zivju
edienu gatavosana.

Merkis. Nostiprinat un sistematizet teoretiskas
zinasanas, ka arl praktiskas iemanas
varitu, tvaikotu, sautétu un saceptu zivju
edienu gatavosana.

Uzdevumi. Iepazities ar inventara, instrumentu un trauku izmantosanu. Izzinat
racionalu darba organizaciju, ieverot higienas prasibas un darba drosibas
noteikumus. Apgut produktu ielikumu normas, apréekinat pusfabrikatu
un gatava ediena iznakumus. Gatavot un noteikt varitu, tvaikotu,
sautetu un saceptu zivju edienu kvalitati, kimiskas izmainas. Apgut

galvenos noformesanas un pasniegsanas panémienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastadit tehnologiskas kartes.

* Noteikt pirmapstrades, siltapstrades zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprekinus

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
* Veikt izejvielu bruto un neto aprékinus vienai un desmit porcijam.

+ Aizpildit ediena gatavosanas tehnologiska procesa shemu.

* Noradit zivju eédienu pasniegsanas temperatiru un realizacijas laiku.

1.1. Varita zivs polu merce ar varitu kartupelu mucinam.

Tehnologiska karte / Varita zivs polu mércé ar varitu kartupelu mucinam 41. tabula
I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 322

Burkani 8

Sipoli 8

Péetersili, sakne 6

Pipari, melnie graudu 0,1

Sals 8

Kartupeli 338

Sviests 12




Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Mércei

Zivju buljons 80

Sviests 35

Olas 1 gab.

Citronskabe 0.2

Milti 3

Pétersili, zalumi 5

lznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Zivi mazga un sadala filejas ar adu un ribu asakam. Adu
vairakas vietas 1egriez, lai nedeformetos. Vara olu 10 mi-
nutes, ievieto auksta udeni. Kartupelus mazga, mizo, griez
mucinas. Gatavo zivju buljonu no spuram, atgriezumiem.

Kartupelu mucinas vara ne 1pasi salita tudeni.

2. Zivs porciju gabalinus ievieto katlina, parlej ar karstu zivs
buljonu, uzvara, nosme] putas. Pievieno burkanus, sipo-
lus, petersilu sakni, lauru lapas, melnos graudu piparus,

sali un vara 5—7 minutes uz lenas uguns lidz gatavibai.

Gatavu lidz pasniegsanai var uzglabat buljona.

- . - . - . . \ ey o
3. Gatavo polu merci. Izkarsé miltus, atdzesé un pievieno A % 3 BT
“ -/ *. A
buljonu tada pasa temperatura, uzvara, iemaisa sviestu, — 3 ¥
_ - . . . .o : "\ .PJ
varitu, sasmalcinatu olu, citronskabi, sali, sasmalcinatus

pétersilu zalumus, uzkarse.
4. Pasniedz uz uzkarseta skivja. Zivs gabalinus karto uz
skivja, parlej ar polu merci, blakus liek kartupelu mucinas,

parlej ar kausetu sviestu un rota ar petersilu lapinam.



Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.2. Tvaikota zivs ar gurku salijjuma merci, varitam séném un kartupeliem.
Tehnologiska karte. / Tvaikota zivs ar gurku salijuma
merci, varittam seném un kartupeliem. 42, tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Zivs 330
Sipoli 4/10
Pétersili 3/10
Kartupeli 338
Sviests 12
Citronskabe 0,01
Milti 5
Saliti gurki 96
Svaigas sénes 56
Gurku rasols 22
Margarins 16
Pétersisju zalumi 10
Citroni 16
Iznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Zivi sadala filejas ar adu bez ribu asakam, griez porciju gabalos. Salitiem gurkiem nogriez mizi-

nu (lielajiem iznem seklotni), griez salminos. Sénes notira, nomazga un sagriez skelites. Sipolus

notira, noskalo un sagriez salminos. Pétersilu sakni notira, sagriez salminos. Kartupelus mazga,

notira, noskalo, pargriez. Pétersilu zalumus noskalo, atdala katinus, lapinas atstaj veselas. Saga-

tavotos gurkus saute Iidz gatavibai. Sagrieztas sénes vara lidz gatavibai, pievienojot garsvielas.

