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Priekšvārds

Ēdienu gatavošanas tehnoloģijas priekšmeta apgūšanas metodika 
pamatojas uz teorētisko apmācību un praktisko darbu apvienošanu.

Praktiskie darbi nepieciešami teorētisko zināšanu nostiprināšanai, 
iegūstot praktiskās iemaņas dažādu ēdienu, kulinārijas un konditorijas 
izstrādājumu gatavošanā un pasniegšanā, ievērojot darba drošības, 
ugunsdrošības noteikumus un higiēnas prasības atbilstoši normatīva-
jiem dokumentiem.

Praktiskajās nodarbībās izglītojamais apgūst ēdienu gatavošanas 
iemaņas, atlikuma un atkrituma daudzuma noteikšanu, sastāda teh-
noloģiskās kartes un shēmas, analizē izmaiņas, kas notiek produktu 
kulinārās apstrādes laikā. Izglītojamie mācās novērtēt gatavo ēdienu 
kvalitāti. Ēdienu gatavošanas laikā apgūst iemaņas atbilstoša inventāra 
izmantošanā, kā arī pagatavotā ēdiena noformēšanā un pasniegšanā 
atbilstošos traukos.

Mācību virtuves praktisko darbu burtnīca paredzēta izglītoja-
majiem un skolotājiem ēdienu gatavošanas tehnoloģijas praktiskajās 
nodarbībās.
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4 Darba drošība mācību restorāna virtuvē

Darba drošība mācību restorāna virtuvē
Pirms darbu sākšanas obligāti jāiepazīstas ar darba drošības instrukciju praktisko darbu 

veikšanai mācību restorāna virtuvē, kas izstrādāta pamatojoties uz Darba aizsardzības likumu, 
24.11.2009.; MK noteikumiem Nr. 1338 „Kārtība, kāda nodrošināma izglītojamo drošība izglītības 
iestādēs un to organizētajos pasākumos”, 28.04.2009.; MK noteikumiem Nr. 359 „Darba aizsardzī-
bas prasības darba vietās”, 08.07.2003.; MK noteikumiem Nr. 384 „Grozījumi Ministru kabineta 
2002 gada 27. decembra noteikumos Nr. 610 „Higiēnas prasības vispārējās pamatizglītības, vispā-
rējās vidējās izglītības un profesionālās izglītības iestādēm”.

Ēdienu gatavošanai nepieciešamais inventārs
Ātrāk, kvalitatīvāk un patīkamāk ir strādāt ar atbilstošiem virtuves darbarīkiem. Ļoti svarīgi 

izejvielu pirmapstrādei, pusfabrikātu sagatavošanai un ēdienu gatavošanai izvēlēties piemērotāko 
inventāru. Zemāk aplūkojami virtuves piederumi un to apraksti. Tie palīdzēs nekļūdīgi izvēlēties 
nepieciešamos darbarīkus praktisko darbu veikšanai.

Darba rīki izejvielu pirmapstrādei un pusfabrikātu sagatavošanai

	 1.	� Mizojamie naži — atvieglo dārzeņu, augļu nomizošanu.
	 2.	� Ķiploku spiede — sietveida kausiņā ieliek ķiploku daiviņas un, nospiežot rokturi, izspiež ķiploka 

masu caur kausiņa atverēm.
	 3.	� Mizojamais jeb ieliektais nazis  — dārzeņu un augļu mizošanai, izgriež garas dārzeņu spirāles 

ēdienu dekorēšanai.
	 4.	� Mizojamais nazis — 7,5 vai 10 cm garš, lieto mizošanai, augļu seržu izņemšanai, dārzeņu sīksto 

un bojāto daļu izgriešanai, mazāku izejvielu sasmalcināšanai, ēdienu dekorēšanai. Nazi var 
izmantot arī dārzeņu gatavības noteikšanai.

	 5.	� Universālais nazis — līdzīgs mizojamam nazim, bet tikai ar 11,5—20 cm garu asmeni. Plaši 
pielietojams nazis, kuru lieto mizošanai, šķēlīšu griešanai, kapāšanai, dārzeņu griešanai, gaļas 
griešanai šķēlēs u.c.

	 6.	� Pavāra virtuves nazis — lielāks un platāks ar proporcionāli veidotu smailu asmeni. Rokturi 
ērti satvert. viegli griezt vai smalcināt izejvielas. Plašāk pielieto 20 cm garus nažus, bet tie var 
būt arī garāki.
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5Ēdienu gatavošanai nepieciešamais inventārs

	 7.	� Tomātu griežamais nazis — raksturīgs ass, robots 11—13 cm garš asmens, ar kuru ērti griezt 
tomātu dažāda biezuma šķēlēs. Dakšveida galu izmanto šķēlīšu pārlikšanai uz šķīvja.

	 8.	� Siera naži — lāpstiņa mīksto sieru uzziešanai (Brī, Kamambēra), ar Parmas siera nazi viegli 
sagriezt cietos sierus, servējamā dakšiņa paredzēta siera uzlikšanai uz šķīvja, nazītis vai šau-
rā lāpstiņa pusmīksto vai drupano sieru sagriešanai (Rokforas, Gorgonzolas), platā lāpstiņa 
puscieto sieru griešanai (Ementāles).

	 9.	� Virtuves šķēres — izmanto auklu, marles, cepampapīra, zaļumu, augļu griešanai.
	10.	� Pusmēness jeb mezzaluna nazis — lieto garšaugu, nelielu dārzeņu kapāšanai. Īpaši ērts kopā 

ar koka dēli, kura vidū ir sekls, ieapaļš padziļinājums.

	11.	� Griežamie dēļi — koka, gaļas apstrādes un plastmasas. Darba vietā ir jābūt vismaz trīs dē-
ļiem — garšaugiem un zaļumiem, zivju apstrādei, gaļas apstrādei. Gaļas griežamajam dēlim 
pa perimetru ir rieva šķidruma, kas izdalās griešanas laikā uztveršanai.

	12.	� Citrusaugļu spiede — sulu spiež no uz pusēm pārgrieztiem citrusaugļiem, ar riņķveida kustībām 
spiežot un griežot pret rievoto konusu.

	13.	� Daudzfunkcionāla rīve ar vairākām virsmām — paredzēta dārzeņu, siera, sakaltušas maizes 
rīvēšanai.

	14.	� Stikla un nerūsējoša tērauda bļodas – paredzētas izejvielu, sagatavoto pusfabrikātu ievietoša-
nai, mīklas iejaukšanai un līdzīgiem darbiem.
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6 Ēdienu gatavošanai nepieciešamais inventārs

Virtuves inventārs ēdienu gatavošanai

	 1.	� Katliņš (tilpums 2,5 l) zupu, kartupeļu vārīšanai. Katliņš (tilpums 1 l) gurķu, frikadeļu tvai-
košanai, nieru vārīšanai u.c.

	 2.	� Cepamās pannas — dažādu izmēru (15 Ø/cm, 20 Ø/cm, 30Ø/cm) sagatavoto izejvielu cepšanai. 
Mērces panna — ir katliņa paveids, kas īpaši piemērota biezo mērču gatavošanai.

	 3.	� Caurduri, sietiņi — lieto izejvielu noskalošanai, šķidruma nokāšanai no makaroniem, dārzeņiem 
u.c. virtuves darbiem. Koniskais sietiņš paredzēts šķidruma nokāšanai, kā arī vārītu vai ceptu 
dārzeņu izberšanai, iegūstot biezeni. 

	 4.	� Karotes, pavārnīcas, putu karotes — nepieciešamas ēdienu gatavošanas laikā, lai izceltu cietos 
produktus no buljona, sastāvdaļu maisīšanai, putu noņemšanai utt. Pavārnīcas lieto zupu, 
mērču pasniegšanai. 

	 5.	� Šķidruma mērglāzes, mērglāzes sausām, birstošām izejvielām, mērkarotes — lieto izejvielu, 
buljonu mērīšanai.

	 6.	� Putojamās slotiņas — izmanto putošanai un izejvielu sajaukšanai.

1 2
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7Ēdienu gatavošanai nepieciešamais inventārs

	 7.	� Metāla lāpstiņas un lāpstiņa, karote, kausiņš ar pretpiedeguma pārklājumu — izmanto sau-
tēšanas, cepšanas laikā izejvielu apgrozīšanai. Piederumus ar pretpiedeguma pārklājumu 
izmanto, lai nesaskrāpētu trauku virsmu.

	 8.	� Citronu mizotājs, nazis citrona miziņas nokasīšanai — izmanto, lai viegli izgrieztu tievas de-
koratīvas vītnes augļu un dārzeņu virsmā. Ar citrona miziņas nokasīšanas nazi ērti noņemt 
miziņas ārējo daļu bez rūgtā baltā mīkstuma. 

	 9.	� Stampiņa biezeņu gatavošanai, zivju standziņas asaku izvilkšanai.

	10.	� Virtuves kombainis, blenderi, mikseris — lieto sastāvdaļu sasmalcināšanai, putošanai.
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8 Ēdienu pasniegšanas trauki, piederumi

Ēdienu pasniegšanas trauki, piederumi
Māksla ir ne tikai ēdienu pagatavot, bet arī pareizi pasniegt. Lai ēdiens nezaudētu izskatu un 

būtu pievilcīgs, katra ēdiena pasniegšanai jāizvēlas atbilstoši trauki.

	1.	� Terīne, 2,5 l – koplietošanas trauks, paredzēts vairāku zupas porciju pasniegšanai.
		  Zupas šķīvis, 24–28cm/Ø/h4cm, tilp.300/500ml – izmanto nedzidro , biezeņu zupu pasniegšanai.
		�  Pusdienu šķīvis 24–28 cm/Ø – izmanto ēdienu pasniegšanai un lieto kā pamatšķīvi, liekot zem 

zupas šķīvja.
	2.	 Karstumizturīgs māla trauks ar vāku 0,5l, – gatavo un pasniedz sautējumus, zupas.
	3.	  �Buljona tase ar apakštasi 16 cm/Ø, tilp.0,27l – izmanto dzidro buljonu, biezeņu zupu, saldo 

zupu pasniegšanai. 
	4.	 Mērču trauciņš ar pamatšķīvi, tilp.100–400 ml, – pasniedz aukstās, karstās mērces.

	5.	� Trauku komplekts – pamatēdiena šķīvji 24–30 cm/Ø dažādas formas (apaļi, ovāli) – izmanto 
pamatēdienu pasniegšanai.

		  Uzkodu šķīvji 20 cm/Ø – izmanto uzkodu pasniegšanai.
		  Salātu trauks – lieto salātu, dabīgu un konservētu dārzeņu, sēņu pasniegšanai.
	6.	� Galda piederumi (pamatēdiena dakša, zupas karote, deserta karote) – lieto ēdienu pasniegšanai 

no koplietošanas trauka. 
	7.	� Salātu karotu komplekts – lieto salātu pasniegšanai no koplietošanas trauka.
		�  Zupas kauss – zupas pasniegšanai no koplietošanas trauka. Pasniegšanas karote – piedevu 

pasniegšanai no koplietošanas trauka.

1 2 3 4
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9Praktiskais darbs Nr. 1

Praktiskais darbs Nr. 1

Tēma.	 Nedzidro zupu gatavošana.

Mērķis.	 �Nostiprināt un sistematizēt teorētiskās 
zināšanas, kā arī praktiskās iemaņas 
nedzidro zupu gatavošanā.

Uzdevumi.	 �Iepazīties ar inventāra, instrumentu un 
trauku izmantošanu. Izzināt racionālu 
darba organizāciju, ievērot higiēnas prasības un darba drošības 
noteikumus. Apgūt produktu ielikumu normas, aprēķināt pusfabrikātu 
un gatavā ēdiena iznākumus. Gatavot un noteikt zupu kvalitāti, ķīmiskās 
izmaiņas. Apgūt galvenos noformēšanas un pasniegšanas paņēmienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastādīt tehnoloģiskās kartes.
    • �Noteikt pirmapstrādes, siltapstrādes zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprēķinus 

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
    • �Veikt izejvielu bruto un neto aprēķinus vienai un desmit porcijām.
    • �Aizpildīt ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēmu.
    • �Norādīt zupu pasniegšanas temperatūru un realizācijas laiku.
  1.1. Svaigu kāpostu zupa.

Tehnoloģiskā karte. / Svaigu kāpostu zupa.� 1. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Svaigie kāposti 300

Kartupeļi 160

Kāļi 40

Burkāni 50

Pētersīļu sakne 13

Sīpoli 48

Kulinārijas tauki 20

Buljons 750

Zaļumi 5

Krējums 20

Iznākums, g



10 Praktiskais darbs Nr. 1

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Veic dārzeņu pirmapstrādi un sagatavo pusfabrikātus: 
svaigajiem kāpostiem noņem bojātās lapas, noskalo, izgriež 
kacenu, sagriež kvadrātiņos; kāļus mazgā, notīra, noskalo, 
sagriež vidējos kubiņos; kartupeļus mazgā, notīra, mazgā 
un sagriež vidējos kubiņos; burkānus mazgā, notīra, no-
skalo, sagriež mazos kubiņos; sīpolus notīra, skalo, sagriež 
mazos kubiņos; pētersīļu sakni mazgā, notīra, sagriež 
mazos kubiņos. 

2. �Taukvielās izkarsē garšsaknes (120°C t°). Iepriekš saga-
tavoto buljonu izkāš, uzvāra (100°C t°), pievieno kāļus, 
uzvāra, kartupeļus, uzvāra, kāpostus, uzvāra, izkarsētās 
garšsaknes un vāra līdz gatavībai. Beigās pievieno gar-
švielas, sāli. 

3. �Pasniedz ar krējumu un pārkaisa ar sasmalcinātiem 
zaļumiem.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Buljons Kāļi Kartupeļi Kāposti Burkāni Sīpoli
Pētersīļu 

sakne
Kulinārijas 

tauki

Garš­
vielas, 

sāls 
Krējums Zaļumi
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  1.2. Jēra gaļas zupa ar dārzeņiem.

