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levads

Si macibu gramata palidzés izglitojamajiem un
zemaka limena vaditajiem uzskatamak aplukot un
vizualizét édinasanas uznémumos eso$os darba
apstaklus, iepazities ar darba struktlru razoSanas
telpas, pielagot darba apstaklus sava édinasanas
uznémuma tipam.

Veidojot macibu lidzekli, izmantoti gan Latvijas,
gan arzemju autoru darbi, lai péc iespéjas vispusigak
atklatu, ka tiek veikta darba organizacija dazados
édinasanas uznéemuma tipos, ka edinasanas uzné-
mumi iedalas, kads ir vinu raksturs, kada veida
édienkartes tiek izmantotas un ar ko tas sava starpa
atskiras.

Gramata bus aplukota darba organizacija ne
tikai razoSana, bet ari arpus tas, tirdzniecibas zalé -
ka organizét banketus, ka apkalpot viesus, ka
klat galdus, ka pareizi pasniegt édienu, veiksmigi
saplanot apmeklétaju skaitu un dienas apgrozijumu,
ka vizualizét savu édinasanas uznémumu shematiski,
attélojot visas razo3anas darba izmantojamas
iekartas un tehnologiskas plismas.



Darba

organizacija édinasanas uznémumos

Edinasanas uznémumu nozime un uzdevumi

Kas ir edinasanas uznémums, kada tam nozime un kapéc tas vispar vajadzigs? Lielakais

vairums varétu atbildét, ka édinasanas uznémumes ir vieta, kur var ieturét maltiti arpus majas,

var atpusties no netiro trauku mazgasanas vai vienkarsi izklaidéties ar draugiem. Pareizi, bet
kads noteikti iebilstu, ka ne tikai.

Kada ir édinasanas uznemumu nozime?

Atkariba no édinasanas uznémumu jaudas, apmeklétaju skaita, prasibam, apkalposanas

atruma un papildpakalpojumiem, tie ienem savu noteiktu vietu patérétaja dzivé un ikdiena.

Ir ar mazak nozimigi édinasanas uznémumi, bet ari tie veic funkcijas, kas ir nozimigas vienai

sabiedribas dalai.

Tatad édinasanas uznémumu nozime.

1.

»

Patérétaju laika ekonomija. Edienu gatavosana ir darbietilpigs process, tadejadi ikviens
édinasanas uznémums palidz mums, patérétajiem, taupit laiku citiem ikdienas darbiem.
Nav nepiecieSams mazgat traukus, ka ari stavét ilgstosi pie plits.

. Materialo, darbaspéka un finansu resursu ekonomija. Ir izpétits, ka édnicas 3 reizes

mazak tiek patéréts kurinamais, ir profesionaldaka atkritumu un racionalaka tehnikas
izmantoSana.

. Razosanas kapinajuma nodrosinasana jeb darba razigums (jo labaks un létaks serviss,

jo vairak apmeklétaju un ienakumu).

leguldijums tautas saimnieciba notiek caur pre¢u razo$anu un pakalpojumu sniegsanu
(ieguldijums nacionalas bagatibas un iekSzemes kopprodukta radi$ana). Izmantojot
vietéjos razotajus, attistas ekonomika. Piedavajot vietéjam darbaspékam nopelnit, tiek
celts valsts kopprodukts.

. Patérétaju veselibas saglabasana, organizéjot racionalu uzturu. Tas iespé&jams,

pateicoties likumdosanai un valsts kontroléjosam iestadém, kas rapigi seko lidzi sanitari
higiénas apstakliem edinasanas uznémumos

Veicina patérétaju atveselo$anos, organizéjot arstniecisko uzturu slimnicas, sanatorijas,
dazada tipa nometnés.

Patérétaju estétiska audzinasana (galda servéjums, édienu noformé&jums, interjers).
Atkariba no édinasanas uznémuma limena, jaievéro sabiedriba visparpienemtas normas.
Augstas klases restorana nevar ierasties §érbtam dzinsa biksés un T krekla. Sadi térpti,
varam atlauties ieiet jebkura ednica vai atbilsto3a stila bara, ka ari naktskluba.

Edinasanas uznémums veic vairakus uzdevumus.

1.

2.

NodroSina situaciju, lai patérétajam butu izdevigak (letak, értak) izmantot édinasanas
uznémumu pakalpojumus, nevis pirkt produktus un térét laiku édienu gatavosanai; ka ari
apmierinat augosas patérétaju vajadzibas.

Veicina ekonomikas uzplaukumu jeb attistibu (patérétaju labklajibas kapinajums),
intensificéjot razosanu.
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Lai sasniegtu iepriek$ minétos uzdevumus, racionali jaorganizé darbs, japilnveido materiali
tehniska baze, javeicina jaunu iekartu izmantosana, nodrosinot maksimalu izmanto$anas
koeficientu, uznémumu rekonstrukcija, produkcijas kvalitates uzlabosana, apkalposanas limena
celSana, ka ari personala kvalifikacijas celSana (valodu zinasanas, stazéSanas, kooperésanas).
Bez visa iepriek$ minéta nepieciesams attistit sadarbibu ar piegadatajiem, piesaistit arzemju
investicijas, koordinét uznemumu specializaciju - kombinésanu — kompleksu uznémumu jeb
kopuznémumu organizaciju. Maksimali izmantot pieejamos pamatlidzeklus, pareizi sadalit
darbaspéka un materialo resursu izmantosanu, lai samazinatu produkcijas pasizmaksu.

Edinasanas uznémumu efektivitate (gan nozarei kopuma, gan atseviskam édinasanas
uznémumam) ir augstu tautsaimniecibas rezultatu sasniegsana ar vismazako resursu (izmaksu)
patérinu.
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Edinasanas uznémumu tipizacija jeb standartizacija

Tipizacija dod iespéju uzlabot un atvieglot plano$anu, uzskaiti un atskaiti, ka ari darba
organizaciju.
Uznémuma tipu nosaka sekojosi galvenie raditaji:

« realizéjamas produkcijas sortiments,

 funkcionala nozime,

» apkalposanas veids,

o pakalpojumu raksturs,

o precu tirdzniecibas un razosanas darbibas veids.

BieZak sastopamie slégtie un atklata tipa édinasanas uznémumi:
» édnica,
e restorans,
» kafejnica,
o uzkodu uznémums,
o bars,
« bufete,
o kulinarijas veikals,
o téjnica,
* majas virtuve,
» mobilais édinasanas uznémums u.c

Lielas jaudas uznémumi.
1. Pusfabrikatu kombinati - lieli, mehanizéti uznémumi, kas razo plasa sortimenta

pusfabrikatus un apgada galigas apstrades uznémumus un kulinarijas veikalus. RaZo3anas
gaita tiek izmantotas plismas un automatiskas linijas. Raksturiga plasa noliktavu
saimnieciba.

2. Kulinarijas fabrikas — uznemumi, kuros édienu gatavosanai izmanto t.s. industrialas metodes

un gatavos édienus safasé aluminija vai plastmasas paketés, plévé, un gatavo édienu saldé.
Realizé uznémumiem, kur nav razo$ana vai uznémumos, kuros jauda atseviska sezona nav
pietiekosa.

3. Specializétie cehi - mehanizéti uznémumi augstas gatavibas pakapes pusfabrikatu, gatavu

édienu gatavo3anai no kada viena izejvielu veida (piem., galas, kartupeliem, darzeniem,
zivim u.c.).
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Edinasanas uznémumu specializacija

Specializacija -

darba sadalisana starp uznémumiem produkcijas razosanas un

realizacijas joma;

darbibas koncentracija uznémuma noteikta sortimenta

izstradajumu razosanai un realizacijai vai noteikta tehnologiska

procesa stadiju izpildisanai.