2. Zivs porciju gabalus sauté buljona, pievienojot gurku sali-
jumu, sasmalcinatus sipolus, petersilu sakni, garsvielas.

3. Gatavo gurku merci. Miltus izkarse taukvielas un pievieno
izkastu sautejamo skidrumu, gurku salijumu, vara 5—10
minutes. Gataval meércei pievieno sali, citronskabi.

4. Pasniedzot uz zivs karto varitas senes, sautetos gurkus,
parlej ar gurku meérci, rota ar citrona skelitem, zalumiem.

Piedevas — variti kartupeli.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.3. Sautétas zivis saldskaba meérceé ar varitiem kartupeliem.

Tehnologiska karte. / Sautétas zivis saldskaba mércé ar varitiem kartupeliem. 43. tabula
Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg
zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Zivs 300
Citrons 25
Apelsini 40
Ingvers 1
Sojas mérce 15
Cukurs 2,5
Sals 1,2
Sipoli 35
Ella 15
Pétersili, zalumi 5
Kartupeli 411
Iznakums, g
Ediena gatavosanas tehnologija.
1. Zivi sadala filejas bez adas un ribu asakam, griez porciju
gabalos. Sipolus notira, noskalo un sagriez kubinos. Kar- > j P
tupelus mazga, notira, noskalo, sagriez vienadas dalas. »
Citronus, apelsinus mazga, izspiez sulu. Petersilu zalumus 3 J\

noskalo, nosusina, atdala katinus.

. Citronu, apelsinu sulai pievieno sojas merci, cukuru, sali,

ingveru, labi samaisa. Ar marinadi parlej sagatavotos zivs

porciju gabalus.

3. Kartupelus vara ne Ipasi salita udeni lidz gatavibai.

4. Sipolus apcep ella Iidz zeltainai krasai, pievieno zivi ar

marinadl un saute 7 minutes.

_____

marinadi un rota ar petersilu zalumiem.




Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shéma.
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1.4. Saceptas zivis ar ceptam séném, sipoliem, varitu olu un kartupeliem kréjuma meérce

Tehnologiska karte. / Saceptas zivis ar ceptam séném, sipoliem,

varitu olu un kartupeliem krejuma merce.

44, tabula

I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivis 354

Milti 18/12

Sampinjoni 92

Sipoli 38/3

Margarins 22/6

Olas > gab.

Siers 10,8

Sviests 14

Kartupeli 495

Ella 29

Kréjums 125

Buljona kubins 5 gab.

Pétersili, zalumi 4

Iznakums, g

oo

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Zivi sadala filejas ar adu bez ribu asakam, griez porciju gabalos. Sénes notira, nomazga un sagriez

salminos. Sipolus notira, noskalo un sagriez pusgredzenos. Kartupelus mazga. Pétersilu zalumus

noskalo, atdala katinus, lapinas atstaj veselas. Sieru sarive.



2. Zivs porciju gabalus parkaisa ar sali, pipariem, pane miltos un cep uzkarsetas taukvielas no
abam pusém, lidz veidojas bruna garozina.

3. Vara kartupelus ar mizu lidz gatavibai, atdzese, notira un sagriez ripinas. Apcep sviesta no abam
pusem, sala. Sipolus apcep 1idz zeltainai krasai. Senes apcep taukvielas, pievieno sali, piparus,
estragonu. Vara olu, atdzese auksta tideni, noloba un sagriez daivinas.

4. Gatavo krejuma merci. Izkarsé miltus, atdzesé un pievieno
buljonu tada pasa temperatura, uzvara. Pievieno krejumu,
sali, cukuru un vara 5 mintutes.

5. Veidne ielej dalu krejuma meérces, liek ceptus zivs porciju gabalus,
apkart zivij karto ceptos kartupelus. Zivi parsedz ar ceptajiem si-
poliem, ceptam seném un varitas olas daivinam, parlej ar atlikuso

krejuma mereci, parkaisa ar sarivetu sieru, parlej ar izkausetu

sviestu, cep cepeskrasni 200°C temperatira 10—15 minutes.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shéma.
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2. Veikt édienu gatavosanu.
Darba gaita.
+ Sadalities grupas pa diviem.
* Sanemt izejvielas zivju edienu gatavosanai.
* Izveleties atbilstosu inventaru.
+ Sagatavot pusfabrikatus.
* Veikt zivju edienu gatavosanu atbilstosi izstradatajai tehnologiskajai shemai.
* Pasniegt varitos, sautetos un saceptos zivju edienus atbilstosos traukos,
ieveérojot pasniegsanas temperaturu.