Tehnoloģiskā karte. / Jēra gaļas zupa ar dārzeņiem.� 2. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Jēra gaļa 226

Ziedkāposti 75

Svaigie kāposti 40

Kartupeļi 75

Kāļi 40

Burkāni 40

Pētersīļu sakne 40

Zaļie zirnīši 38

Zaļumi 5

Ūdens 800

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Veic dārzeņu pirmapstrādi un sagatavo pusfabrikātus: 
svaigajiem kāpostiem noņem bojātās lapas, noskalo, izgriež 
kacenu, sagriež kvadrātiņos; kāļus mazgā, notīra, noskalo, 
sagriež vidējos kubiņos; kartupeļus mazgā, notīra, maz-
gā un sagriež vidējos kubiņos; burkānus, pētersīļu sakni 
mazgā, notīra, sagriež mazos kubiņos; ziedkāpostus mazgā 
un sadala posmiņos.

2. �Jēra gaļu mazgā, liek vārīties aukstā ūdenī, nosmeļ putas, 
vāra līdz pusgatavībai, pievieno kāļus, garšsaknes, uzvāra, 
pievieno kartupeļus, uzvāra, pievieno svaigos kāpostus 
un ziedkāpostus. Piecas minūtes pirms vārīšanās beigām 
pievieno zaļos zirnīšus, sāli, garšvielas. 

3. �Pasniedzot pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Ūdens Jēra gaļa Kāļi Burkāni
Pētersīļu

sakne
Kartupeļi

Svaigie 
kāposti

Zied­
kāposti

Zaļie 
zirnīši

Garš­
vielas, 

sāls
Zaļumi

  1.3. Gaļas soļanka.

Tehnoloģiskā karte. / Gaļas soļanka.� 3. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Liellopu gaļa 110

Žāvēts šķiņķis 53

Cīsiņi 41

Nieres (liellopu) 73

Sīpoli 107

Sālīti gurķi 100

Kaperi 40

Olīves 40

Tomātu biezenis 40

Sviests 20

Buljons 800

Citroni 13

Krējums 50

Zaļumi 5

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Gaļas produktus vāra un gatavus griež salmiņos, cīsiņus 
ripiņās; sālītos gurķus sagriež rombveida šķēlītēs un sautē 
atsevišķi līdz gatavībai; sīpolus notīra, noskalo, sagriež 
salmiņos un izkarsē sviestā kopā ar tomātu biezeni; olīvēm 
nolej marinādi, izņem kauliņus; kaperiem nolej marinādi; 
citronus mazgā, noņem miziņu un sagriež pusripiņās.

2. �Vārošā buljonā liek apceptos sīpolus ar tomātu biezeni, sau-
tētos gurķus, kaperus, vārītos gaļas produktus, garšvielas 
un vāra 5–10 minūtes. Lai iegūtu asāku garšu vārīšanās 
beigās var pievienot izkāstu gurķu sālījumu.

3. �Pasniedzot pievieno olīves, citronu šķēlītes, krējumu un 
pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma

Bul­
jons

Zaļumi
Krē­
jums

CitroniOlīves
Gurķu 
sālī­
jums

Garš­
vielas

Vārīti 
gaļas 
pro­
dukti

Kape­
res

Ūdens
Sālīti 
gurķi

Sviests

To­
mātu 
bieze­

nis

Sīpoli

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
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  1.4. Kartupeļu zupa ar gaļas frikadelēm.

Tehnoloģiskā karte / Kartupeļu zupa ar gaļas frikadelēm� 4. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kartupeļi 400

Burkāni 50

Pētersīļu sakne 13

Sīpoli 48

Puravi 26

Margarīns 10

Buljons vai ūdens 800

Frikadelēm

Liellopu gaļa 155

Sīpoli 12

Ūdens 10

Olas 8

Vārītas frikadeles

Krējums 20

Zaļumi 5

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Veic dārzeņu pirmapstrādi un sagatavo pusfabrikātus: 
kartupeļus mazgā, notīra, mazgā un sagriež vidējos ku-
biņos; burkānus mazgā, notīra, noskalo, sagriež mazos 
kubiņos; sīpolus notīra, skalo, sagriež mazos kubiņos; pu-
ravus mazgā, sagriež pusripiņās; pētersīļu sakni mazgā, 
notīra, sagriež mazos kubiņos; sagatavotās garšsaknes 
izkarsē margarīnā.

2. �Maltai gaļai pievieno sasmalcinātus sīpolus, ūdeni, olu, 
piparus, sāli, samīca un veido frikadeles. Sautē atsevišķi 
buljonā līdz gatavībai.

3. �Vārošā buljonā liek sagatavotos kartupeļus, uzvāra, pie-
vieno izkarsētās garšsaknes un vāra līdz gatavībai. Desmit 
minūtes pirms vārīšanās beigām pievieno garšvielas, sāli.

4. �Pasniedzot pievieno frikadeles, sasmalcinātus zaļumus, 
krējumu.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Buljons Kartupeļi Burkāni
Pētersīļu 

sakne
Sīpoli Puravi Margarīns

Garšvielas, 
sāls

Frikadeles, 
vārītas

Krējums Zaļumi

2. Veikt ēdienu gatavošanu.
Darba gaita.
    • �Sadalīties grupās pa diviem.
    • �Saņemt izejvielas zupas gatavošanai. 
    • �Izvēlēties atbilstošu inventāru.
    • �Veikt dārzeņu pirmapstrādi un sagatavot pusfabrikātus.
    • �Veikt zupas gatavošanu atbilstoši izstrādātajai tehnoloģiskajai shēmai.
    • �Pasniegt zupas atbilstošos (uzsildītos līdz 40°C t°) traukos, ievērojot pasniegšanas temperatūru.
    • �Sakārtot darba vietu.
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3. Sagatavoto ēdienu degustācija un izvērtēšana.

Ēdienu kvalitātes novērtēšana.� 5. tabula

Nr. 
p.k.

Ēdiena 
nosaukums

Pasniegšanas 
temperatūra

(max punktu skaits 5)

Kvalitātes rādītāji — krāsa, ārējais 
izskats, konsistence, smarža, garša

(max punktu skaits 26–30)

Ēdiena 
iznākuma atbilstība
(max punktu skaits 5)

Kopējais 
punktu 
skaits

1. Svaigu kāpostu zupa

2.
Jēra gaļas zupa 
ar dārzeņiem

3. Gaļas soļanka

4.
Kartupeļu zupa 
ar gaļas frikadelēm

Pagatavoto ēdienu vērtējumu samazināšana nosakāma pēc tehnoloģiskajiem pārkāpumiem 
(skat. tabulu Nr.54), un galīgo vērtējumu noteikšana pēc tabulas Nr.55.

4. Secinājumi.

Uzturvielu ķīmiskās izmaiņas.� 6. tabula

Nr. p.k. Ēdiena nosaukums Izmaiņas siltapstrādes laikā (max punktu skaits 5)

1. Svaigu kāpostu zupa

2. Jēra gaļas zupa ar dārzeņiem

3. Gaļas soļanka

4. Kartupeļu zupa ar gaļas frikadelēm

5. Darbs mājās.
  5.1. �Iepazīties ar cittautu virtuves zupu gatavošanas tehnoloģiju:
    • �Franču sīpolu zupa.
    • �Ukrainas borščs.
    • �Olu zupa vācu gaumē.
    • �Gulaša zupa.

  5.2. Jautājumi paškontrolei.
    1. Kāpēc buljons vārīšanas laikā var kļūt duļķains? Kā to novērst?
    2. Kāpēc, vārot buljonu, kauli vai gaļa jāaplej ar aukstu ūdeni?
    3. Kāpēc sālītus gurķus tvaicē?
    4. Kāpēc nieres vāra atsevišķi?
    5. Kāpēc apcep garšsaknes?
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Praktiskais darbs Nr. 2

Tēma.	 Cittautu virtuves zupu gatavošana.

Mērķis.	 �Nostiprināt un sistematizēt teorētiskās 
zināšanas, kā arī praktiskās iemaņas citu 
tautu nacionālo zupu gatavošanā.

Uzdevumi.	 �Iepazīties ar inventāra, instrumentu un 
trauku izmantošanu. Izzināt racionālu 
darba organizāciju, ievērot higiēnas prasības un darba drošības 
noteikumus. Apgūt produktu ielikumu normas, aprēķināt pusfabrikātu 
un gatavā ēdiena iznākumus. Gatavot un noteikt zupu kvalitāti, ķīmiskās 
izmaiņas. Apgūt galvenos noformēšanas un pasniegšanas paņēmienus.

 

Darba izpildes gaita

1. Sastādīt tehnoloģiskās kartes.
    • �Noteikt pirmapstrādes, siltapstrādes zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprēķinus 

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
    • �Veikt izejvielu bruto un neto aprēķinus vienai un desmit porcijām.
    • �Aizpildīt ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēmu.
    • �Norādīt zupu pasniegšanas temperatūru un realizācijas laiku.
  1.1. Franču sīpolu zupa.

Tehnoloģiskā karte. / Franču sīpolu zupa.� 7. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Buljons vai ūdens 800

Sīpoli 345

Sviests 60

Olas 2 gab.

Baltmaize 60

Siers 100

Pētersīļu saknes 26

Pētersīļu zaļumi 20

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Veic dārzeņu pirmapstrādi un sagatavo pusfabrikātus: sī-
polus notīra, skalo, sagriež mazos kubiņos, izkarsē sviestā 
(120°C t°), pārkaisa ar pipariem; pētersīļu sakni mazgā, 
notīra, sagriež mazos kubiņos; baltmaizi sagriež šķēlītēs 
un apcep sviestā; sarīvē sieru. 

2. �Iepriekš sagatavoto buljonu izkāš, uzvāra (100°C t°), pie-
vieno apceptos sīpolus un vāra 10 minūtes, pieber sāli. 
Zupu ielej ugunsizturīgās bļodiņās, virsū liek apceptas 
baltmaizes šķēles, pēc tam kārtu rīvēta siera un sviesta 
piciņas. 

3. �Traukus ievieto cepeškrāsnī un uzkarsē. Virspusē izveido-
jas “sedziņa”, to pāršķeļ un pa šķēluma līniju ar ēdamka-
roti ielaiž no čaumalas atbrīvotas olas. Patur cepeškrāsnī 
vēl 3 minūtes.

4. �Pasniedz podiņos vai šķīvjos. Ja pasniedz šķīvjos, tad uz-
manīgi ielej “jumtiņu”, olu un šķidrumu (olas dzeltenumam 
vēl jābūt mīkstam). Pārkaisa ar zaļumiem.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Buljons Sīpoli Sviests Pipari Sāls Baltmaize Sviests Siers Olas Zaļumi
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  1.2. �Ukrainas borščs.

Tehnoloģiskā karte. / Ukrainas borščs.� 8. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Buljons 700

Liellopu gaļa 152

Kartupeļi 213

Bietes 150

Svaigie kāposti 100

Burkāni 50

Pētersīļu sakne 21

Sīpoli 36

Tomātu biezenis 30

Kulinārijas tauki 20

Cukurs 10

Etiķis 3% 10 

Paprika 27

Milti 6

Speķis 10,4

Ķiploki 4

Krējums 20

Zaļumi 5

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Veic dārzeņu pirmapstrādi un sagatavo pusfabrikātus: bie-
tes nomazgā, notīra, griež salmiņos, pievieno etiķi, cukuru, 
taukvielas, tomātu biezeni un buljonā sautē līdz gatavībai; 
burkānus mazgā, notīra, noskalo, sagriež salmiņos; sīpolus 
notīra, noskalo un sagriež pusgredzenos; burkānu un sīpolu 
salmiņus apcep kulinārijas taukos; pētersīļu sakni mazgā, 
notīra, sagriež salmiņos; kartupeļus mazgā, notīra, mazgā un 
sagriež stienīšos; papriku mazgā, izņem sēklotni un sagriež 
salmiņos; svaigajiem kāpostiem noņem bojātās lapas, noskalo, 
izgriež kacenu, sagriež salmiņos; vārītu gaļu griež salmiņos.

2. �Vārošā buljonā (100°C t°) liek kartupeļus, uzvāra, pievieno 
apceptās garšsaknes, uzvāra, pievieno svaigos kāpostus, 
uzvāra, pievieno sagatavotās bietes. 5—10 minūtes līdz vā-
rīšanas beigām pievieno izkarsētus miltus, kas atšķaidīti ar 
buljonu vai ūdeni, papriku, sāli, garšvielas.
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3. �Gatavam borščam pievieno speķi, saberztu ar sasmalcinātiem ķiplokiem. Pasniedz ar krējumu 
un sasmalcinātiem zaļumiem.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Liellopu 
gaļa

Garš­
vielas, 

sāls
MiltiPaprikaKāposti

Pēter­
sīļu 

sakne

Etiķis, 
cukurs, 
tomātu 
biezenis

BietesTaukiSīpoliBurkāni
Kartu­

peļi
Buljons

Ķiploki

Zaļumi

Speķis

Krējums

  1.3. �Olu zupa vācu gaumē.

Tehnoloģiskā karte. / Olu zupa vācu gaumē.� 9. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Buljons 700

Sīpoli 25

Olas 2 gab.

Pētersīļu zaļumi 20

Tomāti 85

Paprika 90

Rīsi 25

Dilles 10

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: sīpolus notīra, noskalo, sagriež mazos kubiņos; papriku mazgā, izņem sēk-
lotni un sagriež mazos kubiciņos; tomātus applaucē, noņem miziņu un sagriež mazos kubiciņos; olas 
vāra, atdzesē un sagriež mazos kubiciņos.

2. �Vārošā buljonā (100°C t°) liek nomazgātus rīsus, sagrieztos dārzeņus un vāra līdz gatavībai. 
3. �Pirms pasniegšanas pievieno vārītas olas, sagrieztas sīkos kubiciņos, un pārkaisa ar sasmalci-

nātiem zaļumiem.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Buljons Rīsi Sīpoli Paprika Tomāti Olas Zaļumi

  1.4. �Gulaša zupa.