Specializacija paredz razoSanas organizaciju specializétajos uznémumos vai cehos, kas

paredzéti noteikta, viendabiga produkcijas sortimenta razo$anai (konditorejas izstradajumi,
pusfabrikati, kulinarijas izstradajumi u.c.).

Razo3anas jeb tehnologiska specializacija nozime razoSanas procesa dalisanu divas stadijas:

izejvielu mehaniska kulinara apstrade,
pusfabrikatu un gatavas produkcijas izgatavosana, ko
realizé édinasanas uznémums patérétajiem.

Vél papildus édinasanas uznémumi var specializéties péc parstradajamo izejvielu sortimenta

(specializétie cehi - darzenu, galas, zivju, konditorejas, atkariba no apkalpojama kontingenta,
dazadam apkalposanas formam un metodém u.c.).

Atkariba no precu sortimenta un patérétaju pieprasijuma, specializacija attiecinama uz

noteiktas nacionalas virtuves édieniem (kinieSu vai amerikanu restorans vai amerikanu picérija,

kebabs), noteiktas izejvielu grupas édieniem (zivju restorans, saldéjuma kafejnica), noteiktas

uzturvértibas édieniem (diétiska édnica sanatorija, slimnica).

Specializacijas prieksrocibas:

cieSaku sakaru nodrosinasana ar piegadatajiem (jo ierobezots izejvielu
sortiments),

iespéja paplasinat sortimentu specializacijas ietvaros,

iespéja labak izmantot eso3o platibu, iekartas,

iespéja nodrosinat darba dalisanu starp darbiniekiem,

produkcijas kvalitates un apkalposanas kvalitates paaugstinasana,

darba raziguma kapums un ekonomisko raditaju uzlabosana (pelna, precu
apgrozijums, rentabilitate, t.i., attieciba starp pelnu un precu apgrozijumu).

11
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Specializacija un razoSanas koncentracija (lidzeklu sakoposana) paredz organizatoriski
un ekonomiski pamatotu saiSu veidoSanu starp uznémumiem, kas kopigi izgatavo noteiktu
(viendabigu) produkciju, t.i., kooperésanas. Ta var bat:

o nozares (centralizéta produkcijas izgatavosana, (p/f) sagatavosana uznémumos
un tas piegade uz uznemumiem, kas veic galigo apstradi un realizaciju apmeklé-
tajiem),

o starpnozares (édinasanas uznémumi sanem produkciju no galas kombinatiem,
putnu fabrikam, piena kombinatiem u.c.).

Specializacija var but plasa (miltu izstradajumi) un Saura (pelmeni).

Specializdacijas limeni var noteikt, salidzinot:
» specializéto uznémumu skaita attiecibu pret kopéjo;
o specializéto uznémumu vietu skaita attiecibu pret kopéjo;
o specializéto uznémumu precu apgrozijuma attiecibu pret kopéjo.

12
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Edinasanas uznémumu darba ipatnibas jeb
atskirigas iezimes
Edinasanas uznémumiem ir raksturigas ipatnibas, kas tos atskir no citu nozaru uznémumiem.

Tas var bt gan nozares, gan organizacijas Ipatnibas, ka ari tadas, kur tiek nemti véra papildus
pakalpojumi.

Nozare - uznémumu kopums, kas raksturojas ar vairakam kopigam pazimém:
e nozares uznémumu razotas produkcijas raksturs ir lidzigs,
o izejvielu baze ir lidziga,
» tehnologija ir lidziga,

» stradajosiem ir lidziga kvalifikacija (specialisti var stradat lidzigos uznémumos).

Ari nozares var but dazadas. Vairak tiks apskatita sabiedriskds eédinasanas jeb édindsanas
uznémumu, jeb restoranu servisa nozare.

Sabiedriska édinasana — viens no materialo labumu sadaliSsanas veidiem starp sabiedribas
locekliem.

Ta ir tautsaimniecibas apaksnozare, kuras pamata ir uznémumi (strukturalas tirdzniecibas -
razosanas vienibas), kas razo kulinarijas produkciju, apgadajot iedzivotajus ar partiku, ka ari
realizé atpUtas organizaciju. Tos raksturo razo$anas organizacijas un apmeklétaju apkalpo$anas

formu vienotiba. Katra sabiedriskas edinasanas nozare atskiras péc tipiem, specializacijas un
uzcenojuma.

Nozares ipatnibas:

e vairums nozaru uznémumu aprobezojas ar vienas vai, augstakais, divu funkciju
izpildi, pieméram, partikas rlpniecibas uznemumi realizé raZosanas funkciju;
» tirdzniecibas uznémumi realizé produkcijas realizacijas funkciju;
o édinasanas uznémumi pilda 3 saistitas, laika saskanotas funkcijas:
1) kulinarijas produkcijas razosana,
2) kulinarijas produkcijas realizacija,
3) kulinarijas produkcijas patérina organizacija (uz vietas).

Edinasanas uznémumu nozaré pircéji ir ari pasi patérétaji, atskiriba no tirdzniecibas nozares,
kur pircéjs ne vienmér ir ari patérétajs. To nosaka produkcijas razo3anas, realizacijas un patérina
terminu islaicigums. Tas liek razot édienus neliela daudzuma, atkariba no to noieta jeb esosa
pieprasijuma uz noteiktu bridi. Edina$nas uznémumiem ir ari stingrakas sanitari_higiéniskas
prasibas. Edinasanas uznémumu nozare sadarbojas, kooperéjas un veido sakarus ar dazadam
tautsaimniecibas nozarém:

« bavindustriju (celtniecibas organizacijas) materiali tehniskas bazes veidosana,
» masinblves ripniecibas nozare (iekartas),

» kokapstrades rapnieciba (mébeles) u.c. tautsaimniecibas nozares.

13
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Organizacijas ipatnibas:

sarazotas produkcijas sortimenta atkariba no patérétaju pieprasijuma,
pieprasijuma izmainas sakara ar patérétaju plusmas neviendabigumu dazados laika
periodos (noteikta sezona, svetkos, nedélas nogalé, pusdienas laika u.c.),
uznémuma darba rezima atkariba no 3o uznémumu apmeklétaju darba rezima
(iestades, skolas, razoSanas uznémumos u.c.).

Papildus pakalpojumi:

14

pusdienu piegade darba vietas, majas,

pavaru pakalpojumi édienu gatavo3ana,

darbinieku noma banketiem,

viesmilu pakalpojumi galda klasana, banketu organizésana un apkalposana
édinasanas uznémuma,

viesmilu pakalpojumi banketu apkalposana majas apstak|os.
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Edinasanas uznémumu telpu klasifikacija

Edinasans uznémums nav tikai viena telpa vai telpa, kuru més pasi, ka vairaku édinasanas
uznémumu apmeklétaji, pazistam ka zali - tirdzniecibas zali, baru. Edinadnas uznémuma ir ari
tadas telpas, kuras més esam redzéjusi, bet isti nezinam, kam tas paredzetas, vai ari tadas, kuras
nekad neesam bijusi, apmeklégjot kadu no sabiedriskas édinasanas vietam.

Edinasanas uznémumos projekté sekojosas telpu grupas.

Apmeklétaju telpas:

vestibils (garderobe un tualetes telpas),

« avanzale jeb uzgaidama telpa,

» galvena tirdzniecibas zéle (restorana zale), bars, bufete utt,
o banketzale,

» ekspedicijas telpa (kur pienem un izpilda pasatijumu).

Razosanas telpas:

o pirmapstrades cehi (darzenu, zivju un galas),

» galigas apstrades cehi (aukstais un karstais),

» specializétie cehi (konditorejas un kulinarijas cehs),
* maizes grieztuve,

e virtuves un zales trauku mazgatava.

» lielas taras mazgatava.

Noliktavu telpas:

o atvésinatas (saldéjamas kameras),

e neatvésinatas (sausajiem produktiem, darzeniem, mazam saldétavam),
o servizes telpa,

» velas noliktava,

e inventara noliktava,

 taras noliktava.