* Sakartot darba vietu.



3. Sagatavoto édienu degustacija un izvértesana.

Edienu kvalitates novértésana. 45. tabula

Kvalitates raditaji — krasa,
aréjais izskats, konsistence,
smarza, garsa
(max punktu skaits 26-30)

Pasniegsanas
temperatura
(max punktu skaits 5)

Ediena Kopéjais
iznakuma atbilstiba | punktu
(max punktu skaits 5) skaits

Nr. Ediena
p-k. nosaukums

Varita zivs polu mércé ar varitu
kartupelu mucinam.

Tvaikota zivs ar gurku salijuma
2. | merci, varitam séném

un kartupeliem.

Sautétas zivis saldskaba mércé
ar varitiem kartupeliem.
Saceptas zivis ar ceptam seném,
4. | sipoliem, varitu olu

un kartupeliem kréjuma merce.

Pagatavoto edienu vertegjumu samazinasana nosakama pec tehnologiskajiem parkapumiem

(skat. tabulu Nr.54), un galigo vertejumu noteiksana pec tabulas Nr.55.

4. Secinajumi.

Uzturvielu kimiskas izmainas 46. tabula

Nr. p.k. Ediena nosaukums Izmainas siltapstrades laika (max punktu skaits 5)

1. Varita zivs polu mércé ar varitu kartupelu mucinam.

Tvaikota zivs ar gurku salijuma mérci,

varitam séném un kartupeliem.
3. Sautétas zivis saldskaba mércé ar varitiem kartupeliem.
4 Saceptas zivis ar ceptam seném,

sipoliem, varitu olu un kartupeliem kréjuma mércé.

5. Darbs majas.
5.1. Iepazities ar ceptu zivju edienu gatavosanas tehnologiju.
* Ceptas zivju kotletes ar garsvielam un ceptiem ziedkapostiem.
+ Cepta zivs kokosriekstu panéjuma ar pupinu salatiem.
+ Mikla cepta zivs ar majonezes, korniSonu meérci un citroniem.
+ Pilditi zivju veltnisi ar varitu olu, ceptiem sipoliem, pasniegti
ar ceptiem kartupeliem.

* Cepti zivju iesmini ar paprikas meérci un varitiem risiem.

5.2. Jautajumi paskontrolei.
1. Kadus zivju fileju veidus izmanto varisanai?
2. Kapec zivju porciju gabali termiskas apstrades laika deformejas?
3. Kadas izejvielas uzlabo tvaicetu zivju edienu garsu?
4. Kadas merces pasniedz pie varitam zivim?

5. Kadas piedevas pasniedz pie varitiem, tvaicétiem zivju édieniem ?



Praktiskais darbs Nr. 8

Tema. Ceptu zivju edienu gatavosana.

Merkis. Nostiprinat un sistematizet teoretiskas
zinasanas, ka ar1 praktiskas iemanas ceptu
zivju edienu gatavosana.

Uzdevumi. Iepazities ar inventara, instrumentu un
trauku izmantosanu. Izzinat racionalu
darba organizaciju, ieverot higienas prasibas un darba drosibas
noteikumus. Apgut produktu ielikumu normas, aprekinat pusfabrikatu
un gatava ediena iznakumus. Gatavot un noteikt ceptu zivju eédienu
kvalitati, kimiskas izmainas. Apgut galvenos noformésanas un
pasniegSanas panémienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastadit tehnologiskas kartes.
* Noteikt pirmapstrades, siltapstrades zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprekinus
dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
* Veikt izejvielu bruto un neto aprekinus vienai un desmit porcijam.
+ Aizpildit ediena gatavosanas tehnologiska procesa shému.

* Noradit ceptu zivju edienu pasniegsanas temperatiru un realizacijas laiku.
1.1. Ceptas zivju kotletes ar garsvielam un ceptiem ziedkapostiem.

Tehnologiska karte. / Ceptas zivju kotletes ar garsvielam

un ceptiem ziedkapostiem. 47. tabula
I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 300

Kviesu maize 25

Sipoli 15

Kiploki 1

Ella 8

Pétersiju zaJumi 10

Burkani 25

Baltvins 50

Olas 5 gab.