Tehnoloģiskā karte. / Gulaša zupa.� 10. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Liellopu gaļa ar kaulu 200

Ūdens 700

Kartupeļi 213

Paprika 150

Sīpoli 105

Sarkanvīns 75

Kātu selerija 50

Tomātu pasta 13

Muskatrieksts 0,1

Ingvera sakne 3

Koriandrs, svaigs 5

Dilles 5

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Veic dārzeņu pirmapstrādi un sagatavo pusfabrikātus: 
kartupeļus mazgā, notīra, mazgā un sagriež vidējos kubi-
ņos; sīpolus notīra, skalo, sagriež mazos kubiņos; papriku 
mazgā, izņem sēklotni, sagriež mazos kubiciņos; seleriju 
kātus mazgā, sagriež kubiņos. 

2. �Uzkarsē zupas katlu, ieliek tajā kaulus, apdedzina. Pieliek 
gabalos sagrieztu gaļu un apcep visu zeltainu. Tad pielej siltu 
ūdeni un vāra bez vāka, līdz gaļa mīksta (visu laiku puto).

3. �Kad gaļa gatava, pielej mazliet sarkanvīna, pieliek tomātu 
pastu, piparus, sāli, ingveru un uzvāra. Pievieno kartu-
peļus, uzvāra, pievieno papriku, sīpolus, selerijas kātus 
un vāra līdz gatavībai. 5 minūtes līdz vārīšanas beigām 
pievieno garšvielas. Pasniedz ar zaļumiem.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Liellopu 
gaļa ar 

kauliem
Ūdens Sarkanvīns

Tomātu 
pasta

Sāls, 
pipari

Ingvera 
sakne

Kartupeļi Paprika Sīpoli
Seleriju 

kāti
Zaļumi

2. Veikt ēdienu gatavošanu.
  Darba gaita.
    • �Sadalīties grupās par diviem.
    • �Saņemt izejvielas zupas gatavošanai.
    • �Izvēlēties atbilstošo inventāru.
    • �Veikt dārzeņu pirmapstrādi un sagatavot pusfabrikātus.
    • �Veikt zupas gatavošanu atbilstoši izstrādātajai tehnoloģiskajai shēmai.
    • �Pasniegt zupas atbilstošos (uzsildītos līdz 40°C t°) traukos, ievērojot pasniegšanas temperatūru.
    • �Sakārtot darba vietu.
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3. Sagatavoto ēdienu degustācija un izvērtēšana.

Ēdienu kvalitātes novērtēšana.� 11. tabula

Nr. 
p.k.

Ēdiena 
nosaukums

Pasniegšanas 
temperatūra

(max punktu skaits 5)

Kvalitātes rādītāji — krāsa, ārējais 
izskats, konsistence, smarža, garša

(max punktu skaits 26–30)

Ēdiena 
iznākuma atbilstība
(max punktu skaits 5)

Kopējais 
punktu 
skaits

1. Franču sīpolu zupa

2. Ukrainas borščs

3. Olu zupa vācu gaumē

4. Gulaša zupa

Pagatavoto ēdienu vērtējumu samazināšana nosakāma pēc tehnoloģiskajiem pārkāpumiem 
(skat. tabulu Nr.54), un galīgo vērtējumu noteikšana pēc tabulas Nr.55.

4. Secinājumi.

Uzturvielu ķīmiskās izmaiņas.� 12. tabula

Nr. p.k. Ēdiena nosaukums Izmaiņas siltapstrādes laikā (max punktu skaits 5)

1. Franču sīpolu zupa

2. Ukrainas borščs

3. Olu zupa vācu gaumē

4. Gulaša zupa

5. Darbs mājās.
  5.1. Iepazīties ar dzidro un biezeņu zupu gatavošanas tehnoloģiju.
    • �Puravu krēma zupa.
    • �Dārzeņu biezeņa zupa.
    • �Dzidrais buljons ar profitroļiem.
    • �Borščoks ar asiem grauzdiņiem.

  5.2. Jautājumi paškontrolei. 
    1. Kādas ķīmiskās izmaiņas notiek, karsējot miltus?
    2. Kā saglabāt biešu krāsu?
    3. Kā noņemt miziņu tomātiem? 
    4. Kad un kāpēc pievieno garšvielas?
    5. Kā jāsagatavo buljons gulaša zupai? 



24 Praktiskais darbs Nr. 3

Praktiskais darbs Nr. 3

Tēma.	 Dzidro un biezeņu zupu gatavošana.

Mērķis.	 �Nostiprināt un sistematizēt teorētiskās 
zināšanas, kā arī praktiskās iemaņas 
dzidro un biezeņu zupu gatavošanā.

Uzdevumi.	 �Iepazīties ar inventāra, instrumentu un 
trauku izmantošanu. Izzināt racionālu 
darba organizāciju, ievērot higiēnas prasības un darba drošības 
noteikumus. Apgūt produktu ielikumu normas, aprēķināt pusfabrikātu 
un gatavā ēdiena iznākumus. Pagatavot zupas, noteikt kvalitāti un 
ķīmiskās izmaiņas. Apgūt galvenos noformēšanas un pasniegšanas 
paņēmienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastādīt tehnoloģiskās kartes.
    • �Noteikt pirmapstrādes, siltapstrādes zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprēķinus 

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
    • �Veikt izejvielu bruto un neto aprēķinus vienai un desmit porcijām.
    • �Aizpildīt ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēmu.
    • �Norādīt zupu pasniegšanas temperatūru un realizācijas laiku.

  1.1. Puravu krēma zupa.

Tehnoloģiskā karte. / Puravu krēma zupa.� 13. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Puravi 250

Piens 300

Buljons 300

Saldais krējums 200

Tomāti 150

Milti 25

Pētersīļu zaļumi 5

Muskatrieksts 0,05

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Veic dārzeņu pirmapstrādi un sagatavo pusfabrikātus: puravus mazgā, sagriež pusripiņās; tomātus 
mazgā, sagriež daiviņās.

2. �Iepriekš sagatavoto buljonu izkāš, uzvāra (100°C t°), pievieno uzkarsētu pienu, pievieno puravus un vāra 
līdz gatavībai, pievieno sāli, piparus, muskatriekstu. Saldā krējumā iekuļ miltus un ar to tumē zupu. 

3. �Nomazgātus tomātus sagriež daiviņās un pievieno zupai. Pasniedz, pārkaisot ar sasmalcinātiem 
zaļumiem.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Gaļas 
buljons

Piens Puravi
Garšvielas, 

sāls
Saldais 
krējums

Milti Tomāti Zaļumi

  1.2. Dārzeņu biezeņa zupa.

Tehnoloģiskā karte. / Dārzeņu biezeņa zupa.� 14. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Svaigi kāposti 100

Kartupeļi 120

Kāļi 80

Burkāni 75

Sīpoli 48

Zaļie zirnīši 31

Milti 20

Sviests 20

Piens 150

Olas ¼ gab.

Buljons 750

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Veic dārzeņu pirmapstrādi un sagatavo pusfabrikātus: svai-
gajiem kāpostiem noņem bojātās lapas, noskalo, izgriež ka-
cenu, sagriež kvadrātiņos; kāļus mazgā, notīra, noskalo, 
sagriež vidējos kubiņos; kartupeļus mazgā, notīra, mazgā un 
sagriež vidējos kubiņos; burkānus mazgā, notīra, noskalo, 
sagriež mazos kubiņos; sīpolus notīra, sagriež mazos kubi-
ņos. Sagrieztos sīpolus apcep sviestā līdz zeltainai krāsai.

2. �Vārošā buljonā liek sagrieztos dārzeņus un sautē. 5—10 
minutes līdz vārīšanās beigām pievieno apceptos sīpolus, 
zaļos zirnīšus.

3. �Gatavus dārzeņus izberž caur sietu, pievieno balto mērci, 
buljonu un uzvāra. Beigās pievieno lezonu.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Buljons Kāļi Burkāni Kartupeļi
Svaigi 
kāposti

Sīpoli Sviests
Zaļie 
zirnīši

Milti Buljons Olas Piens

  1.3. Dzidrais buljons ar profitroļiem.

Tehnoloģiskā karte. / Dzidrais buljons ar profitroļiem.� 15. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Gaļas kauli 375

Liellopu gaļa 149



27Praktiskais darbs Nr. 3

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Olas 1/3 gab.

Burkāni 13

Pētersīļu sakne 11

Sīpoli 12

Ūdens 1400

Pētersīļu zaļumi 5

Dilles 5

Profitroļi

Milti 130

Sviests 60

Olas 4 gab.

Ūdens 130

Cukurs 2

Sāls 3

Mīklas svars 455

Margarīns 3

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: burkānus mazgā, notīra, sagriež ripiņās, apcep bez taukvielām; sīpolus 
notīra, noskalo, sagriež gredzenos, apcep bez taukvielām; pētersīļu sakni mazgā, notīra, sagriež 
šķēlītēs, mazākus uz pusēm.

2. �Sagatavo dzidrinātāju: liellopu gaļu samaļ, pievieno aukstu ūdeni (1,5 l ūdens uz 1 kg gaļas), 
sāli un novieto aukstumā uz 1—2 stundām. Nostādināšanas beigās pievieno viegli saputotu olas 
baltumu, visu samaisa.

3. �No kauliem vāra buljonu, pievieno viegli apceptas garšsak-
nes. Uzvārīto buljonu atdzesē līdz 50—60°C, ar daļu bul-
jona atšķaida dzidrinātāju un maisot pievieno pārējam 
buljonam. Buljonu ar dzidrinātāju strauji uzkarsē un uz 
lēnas uguns turpina vārīt 1—1,5 stundas, līdz dzidrinātājs 
nosēžas. Vārīšanās beigās nosmeļ taukus un uzmanīgi 
izkāš, uzvāra. 

4. �Profitroļi. Ūdenim pievieno sviestu, sāli, cukuru, uzvāra un 
pievieno miltus, maisot karsē vēl 5 minūtes. Izveidojušos 
mīklu atdzesē līdz 60—70°C un iemaisa pa vienai olai, 
līdz veidojas viendabīga masa. No mīklas ar konditorejas 
maisiņu izspiež lodītes 1 cm diametrā un cep cepeškrāsnī 
180—200°C 30—35 minūtes. 
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5. �Dzidro buljonu pasniedz buljona krūzēs ar piedevām, kas pasniedzamas atsevišķi (profitroļi, siera 
maizītes, buljona pīrādziņi), vai arī buljonam pievieno gaļas frikadeles, omleti, mājas nūdeles 
u.c. Pasniedzot pievieno sasmalcinātus zaļumus.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Gaļas 
kauli, 
ūdens

OlasMilti
Sāls, 

cukurs
SviestsŪdensZaļumi

Olas 
balt.

SālsŪdens
Liel­
lopu 
gaļa

Sīpoli
Pēter­

sīļu 
sakne

Bur­
kāni

Margarīns

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.4. Borščoks ar asajiem grauzdiņiem.

Tehnoloģiskā karte. / Borščoks ar asajiem grauzdiņiem.� 16. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Gaļas kauli 400

Kūpinātas cūkgaļas kauli 100

Liellopu gaļa 120

Olas ¼ gab.

Burkāni 13

Pētersīļu saknes 13

Seleriju saknes 9

Sīpoli 12

Etiķis 3% 16

Bietes 250

Ūdens 1500

Zaļumi 10
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Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Grauzdiņi:

Kviešu maize 111

Siers 39

Olas (dzeltenumi) 14

Sviests 9

Tomātu pasta 7

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: burkānus mazgā, notīra, sagriež 
ripiņās; sīpolus notīra, sagriež gredzenos; pētersīļu un 
seleriju sakni mazgā, notīra, sagriež šķēlītēs, mazākus 
uz pusēm; bietes mazgā, notīra, sarīvē uz dārzeņu rīves.

2. �Sagatavo dzidrinātāju: liellopu gaļu samaļ, pievieno aukstu 
ūdeni (1,5 l ūdens uz 1 kg gaļas), sāli un novieto aukstumā 
uz 1—2 stundām. Nostādināšanas beigās pievieno viegli 
saputotu olas baltumu, visu samaisa.

3. �Gatavo buljonu, pievienojot kūpinātas cūkgaļas kaulus. 
Pievieno garšsaknes un turpina vārīt. Uzvārīto buljonu 
atdzesē līdz 50—60°C, ar daļu buljona atšķaida dzidri-
nātāju un maisot pievieno pārējam buljonam. Buljonu ar 
dzidrinātāju strauji uzkarsē un uz lēnas uguns turpina 
vārīt 1—1,5 stundas, līdz dzidrinātājs nosēžas. Vārīšanās 
beigās nosmeļ taukus un uzmanīgi izkāš, uzvāra. Dzid-
rajam buljonam pievieno etiķi, rīvētas bietes, vāra 5—10 
minūtes, izkāš. 

4. �Kviešu maizi sagriež taisnstūra šķēlītēs (0,5 cm biezumā), 
viegli apcep sviestā no abām pusēm. Sarīvētam sieram 
pievieno tomātu pastu, olas dzeltenumu, sviestu. Apcepto 
maizi pārziež ar sagatavoto masu, cep cepeškrāsnī.

5. �Borščoku pasniedz buljona krūzēs, pievienojot sasmalci-
nātus zaļumus, atsevišķi pasniedz grauzdiņus. 
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 Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Gaļas 
kauli

Ūdens Burkāni
Pētersīļu 

sakne
Seleriju 
sakne

Sīpoli
Liellopu 

gaļa
Ūdens, 

sāls
Olas 

baltums
Bietes Etiķis

Zaļumi

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Kviešu 
maize

Sviests Siers
Tomātu 

pasta

Olu 
dzel­

tenums

2. Veikt ēdienu gatavošanu.
  Darba gaita.
    • �Sadalīties grupās pa diviem.
    • �Saņemt izejvielas zupas gatavošanai.
    • �Izvēlēties atbilstošu inventāru
    • �Veikt dārzeņu pirmapstrādi un sagatavot pusfabrikātus.
    • �Veikt zupas gatavošanu atbilstoši izstrādātajai tehnoloģiskajai shēmai.
    • �Pasniegt zupas atbilstošos (uzsildītos līdz 40°C t°) traukos, ievērojot pasniegšanas temperatūru.
    • �Sakārtot darba vietu.
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3. Sagatavoto ēdienu degustācija un izvērtēšana.