Administracijas telpas un sadzives telpas:

e uznémuma vaditaja kabinets,

e razoSanas vaditaja kabinets,

« biroja telpas (gramatvediba),

» personala telpas (atputas telpa),

o garderobe personalam, tualetes un dusas.

Tehniskas telpas:

» elektrosadales skapis,

o boilera telpa,

» ventilacijas kamera,

» aukstuma iekartu masintelpa.

15
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Paligtelpas:
e garaza,

o Skadnitis ar nojumi taras glabasanai,
o atkritumu glabatava.

Nav noteikts, ka visam augstak minétam telpam jabat izprojektétam édinasanas uznémuma.
To nosaka péc édinasanas uznémuma lieluma. Novértéjot katra uznémuma specifiku, dazas
telpas var bat apvienotas.

16
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Edinasanas uznémumu tipi

Visam pasaules valstim nav vienota édinasanas uznémumu iedalijuma. Viens no iespéjamiem
iemesliem, kas traucé to izveidot, ir nozares nemitiga attistiba. Daudzas rietumvalstis visus
édinasanas uznémumus dévé par restoraniem un tos iedala:

o pilna servisa restorani (ar plasu édienu izvéli, viesmilu pakalpojumiem);
o specializétie restorani (atras apkalposanas, nacionalie u. c.).

Pie pilna servisa uznémumiem pieder vienigi restorani. Paréjos var uzskatit par specializétiem,
jo katram no tiem ir kada noteikta pazime. Latvija édinasanas uznémumus varétu iedalit, nemot
véra kritérijus, kas nosaka atskiribas starp tiem:
apkalposanas veids;
apmekléetaju vélmes,
uznémuma apmeklésanas mérkis;
realiz&jamas produkcijas sortiments;

< <l <l <<

razosanas un tirdzniecibas ipatnibas.

Restorans

Pilna servisa restoranos ir plasa
édienu un dzérienu izvéle, (otro
édienu skaits — vismaz 15), édienkarté
ieklautas visu édienu grupas. Edieni
tiek piedavati nokomplektéti, pamat-
édieni saskanoti ar mércém un
piedevam. Dominé pasutijuma édieni.
Edienu gatavosana parsvara izmanto
izejvielas, bet ne pusfabrikatus. Plass
alkoholisko dzéerienu klasts, seviski
liela vinu izvele (atbilstosi édienkarté

piedavatajiem édieniem).

Restordns — atklata tipa uznémumes, kur édinasanas vajadzibas apmierinasana ir apvienota ar
atpatas un izklaides organizaciju.

Restoranus parsvara izvieto vietas, kas pievilina tlristus un atpultniekus - kdrortos,
administrativos centros, sabiedriskas, vésturiskas, arhitektdras pieminekliem bagatas vietas,
lidostas un viesnicas.

Apkalposanas veids - pilna apkalposana ar viesmiliem.

Edienkarté - plass uzkodu, édienu, dzérienu sortiments, ko gatavo parsvara péc pasutijuma,
sarezgita gatavosanas tehnologija. Piedava firmas édienus un dzérienus (raksturigi tikai attiecigajiem
uznémumiem, atspogulojot uznémuma specifiku, pieméram, nacionala virtuve vai tematiskais
novirziens). Konditorejas izstradajumi — pasraZotie, rupnieciski razotie un iepirktie. Plass saldo édienu
sortiments, ieskaitot auglus, ogas, cukura konditorejas izstradajumus - Sokolade, konfektes.

17
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Edienkarte tiek iespiesta uz kvalitativa papira valsts valoda un, ja nepieciesams, svesvalodas,
ievietota firmas vacinos. Taja var uzsvéert kadu sevisku pazimi, pieméram, édienu, kur tiek
izmantota biologiski audzéta izejviela.

leteicamais sortimenta minimums:

o 10 lidz 15 aukstas uzkodas,

o 2 lidz 3 karstas uzkodas,

o 4lidz 5 zupas,

e 11 Iidz 20 otrie édieni,

o 4lidz 6 saldie édieni,

o 2 lidz 4 karstie dzerieni,

o 2lidz 4 aukstie dzérieni,

» 51idz 10 konditorejas izstradajumi.

Raksturigas Ipatnibas restoranam ir augsts
interjera makslinieciska noformé&juma limenis, ap-

o

gade ar kvalitativam iekartam, inventaru, mébelém,

traukiem, galda piederumiem, galda velu, ko izgatavo
péc speciala pasatijuma vai piemeklé, ievérojot
tematiska novirziena vai nacionalas ipatnibas. Trauki
un salvetes dazreiz tiek noforméti ar uznémuma

AR

emblému jeb firmas zimi, ta veicinot interjera
originalitati. Augstas prasibas apkalpojosajam
personalam un pavariem (profesionala meistariba,
saskarsmes psihologijas un svedvalodu zinasanas;
vienota darba forma). AtpQtas organizacijai izmanto
muzikalos pakalpojumus, koncertprogrammas, deju
laukumu iekartojumu u.c.

Papildus pakalpojumi, ko var sniegt restorans:

» édienu gatavosana apmeklétaju acu prieksa, to beigu (nosléguma) faze,

e suveniru, ziedu pardosana,

o vietu iepriek3égja pasutisana jeb rezervésana,

o pasdtijuma izpilde majas (édienu gatavosana, galdu uzklasana), iespéja izsaukt
taksometru,

» iespéja izmantot telefona sakarus,

e jaunu édienu degustacijas.

Restoranus iedala péc dazadam uzcenojuma kategorijam jeb servisa limeniem (galvenokart
restoranus, kas atrodas viesnicas):

o visaugstakais limenis — luksus kategorija, 5 zvaigznes (maksimalas értibas
apmeklétajiem, unikals eékas arhitektoniskais risinajums, ta bavéta péc individuala
projekta, plass firmas un pasatijuma édienu sortiments);

e péc uzcenojuma un piedavata sortimenta ir tradicionalie, tematiskie jeb nacionalas
virtuves, eksotiskie (var atrasties neparastas vietas — vecos kugos, klinsu virsotnés
u.c.).
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Rigas Tirdzniecibas tehnikums

Kafejnica

Kafejnicas ir restoranu paveids (neformals restorans), jo ieprieks minétas pazimes nav tik
stingri ievérotas. Edienkarte nav tik plasa. Neieklauj visas édienu grupas, &dienu skaits grupa
samazinats, édieni «vieglaki».

Kafejnica - édinasanas uznémums, kas paredzéts dazadu karsto dzérienu (kafijas, t&jas, kakao,
karstas Sokolades), auksto dzérienu razo3anai un realizacijai pla3a sortimenta, kura ieklauj ari
saldos édienus, tai skaita — saldéjumu un konditorejas izstradajumus.

Sortimenta ieklauj ari skabpiena produktus, ka ari otros édienus un karstas uzkodas liela
sortimenta (omletes, pankukas, cisini), kuriem nav nepiecieSama sarezgita gatavosana; dazadus
aukstos édienus, bet no zupam vairak piedava buljonus, biezenzupas. Alkoholiskos dzérienus
piedava ierobeZota sortimenta. Parsvara tie ir balzami, konjaki. Neiesaka tirgot alu, degvinu.

Vairums kafejnicu ir atklata tipa uznémumi, bet var bt ari slégta tipa.

Apkalposanas veids - galvenokart ar viesmilu palidzibu, bet var bt ari kombinéts (viesmilu
pakalpojumi un pasapkalposanas).

Atkariba no sortimenta un apkalpojama kontingenta
kafejnicas iedalas:

e visparéja tipa,
o specializéta tipa.
leteicamais sortiments visparéja tipa kafejnicas:
o 2lidz 4 aukstas uzkodas,
o 2 lidz 4 otrie édieni,
o 5 lidz 6 saldie édieni,
o 6 lidz 8 karstie dzerieni,
o 3 idz 4 aukstie dzérieni,
» konditorejas izstradajumi,
o skabpiena produkti.