Sals 25

Citronpipari 1




I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kartupeli 100

Olu dzeltenums 10

Ella 15

Dilles 7

Piedevas

Ziedkaposti 410

Sviests 10

Dilles 5

Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1.

Zivi sadala filejas bez adas un ribu asakam, griez gabalos. Sipolus notira, noskalo un siki sagriez.

Kiplokus nomizo un siki sakapa. Sipolus un kiplokus viegli apcep, atdzese. Burkanus mazga,

notira, noskalo un sagriez mazos kubinos. Kartupelus mazga, notira, noskalo un sagriez planas

ripinas. Petersilu zalumus noskalo, nosusina, atdala katinus, lapinas siki sakapa, atstajot dazas

veselas rotasanai. Dilles noskalo, nosusina, nogriez katus un sasmalcina. Ziedkapostus mazga,

sadala ziedkopas.

. Zivs filejas gabalinus ma] galas masina kopa ar sadru-

pinatu maizi, apceptajiem sipoliem un kiplokiem. Masai
pievieno sasmalcinatos petersilus, sagrieztos burkanus,
vinu, olu, sali un citronpiparus. Saputo kotlesu masu. No
masas gatavo 4 apalas kotletes. Uz pusstundu ievieto ledus-
skapi. Katru kotleti no vienas puses apziez ar sakultu olas

dzeltenumu. Virsu liek kartupela skeli. Nedaudz piespiez.

. Kotletes cep panna sakarsetos taukos ta, lai kartupelu ske-

les butu apaksa. Karto cepama trauka ar kartupelu skeli

uz augsu. Cep cepeskrasni 200°C temperatira 12—15 min.

. Zaedkapostus vara sals tidenl 5 min., notecina un apcep
sviesta.
. Uz sasildita skivja karto ziedkapostus, kotletes, parkaisa

ar sasmalcinatam dillem un rota ar petersilu lapinu.




Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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1.2. Cepta zivs kokosriekstu panéjuma ar pupinu salatiem.

Tehnologiska karte. / Cepta zivs kokosriekstu panéjuma ar pupinu salatiem. 48. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 300

KvieSu maize 30

Kokosa skaidinas 9

Olas 1gab.

Kréjums 23

Sals 1

Milti 10

Maltie muskatrieksti 0,01

Sviests 30




I1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Pupinu salati

Pupinas, konservétas 97

Sipoli 30

Tomati 40

Burkani 40

Ella 10

Etikis 3% 10

Sinepes 2

Sals 3

Cukurs 2

Pipari 0,1

Iznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Zivi sadala filejas bez adas un bez ribu asakam, mazga, nosusina ar salveti, griez porciju gabalos.
Sipolus notira, noskalo un sagriez gredzenos. Burkanus mazga, notira, noskalo un sagriez mazos
kubinos. Tomatu, kas paredzets rotasanai, mazga un sagriez daivinas, bet parejos tomatus applau-
cé ar verdosu udeni, novelk mizinu, izgriez katina vietas un sagriez kubinos. Baltmaizei nonem
garozinu, sasmalcina un samaisa ar kokosa skaidinam. Olai pievieno krejumu, sali un saputo ar
daksinu lidz viendabigai konsistencei. Miltiem pievieno muskatriekstus, nedaudz sals.

2. Burkanu kubinus saute maza tdens daudzuma, pievienojot

. P <& o
sali un cukuru. Py 'i*“‘ s \
. - . . PR— . . . o 2 ‘-
3. Sagatavo marinadi. Etikellas maisijjumam pievieno sinepes, : e i ”-'ii;, ‘
7 fLe A L s
RA AT FEA )

sali, piparus. Konservetajam pupinam nolej skidrumu,
noskalo, pievieno marinadi, sipolus, tomatus un burkanus.

4. 7Zavs porciju gabalus paneé miltos, olu-krejuma maisijuma,

kokosa skaidinas ar sasmalcinato baltmaizi. Cep uzkarseta
sviesta no abam pusém 3—4 minutes.
5. Uzkarseta skivi karto pupinu salatus, cepto zivi un rota ar

tomatu daivinam.




Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema
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1.3. Mikla cepta zivs ar majonezes, kornisonu merci un citroniem.

Tehnologiska karte. / Mikla cepta zivs ar majonézes, kornisonu mérci un citroniem. 49. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 326

Milti 60

Ella 8/30

Olas 2gab.

Péterstju zalumi 6

Citronskabe 0,01

Piens 60

Majonéze 74

Kornisoni 46

Citroni 20

lznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Zivi sadala filejas bez adas un bez ribu asakam, griez stienisos 1—1,5 cm biezuma un 5—6 cm

garuma. Olas mazga un atdala baltumu no dzeltenuma. Petersilu zalumus noskalo, nosusina,

atdala katinus, lapinas siki sakapa, atstajot dazas veselas rotasanai. Sagatavo korniSonus — etiki

marinetus pipargurkisus sagriez mazos kubinos.

2. Ellai pievieno citronskabi, sali, piparus, petersilu zalumus.

Parlej zivs stieniSus un mariné 20—30 minutes.

3. Izsijatiem miltiem pievieno lidz 20—30°C temperattrai
uzsilditu pienu, maisa lidz viendabigai masai, pievieno ellu,

olu dzeltenumus, sali un atstaj uzbriest 10—15 minutes.

Pirms cepsanas iecila saputotus olu baltumus.

4. Sagatavoto zivi ar pavaradatas palidzibu iegremde mikla
un cep uzkarseta (180—190°C t°) ella (liela tauku dau-

dzuma), 11dz veidojas zeltaini bruna garozina. Gatavu

liek uz salvetes.

5. Izcepto zivi karto piramidas veida, rotajot ar citrona ske-

Iitem, zalumiem. Majonezei pievieno kornisonus un pa-

sniedz atseviski.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema
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1.4. Pilditi zivju veltnisi ar varitu olu, ceptiem sipoliem, pasniegti ar ceptiem kartupeliem.

Tehnologiska karte. / Pilditi zivju veltnisi ar varitu olu,

ceptiem sipoliem, pasniegti ar ceptiem kartupeliem

50. tabula

Izejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai _____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivis 326

Milti 12

Ella 16/30

Sipoli 86

Kartupeli 710

Olas 26/14

Rivmaize 2/36

Sviests 10

Pétersilu zalumi 10

Margarins 12

lznakums, g

Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Zivi sadala filejas bez adas un bez ribu asakam, viegl izdauza (0,5—0,6 cm). Sipolus notira,

noskalo, siki sagriez un viegli apcep margarina, atdzese. Pétersilu zalumus noskalo, nosusina,

atdala katinus, lapinas siki sakapa, atstajot dazas veselas rotasanai. Olas mazga, vara 10 mi-

nutes, atdzesé auksta udeni, noloba un sasmalcina

b | s
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. Sagatavo pildijjumu. Apceptajiem sipoliem pievieno rivmai-

z1, sasmalcinato olu, sasmalcinatos zalumus, sali, piparus.

. Zivs filejas sala, piparo, pilda ar sagatavoto pildijumu,

veidojot garenu veltnisu formu. Panée miltos, lezona, riv-

maize, ievieto uz 15 min. ledusskap.

. Kartupelus mazga, vara ar visu mizu lidz gatavibai, at-

dzese, notira. Notiritos kartupelus griez uz pusem un cep

uzkarseta ella zeltaini brunus, sala.

. Zivju veltnisus cep uzkarsetos (180°Ct°) taukos (liela tau-

ku daudzuma) 1idz zeltainai krasai. Gatavus novieto uz

salvetes.

. Uzkarsetos skivjos karto ceptos kartupelus, zivju veltnisus,

parlej ar izkausetu sviestu un rota ar petersilu lapinam.



Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shéma.
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1.5. Cepti zivju iesmini ar paprikas meérci un varitiem risiem.
Tehnologiska karte. / Cepti zivju iesmini ar paprikas mérci un varitiem risiem. 51. tabula

1zejvielu Daudzums, g Daudzums, g Daudzums, kg

zudumi, % Izejvielas nosaukums 1 porcijai ____ porcijam 10 porcijam
p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 300

Paprika, dzeltena 150

Cukini 150

KirSu tomati 150

Risi 100

Kréjums, skabs 50

Sipoli 30

Sviests 30

Ella 20

Milti 15

Pétersilu zalumi 10

Sals 4

Pipari 0,1

Iznakums, g




Ediena gatavosanas tehnologija.