Ēdienu kvalitātes novērtēšana.� 17. tabula

Nr. 
p.k.

Ēdiena 
nosaukums

Pasniegšanas 
temperatūra

(max punktu skaits 5)

Kvalitātes rādītāji — krāsa, ārējais 
izskats, konsistence, smarža, garša

(max punktu skaits 26–30)

Ēdiena 
iznākuma atbilstība
(max punktu skaits 5)

Kopējais 
punktu 
skaits

1. Puravu krēma zupa

2. Dārzeņu biezeņa zupa

3.
Dzidrais buljons 
ar profitroļiem

4.
Borščoks ar asajiem 
grauzdiņiem

Pagatavoto ēdienu vērtējumu samazināšana nosakāma pēc tehnoloģiskajiem pārkāpumiem, 
(skat. tabulu Nr.54), un galīgo vērtējumu noteikšana pēc tabulas Nr.55.

3. Secinājumi.

Uzturvielu ķīmiskās izmaiņas.� 18. tabula

Nr. p.k. Ēdiena nosaukums Izmaiņas siltapstrādes laikā (max punktu skaits 5)

1. Puravu krēma zupa

2. Dārzeņu biezeņa zupa

3. Dzidrais buljons ar profitroļiem

4. Borščoks ar asajiem grauzdiņiem

5. Darbs mājās.
  5.1. Iepazīties ar auksto un saldo zupu gatavošanas tehnoloģiju.
    • �Gaļas okroška kefīrā.
    • �Aukstā biešu zupa.
    • �Žāvētu augļu zupa ar rīsiem.
    • �Maizes zupa ar putukrējumu.

  5.2. Jautājumi paškontrolei.
    1. �Kas ir consommé jeb dubultais piesātinātais buljons? 
    2. �Nosauciet dzidrinātāju veidus, ko izmanto gaļas, zivju, vistu buljonu dzidrināšanai.
    3. Paskaidrojiet, kāpēc dzidrinātājs ir jānostādina?
    4. Kāpēc profitroļiem ir tukšs vidus un plaisa sānos?
    5. Kāpēc biezeņu zupas nenogulsnējas?
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Praktiskais darbs Nr. 4

Tēma.	 Auksto un saldo zupu gatavošana.

Mērķis.	 �Nostiprināt un sistematizēt teorētiskās 
zināšanas, kā arī praktiskās iemaņas 
auksto un saldo zupu gatavošanā.

Uzdevumi.	 �Iepazīties ar inventāra, instrumentu un 
trauku izmantošanu. Izzināt racionālu 
darba organizāciju, ievērot higiēnas prasības un darba drošības 
noteikumus. Apgūt produktu ielikumu normas, aprēķināt pusfabrikātu 
un gatavā ēdiena iznākumus. Gatavot un noteikt auksto un saldo 
zupu kvalitāti, ķīmiskās izmaiņas. Apgūt galvenos noformēšanas un 
pasniegšanas paņēmienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastādīt tehnoloģiskās kartes.
    • �Noteikt pirmapstrādes, siltapstrādes zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprēķinus 

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
    • �Veikt izejvielu bruto un neto aprēķinus vienai un desmit porcijām.
    • �Aizpildīt ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēmu.
    • �Norādīt zupu pasniegšanas temperatūru un realizācijas laiku.

  1.1. Gaļas okroška kefīrā.

Tehnoloģiskā karte. / Gaļas okroška kefīrā.� 19. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kefīrs 325

Ūdens, vārīts 325

Liellopu gaļa 219

Sīpolu lociņi 75

Gurķi, svaigi 150

Kartupeļi 137

Olas 1 gab.

Cukurs 10

Dilles 5

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: gaļu mazgā, vāra, atdzesē un sagriež mazos kubiņos; kartupeļus maz-
gā un vāra 20 min., atdzesē, mizo un sagriež mazos kubiņos; olas mazgā, vāra 10 min., atdzesē 
aukstā ūdenī, notīra un sagriež mazos kubiņos; svaigos gurķus mazgā un sagriež mazos kubiņos; 
sīpolu lociņus mazgā, notecina lieko mitrumu un smalki sagriež; dilles mazgā, nosusina, atdala 
kātiņus un smalki sagriež.

2. �Kefīru atšķaida ar atdzesētu vārītu ūdeni, pievieno sāli, cukuru, novieto vēsumā.
3. �Pasniedzot šķīvī liek sagrieztos produktus, pārlej ar sagatavoto maisījumu un pārkaisa ar sa-

smalcinātām dillēm.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Kefīrs

Ūdens, 
vārīts, 
atdze­

sēts

Sāls, 
cukurs

Liellopu 
gaļa

Kartu­
peļi

Olas
Gurķi, 
svaigi

Sīpolu 
lociņi

Dilles

  1.2. Aukstā biešu zupa.

Tehnoloģiskā karte. / Aukstā biešu zupa.� 20. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Liellopu gaļa 219

Bietes 250

Sīpolu lociņi 63

Gurķi, svaigi 125

Olas 1 gab.

Cukurs 10

Etiķis 3% 16

Ūdens 800

Krējums 80

Dilles 5

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: gaļu mazgā, vāra, atdzesē un 
sagriež salmiņos; bietes mazgā, mizo, griež salmiņos un 
sautē kopā ar etiķi līdz gatavībai; olas mazgā, vāra 10 min., 
atdzesē aukstā ūdenī, notīra un sagriež salmiņos; svaigos 
gurķus mazgā un sagriež salmiņos; sīpolu lociņus mazgā, 
notecina lieko mitrumu un smalki sagriež; dilles mazgā, 
nosusina, atdala kātiņus un smalki sagriež. 

2. �Gatavām bietēm pievieno ūdeni, cukuru, sāli, uzvāra, 
atdzesē. 

3. �Pasniedzot šķīvī liek sagatavotās izejvielas, sagrieztos za-
ļos lociņus, pārlej ar atdzesētu biešu novārījumu, pievieno 
krējumu, pārkaisa ar sasmalcinātām dillēm.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Bietes
Etiķis, 
ūdens

Ūdens,
sāls, 

cukurs

Liellopu 
gaļa

Kartupeļi Olas
Gurķi, 
svaigi

Sīpolu 
lociņi

Dilles Krējums

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.3. Žāvētu augļu zupa ar rīsiem.

Tehnoloģiskā karte. / Žāvētu augļu zupa ar rīsiem.� 21. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Žāvēti augļi 160

Vārīti žāvēti augļi 100

Cukurs 100
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Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kartupeļu ciete 20

Ūdens 900

Saldais krējums 40

Rīsi 36

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: žāvētus augļus mazgā, sadala 
pēc augļu veidiem, lielākos ābolus, bumbierus griež 2—4 
daļās; rīsus mazgā un vāra 15 min.

2. �Žāvētus ābolus, bumbierus pārlej ar aukstu ūdeni, vāra 
15—20 minūtes, pievieno pārējos žāvētus augļus, ogas, 
cukuru un vāra līdz gatavībai. 

3. �Gatavai zupai pievieno vārītus rīsus, ar aukstu ūdeni 
atšķaidītu kartupeļu cieti karsē līdz vārīšanās tempera-
tūrai, atdzesē.

4. �Zupu pasniedz aukstu ar saputotu saldo krējumu.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Žāvēti 
āboli, 

bumbieri
Ūdens

Žāvēti 
augļi, 
ogas

Cukurs Rīsi Ūdens
Kartupeļu

ciete
Saldais 
krējums

Cukurs
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  1.4. Maizes zupa ar putukrējumu.

Tehnoloģiskā karte. / Maizes zupa ar putukrējumu.� 22. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Rupjmaize 120

Ūdens 420

Cukurs 36

Rozīnes 36,8

Dzērvenes 24

Kanēlis 0,03

Krējums, salds 35% 36

Cukurs 6

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Rupjmaizi apcep cepeškrāsnī, pārlej ar vārītu ūdeni, nostā-
dina 30 minūtes, līdz maize uzbriest, un izkāš. Rupjmaizi 
izberž caur sietu. 

2. �Dzērvenes pārlasa, applaucē, izspiež sulu. Spiedpaliekas 
pārlej ar verdošu ūdeni un pavāra 5—8 minūtes, nokāš. 

3. �Novārījumā liek kaltētos augļus, vāra pusgatavus, pie-
liek cukuru un turpina vārīt, kamēr tie gatavi. Pievieno 
izberzto maizi, kanēli, uzvāra, pievieno izspiesto dzērveņu 
sulu, atdzesē.

4. �Pasniedz aukstu ar saldo krējumu.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Dzērvenes Ūdens
Kaltēti 
augļi

Cukurs Rupjmaize Ūdens Kanēlis
Saldais 
krējums

Cukurs

2. Veikt ēdienu gatavošanu.
  Darba gaita.
    • Sadalīties grupās pa diviem.
    • Saņemt izejvielas zupas gatavošanai.
    • Izvēlēties atbilstošu inventāru.
    • Sagatavot pusfabrikātus.
    • �Veikt zupas gatavošanu atbilstoši 

izstrādātajai tehnoloģiskajai shēmai.
    • �Pasniegt zupas atbilstošos traukos, 

ievērojot pasniegšanas temperatūru.
    • Sakārtot darba vietu.
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3. Sagatavoto ēdienu degustācija un izvērtēšana.

Ēdienu kvalitātes novērtēšana.� 23. tabula

Nr. 
p.k.

Ēdiena 
nosaukums

Pasniegšanas 
temperatūra

(max punktu skaits 5)

Kvalitātes rādītāji — krāsa, ārējais 
izskats, konsistence, smarža, garša

(max punktu skaits 26–30)

Ēdiena 
iznākuma atbilstība
(max punktu skaits 5)

Kopējais 
punktu 
skaits

1. Gaļas okroška kefīrā

2. Aukstā biešu zupa

3.
Žāvētu augļu zupa 
ar rīsiem

4.
Maizes zupa 
ar putukrējumu

Pagatavoto ēdienu vērtējumu samazināšana nosakāma pēc tehnoloģiskajiem pārkāpumiem 
(skat. tabulu Nr.54), un galīgo vērtējumu noteikšana pēc tabulas Nr.55.

4. Secinājumi.

Uzturvielu ķīmiskās izmaiņas.� 24. tabula

Nr. p.k. Ēdiena nosaukums Izmaiņas siltapstrādes laikā (max punktu skaits 5)

1. Gaļas okroška kefīrā

2. Aukstā biešu zupa

3. Žāvētu augļu zupa ar rīsiem

4. Maizes zupa ar putukrējumu

5. Darbs mājās.
  5.1. Iepazīties ar dārzeņu un sēņu ēdienu gatavošanas tehnoloģiju.
    • �Burkānu kotletes ar krējuma mērci.
    • �Rīvētu kartupeļu klimpas ar krējumu un sviestu.
    • �Ceptu kartupeļu laiviņas ar seleriju salātu pildījumu.
    • �Mīklā ceptas sēnes ar remulādes mērci.
    • �Kārtainais dārzeņu pudiņš ar tomātu mērci.
    • �Ķirbju grauzdiņi ar rukolas salātiem.

  5.2. Jautājumi paškontrolei. 
    1. Kādi ir auksto zupu pamatprodukti?
    2. �Kādas izejvielas pievieno aukstajām zupām, lai bagātinātu ar olbaltumvielām?
    3. Kādus šķidrumus izmanto aukstajām zupām?
    4. No kādām izejvielām var gatavot saldās zupas?
    5. Kādos traukos pasniedz saldās zupas?
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Praktiskais darbs Nr. 5

Tēma.	 Dārzeņu un sēņu ēdienu gatavošana.

Mērķis.	 �Nostiprināt un sistematizēt teorētiskās 
zināšanas, kā arī praktiskās iemaņas 
dārzeņu un sēņu ēdienu gatavošanā.

Uzdevumi.	 �Iepazīties ar inventāra, instrumentu un 
trauku izmantošanu. Izzināt racionālu 
darba organizāciju, ievērot higiēnas prasības un darba drošības 
noteikumus. Apgūt produktu ielikumu normas, aprēķināt pusfabrikātu 
un gatavā ēdiena iznākumus. Gatavot un noteikt dārzeņu, sēņu 
ēdienu kvalitāti, ķīmiskās izmaiņas. Apgūt galvenos noformēšanas un 
pasniegšanas paņēmienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastādīt tehnoloģiskās kartes.
    • �Noteikt pirmapstrādes, siltapstrādes zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprēķinus 

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu. 
    • �Veikt izejvielu bruto un neto aprēķinus vienai un desmit porcijām.
    • �Aizpildīt ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēmu. 
    • �Norādīt dārzeņu, sēņu ēdienu pasniegšanas temperatūru un realizācijas laiku.

  1.1. Burkānu kotletes ar krējuma mērci.

Tehnoloģiskā karte. / Burkānu kotletes ar krējuma mērci.� 25. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Burkāni 312

Margarīns 10

Piens 30

Ūdens 30

Manna 30

Olas 8

Biezpiens 62

Rīvmaize 24

Eļļa 20

Krējuma mērce

Krējums 100
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Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Milti 10

Buljons 100

Sāls 2

Cukurs 1

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: burkānus mazgā, notīra, sarīvē; 
biezpienu izberž caur sietu.

2. �Uzkarsē ūdeni un pienu, pievieno sarīvētos burkānus, 
margarīnu un sautē gatavus. Piecas minūtes pirms sau-
tēšanas beigām pievieno mannu, berot tievā strūkliņā, un 
karsē līdz gatavībai. Masu atdzesē līdz 40—50°C tempera-
tūrai, pievieno olas, biezpienu, samaisa un veido kotletes. 
Burkānu kotletes panē rīvmaizē un cep uzkarsētā eļļā no 
abām pusēm. 

2. �Krējuma mērce. Izkarsē miltus bez taukvielām, atdzesē 
un pievieno tādas pašas temperatūras buljonu, uzkarsē, 
pievieno krējumu sāli, cukuru un uzkarsē.