Specializetas kafejnicas

Kafejnicas biezi vien ir specializétas — dominé kada édienu grupa vai produkts, pieméram,
saldejuma kafejnicas, kafijas nami.

Kafejnica - konditoreja.

Kafejnica - konditoreja specializéjas
konditorejas izstradajumu razosana un
realizacija. Obligati jabut konditorejas ceham,
kas strada ari nakts maina, un veikalam,
kas pardod produkciju, var izvietot 2 - 3
galdinus izstradajumu degustacijai uz vietas.

Sortimenta - kafija, konditorejas izstradajumi,
Sokolade, konfektes, augli, atspirdzinosie
dzeérieni.
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Darba organizacija édinasanas uznémumos

Saldéjuma kafejnica.

Tas sortimenta - saldéjums un piena kokteili.

Bérnu kafejnica.

Tas sortimenta - darzenu, piena produktu un maltas galas édieni, uzkodas, salati, saldie édieni
(saldeéjums, augli, ogas), konditorejas izstradajumi. Porcijas nelielas. Interjers — gaiss, majigs,
noforméts pasaku tematika. Mébeles - atbilstosas bérnu izmériem, neaizmirstot ari par vecakiem.
Trauku noforméjumam jabut bérniem atbilstosam.

Kafeterija.

Kafejnicas paveids. lzvietojas lielos
partikas un rdpniecibas precu veikalos atrai
apkalpos$anai. Sortimenta — karstie dzérieni,
konditorejas izstradajumi, piena produkti,
aukstas un karstas uzkodas, sviestmaizes.

Jauniesu kafejnica.

Kafejnica ar papildus pakalpojumiem izklaidei. Video, koncerti, diskotékas un citi izklaides
veidi.
Piena kafejnica.

Specializéjas piena produktu un eédienu realizacija - biezpiena pudini, sacepumi, saldie édieni.
Piena produktu édieni aiznem lidz 35% no visas édienkartes apjoma.
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Ednica
Ednica - atras apkalpo3anas édinasanas uznémums plasa patérétaju loka pieprasijuma
apmierinasanai, parsvara pusdienas laika.

Ednicas izvieto vietas, kur koncentréjas daudz cilvéku — dzivojamos masivos, darba un macibu
vietas vai to apkaimé.

Apkalposanas veids - pasapkalposanas,

ar norékinasanos pirms vai péc édienu
sanemsanas, pie kases apkalpo kasieris, pie
sadales — pavars.

Raksturiga ipatniba - tiek organizéta
iepriek$éja produkcijas izgatavosana lidz

apmeklétaju ierasanas laikam, kas paatrina
apkalposanu.

Ednicas iedala péc apmeklétaju kontingenta:

» atklata tipa édnicas (pieejamas ikvienam apmeklétajam),
» slégta tipa (iekartotas macibu iestadés, bérnudarzos vai lielos uznémumos tikai
darbiniekiem).

Saskana ar razo$anas raksturu, édnicas iedala:

« tadas, kur ir pilns razosanas cikls,
o tadas, kas ir galigas apstrades uznémumes.

Piedavatas produkcijas sortiments ir pasu sarazota un pirkta produkcija, kam ir raksturiga ne

parak sarezgita gatavosanas tehnologija un .
. el S b
noforméjums. : . > l -

Sortimenta:

o 3 lidz 5 aukstie édieni,

o 2Iidz 3 zupas,

o 51idz 6 otrie édieni,

o 1 lidz 3 saldie édieni,

o 2 Iidz 3 dzérieni,

o 3 idz 5 konditorejas
izstradajumi.

Edienkartei jabat daudzveidigai un izstradatai pa nedélas dienam. To izvieto pirms sadales un
norékinasanas vieta. Efektivi izskatas, ja ta ir noforméta krasaina tablo veida ar édienu attélu.

Ednicas var but specializéju3as diétisko édienu razosana, tadu cilvéku apkalpo3ana, kuriem,
saskana ar arsta noradijumiem, ir nepieciesams arstnieciskais uzturs. Edienu gatavo$anu parbauda
diétas masa vai arsts, var ari tikt sniegtas attiecigas konsultacijas.
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Uzcenojums ir neliels (ipasi slégtajas), tas ir saistits ar pakalpojumu raksturu un to funkcionalo
nozimi.

Papildus pakalpojumu veidi:

e pasUtijuma pienemsana édienu
un kulinarijas izstradajumu
izgatavos$anai,

o iespéja noirét zali dazadam
svintbam,

o pusfabrikatu izgatavosana galigas

apstrades uznémumiem u.c.

Lielas édnicas, kuras jaapkalpo liels daudzums cilvéku, pieméram, rlpnicas stradniekus,
organizé édienu mehanizétas komplektésanas linijas (dazreiz tiek izmantota automatizéta
pastijumu sistéma) un, lai paatrinatu apkalposanu, var tikt izmantoti dazadi norékinu veidi
(zetoni, krediti u.c.).

Bars

Bari, protams, pirmkart, ir saistiti ar dzérieniem, visdazadakajiem - gan alkoholiskajiem, gan
bezalkoholiskajiem.

Jau senaja Babilonija cilveki méginajusi pagatavotos dzérienus pildit traukos un pardot. Senaja
Griekija par viesnicu, pieméram, uzskatija vietu, kur varéja ne tikai paést un dabit pajumti, bet
ari nobaudit vinu. Degvina ziedu laiki sakusies 13. gadsimta Italija, kur no tavernam pamazam
izveidojas alus krodzini, ipasu uzplaukumu tie piedzivoja Francija Ludvika XIV valdisanas laika.
Savukart, Amerika pamazam saka veidoties vietas, kas atradas ce|malas. Nelielos veikalinos -
apmesanas vietas tikas iecelotaji, lai ko derigu nopirktu, apspriestu jaunako, ka ari iedzertu kadu
glaziti. No Siem bariem, kur vél nebija iespéjams érti pasédét pie galdiniem, radas «Western
Saloons» (bara tips, kas radas Vecajos Rietumos 19.gs. sakuma), kuru iekartojuma bija ari lete.
Barmenis sakuma bija cilvéks, ar kuru apmeklétajs varéja aprunaties, paskatities, ka vins jauc
kokteilus. Pirma kokteilgramata tika izdota jau 1862. gada.

Bdrs —neliels atras apkalposanas uznémums, kur apkalpo pie letes, piedavajot dazadus jauktos
un tiros dzérienus plasa sortimenta, ka ari piemérotas uzkodas, konditorejas izstradajumus.

Barmenis apkalpo pie letes, bet pie galdiniem - viesmili (ja ir lielaks uznémumes).

Interjera pie bara letes — augstas taburetes, apgaismojums - kréslains, var izmantot ari
originalas idejas bara interjera ieriko3ana.

Izmanto specialu aprikojumu - mikserus, Seikerus, ledus generatorus, kafijas varitajus,
ledusskapjus, sulu spiedes un siko inventaru, stikla trauki plasa sortimenta.

Bari sniedz iespéju apmeklétajiem atpusties majiga gaisotné, paklausities muziku, paskatities
video vai varieté, paspélét dazadas spéles. Lielakos baros ieriko ari deju laukumus (vairak neka
50 vietas).
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Bara galvenais piedavajums - dzérieni (gan alkoholiskie, gan bezalkoholiskie), tapéc rlpigi
tiek izstradata tieSi dzérienu karte. Lai rastu savu nisu, daudzi bari izvélas kadu no dzérieniem
par galveno, pieméram, viskiju, tekilu, balzamu. Pédéja laika populari klist kokteilu bari. Vélams,
lai édienkarté piedavatie édieni labi saderétu ar dzérienu klastu, batu uzkodas (aukstas, karstas),
dazi vienkarsi pagatavojami otrie édieni, saldie édieni. Bara varétu bt deju grida.