1. Zivi sadala filejas bez adas un ribu asakam, noskalo auksta udeni, nosusina, sagriez nelielos

gabalos. Papriku mazga, izgriez seklotni un sagriez videjos kubinos. Sipolus notira, noskalo,

siki sagriez. Cukini mazga, sagriez 1 cm biezas ripinas. Tomatus mazga auksta udeni. Petersilu

zalumus noskalo, nosusina, atdala katinus, siki sakapa.

2. Uzkarseta ella apcep sipolus, lidz tie klust caurspidigi, pievieno papriku un saute apmeram 20

minutes. Gatavu papriku ar sipoliem sakul] biezeni un izberz caur sietu. Pievieno kréjumu un

uzvara, pievieno sali, piparus, petersilu zalumus.

3. Risus parskata un vara lidz gatavibai.

4. 7Zivs gabalus sala un piparo. Zivju gabalinus, kirsu tomatus
un cukini ripinas parmainus uzver uz iesminiem. Iesminus
apkaisa ar miltiem. Panna izkause sviestu un 5—10 minutes
cep iesminus no visam pusem lidz zeltaini dzeltenai krasai.

5. Uzkarsetos skivjos karto risus, parlej ar kausétu sviestu

un liek zivju iesminus. Merci pasniedz atseviski.

Ediena gatavosanas tehnologiska procesa shema.
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2. Veikt édienu gatavosSanu.

Darba gaita.

+ Sadalities grupas pa diviem.

* Sanemt izejvielas cepto zivju eédienu gatavosanai.

 Izveleties atbilstosu inventaru.

+ Sagatavot pusfabrikatus.

* Veikt cepto zivju edienu gatavosanu atbilstosi izstradatajai tehnologiskajai shemai.

+ Pasniegt ceptos zivju édienus atbilstosos traukos, ieverojot pasniegsanas temperatiru.

+ Sakartot darba vietu.

3. Sagatavoto édienu degustacija un izvértésana.

Edienu kvalitates novertesana.

Nr.
p-k.

Pasniegsanas
temperatura
(max punktu skaits 5)

Ediena
nosaukums

Kvalitates raditaji — krasa, aréjais
izskats, konsistence, smarza, garsa
(max punktu skaits 26-30)

Ediena
iznakuma atbilstiba
(max punktu skaits 5)

52. tabula

Kopé€jais
punktu
skaits

Ceptas zivju kotletes ar
1. | garSvielam un ceptiem
ziedkapostiem

Cepta zivs kokosriekstu
2. | pan&juma ar pupinu
salatiem

Mikla cepta zivs
ar majonézes,

3. ) I
pipargurkisu mérci
un citroniem
PildTti zivju veltnisi ar

4 varitu olu, ceptiem

sipoliem un varitiem
ceptiem kartupeliem

Cepti zivju iesmini
5. |ar paprikas mérci un
varitiem risiem

Pagatavoto edienu vertéjumu samazinasana nosakama peéc tehnologiskajiem parkapumiem

(skat. tabulu Nr.54), un galigo vertejumu noteiksana pec tabulas Nr.55.

4. Secinajumi.

Uzturvielu kimiskas izmainas.

53. tabula

Nr. p.k. Ediena nosaukums Izmainas siltapstrades laika (max punktu skaits 5)
. Ceptas zivju kotletes ar garsvielam
' un ceptiem ziedkapostiem
5 Cepta zivs kokosriekstu panéjuma
’ ar pupinu salatiem
3 Mikla cepta zivs ar majonézes,
’ pipargurkisu mérci un citroniem
4 Pilditi zivju veltnisi ar varitu olu, ceptiem
' sipoliem un varitiem ceptiem kartupeliem
5 Cepti zivju iesmini ar paprikas

mMerci un varitiem risiem




5. Darbs majas.

5.1. Iepazities ar varitu galas edienu un sautéetu, ceptu subproduktu edienu gatavosanas tehnologiju.

* Varita liellopu gala ar kréjuma, marrutku merci un kartupelu biezeni.

* Varita jera gala ar darzeniem baltaja merce.