3. �Pasniedz uzkarsētos šķīvjos ar krējuma mērci.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Burkāni Ūdens Piens Margarīns Manna Olas Biezpiens Rīvmaize Eļļa

Milti Buljons Krējums Garšvielas

  1.2. Rīvētu kartupeļu klimpas ar krējumu un sviestu.

Tehnoloģiskā karte. / Rīvētu kartupeļu klimpas ar krējumu un sviestu.� 26. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kartupeļi 680

Milti 40

Olas 16

Sviests 30

Krējums 60

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �2/3 kartupeļu mazgā, notīra, mazgā, sarīvē un nospiež; 
pārējos kartupeļus mazgā un vāra ar mizu, gatavus notīra.

2. �Vārītos kartupeļus samīca kopā ar svaigi rīvētajiem. 
Pievieno kartupeļu cieti, kas nostājusies no rīvētajiem 
kartupeļiem. Pievieno olu, miltus un sāli. No masas veido 
apaļas klimpas un vāra verdošā sālsūdenī.

3. �Pasniedz ar krējumu un sviestu.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Kartupeļi Olas Milti Sāls Ūdens Sviests Krējums



43Praktiskais darbs Nr. 5

  1.3. Ceptu kartupeļu laiviņas ar seleriju salātu pildījumu.

Tehnoloģiskā karte. / Ceptu kartupeļu laiviņas ar seleriju salātu pildījumu.� 27. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kartupeļi 800

Olas 2 gab.

Rīvmaize 80

Eļļa 45

Pildījums

Āboli 200

Seleriju sakne 200

Krējums 100

Cukurs 10

Sāls 1

Pētersīļu zaļumi 15

Āboli 30

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: kartupeļus mazgā, notīra, noskalo, 
izdobj, nolīdzina pamatni un vāra līdz pusgatavībai, no-
tecina uz sieta un apžāvē; seleriju sakni notīra, noskalo, 
sagriež 2 cm biezās ripās, vāra 5 minūtes paskābinātā 
ūdenī, atdzesē un sarīvē; daļu ābola, kas paredzēts rotāša-
nai, mazgā un sagriež plānās daiviņās, ievieto uzkarsētā 
paskābinātā ūdenī ar cukuru; pārējos ābolus mazgā, no-
mizo, izņem sēklotni un sarīvē; pētersīļu zaļumus noskalo, 
nosusina, atdala kātiņus, dažas lapiņas atstāj rotāšanai, 
pārējās sasmalcina. 

2. �Kartupeļu laiviņas panē olā, rīvmaizē un cep uzkarsētā 
(180°C t°) eļļā ( lielā tauku daudzumā) zeltaini brūnus. 
Gatavus izņem ar putu karoti, notecina uz sieta, atdzesē.

3. �Sarīvētajiem āboliem un selerija saknei pievieno sāli, cu-
kuru, krējumu, pētersīļu zaļumus. Pilda kartupeļu laiviņas 
un rotā ar ābolu šķēlītēm, pētersīļu lapiņām.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Kartupeļi Ūdens Sāls Ola Rīvmaize Eļļa
Seleriju 

sakne
Āboli

Sāls, 
cukurs

Krējums
Pētersīļu 

zaļumi
Āboli

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.4. Kārtainais dārzeņu pudiņš ar tomātu mērci.

Tehnoloģiskā karte. / Kārtainais dārzeņu pudiņš ar tomātu mērci.� 28. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Burkāni 125

Kartupeļi 125

Cūku pupas 150

Sviests 23/5

Saldais krējums 25

Olas 2 gab.

Sāls 5

Pipari, melnie 1

Kārveles 20

Parmas siers 20
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Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Tomātu mērce

Tomāti 500

Sīpoli 30

Olīveļļa 10

Ķiploki 2

Sāls 5

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Cūku pupas noskalo un vāra līdz gatavībai, notecina uz sieta, atdzesē, noņem miziņas; burkānus 
mazgā, vāra līdz gatavībai, atdzesē, notīra, sagriež mazākos gabaliņos; kartupeļus mazgā, notīra, 
skalo un vāra līdz gatavībai; tomātus applaucē ar verdošu ūdeni, atdzesē, novelk miziņu, izgriež 
kātiņa vietas, izņem sēklas un sagriež kubiņos; sīpolus notīra, noskalo un sasmalcina; ķiplokus 
notīra, sasmalcina. 

2. �Mikserī samaisa burkānus, 1/3 daļu olas, 1/3 daļu svies-
ta un 1/3 daļu saldā krējuma, garšvielas. Tāpat samaisa 
kartupeļus ar piedevām, tad pupas. Katru maisījumu liek 
atsevišķā traukā. Veidnes ieziež ar sviestu, apkaisa ar 
rīvētu parmas sieru. Pilda ar burkānu masu, pārkaisa 
ar sasmalcinātajām kārvelēm, tad liek pupu masu, ap-
ber ar atlikušajām kārvelēm. Virsū liek kartupeļu masu, 
nolīdzina.

3. �Veidnes liek cepešpannā, kura pildīta līdz pusei ar karstu 
ūdeni. Cep cepeškrāsnī 160°C temperatūrā vienu stundu. 
Veidnes atdzesē, un izņem pudiņu.

4. �Sagatavo mērci. Sīpolus un ķiplokus izkarsē olīveļļā, pie-
vieno tomātus un sautē zem vāka 15 minūtes. Gatavus 
samaisa mikserī, pievieno sāli, garšvielas un uzkarsē.

5. �Pasniedzot uz šķīvja uzlej daļu tomātu mērces, liek pudiņu. 
Pārējo mērci pasniedz atsevišķi mērču trauciņā.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Kārveles
Cūku 
pupas

Burkāni Kartupeļi Olas Garšvielas
Saldais 
krējums

Sviests
Parmas 

siers
Tomātu 
mērce

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.5. Ķirbju grauzdiņi ar rukolas salātiem.

Tehnoloģiskā karte. / Ķirbju grauzdiņi ar rukolas salātiem.� 29. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Ķirbis 250

Kartupeļi 75

Ķirbju sēklas 15

Olas 1 gab.

Olas baltums 1 gab.

Pētersīļu zaļumi 20

Sviests 25

Sāls 2

Pipari, melnie 0,1

Salāti
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Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Salāti (ledus, rukola) 150

Tomāti 100

Eļļa 20

Etiķis, 9% 5

Garšvielas 5

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Ķirbi nomizo, izņem sēklas, mīkstumu rupji sarīvē; ķirbju 
sēklas sausā pannā apgrauzdē un sīki sakapā; kartupeļus 
mazgā, nomizo, noskalo un sarīvē, nospiež lieko sulu; pēter-
sīļu zaļumus noskalo, nosusina, atdala kātiņus, sīki sagriež; 
salātus noskalo, nosusina; tomātus mazgā, sagriež daiviņās. 

2. �Samaisa kartupeļus, ķirbjus, ķirbju sēklas, olu, pētersīļu 
zaļumus, sāli un melnos piparus. Beigās pievieno saputotu 
olu baltumu.

3. �Sagatavo mērci salātiem. Samaisa eļļu, etiķi, pievieno sāli 
un garšvielas. Cep plācenīšus uzkarsētā sviestā no katras 
puses 3—4 minūtes.

4. �Uz pasniegšanas šķīvja kārto saplucinātas salātu lapas, 
tomātu daiviņas, pārlej ar mērci, blakus kārto ķirbju 
grauzdiņus.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Ķirbis Kartupeļi
Ķirbju 
sēklas

Ola
Pētersīļu 
zaļumi

Garšvielas
Olu 

baltums
Sviests

Rukolas, 
ledus 
salāti

Tomāti Mērce

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
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  1.6. Mīklā ceptas sēnes ar remulādes mērci.

Tehnoloģiskā karte. / Mīklā ceptas sēnes ar remulādes mērci.� 30. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Šampinjoni 500

Eļļa 30

Mīkla

Milti 150

Eļļa 15

Olas 2 gab.

Alus 150

Sāls 2

Mērce

Majonēze 100

Sīpoli 30

Gurķi, marinēti 40

Anšovi 5

Pētersīļu zaļumi 5

Estragons 1

Kārveles 3

Kaperi 6

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: šampinjonus tīra, mazgā, nosu-
sina; sīpolus notīra, noskalo un sīki sakapā; marinētus 
gurķus sagriež mazos kubiņos; anšovus sīki sasmalcina; 
pētersīļu zaļumus, kārveles, estragonu noskalo, nosusina, 
atdala kātiņus un sīki sakapā.

2. �No izsijātiem miltiem, sāls, eļļas, olu dzeltenumiem un 
šķidruma samaisa viendabīgas konsistences mīklu. Mīklai 
ļauj pastāvēt 30 minūtes. Pirms cepšanas iecilā stingrās 
putās saputotu olas baltumu.

3. �Sagatavo mērci. Majonēzei pievieno sīpolus, gurķus, an-
šovus, kaperus un zaļumus. 

4. �Sagatavotos šampinjonus pa vienam iemērc mīklā un 
cep uzkarsētā eļļā. Gataviem notecina liekās taukvielas.

5. �Uz pasniegšanas šķīvja kārto ceptās sēnes. Mērci pasniedz 
atsevišķi.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Milti Eļļa Alus Sāls Ola
Šam­

pinjoni
Eļļa

Remu­
lādes 
mērce

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

2. Veikt ēdienu gatavošanu.
Darba gaita.
    • Sadalīties grupās pa diviem. 
    • Saņemt izejvielas zupas gatavošanai.
    • Izvēlēties atbilstošu inventāru.
    • Sagatavot pusfabrikātus.
    • �Veikt dārzeņu ēdienu gatavošanu atbilstoši izstrādātajai tehnoloģiskajai shēmai.
    • �Pasniegt dārzeņu ēdienus atbilstošos traukos, ievērojot pasniegšanas temperatūru.
    • Sakārtot darba vietu.
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3. Sagatavoto ēdienu degustācija un izvērtēšana.

Ēdienu kvalitātes novērtēšana.� 31. tabula

Nr. 
p.k.

Ēdiena 
nosaukums

Pasniegšanas 
temperatūra

(max punktu skaits 5)

Kvalitātes rādītāji — krāsa, ārējais 
izskats, konsistence, smarža, garša

(max punktu skaits 26–30)

Ēdiena 
iznākuma atbilstība
(max punktu skaits 5)

Kopējais 
punktu 
skaits

1.
Burkānu kotletes 
ar krējuma mērci

2.
Rīvētu kartupeļu 
klimpas ar krējumu  
un sviestu

3.
Ceptu kartupeļu 
laiviņas ar seleriju 
salātu pildījumu

4.
Kārtainais dārzeņu 
pudiņš ar tomātu mērci

5.
Ķirbju grauzdiņi 
ar rukolas salātiem

6.
Mīklā ceptas sēnes 
ar remulādes mērci

Pagatavoto ēdienu vērtējumu samazināšana nosakāma pēc tehnoloģiskajiem pārkāpumiem 
(skat. tabulu Nr.54), un galīgo vērtējumu noteikšana pēc tabulas Nr.55.

4. Secinājumi.

Uzturvielu ķīmiskās izmaiņas.� 32. tabula

Nr. p.k. Ēdiena nosaukums Izmaiņas siltapstrādes laikā (max punktu skaits 5)

1. Burkānu kotletes ar krējuma mērci

2. Rīvētu kartupeļu klimpas ar krējumu un sviestu

3. Ceptu kartupeļu laiviņas ar seleriju salātu pildījumu

4. Kārtainais dārzeņu pudiņš ar tomātu mērci

5.	Darbs mājās.
  5.1. �Iepazīsties ar putraimu un pākšaugu 

ēdienu gatavošanas tehnoloģiju.
    • �Griķu sacepums ar krējumu.
    • �Rīsu pudiņš ar dzērveņu mērci.
    • �Mannas plācenīši ar ievārījumu.
    • �Lazanja ar spinātiem un cūkas fileju.
    • �Zirņi ar speķi.
    • �Rīsu staipīgā biezputra ar sviestu.

  5.2. Jautājumi paškontrolei.
    1. Kās jādara, lai rīvētie kartupeļi nemelnētu?
    2. �Kādas izejvielas lieto dārzeņu masas saistīšanai, gatavojot dārzeņu kotletes?
    3. Cik ilgi jāvāra kartupeļu klimpas?
    4. Kādus ēdienus gatavo no rīvētas kartupeļu masas?
    5. Kādas mērces pasniedz pie dārzeņu ēdieniem?
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Praktiskais darbs Nr. 6

Tēma.	 Putraimu un pākšaugu ēdienu gatavošana.

Mērķis.	 �Nostiprināt un sistematizēt teorētiskās 
zināšanas, kā arī praktiskās iemaņas 
putraimu un pākšaugu ēdienu gatavošanā.

Uzdevumi.	 �Iepazīties ar inventāra, instrumentu un 
trauku izmantošanu. Izzināt racionālu 
darba organizāciju, ievērot higiēnas prasības un darba drošības 
noteikumus. Apgūt produktu ielikumu normas, aprēķināt pusfabrikātu 
un gatavā ēdiena iznākumus. Gatavot un noteikt putraimu un pākšaugu 
ēdienu kvalitāti, ķīmiskās izmaiņas. Apgūt galvenos noformēšanas un 
pasniegšanas paņēmienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastādīt tehnoloģiskās kartes. 
    • �Noteikt pirmapstrādes, siltapstrādes zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprēķinus 

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu. 
    • �Veikt izejvielu bruto un neto aprēķinus vienai un desmit porcijām.
    • �Aizpildīt ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēmu. 
    • �Norādīt putraimu un pākšaugu ēdienu pasniegšanas temperatūru un realizācijas laiku.
  1.1. Griķu sacepums ar krējumu.

Tehnoloģiskā karte. / Griķu sacepums ar krējumu.� 33. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Griķi 148

Piens 100

Ūdens 140

Biezpiens 172

Cukurs 20

Olas 20

Rīvmaize 10

Margarīns 10

Krējums, skābais 10

Krējums, pasniegšanai 60

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Griķus izkarsē uz sausas pannas, vāra irdeno biezputru, 
atdzesē līdz 60—70°C temperatūrai. 

2. �Biezpienu izberž caur sietu. Atdzesētajai biezputrai pie-
vieno biezpienu, cukuru, olas, margarīnu un labi samaisa.