Baru terases tiek ierikotas ari pie restoraniem, kafejnicam. Viesnicas riko kokteilu banketus,
kuros piedava aukstos un karstos jauktos dzérienus, atkariba no sezonas.

Uzcenojuma lielums nosaka pakalpojumu piedavajumu, aprikojumu un apkalposanas limeni.

Baru iedalijums péc sortimenta.

Naktsklubs - bars tiek apvienots ar dazadam izklaidém, Soviem, varieté. Naktsklubos parasti ir

£

|oti augstas cenas.
Alus bars - pub ir nelieli alus krodzini,
uzskatami par anglu svetvietu. Baru apdaré

tiek izmantots koks un vars. Te, protams,
pirmkart tiek pasniegts alus. Jo vairak alus
veidu, jo labaks bars. Klat tiek pasniegtas
arl uzkodas - kiplokmaizites, siera cepumi,
rieksti.

Bistro Eiropa izplatijies galvenokart no
Francijas. Tie veidoti, ievérojot apstakli,
ka apmeklétaji atri mainas. Tajos maltite
visbiezak tiek ieturéta, stavot kajas. Sajos
baros par tradicionalu pasutijumu tiek
uzskatita espresso kafija un aperitivs.

Deju jeb disko bars - izveidojies no majam,
kuras biezi tika rikotas balles. Baru galvena
sastavdala ir liels deju laukums, bet bara
lete novietota aizmugures plana. Maziku
sada bara musdienas galvenokart nodrosina
didzejs (DJ) jeb diskzokejs.

Amerikanu bars - ta ir sakotnéja bara forma,

kas ir ari visizplatitaka. Galvenais elements ir
bars un bara lete.

Piena bars - bara tiek pasniegti galvenokart
bezalkoholiskie piena dzérieni un piena
kokteili, atziti dazadi piena produktu édieni
un augli.

Viesnicas bars - paredzéts galvenokart
viesnicas klientiem. To izmanto ari dazadu
pienemsanu, kokteilu vai tejas vakaru

rikosanai.
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Uzkodu bars - radies Amerika. Vienkarsi édieni te tiek pasniegti atra tempa, bet dzérienu klasts
ir visai pieticigs. ua=s

«Ledus» vai «Sniega» bars - visbiezak sastopams augstu '
kalnos. Tos noteikti pazist tie, kuri dodas uz Skandinaviju
baudit ziemas priekus. Bara lete tiek veidota no sniega, tad
aplieta ar Gdeni, lai ta sasaltu un batu izturiga. Sados baros
parasti pasUta groku, aperitivu vai karstvinu.

Kokteilu bars. Ipasnieki tos iekarto, ka nu kurs to prot
un vélas, konkréta iekartojuma veida tiem nav. Sada tipa
bari sastopami ne tikai viesnicas, bet ari naktsklubos,
restoranos un citas vietas. Galvena uzmaniba tiek vérsta uz
visdazadakajiem, reizém pat visneiedomakajiem kokteiliem,
to pasniegsanai, ka ari pagatavosanai.

Vina batri (jeb pagrabini).

Grillbari-barmenis pilda pavara funkcijas un gatavo édienus
apmeklétaju acu prieksa, izmantojot pusfabrikatus.
Kapucino bari.

Sulu, auglu bars - veseliga uztura popularizéSanai, piedava
patérétajiem svaigas auglu un darzenu sulas, diedzétus
graudus, riekstus.

Krogi

Neformals édinasanas uznémums, zemaka limena restorans, kur galvenais ir radit pasu,
nepiespiestu, draudzigu gaisotni. To palidz veidot originals interjers, mébeles, apgaismojums.
Viesus apkalpo viesmili. Galdi klati vienkarsi. Biezi nav speciala galda klajuma. Edienkarté
vienkarsi édieni, salidzinot ar kafejnicu, satigaki. Uzkodas, zupas, galas édieni - cepti, griléti; ari
saldie édieni. Dzérienu karté plass piedavajums. Ka papildinajums édieniem un dzérieniem ir
izklaidejosie pasakumi — muaziku grupu priekSnesumi, dejas. Krogi biezi tiek raditi ka tematiski,
speciali uznémumi, pieméram, iru krogi (pub), alus krogi, steiku nami. Tie var piesaistit ar
muziku, nosaukumu, kadu tému - roku, dzezu, futbolu, dzelzcelu. Tajos plasi izmanto krasas,
skanas, apgaismojuma, dekorativos un vizualos elementus, lai raditu apmeklétajiem ipasu
noskanojumu.

Klubi

Galvenais uznémuma uzdevums - atpUtas organi-
zéSana - pasakumi, dejas, teatri.

Edienus var variét no bara lidz kafejnicas piedava-
jumam. Edienu skaits ierobezots.

Plass dzérienu klasts. Klubos var organizét vairakus
izdales punktus (barus), tadejadi nepiesaistot apmekle-

taju kadai noteiktai vietai.
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Bufete

Bufete - atras apkalposanas uznémums, kas péc apjoma parasti ir neliels.
Apkalposanas veids — pasapkalposanas.

Bufetes var but:

» ieksejas un argjas,

« universalas un specializétas,

» stacionaras un parvietojamas (stadionos, dziesmu svétkos utt.).
Sortiments ir atkarigs no pieprasijuma:

o aukstas un karstas uzkodas, sviestmaizes,

o karstie un aukstie dzérieni,

» konditorejas izstradajumi,

o saldie édieni,

» konfektes, Sokolade,

o tabakas izstradajumi (iznemot skolas),

« alkohols var bt un var nebt (atkariba no atrasanas vietas un no pieprasijuma).

Restoranos bufetes ir paredzétas viesmiliem, kuri sanem pirktas preces.

Izmanto atvesinatas un neatvésinatas vitrinas, ledusskapjus, udens varitajus, kafijas
automatus, dazadas specializétas iekartas, pieméram, cisinu varitajus, svarus. Bufetniecei
racionali jaizvieto prece, inventars, trauki, svari. Ja pareizi izvieto — gabalprecu izstradajumus
var panemt 2-3 sekundés, ja né - 8 sekundés. Pareizi janoformé vitrinas, pievienojot cenu zimes
(nosaukums un cena), 1 gabalam vai 1 kg vai 100 g. Tas atbrivo no izzinu sniegsanas. Bufetes
letes augstums nedrikst parsniegt 90 cm, platums 70 - 80 cm. Pie bufetes parasti organizé
nelielu trauku mazgatavu (mazgasanas zonu vai telpu). Kulinarijas izstradajumus bufete sanem
isi pirms darba laika sakuma un péc tam periodiski papildina visu darba laiku. Pirktas preces var
piegadat ieprieks. Darba dienas beigas bufetniece iesniedz pasitijumu razosanas vaditajam,
uzradot produktu daudzumu, sortimentu nakosajai dienai. Bufetém var bat sava virtuve, bet
visbiezak ta ir kada cita uznémuma filiale, no kura ta ari sanem produkciju.

Bufetes tiek organizétas:
o édnicas, restoranos, kafejnicas,
e viesnicas (starp staviem),
e atputas vietas,
» sporta kompleksos,
o dzelzcela stacijas, autoostas un uz kugiem,
e razo$anas un transporta uznémumos, iestadés,
» celtniecibas objektos,
e macibu iestadés,
o teatros, kinoteatros, kultdras namos u.c.
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Bufetes raksturigas ipatnibas:
» biezivien tiek izmantoti paaugstinati galdini - paéSanai stavot kajas, ka ari vienreizéjie
trauki, galda piederumi (zemakas kategorijas uznémumos),
» norékinasanas notiek ar bufetnieku vai tirdzniecibas automatos.