* Sauteti nieru rullisi krejuma, vina meérce ar lentveida makaroniem un rukolas salatiem ar

baziliku.

* Ceptas aknas ar abolu kremu un kartupelu biezeni.

+ Pfalcas aknu knédeli ar ceptiem sipolu gredzeniem, kartupelu biezeni un skabétiem kapostiem.

* Vistas aknu ragu kartainas miklas grozinos ar salatiem un kirsu tomatiniem.

5.2. Jautajumi paskontrolei.
1. Kadus cepsanas veidus izmanto zivju cepsanai?
2. Kadu zivju filejas veidu izmanto cepsanai liela tauku daudzuma?
3. Kapec dazus zivju pusfabrikatus pirms cepsanas mariné?
4. Kada treknuma zivis ir derigakas cepsanai uz rezga?

5. Kads ir videjais zivju pusfabrikatu cepsanas laiks?

Vertejumu samazinasanas tabula

54. tabula
Nr. - e . .
ol Tehnologijas parkapumu raksturojums Punktu skaits
1. Edienu komponentu sagriesanas formu neievérosana. 2
2. Nav ievérota komponentu attieciba. 2
3. Slikti notiriti darzeni, neparlasiti putraimi. 2
4, Nepietiekosa siltapstrade, parvariti produkti. 3
5. Nav izteikta garsa. 4
6. Neviendabiga konsistence. 2
7. Ediens nedaudz par salu vai skabs. 4
8. Ediens |oti sal$ vai |oti skabs. 6
9. Edienam nepiemérota, neraksturiga garsa. 6
10. Pielauta édiena ilga uzglabasana. 2
1. Neapceptu darzenu pievienosana apcepto vieta un otradi. 2
12. Neievérojamas novirzes no normas. 1
13. Nepareizi pasniegti édieni. 2
14. Slikti noforméts édiens, pasniegts neatbilstosa trauka. 2