3. �Veidnes ieziež ar sviestu, izkaisa ar rīvmaizi un liek sa-
gatavoto masu. Virsu pārziež ar olu, krējuma maisījumu. 
Cep cepeškrāsnī, līdz veidojas gaiši brūna garoziņa. Izņem 
no veidnēm.

4. �Pasniedz uz uzkarsētiem šķīvjiem ar krējumu.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma

Griķi Ūdens Sāls Biezpiens Cukurs Margarīns Olas Sviests Rīvmaize Olas Krējums

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
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  1.2.Rīsu pudiņš ar dzērveņu mērci.

Tehnoloģiskā karte. / Rīsu pudiņš ar dzērveņu mērci.� 34. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Rīsi 96

Piens 150

Ūdens 160

Cukurs 30

Olas 1

Sviests 20

Rozīnes 21

Rīvmaize 10

Krējums 10

Vanilīns 0,02

Mērcei

Dzērvenes 13

Cukurs 12

Ciete 3

Ūdens 85

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Sagatavo pusfabrikātus: rīsus pārskata, mazgā un vāra 
staipīgo biezputru, atdzesē līdz 60—70°C temperatūrai; 
olas mazgā, atdala dzeltenumu un baltumu; dzeltenumu 
saputo ar cukuru; rozīnes applaucē, atdzesē.

2. �Rīsu biezputrai pievieno saputotos olu dzeltenumus ar 
cukuru, rozīnes, vanilīnu, sviestu un labi samaisa. Beigās 
iecilā stingrās putās saputotu olu baltumu.

3. �Veidnes ieziež ar sviestu, izkaisa ar rīvmaizi, liek sagatavoto 
masu. Pārziež ar olu, krējuma maisījumu. Cep cepeškrāsnī, 
līdz veidojas zeltaini brūna garoziņa. Izņem no veidnēm.

4. �Sagatavo dzērveņu mērci. Dzērvenes mazgā, applaucē, 
izspiež sulu. Spiedpaliekām pievieno ūdeni, uzvāra, izkāš. 
Novārījumam pievieno cukuru, uzvāra, maisot pievieno 
kartupeļu cieti (sajauktu ar aukstu ūdeni), uzkarsē, pie-
vieno sulu un atdzesē.

5. �Pasniegšanas šķīvī ielej mērci un liek rīsu pudiņu.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Rīsi Ūdens Sāls Piens Rozīnes Vanilīns Sviests Cukurs Olas Rīvmaize Krējums
Dzēr­
veņu 

mērce

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.3. Mannas plācenīši ar ievārījumu.

Tehnoloģiskā karte. / Mannas plācenīši ar ievārījumu.� 35. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Manna 106

Piens 100

Ūdens 200

Olas 16

Cukurs 16

Rīvmaize 16

Eļļa 16

Ievārījums 60

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Vāra biezu mannas biezputru, atdzesē līdz 60—70°C temperatūrai. Biezputrai pievieno olas, samaisa 
un veido plācenīšus, panē rīvmaizē. Plācenīšus cep no abām pusēm, līdz veidojas zeltaina garoziņa. 

2. �Pasniegšanas šķīvī kārto plācenīšus un ievārījumu.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Manna Ūdens Piens
Cukurs

Sāls
Olas

Rīv­
maize

Eļļa
Ievā­

rījums

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.4. Lazanja ar spinātiem un cūkas fileju.

Tehnoloģiskā karte. / Lazanja ar spinātiem un cūkas fileju.� 36. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Spināti, saldēti 75

Sviests 15

Gaļas buljons 50

Sāls 2

Pipari 0,5

Muskatrieksts, rīvēts 0,5

Cūkas fileja 200

Lazanjas plāksnītes 4 gab.

Siera mērcei

Kviešu milti 10

Gaļas buljons 350

Siers 50

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Spinātus atkausē un notecina; cūkas fileju mazgā, sagriež 1,5 cm biezās šķēlēs, viegli izdauza; 
sieru sarīvē; spinātiem pievieno taukvielas, uzkarsē, pievieno buljonu, sāli, piparus, muskatriek-
stu, vāra dažas minūtes; cūkas filejas gabaliņus apcep uzkarsētās taukvielās no abām pusēm, 
pārkaisa ar sāli un pipariem. 

2. �Gatavo mērci. Izkarsē miltus bez taukvielām, atdzesē un 
pievieno buljonu tādā pašā temperatūrā, vāra 5 minūtes, 
pievieno sarīvētu sieru, izkausē.

3. �Veidnē lej daļu mērces, liek divas lazanjas plāksnītes, 
kārto spinātus, cūkas filejas gabaliņus, lazanjas plāksnī-
tes un pārlej ar atlikušo mērci. Cep cepeškrāsnī 220°C 
temperatūrā 25 minūtes.

4. �Sagrieztu lazanju kārto uz uzkarsēta pasniegšanas šķīvja.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Spināti Sviests Buljons Garšvielas
Cūkas 
fileja

Sviests Milti Buljons Siers
Lazanjas 

plāksnītes

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
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  1.5. Zirņi ar speķi.

Tehnoloģiskā karte. / Zirņi ar speķi.� 37. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zirņi 194

Žāvēta krūtiņa 54

Sīpoli 60

Tauki 30

Ķiploki 1

Pētersīļu zaļumi 6

Tomātu mērce 80

Kefīrs 400

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zirņus briedina aukstā ūdenī; sīpolus notīra, noskalo un sasmalcina; ķiplokus notīra, sasmalcina; 
pētersīļu zaļumus noskalo, nosusina, atdala kātiņus, lapiņas sasmalcina.

2. �Uzbriedinātos zirņus vāra līdz gatavībai ne īpaši sālītā ūdenī.
3. �Žāvēto krūtiņu griež kubiņos, apcep kopā ar sīpoliem, pievieno tomātu mērci un uzkarsē. Beigās 

pievieno sasmalcinātos ķiplokus, pētersīļu zaļumus.
4. �Pasniedz uzkarsētos šķīvjos ar apcepto krūtiņu. Atsevišķi pasniedz kefīru.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Zirņi Ūdens
Žāvēta 
krūtiņa

Sīpoli
Tomātu 
mērce

Ķiploki
Pētersīļu 
zaļumi

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks



58 Praktiskais darbs Nr. 6

  1.6. Rīsu staipīgā biezputra ar sviestu.

Tehnoloģiskā karte. / Rīsu staipīgā biezputra ar sviestu.� 38. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Rīsi 134

Piens 200

Ūdens 296

Cukurs 18

Sviests 20

Sāls 0,1

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Rīsus pārskata, mazgā. Vāra ūdenī līdz pusgatavībai, pievieno uzkarsētu pienu, cukuru, sāli un 
vāra līdz gatavībai. 

2. �Pasniedz uzkarsētos šķīvjos ar sviestu.

2. Veikt ēdienu gatavošanu.
  Darba gaita. 
    • Sadalīties grupās pa diviem.
    • Saņemt izejvielas putraimu un pākšaugu ēdienu gatavošanai.
    • Izvēlēties atbilstošu inventāru.
    • Sagatavot pusfabrikātus.
    • Veikt putraimu ēdienu gatavošanu atbilstoši izstrādātajai tehnoloģiskajai shēmai.
    • Pasniegt putraimu ēdienus atbilstošos traukos, ievērojot pasniegšanas temperatūru.
    • Sakārtot darba vietu.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Rīsi Ūdens Piens Cukurs Sāls Sviests

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
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3. Sagatavoto ēdienu degustācija un izvērtēšana.

Ēdienu kvalitātes novērtēšana�  39. tabula

Nr. 
p.k.

Ēdiena 
nosaukums

Pasniegšanas 
temperatūra

(max punktu skaits 5)

Kvalitātes rādītāji — krāsa, ārējais 
izskats, konsistence, smarža, garša

(max punktu skaits 26–30)

Ēdiena 
iznākuma atbilstība
(max punktu skaits 5)

Kopējais 
punktu 
skaits

1.
Griķu sacepums 
ar krējumu

2.
Rīsu pudiņš 
ar dzērveņu mērci

3.
Mannas plācenīši 
ar ievārījumu

4.
Lazanja ar spinātiem 
un cūkas fileju

5. Zirņi ar speķi

6.
Rīsu staipīgā biezputra 
ar sviestu

Pagatavoto ēdienu vērtējumu samazināšana nosakāma pēc tehnoloģiskajiem pārkāpumiem 
(skat. tabulu Nr.54), un galīgo vērtējumu noteikšana pēc tabulas Nr.55.

4. Secinājumi.

Uzturvielu ķīmiskās izmaiņas.� 40. tabula

Nr. p.k. Ēdiena nosaukums Izmaiņas siltapstrādes laikā (max punktu skaits 5)

1. Griķu sacepums ar krējumu

2. Rīsu pudiņš ar dzērveņu mērci

3. Mannas plācenīši ar ievārījumu

4. Lazanja

5. Zirņi ar speķi

6. Rīsu staipīgā biezputra ar sviestu

5. Darbs mājās.
  5.1. Iepazīties ar vārītu, tvaikotu, sautētu un saceptu zivju ēdienu gatavošanas tehnoloģiju.
    • �Vārīta zivs poļu mērcē 

ar vārītu kartupeļu muciņām.
    • �Tvaikota zivs ar gurķu sālījuma mērci, 

vārītām sēnēm un kartupeļiem.
    • �Sautētas zivis saldskābā mērcē 

ar vārītiem kartupeļiem.
    • �Saceptas zivis ar ceptām sēnēm, sīpoliem, vārītu olu un kartupeļiem krējuma mērcē.

5.2. Jautājumi paškontrolei.
    1. Kādus putraimus izmanto šķidro biezputru gatavošanai?
    2. Kādi apstākļi paildzina pākšaugu gatavošanas laiku?
    3. Kāpēc un kad pudiņam pievieno saputotu olas baltumu?
    4. Kurus putraimus pirms gatavošanas mazgā?
    5. Kurus putraimus pirms gatavošanas izkarsē?
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Praktiskais darbs Nr. 7

Tēma.	 �Vārītu, tvaikotu, sautētu un saceptu zivju 
ēdienu gatavošana.

Mērķis.	 �Nostiprināt un sistematizēt teorētiskās 
zināšanas, kā arī praktiskās iemaņas 
vārītu, tvaikotu, sautētu un saceptu zivju 
ēdienu gatavošanā.

Uzdevumi.	 �Iepazīties ar inventāra, instrumentu un trauku izmantošanu. Izzināt 
racionālu darba organizāciju, ievērot higiēnas prasības un darba drošības 
noteikumus. Apgūt produktu ielikumu normas, aprēķināt pusfabrikātu 
un gatavā ēdiena iznākumus. Gatavot un noteikt vārītu, tvaikotu, 
sautētu un saceptu zivju ēdienu kvalitāti, ķīmiskās izmaiņas. Apgūt 
galvenos noformēšanas un pasniegšanas paņēmienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastādīt tehnoloģiskās kartes.
    • �Noteikt pirmapstrādes, siltapstrādes zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprēķinus 

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu.
    • �Veikt izejvielu bruto un neto aprēķinus vienai un desmit porcijām.
    • �Aizpildīt ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēmu. 
    • �Norādīt zivju ēdienu pasniegšanas temperatūru un realizācijas laiku.

  1.1. Vārīta zivs poļu mērcē ar vārītu kartupeļu muciņām.

Tehnoloģiskā karte / Vārīta zivs poļu mērcē ar vārītu kartupeļu muciņām � 41. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 322

Burkāni 8

Sīpoli 8

Pētersīļi, sakne 6

Pipari, melnie graudu 0,1

Sāls 8

Kartupeļi 338

Sviests 12
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Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Mērcei

Zivju buljons 80

Sviests 35

Olas 1 gab.

Citronskābe 0,2

Milti 3

Pētersīļi, zaļumi 5

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi mazgā un sadala filejās ar ādu un ribu asakām. Ādu 
vairākās vietās iegriež, lai nedeformētos. Vāra olu 10 mi-
nūtes, ievieto aukstā ūdenī. Kartupeļus mazgā, mizo, griež 
muciņas. Gatavo zivju buljonu no spurām, atgriezumiem. 
Kartupeļu muciņas vāra ne īpaši sālītā ūdenī.

2. �Zivs porciju gabaliņus ievieto katliņā, pārlej ar karstu zivs 
buljonu, uzvāra, nosmeļ putas. Pievieno burkānus, sīpo-
lus, pētersīļu sakni, lauru lapas, melnos graudu piparus, 
sāli un vāra 5—7 minūtes uz lēnas uguns līdz gatavībai. 
Gatavu līdz pasniegšanai var uzglabāt buljonā.

3. �Gatavo poļu mērci. Izkarsē miltus, atdzesē un pievieno 
buljonu tādā pašā temperatūrā, uzvāra, iemaisa sviestu, 
vārītu, sasmalcinātu olu, citronskābi, sāli, sasmalcinātus 
pētersīļu zaļumus, uzkarsē.

4. �Pasniedz uz uzkarsēta šķīvja. Zivs gabaliņus kārto uz 
šķīvja, pārlej ar poļu mērci, blakus liek kartupeļu muciņas, 
pārlej ar kausētu sviestu un rotā ar pētersīļu lapiņām.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Zivs
Zivs 

buljons
Burkāni Sīpoli

Pētersīļu 
sakne

Garš­
vielas

Milti
Zivju 

buljons
Sviests Ola

Sāls, 
citron­
skābe

Pētersīļu 
zaļumi

Kartupeļi Ūdens Sāls Sviests

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.2. Tvaikota zivs ar gurķu sālījuma mērci, vārītām sēnēm un kartupeļiem.