Uzkodu uznémumi

Uzkodu uznémumi - édinasanas uznémumi, kas paredzéti atrai klientu apkalposanai.
Apkalpo3anas veids uzkodu uznémumos ir pasSapkalposanas. Norékinasanas notiek kase (pirms
vai péc édienu izvéles), ka ari tirdzniecibas automatos.
Edienkarteé:
» aukstas un karstas uzkodas,
» dazi otrie édieni, kuriem nav nepieciesama sarezgita gatavosana,
« buljoni un biezenzupas,
« saldie édieni,
» karstie un aukstie dzérieni,
« konditorejas izstradajumi.
Alkoholiskos dzérienus parasti netirgo.
Edienkarti noformé krasainu foto plakatu veida vai ari uz tafelém.

Atkariba no sortimenta uzkodu uznémumi iedalas:

o visparéja tipa, pieméram, bistro (nav specializéjies uz kadu noteiktu uzkodu veidu,
saméra plass sortiments, kas lidzinas édnicu sortimentam), Eiropa izplatijies no
Italijas un Francijas;

o specializétie, uznémuma nosaukums norada uz specializaciju; bieZi tas ir kads
nacionalas virtuves édiens, kas ir populars valsti vai ienacis no citas valsts:

- piceérija (picas (strada ar saldétu miklu), aukstas uzkodas, karstie un aukstie dzérieni),

- pankiku uznémums,

- pelmenu uznémums,

- Sasliku uznemums,

- pirddzinu uznémums
(ar buljonu),

cisinu uznémums,
- virtulu uznémums,

sviestmaiZu, t.i., hamburgeru
uznémums (McDonald), u.c.

Uzkodu uznemumu raksturigas ipatnibas:
o liela caurlaides spéja,
» atrodas iedzivotaju parpilditas vietas,
o biezi vien tiek izmantoti paaugstinati galdini - paésanai, stavot kajas, ka ari
vienreizéjie galda piederumi,
» vasaras laika darbojas atklata vieta uz ielas,
» tiek piedavata iespé&ja pasutit uzkodas un sanemt piegadi majas vai darba vietas.
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Kulinarijas veikali

Rigas Tirdzniecibas tehnikums

Kulindrijas veikali parasti ir restoranu, édnicu, kafejnicu filiales, atrodas tajas pasas ékas vai
tuvuma (cilvéku koncentrésanas vietas). Organizé pasUtijumu pienemsanu, konsultacijas,

izstades — pardosanas, degustacijas, prezentacijas. Sortimenta:

o kulinarijas izstradajumi,

« pusfabrikati (galas, zivju, darzenu,
miklas),

» konditorejas izstradajumi,

o iepirkta produkcija.

Organizeé attiecigi 3 darba vietas realizacijai.
Pardevéja darba vietai jabut apgadatai ar
svariem, sadales déliem, naziem, specialam
lapstinam, daksam izstradajumu panemsanai un
iepakojamo materialu un kases aparatu. Apgada

ar aukstuma un neatvésinatajam vitrinam, kuras jabut labi parskatamai produkcijai un cenam.

Zalé ieriko dazus augstos galdinus (1 lidz 2, maksimali 7) izstradajumu un dzérienu realizacijai

uz vietas.

Majas virtuves

Majas virtuves paredzétas produkcijas
lidznesanai uz majam. Mdjas virtuves atrodas
dzivojamo éku pirmajos stavos. Darbojas
ka patstavigs uznémums ar pilnu razoSanas
ciklu vai ka galigas apstrades uznémumes, vai
ka cita uznémuma filiale. Tai ir neliela zale ar
daziem galdiem éSanai uz vietas. lzgatavo
un realizé pasrazoto produkciju (brokastis,
pusdienas, vakarinas), konditorejas un
kulinarijas izstradajumus, pusfabrikatus, pienem

pasitijumus konkrétu produktu izgatavosanai. Var bat ari papildus pasakumi (konsultacijas,

galdu noformésana u.c.). Tiek izmantots daudzveidigs iepakojamais materials.

Sadales édnica

Uz vietas negatavo, tikai realizé un organizé patéréSanu tur, kur nav iespéjams organizét

pusfabrikatu gatavosanu.
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Tejmcas
Pasapkalpo$anas uznémums téjas
un miltu konditorejas izstradajumu ¥ e
realizésanai plasa sortimenta. '
P
T
w it
B e

Uznémumi autocelu malas (Mc Drive)

Vaditajs pasita édienu, neizkapjot no automasinas. Edienkarte izvietota uz $osejas stenda,
paslta pa telefonu, pabraucot talak, sanem édienu uz padzilinatam paplatém. Parasti tie ir
galigas apstrades uznémumi. Edienkarté: hamburgeri, maltas galas bifsteks, fri kartupeli, svaigu
darzenu salati, saldie édieni un dzérieni.

g
o

]
]
-]
[
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[ ]

Variants - ca shopping vai drive in - iespéja pasutit édienu lidznemsanai, neizkapjot no
masinas.

Atras apkalpo$anas uznémumi

To primarais uzdevums - nodro$inat apmeklétajiem iespéju paést isa laika. Edinasanas
uznémumi piedava jau savlaicigi sagatavotus édienus (kuri var tikt uzglabati dazas stundas
pasnieg$anas temperat(ra) vai arl tadus, kuru gatavosana neprasa daudz laika (tiek uzsilditi).

Apkalposanas veids — pasapkalposanas, kas kombinéta ar daziem apkalposanas elementiem
(pieméram, netiro trauku novaksana).

Ir vairaki atras apkalposanas uznémumu veidi.

o Bistro - piedava dazadas édienu grupas (ierobezots édienu skaits) uznémumos, kura
aprikojums, interjers, mébeles ir izvéléti, lai raditu savdabigu gaisotni. Edienu gatavosana
izmanto izejvielas, pusfabrikatus.
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Bezalkoholiskie dzérieni, vins (1 lidz 2 veidi), alus. Kombinétais apkalposanas veids.
Ednicas - piedava dazadas édienu grupas (ierobeZots édienu skaits), bezalkoholiskos
dzérienus. Uznémuma aprikojums, mébeles ir atbilstosi higieénas prasibam, neka lieka,
lidz ar to ari zemakas édienu cenas. Pasapkalpo$anas. Ednicas parasti organizeé slégta tipa
uznémumos - skolas, bérnudarzos, pansionatos, razosanas uzpnémumos.

Atro uzkodu uznémumi - parasti specializéjas kada noteikta galvena édiena gatavosana,
pieméram, hamburgeri, fri kartupeli, picas, pankukas, sviestmaizes, dazadi nacionalie
édieni, pieméram, meksikanu burito. Sie ierobeZojumi un édienkartes standartizacija
lauj ievérojami paatrinat apkalposanu. Apmeklétaji pasita édienu pie letes, virs kuras
ir izgaismota, krasainiem attéliem papildinata édienkarte. Apmeklétaji biezi ed stavot.
Dazos uznemumos apmeklétaji ari novac izlietotos traukus (var bat ari vienreiz lietojamie
trauki).

Edinasanas uznémumi transporta lidzek|os

Lidmasinas pasazieriem lidojuma laika piedava nelielas maltites (salatus, karstos édienus,
maizites, karstos, aukstos dzérienus). Edienu sagatavosanu ierobeZo neliela telpa lidmasina,
tapécizmanto ieprieks iepirktus vai lidostu édinasanas uznémumu sagatavotus (sasaldétus)
pusfabrikatus, kurus uzkarsé krasninas.