¥9—5'19 7

7 £5—5'p 7

9r—5'0r

7 ov—e€ 7

§te—Se

§'G1—¢'L

Injund

0L 7 6

e

9

14

e

so||eg

"DIDYS SDUDSIUIA

9
‘nfibojouya} seuesoaeied nuaipa Jed ‘nfihojouya) seuesonejeh
nfibojouya) seuesoneieh nualpa euizied ’ S *ap|idzi equep sefey |/
’ seueseuiz sebiujiday Nu3IP3 Jed nueseusz Aey o :
"Jojewed joid ‘snsadouid 'snsax01d seuesoaeyeb jo1dz] 1f3jep , *selijewz] seysiwy nj31an)zn
s , *saueldz) Aeu “Iwnf04A0U [IY19A ABN S , 9
seuesoAeyeb 101dzi ‘jwinfornou ISIA IS4 Jwnfoi3nou A 161uiday 1winfosanou 31jiaA eyeb eqieq
‘widupjR1de 3s|IqIe swinyeuz *SeULIOU OU S3ZIIAOU SRYSIINGIN ‘widupjR1de 1sjIqgIeay S "RqIIS|IGIE PLUNYRUZ RUBIP
‘einjesddwa) esols|iqe - weqiseud seueshajused ‘weqiseld 1s|1qreau eanyesadws:
.H ) e30ISIIQN ..Q. s eqiseidasiian ' ) S ‘einjesadwsay seueshajused «
WeudIp3 Wwefeibajused 1s]193e 1[3ep suaipa sieibaluseq seuesbajused eusipj
‘s)awiojou 161wneb Jy un wegiseld ‘SWinf3wIojou SbIWSYI9AU N ,
*SUBIP3 SIW0JOU Wef3p! "wieqiseld sayel[eAY 1S]1GIRAU S)RYSZ| 0L (7 J90¥) S1exszi siefase «
S9)e}[eAY 1SIG1e S1eysZI eudIp] weqiseld $a)e)[eAY OU SIZIIAOU SBYSINGAN S
weune( un syoaeieh nwopz| nsopel 1y :
“WRUIIPY BSO]S|IGIR UN B1YI13)Z] BZIRWS "ezIewWS e119)z1 I(e)\ “esieh ese zpnepau *WRUIIPA 1]1GILAU ‘BZIRWIS RIYIDIZI ARN , ,
. > § - : ) B 0L (7 J90Y) eZIRWIS ‘BSIR6 «
weqiseld s3)eli[eAy RUIIP 1S|Iq1e eSIeD 1eA e}13)Z1 IS0yaNaIdau weualp3 egieb ejoiwaidau weualp3
‘weqiseid sayey|eay ‘weqseid sayey|eny ‘3IU)SISUOY »
*SBWIOU OU SIZIIAOU SYSIINGAN oL
15]1G3© 3)UR)SISUOY BUBIPI RUIIPR 15]10)R3U DU)SISUOY :3)e}I|eA) RUIIPR BAR)RD
*eueso)aifaid nuaiwaded naisaiboid ‘snuajwialied eqJep sejanz| 1ziaied un *3]3AzI nudjwaled equep un esadoid
= . . 'ns3201d 0xs1Hojouya) euizay S *eueg0J3N3] esadold eysibojouyy | ¢
nune( ‘ss3x01d sieysihojouya) sybzases ns3201d 0Xs100j0UY3) 01N 1ZI31Rg efeysibojouyay sepnjy seja1au nejaig ’
‘snwinyRjou
“SNWINYI3)0u sefideen|dsyd nyiexal euiz un ‘sepeyaIn|is 163)sz1 un 163531 3w ) *3]3nz1 ewnfoyuide eysiuya) un
! . . . sefipejen|dsya nyIexdl eUIZaU ‘S3NR|AZI 4 , ¢
SNJUIWINAISU ‘NIRIUIAUI SBIRAZ] 1ZI31Rd NIRJUIAUI ‘SNJUIWINIISUI SB[RAZI UIRPN{Y BJIRJUIAUL ‘RJUBWINIISU|
NJBJUIAUI UN SNJUILINIISUI SNPEY RUIZON
“IeqI1IRY SRIIIA BQIRP 0435 UN )RR |eqiliRY SeIIIA BglRp 0X3S If3]e "NI3IA BGIRP 01IRYESD ‘eqiepad un sud |
1eqi1iey seyalA eqlep oy 2139 1equiie) se1olA eqJep oxas lafeq I\ eqlep 0LieyesaN [4 euesaziuehio sejaIn eqieq 4
swinyeuzl spy1lou “ewys eyp|idzie 161ujdau *swinyeuz| eudlpy syeunjaide ‘euesippidzie |
“eways eypyidzie ‘usaide ISIA Y17 s nwiRys ‘nunJey oysibojouyay _
= o - - - - =
58 £ ) 1 £ ) 1und a1we)snba) yd
£ v £ £ 12y £ & MUy N
= = = = =
a w w w w
e[nqe} "Gg

e[nqe} nflia)iey SeuesaIAA egiep eysipeid



Izmantota literatura

Bpamcrmii, A. (mepesop ¢ anri.) Cynwse. Mocksa: TEPPA, 1997.

Autoru kolektivs C.Viljamss u.c.

Ediena gatavosana — veidi & piederumi. Riga: Zvaigzne ABC, 2010.
Vilena, E. 101 vértigs padoms. Zupas. Riga: Zvaigzne ABC, 1998.

Fransa, K. Virtuves rokasgramata. Riga: Jumava, 2000.

Etkers, Dr. Liela pavargramata. Riga: Zvaigzne ABC, 2003.

Gavrilenko, E. Edienu gatavosanas tehnologija. Riga: Turiba, 2006.
Kozule, V. Uzturs III dala. Macibu paliglidzeklis. Jelgava: Ozolnieki, 2001.
Kozule, V. Uzturs II dala. Macibu paliglidzeklis. Jelgava: Ozolnieki, 2000.
Millere-Urbana, K. Mazais leksikons — Merces. Riga: Zvaigzne ABC, 2005.
Sttbere, H.M. Universala pavargramata. Riga: Zvaigzne ABC, 2007.
Eljota, R. 101 vértigs padoms. Darzenu édieni. Riga: Zvaigzne ABC, 1998.

Izdevuma izmantoti materiali no majas lapam:
www.cetrassezonas.lv, www.noslepums.lv, www.chef lv, www.ista.lv,

www.grandus.lv, www.gatavo.lv






i

ISBN 978-9984-9950-7-6

9 "789984"995076

Alsy

DIZAINS & DRUKA