Tehnoloģiskā karte. / �Tvaikota zivs ar gurķu sālījuma 
mērci, vārītām sēnēm un kartupeļiem.� 42. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 330

Sīpoli 4/10

Pētersīļi 3/10

Kartupeļi 338

Sviests 12

Citronskābe 0,01

Milti 5

Sālīti gurķi 96

Svaigas sēnes 56

Gurķu rasols 22

Margarīns 16

Pētersīsļu zaļumi 10

Citroni 16

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi sadala filejās ar ādu bez ribu asakām, griež porciju gabalos. Sālītiem gurķiem nogriež mizi-
ņu (lielajiem izņem sēklotni), griež salmiņos. Sēnes notīra, nomazgā un sagriež šķēlītēs. Sīpolus 
notīra, noskalo un sagriež salmiņos. Pētersīļu sakni notīra, sagriež salmiņos. Kartupeļus mazgā, 
notīra, noskalo, pārgriež. Pētersīļu zaļumus noskalo, atdala kātiņus, lapiņas atstāj veselas. Saga-
tavotos gurķus sautē līdz gatavībai. Sagrieztās sēnes vāra līdz gatavībai, pievienojot garšvielas. 

2. �Zivs porciju gabalus sautē buljonā, pievienojot gurķu sālī-
jumu, sasmalcinātus sīpolus, pētersīļu sakni, garšvielas.

3. �Gatavo gurķu mērci. Miltus izkarsē taukvielās un pievieno 
izkāstu sautējamo šķidrumu, gurķu sālījumu, vāra 5—10 
minūtes. Gatavai mērcei pievieno sāli, citronskābi. 

4. �Pasniedzot uz zivs kārto vārītās sēnes, sautētos gurķus, 
pārlej ar gurķu mērci, rotā ar citrona šķēlītēm, zaļumiem. 
Piedevas — vārīti kartupeļi.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Zivs Buljons
Gurķu 

sālījums
Sīpoli

Pētersīļu 
sakne

Garš­
vielas

Šampin­
joni

Ūdens
Sālīti 
gurķi

Milti
Marga­

rīns
Garš­
vielas

Sviests Kartupeļi
Ūdens, 

sāls
Pētersīļu 

zaļumi
Citroni

Saut. 
šķidrums, 

gurķu 
sālījums

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
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  1.3. Sautētas zivis saldskābā mērcē ar vārītiem kartupeļiem.

Tehnoloģiskā karte. / Sautētas zivis saldskābā mērcē ar vārītiem kartupeļiem.� 43. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 300

Citrons 25

Apelsīni 40

Ingvers 1

Sojas mērce 15

Cukurs 2,5

Sāls 1,2

Sīpoli 35

Eļļa 15

Pētersīļi, zaļumi 5

Kartupeļi 411

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi sadala filejās bez ādas un ribu asakām, griež porciju 
gabalos. Sīpolus notīra, noskalo un sagriež kubiņos. Kar-
tupeļus mazgā, notīra, noskalo, sagriež vienādās daļās. 
Citronus, apelsīnus mazgā, izspiež sulu. Pētersīļu zaļumus 
noskalo, nosusina, atdala kātiņus.

2. �Citronu, apelsīnu sulai pievieno sojas mērci, cukuru, sāli, 
ingveru, labi samaisa. Ar marinādi pārlej sagatavotos zivs 
porciju gabalus. 

3. �Kartupeļus vāra ne īpaši sālītā ūdenī līdz gatavībai. 
4. �Sīpolus apcep eļļā līdz zeltainai krāsai, pievieno zivi ar 

marinādi un sautē 7 minūtes.
5. �Uzsildītā šķīvī kārto vārītus kartupeļus, sautēto zivi ar 

marinādi un rotā ar pētersīļu zaļumiem. 
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Zivs
Citroni, 
apelsīni

Sojas 
mērce

Cukurs, 
sāls

Ingvers Sīpoli Eļļa Kartupeļi
Ūdens, 

sāls
Pētersīļu 

zaļumi

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.4. Saceptas zivis ar ceptām sēnēm, sīpoliem, vārītu olu un kartupeļiem krējuma mērcē

Tehnoloģiskā karte. / �Saceptas zivis ar ceptām sēnēm, sīpoliem, 
vārītu olu un kartupeļiem krējuma mērcē.� 44. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivis 354

Milti 18/12

Šampinjoni 92

Sīpoli 38/3

Margarīns 22/6

Olas ½ gab.

Siers 10,8

Sviests 14

Kartupeļi 495

Eļļa 29

Krējums 125

Buljona kubiņš ½ gab.

Pētersīļi, zaļumi 4

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi sadala filejās ar ādu bez ribu asakām, griež porciju gabalos. Sēnes notīra, nomazgā un sagriež 
salmiņos. Sīpolus notīra, noskalo un sagriež pusgredzenos. Kartupeļus mazgā. Pētersīļu zaļumus 
noskalo, atdala kātiņus, lapiņas atstāj veselas. Sieru sarīvē.
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2. �Zivs porciju gabalus pārkaisa ar sāli, pipariem, panē miltos un cep uzkarsētās taukvielās no 
abām pusēm, līdz veidojas brūna garoziņa.

3. �Vāra kartupeļus ar mizu līdz gatavībai, atdzesē, notīra un sagriež ripiņās. Apcep sviestā no abām 
pusēm, sāla. Sīpolus apcep līdz zeltainai krāsai. Sēnes apcep taukvielās, pievieno sāli, piparus, 
estragonu. Vāra olu, atdzesē aukstā ūdenī, noloba un sagriež daiviņās.

4. �Gatavo krējuma mērci. Izkarsē miltus, atdzesē un pievieno 
buljonu tādā pašā temperatūrā, uzvāra. Pievieno krējumu, 
sāli, cukuru un vāra 5 minūtes.

5. �Veidnē ielej daļu krējuma mērces, liek ceptus zivs porciju gabalus, 
apkārt zivij kārto ceptos kartupeļus. Zivi pārsedz ar ceptajiem sī-
poliem, ceptām sēnēm un vārītas olas daiviņām, pārlej ar atlikušo 
krējuma mērci, pārkaisa ar sarīvētu sieru, pārlej ar izkausētu 
sviestu, cep cepeškrāsnī 200°C temperatūrā 10—15 minūtes.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Zivs
Sāls, 

cukurs
Krē­
jums

Bul­
jons

MiltiOla
Garš­
vielas

SēnesSviestsSīpoliKartu­
peļi

Tauk
vielas

Milti
Sāls, 

pipari

Siers

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

Pētersīļu zaļumi

2. Veikt ēdienu gatavošanu.
  Darba gaita.
    • Sadalīties grupās pa diviem.
    • Saņemt izejvielas zivju ēdienu gatavošanai. 
    • Izvēlēties atbilstošu inventāru.
    • Sagatavot pusfabrikātus.
    • �Veikt zivju ēdienu gatavošanu atbilstoši izstrādātajai tehnoloģiskajai shēmai.
    • �Pasniegt vārītos, sautētos un saceptos zivju ēdienus atbilstošos traukos, 

ievērojot pasniegšanas temperatūru.
    • Sakārtot darba vietu.
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3. Sagatavoto ēdienu degustācija un izvērtēšana.

Ēdienu kvalitātes novērtēšana.�  45. tabula

Nr. 
p.k.

Ēdiena 
nosaukums

Pasniegšanas 
temperatūra

(max punktu skaits 5)

Kvalitātes rādītāji — krāsa, 
ārējais izskats, konsistence, 

smarža, garša
(max punktu skaits 26–30)

Ēdiena 
iznākuma atbilstība
(max punktu skaits 5)

Kopējais 
punktu 
skaits

1.
Vārīta zivs poļu mērcē ar vārītu 
kartupeļu muciņām.

2.
Tvaikota zivs ar gurķu sālījuma 
mērci, vārītām sēnēm 
un kartupeļiem.

3.
Sautētas zivis saldskābā mērcē 
ar vārītiem kartupeļiem.

4.
Saceptas zivis ar ceptām sēnēm, 
sīpoliem, vārītu olu 
un kartupeļiem krējuma mērcē.

Pagatavoto ēdienu vērtējumu samazināšana nosakāma pēc tehnoloģiskajiem pārkāpumiem 
(skat. tabulu Nr.54), un galīgo vērtējumu noteikšana pēc tabulas Nr.55.

4. Secinājumi.

Uzturvielu ķīmiskās izmaiņas� 46. tabula

Nr. p.k. Ēdiena nosaukums Izmaiņas siltapstrādes laikā (max punktu skaits 5)

1. Vārīta zivs poļu mērcē ar vārītu kartupeļu muciņām.

2.
Tvaikota zivs ar gurķu sālījuma mērci, 
vārītām sēnēm un kartupeļiem.

3. Sautētas zivis saldskābā mērcē ar vārītiem kartupeļiem.

4.
Saceptas zivis ar ceptām sēnēm, 
sīpoliem, vārītu olu un kartupeļiem krējuma mērcē.

5. Darbs mājās.
  5.1. Iepazīties ar ceptu zivju ēdienu gatavošanas tehnoloģiju.
    • �Ceptas zivju kotletes ar garšvielām un ceptiem ziedkāpostiem. 
    • �Cepta zivs kokosriekstu panējumā ar pupiņu salātiem.
    • �Mīklā cepta zivs ar majonēzes, kornišonu mērci un citroniem.
    • �Pildīti zivju veltnīši ar vārītu olu, ceptiem sīpoliem, pasniegti 

ar ceptiem kartupeļiem.
    • �Cepti zivju iesmiņi ar paprikas mērci un vārītiem rīsiem.

  5.2. Jautājumi paškontrolei. 
1. Kādus zivju fileju veidus izmanto vārīšanai?
2. Kāpēc zivju porciju gabali termiskās apstrādes laikā deformējas?
3. Kādas izejvielas uzlabo tvaicētu zivju ēdienu garšu?
4. Kādas mērces pasniedz pie vārītām zivīm?
5. Kādas piedevas pasniedz pie vārītiem, tvaicētiem zivju ēdieniem ?
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Praktiskais darbs Nr. 8

Tēma.	 Ceptu zivju ēdienu gatavošana.

Mērķis.	 �Nostiprināt un sistematizēt teorētiskās 
zināšanas, kā arī praktiskās iemaņas ceptu 
zivju ēdienu gatavošanā.

Uzdevumi.	 �Iepazīties ar inventāra, instrumentu un 
trauku izmantošanu. Izzināt racionālu 
darba organizāciju, ievērot higiēnas prasības un darba drošības 
noteikumus. Apgūt produktu ielikumu normas, aprēķināt pusfabrikātu 
un gatavā ēdiena iznākumus. Gatavot un noteikt ceptu zivju ēdienu 
kvalitāti, ķīmiskās izmaiņas. Apgūt galvenos noformēšanas un 
pasniegšanas paņēmienus.

Darba izpildes gaita

1. Sastādīt tehnoloģiskās kartes. 
    • �Noteikt pirmapstrādes, siltapstrādes zudumu procentus, veikt neto daudzuma aprēķinus 

dotajam izejvielu daudzumam un noteikt porciju skaitu. 
    • �Veikt izejvielu bruto un neto aprēķinus vienai un desmit porcijām.
    • �Aizpildīt ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēmu. 
    • �Norādīt ceptu zivju ēdienu pasniegšanas temperatūru un realizācijas laiku.

  1.1. Ceptas zivju kotletes ar garšvielām un ceptiem ziedkāpostiem.

Tehnoloģiskā karte. / �Ceptas zivju kotletes ar garšvielām 
un ceptiem ziedkāpostiem.� 47. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 300

Kviešu maize 25

Sīpoli 15

Ķiploki 1

Eļļa 8

Pētersīļu zaļumi 10

Burkāni 25

Baltvīns 50

Olas ½ gab.

Sāls 2.5

Citronpipari 1
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Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kartupeļi 100

Olu dzeltenums 10

Eļļa 15

Dilles 7

Piedevas

Ziedkāposti 410

Sviests 10

Dilles 5

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi sadala filejās bez ādas un ribu asakām, griež gabalos. Sīpolus notīra, noskalo un sīki sagriež. 
Ķiplokus nomizo un sīki sakapā. Sīpolus un ķiplokus viegli apcep, atdzesē. Burkānus mazgā, 
notīra, noskalo un sagriež mazos kubiņos. Kartupeļus mazgā, notīra, noskalo un sagriež plānās 
ripiņās. Pētersīļu zaļumus noskalo, nosusina, atdala kātiņus, lapiņas sīki sakapā, atstājot dažas 
veselas rotāšanai. Dilles noskalo, nosusina, nogriež kātus un sasmalcina. Ziedkāpostus mazgā, 
sadala ziedkopās. 

2. �Zivs filejas gabaliņus maļ gaļas mašīnā kopā ar sadru-
pinātu maizi, apceptajiem sīpoliem un ķiplokiem. Masai 
pievieno sasmalcinātos pētersīļus, sagrieztos burkānus, 
vīnu, olu, sāli un citronpiparus. Saputo kotlešu masu. No 
masas gatavo 4 apaļas kotletes. Uz pusstundu ievieto ledus-
skapī. Katru kotleti no vienas puses apziež ar sakultu olas 
dzeltenumu. Virsū liek kartupeļa šķēli. Nedaudz piespiež. 

3. �Kotletes cep pannā sakarsētos taukos tā, lai kartupeļu sķē-
les būtu apakšā. Kārto cepamā traukā ar kartupeļu šķēli 
uz augšu. Cep cepeškrāsnī 200°C temperatūrā 12—15 min. 

4. �Ziedkāpostus vāra sāls ūdenī 5 min., notecina un apcep 
sviestā.

5. �Uz sasildīta šķīvja kārto ziedkāpostus, kotletes, pārkaisa 
ar sasmalcinātām dillēm un rotā ar pētersīļu lapiņu.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Zivs Baltmaize Sīpoli Ķiploki Eļļa Burkāni
Pētersīļu 
zaļumi

Dilles

Vīns

Zied­
kāposti

Sāls,
garšvielas

Ūdens

Ola

Sāls

Kartupeļi

Sviests

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.2. Cepta zivs kokosriekstu panējumā ar pupiņu salātiem.

Tehnoloģiskā karte. / Cepta zivs kokosriekstu panējumā ar pupiņu salātiem.� 48. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 300

Kviešu maize 30

Kokosa skaidiņas 9

Olas 1gab.