Vilcienos ierobezotu édienu
daudzumu piedava restoranvago-
ni. Telpu Sauribas un vilciena pas-
tavigas kustibas dé| razosana ir ap-
grutinata, tapéc édienu gatavosana
plasi izmanto pusfabrikatus.
Kugos édinasana atkariba no
transportlidzekla lieluma wun

klases var bat loti atSkiriga - no
augstas klases restoraniem (uz
celojumu kugiem) lidz bufetém (uz
pramjiem).
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Materiali tehnisko lidzeklu sagades organizacija

Edinasanas uznémumu razo$anas un tirdzniecibas darbiba nav iedomajama bez savlaicigas
un nepartrauktas materiali tehnisko lidzek|u piegades.
Sagade ietilpst:

» iekartas (tehnologiskas, aukstuma, tirdzniecibas, kravas parvadasanas, telpu
uzkopsanas u.c.),

o virtuves trauki (neriséjosa térauda, aluminija, emaljétie (izmanto mazak, jo nav
drosi, veicot tehnologiskos procesus, emalja var nokl|at produkta, javérs uzmaniba
to nolietojumam), cuguna); inventars (tehnologiskais, tirdzniecibas, saimniecibas),

» galda trauki, piederumi,

» galda vela (galdauti, dvieli, salvetes),

o sanitarais specapgérbs, formas apgérbs, apavi, inventars,

» dezinficgjosie un mazgasanas lidzekli,

» mébeles un nestandarta iekartas, apgaismojuma iekartas, gaismas kermeni,

« reklamas inventars (édienkarte),

e papirs un ta izstradajumi, iesainojamais materials,

o celtniecibas materiali u.c., pieméram, muzikas instrumenti un interjera priekSmeti.

NepiecieSsamas materiali tehnisko lidzeklu normas nosaka, pamatojoties uz uznemuma
realajam vajadzibam, kas ir atkarigas no uznémuma tipa, vietu skaita taja, saimnieciskas
darbibas veida, limena un apjoma. Materiali tehnisko lidzek|u pasatijums tiek uzrakstits 1 gadu
pirms to iepirk$anas. Materiali tehnisko lidzek|u pasutijuma pamata var bit piegadataja oferta -
piedavajums noslegt ligumu (dazadu precu uzskaitijuma veida), ko sastada, nemot véra izstazu
rezultatus vai citus tirgus izpétes veidus.

Materiali tehnisko lidzek|u normas.

1. Apgades normas lieto, lai noteiktu nepiecieSamibu péc materiali tehniskiem lidzekliem
(vairakas reizes lietojamiem). Tas ir atkarigas no uznémuma tipa, vietu skaita uznémuma un
razo$anas rakstura, tiek aprékinatas, projektéjot uznemumu, rekonstruéjot un apgadajot
lidz nepiecieSamajam limenim darbojosos uznémumus.

2. lzdevumu normas jeb patérina normas tiek pielietotas, lai noteiktu nepiecieamibu
péc vienreizéjas lietosanas priekSmetiem. Tas paredzétas sanitari — higiénisko apstaklu
un augstas apkalposanas kultiras nodrosinasanai (ietinamais papirs, papira salvetes,
vienreizéjas lietosanas trauki, mazgasanas lidzekli u.c.).

3. Ekspluatacijas normas nosaka minimalos un maksimalos nolietoSanas terminus
izstradajumiem, attiecas ari amortizacijas atskaitijumu normas, atkariba no slodzes,
ekspluatacijas apstakliem, inventara utt.

NepiecieSamo produktu un materiali tehnisko lidzeklu daudzumu nosaka, saskana ar
atskaiSu rezultatiem par iepriek$éjo periodu, nemot véra izmaksas, kas paredzétas razoSanas
programma.

Nosakot sortimentu, janem véra sezona un pieprasijuma ipatnibas.
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Nosakot pasttijumus uz iekartam, tiek nemts véra:

cik vienibas nepieciesamas lidz apgadei, ko paredz normas,

cik vienibas nepiecieSams norakstit,

cik vienibas nepiecieSamas jaunatvértajiem vai rekonstruéjamajiem uznémumiem,
nepieciesams aprékinat iekartu ievieSanas efektivitati, nemot véra energijas
patérinu.

Galda piederumu un trauku aprékina tiek nemts véra:

uznémuma tips,

vietu skaits taja,

apkalposanas veids,

specializacija,

pieprasijuma limenis (realizéjamo édienu daudzums).

Vidéji Sis patérins ir 3 - 4 priekSmeti uz vienu apmeklétaja vietu.

Aprékinot mebeles, janem véra tas, ka tas var saluzt. Galdiem So normu palielina par 5%, bet

krésliem - par 10%.

Sagades organizacija

Ir 2 sagades veidi jeb virzieni:
1) partikas produktu sagade (izejvielas, pusfabrikati, dazadi produkti),

2) materiali tehnisko lidzeklu sagade (razo$anas lidzekli, trauki, inventars utt.).

Galvenais uzdevums: sagadei ir jabat savlaicigai un kvalitativai, jo piegades kvalitate ietekmé

gatavas produkcijas kvalitati. Lai galveno uzdevumu izpilditu un uznémums spétu apmierinat

pieprasijumu, uzlabotu apkalposanas kvalitati un samazinatu izdevumus, nepiecieSsams organizét

racionalu sagadi.

Racionalai sagadei:

jabut planveidigai,

jabut nepartrauktai,

jaizvélas vispiemeérotakais sagades veids (izmantojot isako celu),

jaizmanto ekonomiskako un racionalako transporta lidzeklu veidu (drosiba,
kvalitate, garantijas, cena, parvadajuma izmaksas, pareiza ligumu slégsana, pareizi
nepiecieSamo precu aprékini),

javeic precu pienemsanas organizacija péc kvalitates un kvantitates.

Precu iegades avoti:

tirgyq,

tiesi pie razotaja,

pie starpniekiem (vairumtirgotajiem),
arpus valsts robezam.
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Piegades veidi (atkarigi no sagades apjomiem, noliktavu telpu platibas, precu rakstura (atri
bojajosies utt.)).
o Decentralizétais panémiens (produkti tiek piegadati uznémuma), izmantojot tranzita

piegades veidu. Tranzita piegade - starp piegadataju un uznémumu, izmantojot personigo
transportu. Mazak efektivs piegades panémiens, jo iespéjama neracionala transporta
izmanto3ana, dikstaves, kas sadardzina parvadajumus, tacu paatrina precu plismu.
Izmanto, lai piegadatu atri bojajosos produktus un produktus lielos faséjumos.

o Centralizéta piegade. Nav nepiecieSams personiskais transports, jo biezak izmanto
piegadataja transportu.

o Apla piegades metode - preces tiek piegadatas vairakiem uznémumiem pa apli, saskana
ar grafiku, péc ieprieks izstradata, sastadita marsruta, izmantojot vienu automasinu. Tas
lauj pilnigak izmantot transporta celtspéju, samazinat izmaksas.

» Noliktavu piegades veids, izmantojot starpposmu iegadei, t.i., no piegadataja uz
vairumtirdzniecibas bazi un tad uz uznémuma noliktavu. Priek3rocibas — labaka precu
komplektacija un viens piegadatajs. Edinasanas uznémumi var noslégt ligumus ar auto
firmam. Partikas produktu piegadei izmanto specializetos transporta lidzek|us (pieméram,
piena, maizes, zivju parvadasanai). Sajos ligumos vienojas par automasinu iziréanu
(parasti uz gadu), parvadajamas kravas apjomu tonnas, liguma noslégsanas laiku, auto
skaitu, darba apjomu stundas. Par piegades grafiku un ligumu nepildisanu (kuros tiek
noradits piegades apjoms, termini jeb laiki, sanéméju laiki) tiek piemérotas soda sankcijas,
kam jabat atrunatam liguma.

Sagades organizacija liela nozime ir pareizai transportlidzeklu izvélei. Par autotransporta
izmantosanu jabut atbildigai personai - vai nu direktora vietniekam, vai cilvékam, kam dotas
pilnvaras veikt $o procesu. Katru dienu speciala zurnala notiek transporta uzskaite, kur atzime
transporta celazimes, noradot darba sakumu un beigas, ka ari nobraukto km skaitu.

Autotransporta darbs tiek novértéts péc tehniska un ekspluatacijas atruma.