Krējums 23

Sāls 1

Milti 10

Maltie muskatrieksti 0,01

Sviests 30
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Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Pupiņu salāti

Pupiņas, konservētas 97

Sīpoli 30

Tomāti 40

Burkāni 40

Eļļa 10

Etiķis 3% 10

Sinepes 2

Sāls 3

Cukurs 2

Pipari 0,1

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi sadala filejās bez ādas un bez ribu asakām, mazgā, nosusina ar salveti, griež porciju gabalos. 
Sīpolus notīra, noskalo un sagriež gredzenos. Burkānus mazgā, notīra, noskalo un sagriež mazos 
kubiņos. Tomātu, kas paredzēts rotāšanai, mazgā un sagriež daiviņās, bet pārējos tomātus applau-
cē ar verdošu ūdeni, novelk miziņu, izgriež kātiņa vietas un sagriež kubiņos. Baltmaizei noņem 
garoziņu, sasmalcina un samaisa ar kokosa skaidiņām. Olai pievieno krējumu, sāli un saputo ar 
dakšiņu līdz viendabīgai konsistencei. Miltiem pievieno muskatriekstus, nedaudz sāls.

2. �Burkānu kubiņus sautē mazā ūdens daudzumā, pievienojot 
sāli un cukuru. 

3. �Sagatavo marinādi. Etiķeļļas maisījumam pievieno sinepes, 
sāli, piparus. Konservētajām pupiņām nolej šķidrumu, 
noskalo, pievieno marinādi, sīpolus, tomātus un burkānus. 

4. �Zivs porciju gabalus panē miltos, olu-krējuma maisījumā, 
kokosa skaidiņās ar sasmalcināto baltmaizi. Cep uzkarsētā 
sviestā no abām pusēm 3—4 minūtes.

5. Uzkarsētā šķīvī kārto pupiņu salātus, cepto zivi un rotā ar 
tomātu daiviņām.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma

Pupiņas Eļļa, etiķis
Sinepes, 

garšvielas
Sīpoli Burkāni

Sāls, 
cukurs

Ūdens Tomāti

Zivs Milti
Muskat­
rieksts

Sāls Ola Krējums Baltmaize
Kokosa 

skaidiņas
Sviests

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.3. Mīklā cepta zivs ar majonēzes, kornišonu mērci un citroniem.

Tehnoloģiskā karte. / Mīklā cepta zivs ar majonēzes, kornišonu mērci un citroniem.�49. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 326

Milti 60

Eļļa 8/30

Olas 2gab.

Pētersīļu zaļumi 6

Citronskābe 0,01

Piens 60

Majonēze 74

Kornišoni 46

Citroni 20

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi sadala filejās bez ādas un bez ribu asakām, griež stienīšos 1—1,5 cm biezumā un 5—6 cm 
garumā. Olas mazgā un atdala baltumu no dzeltenuma. Pētersīļu zaļumus noskalo, nosusina, 
atdala kātiņus, lapiņas sīki sakapā, atstājot dažas veselas rotāšanai. Sagatavo kornišonus — etiķī 
marinētus pipargurķīšus sagriež mazos kubiņos.

2. �Eļļai pievieno citronskābi, sāli, piparus, pētersīļu zaļumus. 
Pārlej zivs stienīšus un marinē 20—30 minūtes. 

3. �Izsijātiem miltiem pievieno līdz 20—30°C temperatūrai 
uzsildītu pienu, maisa līdz viendabīgai masai, pievieno eļļu, 
olu dzeltenumus, sāli un atstāj uzbriest 10—15 minūtes. 
Pirms cepšanas iecilā saputotus olu baltumus. 

4. �Sagatavoto zivi ar pavāradatas palīdzību iegremdē mīklā 
un cep uzkarsētā (180—190°C t°) eļļā (lielā tauku dau-
dzumā), līdz veidojas zeltaini brūna garoziņa. Gatavu 
liek uz salvetes.

5. �Izcepto zivi kārto piramīdas veidā, rotājot ar citrona šķē-
lītēm, zaļumiem. Majonēzei pievieno kornišonus un pa-
sniedz atsevišķi.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma

Zivs

Citro­
nskābe, 

garš­
vielas

Pētersīļu 
zaļumi

Eļļa Milti Piens Olas sāls Citrons
Pētersīļu 
zaļumi

Majo­
nēze

Pipar­
gurķīši

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
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  1.4. Pildīti zivju veltnīši ar vārītu olu, ceptiem sīpoliem, pasniegti ar ceptiem kartupeļiem.

Tehnoloģiskā karte. / Pildīti zivju veltnīši ar vārītu olu, 
ceptiem sīpoliem, pasniegti ar ceptiem kartupeļiem� 50. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivis 326

Milti 12

Eļļa 16/30

Sīpoli 86

Kartupeļi 710

Olas 26/14

Rīvmaize 2/36

Sviests 10

Pētersīļu zaļumi 10

Margarīns 12

Iznākums, g

Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi sadala filejās bez ādas un bez ribu asakām, viegli izdauza (0,5—0,6 cm). Sīpolus notīra, 
noskalo, sīki sagriež un viegli apcep margarīnā, atdzesē. Pētersīļu zaļumus noskalo, nosusina, 
atdala kātiņus, lapiņas sīki sakapā, atstājot dažas veselas rotāšanai. Olas mazgā, vāra 10 mi-
nūtes, atdzesē aukstā ūdenī, noloba un sasmalcina

2. �Sagatavo pildījumu. Apceptajiem sīpoliem pievieno rīvmai-
zi, sasmalcināto olu, sasmalcinātos zaļumus, sāli, piparus.

3. �Zivs filejas sāla, piparo, pilda ar sagatavoto pildījumu, 
veidojot garenu veltnīšu formu. Panē miltos, lezonā, rīv-
maizē, ievieto uz 15 min. ledusskapī.

4. �Kartupeļus mazgā, vāra ar visu mizu līdz gatavībai, at-
dzesē, notīra. Notīrītos kartupeļus griež uz pusēm un cep 
uzkarsētā eļļā zeltaini brūnus, sāla.

5. �Zivju veltnīšus cep uzkarsētos (180°Ct°) taukos (lielā tau-
ku daudzumā) līdz zeltainai krāsai. Gatavus novieto uz 
salvetes.

6. �Uzkarsētos šķīvjos kārto ceptos kartupeļus, zivju veltnīšus, 
pārlej ar izkausētu sviestu un rotā ar pētersīļu lapiņām.
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Zivs
Sāls, 

pipari
Olas Sīpoli

Mar­
garīns

Rīv­
maize

Pēt­
ersīļu 

zaļumi
Milti Lezons

Rīv­
maize

Eļļa
Kartu­

peļi
Sviests

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks

  1.5. Cepti zivju iesmiņi ar paprikas mērci un vārītiem rīsiem.

Tehnoloģiskā karte. / Cepti zivju iesmiņi ar paprikas mērci un vārītiem rīsiem.� 51. tabula

Izejvielu 
zudumi, % Izejvielas nosaukums

Daudzums, g
1 porcijai

Daudzums, g
____  porcijām

Daudzums, kg
10 porcijām

p/a s/a Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Zivs 300

Paprika, dzeltena 150

Cukini 150

Ķiršu tomāti 150

Rīsi 100

Krējums, skābs 50

Sīpoli 30

Sviests 30

Eļļa 20

Milti 15

Pētersīļu zaļumi 10

Sāls 4

Pipari 0,1

Iznākums, g
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Ēdiena gatavošanas tehnoloģija.

1. �Zivi sadala filejās bez ādas un ribu asakām, noskalo aukstā ūdenī, nosusina, sagriež nelielos 
gabalos. Papriku mazgā, izgriež sēklotni un sagriež vidējos kubiņos. Sīpolus notīra, noskalo, 
sīki sagriež. Cukini mazgā, sagriež 1 cm biezās ripiņās. Tomātus mazgā aukstā ūdenī. Pētersīļu 
zaļumus noskalo, nosusina, atdala kātiņus, sīki sakapā.

2. �Uzkarsētā eļļā apcep sīpolus, līdz tie kļūst caurspīdīgi, pievieno papriku un sautē apmēram 20 
minūtes. Gatavu papriku ar sīpoliem sakuļ biezenī un izberž caur sietu. Pievieno krējumu un 
uzvāra, pievieno sāli, piparus, pētersīļu zaļumus.

3. �Rīsus pārskata un vāra līdz gatavībai.
4. �Zivs gabalus sāla un piparo. Zivju gabaliņus, ķiršu tomātus 

un cukini ripiņas pārmaiņus uzver uz iesmiņiem. Iesmiņus 
apkaisa ar miltiem. Pannā izkausē sviestu un 5—10 minūtes 
cep iesmiņus no visām pusēm līdz zeltaini dzeltenai krāsai.

5. �Uzkarsētos šķīvjos kārto rīsus, pārlej ar kausētu sviestu 
un liek zivju iesmiņus. Mērci pasniedz atsevišķi.

Ēdiena gatavošanas tehnoloģiskā procesa shēma.

Zivs
Sāls, 

pipari
Ķiršu 

tomāti
Cukini Milti Sviests Rīsi Sīpoli Eļļa Paprika Krējums

Sāls, 
pipari

Pēter­
sīļu 

zaļumi

Pasniegšanas t0

Realizācijas laiks
Pasniegšanas t0
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2. Veikt ēdienu gatavošanu.
  Darba gaita.
    • �Sadalīties grupās pa diviem.
    • �Saņemt izejvielas cepto zivju ēdienu gatavošanai.
    • �Izvēlēties atbilstošu inventāru.
    • �Sagatavot pusfabrikātus.
    • �Veikt cepto zivju ēdienu gatavošanu atbilstoši izstrādātajai tehnoloģiskajai shēmai.
    • �Pasniegt ceptos zivju ēdienus atbilstošos traukos, ievērojot pasniegšanas temperatūru.
    • �Sakārtot darba vietu.

3. Sagatavoto ēdienu degustācija un izvērtēšana.

Ēdienu kvalitātes novērtēšana.� 52. tabula

Nr. 
p.k.

Ēdiena 
nosaukums

Pasniegšanas 
temperatūra

(max punktu skaits 5)

Kvalitātes rādītāji — krāsa, ārējais 
izskats, konsistence, smarža, garša

(max punktu skaits 26–30)

Ēdiena 
iznākuma atbilstība
(max punktu skaits 5)

Kopējais 
punktu 
skaits

1.
Ceptas zivju kotletes ar 
garšvielām un ceptiem 
ziedkāpostiem

2.
Cepta zivs kokosriekstu 
panējumā ar pupiņu 
salātiem

3.

Mīklā cepta zivs 
ar majonēzes, 
pipargurķīšu mērci 
un citroniem

4.

Pildīti zivju veltnīši ar 
vārītu olu, ceptiem 
sīpoliem un vārītiem 
ceptiem kartupeļiem

5.
Cepti zivju iesmiņi 
ar paprikas mērci un 
vārītiem rīsiem

Pagatavoto ēdienu vērtējumu samazināšana nosakāma pēc tehnoloģiskajiem pārkāpumiem 
(skat. tabulu Nr.54), un galīgo vērtējumu noteikšana pēc tabulas Nr.55.

4. Secinājumi.

Uzturvielu ķīmiskās izmaiņas.� 53. tabula

Nr. p.k. Ēdiena nosaukums Izmaiņas siltapstrādes laikā (max punktu skaits 5)

1.
Ceptas zivju kotletes ar garšvielām 
un ceptiem ziedkāpostiem

2.
Cepta zivs kokosriekstu panējumā  
ar pupiņu salātiem

3.
Mīklā cepta zivs ar majonēzes, 
pipargurķīšu mērci un citroniem

4.
Pildīti zivju veltnīši ar vārītu olu, ceptiem 
sīpoliem un vārītiem ceptiem kartupeļiem

5.
Cepti zivju iesmiņi ar paprikas 
mērci un vārītiem rīsiem
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5. Darbs mājās.
  5.1. Iepazīties ar vārītu gaļas ēdienu un sautētu, ceptu subproduktu ēdienu gatavošanas tehnoloģiju.
    • �Vārīta liellopu gaļa ar krējuma, mārrutku mērci un kartupeļu biezeni.
    • �Vārīta jēra gaļa ar dārzeņiem baltajā mērcē.
    • �Sautēti nieru rullīši krējuma, vīna mērcē ar lentveida makaroniem un rukolas salātiem ar 

baziliku.
    • �Ceptas aknas ar ābolu krēmu un kartupeļu biezeni.
    • �Pfalcas aknu knēdeļi ar ceptiem sīpolu gredzeniem, kartupeļu biezeni un skābētiem kāpostiem.
    • �Vistas aknu ragū kārtainās mīklas groziņos ar salātiem un ķiršu tomātiņiem.

  5.2. Jautājumi paškontrolei. 
    1. Kādus cepšanas veidus izmanto zivju cepšanai?
    2. Kādu zivju filejas veidu izmanto cepšanai lielā tauku daudzumā?
    3. Kāpēc dažus zivju pusfabrikātus pirms cepšanas marinē?
    4. Kāda treknuma zivis ir derīgākas cepšanai uz režģa?
    5. Kāds ir vidējais zivju pusfabrikātu cepšanas laiks?

Vērtējumu samazināšanas tabula
� 54. tabula

Nr.
p.k.

Tehnoloģijas pārkāpumu raksturojums Punktu skaits

1. Ēdienu komponentu sagriešanas formu neievērošana. 2

2. Nav ievērota komponentu attiecība. 2

3. Slikti notīrīti dārzeņi, nepārlasīti putraimi. 2

4. Nepietiekoša siltapstrāde, pārvārīti produkti. 3

5. Nav izteikta garša. 4

6. Neviendabīga konsistence. 2

7. Ēdiens nedaudz par sāļu vai skābs. 4

8. Ēdiens ļoti sāļš vai ļoti skābs. 6

9. Ēdienam nepiemērota, neraksturīga garša. 6

10. Pieļauta ēdiena ilga uzglabāšana. 2

11. Neapceptu dārzeņu pievienošana apcepto vietā un otrādi. 2

12. Neievērojamas novirzes no normas. 1

13. Nepareizi pasniegti ēdieni. 2

14. Slikti noformēts ēdiens, pasniegts neatbilstošā traukā. 2
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