Tehniskais atrums - cela garuma attieciba pret laiku, kas pavadits kustiba.

Ekspluatdcijas atrumu nosaka ka cela attiecibu pret visu kustibas laiku, ieskaitot ari dikstaves.
Autotransporta jaudas tehniskais raditajs — celtspéja. Norada masinas pasé un uz pasas masinas.

Preces, kas saistitas ar veselibas aizsardzibu un apkartéjas vides aizsardzibu, tiek sertificétas.

Edinasanas uznémumos ar sagades jautajumiem nodarbojas direktors, vina vietnieks,
noliktavas parzinis, razo$anas vaditajs vai sagadnieks.
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Ligumu slégsana

Ligums par precu piegadi jeb piegades ligums pamata ir divpuséjs dokuments, kas nosaka,
reglamenté piegadataja un pasutitaja (saneméja) saimnieciskas attiecibas — tiesibas un piena-
kumus. Péc darbibas laika iz3kir:

1) ilglaicigus ligumus (5 gadi),

2) islaicigus ligumus (1 gads),

3) sezonas ligumus,

4) vienreizéjos ligumus.

Ligums ir rakstiska vienoSanas, péc kuras piegadatajs apnemas noteiktos laikos piegadat
noteiktu daudzumu precu nepiecieSsama sortimenta un kvalitate, bet pircéjs — pienemt pasutitas
preces un savlaicigi par tam samaksat. Ligumus slédz uznémumi ar bazem, rlpniecibas
uznémumiem un citiem piegadatajiem. Tos var ari noslégt gadatirgos. Ligumos norada:

e preces nosaukumu un specifikaciju (sortimentu),

« liguma noslégsanas terminu,

e preces svaru jeb daudzumu,

o cenas aprékinu,

o taru, kura prece tiek piegadata un noteikumus par taras nodosanu atpakal, ja ta
netiek nopirkta ar preci,

o preces kvalitates raditajus (3kiru),

o piegades veidu un laiku (noteikumus),

» norékinasanas noteikumus,

o materialo atbildibu,

» soda sankcijas, atbildibas formas par liguma noteikuma nepildisanu,

« noteikumus, ka tiek ieviestas izmainas, korekcijas liguma.

Piegadatajs un sanéméjs slédz ligumu uz nolikuma pamata par ligumu slégsanu. Ligums tiek
parakstits no abam pusém (vaditajs, galvenais gramatvedis) un apstiprinats ar zimogu. Pirms
liguma noslégsanas sanéméjam parasti tiek nosatits piedavajums par precu piegadi — oferta,
kur$ stajas spéka no ta briza, kad adresats to ir sanémis. Kamér ligums nav noslégts, ofertu
var atsaukt. Oferta zaudé juridisko spéku, ja oferents ir sanémis pazinojumu no adresata par
nepiekrisanu. Liguma noslégsana nav obligata piegadatajam, ja adresats ir sanémis atvainosanos
par piedavajuma atcelSanu lidz akceptam vai lidz atbildes nosatisanai. Ligums skaitas noslégts
tad, kad spéka stajas akcepts (piekrisana). Atkapes no liguma noteikumu pildisanas tiek nemtas
véra tada gadijuma, ja tas ir noradits liguma vai atbilstosos likumos vai, ja tas ir pamatoti. Ligums
var tikt izmainits, ja puses ir vienojusas, un tas ir jadara rakstveida. Soda sankcijas tiek noraditas
liguma vai likuma noteikta summa un piemérotas tad, ja viena puse nepilda noteikumus -
lilgumsaistibas un ari tad, ja liguma noteikumi ir izpilditi daléji. Soda sankciju summas atmaksasana
neatbrivo no liguma noteikumu jeb saistibu pildisanas. Neskatoties uz to, ka liguma saistibas
tiek neievérotas daléji, soda nauda tiek maksata pilna apméra. Piegadatajs neatbild par liguma
saistibu neizpildisanu tada gadijuma, ja pieradits, ka tas noticis tadu apstaklu dél, kurus vin$
nav varéjis kontrolét. Visas preces, arl importétas, kas saistitas ar veselibas aizsardzibu un dabas
aizsardzibu ir paklautas obligatajai sertifikacijai.
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Precu pienemsana

Precu pienemsanu veic materiali atbildiga persona, ar kuru ir noslégts ligums par pilnu
materialo atbildibu (noliktavas vaditajs jeb razo$anas vaditajs). Pre¢u pienemsanai par pamatu
kalpo attiecigs dokuments (pavadzime, pavadzime - rékins, kvalitates sertifikats u.c.), kura
norada nepiecieSamas zinas par pre¢u nosatitaju un sanéméju, pre¢u nosaukumus, adreses,
datus par precém - daudzumu, cenu, kvalitati, jabat abu pusu parakstiem un datumiem. Apla
veida piegades gadijuma uz dokumenta sanéméjs uzliek ari uznémuma zimogu. Dokumentos
labojumi nav pielaujami. Péc dokumentu parbaudes japarbauda taras kvalitati (marké&jumu,
plombas).

Preces japienem, nemot véra:

o kvantitati (skaitu, daudzumu). Japarskaita gabalizstradajumi un japarsver sveramie
produkti. Pienemot produktus mucas, maisos (skabus kapostus, gurkus, kréjumu, biezpienu
u.c.) utt.,, parbauda produkta masu kopa ar taru (t.i., bruto svars), bet neto svaru nosaka,
atnemot no bruto svara taras masu, kas noradita dokumenta. Péc So produktu pardosanas
nekavéjoties parbauda taras masu. Nesakritibas gadijuma sastada aktu par taras masu
un izvirza pretenzijas piegadatajam. Tadus produktus, ka galu, zivis, darzenus, maizi u.c.
parbauda péc neto svara, salidzinot iegutos rezultatus ar dokumentos noraditajiem.

o kvalitati (Skira) un svaiguma pakapi. Kvalitates parbaude notiek organoleptiski (péc
areja izskata, krasas, smarzas, garsas). Pienéméjam jazina produktu standarts un liguma
noteikumi, realizacijas laiks, taras kvalitate, dokumenti, kam “japavada” produkti, ipasi
uzmanigi japarbauda atri bojajosies produkti. Pavadzimeé jabut uzraditam laikam, kad
produkts izgatavots, nosutits un realizacijas jeb uzglabasanas laiks. Pienemot galu, jabat
veterinara dienesta atlaujai (zimogs). Pienéméjam jaatzimé pienemsanas laiks un jaseko,
lai produkti tiek savlaicigi realizéti.

No materialo vértibu pienemsanas momenta materiali atbildiga persona ir pilnigi atbildiga
par pienemto produktu kvalitates un kvantitates saglabasanu. Produktu pienemsana var tikt
organizéta uznémuma ieksiené vai arf arpus ta — piegadataja noliktava. Ja tas tiek nodrosinats
uznémuma, tad to var veikt vai nu viena materiali atbildiga persona vai nu brigades locekli,
kas noslégusi ligumu par brigades darba metodi ar materialo atbildibu. Ja prece tiek pienemta
arpus uznémuma, tad sanémeéjam jabuat visiem nepiecieSsamajiem dokumentiem - personibas
apliecibai (pasei), pilnvarai. Pilnvara norada adresatu, kas izdevis, sanéméja uzvardu, amatu,
pases datus, pilnvaras izsnieg$anas mérki, deriguma terminu, bankas norékina kontu, uznémuma
vaditaja un galvena gramatveza parakstu, apalo zimogu u.c. Péc preces sanemsanas sanémeéjam
jaatskaitas. Ja prece neatbilst kvalitatei, tad to sita atpakal, sastadot pavadzimi, vai ar izsauc
nosutitaju un otras puses parstavi un sastada aktu.

Precu pavadzime - rékins tiek sastadita 3 eksemplaros: 1. eksemplars paliek pie precu
sanéméja (ar sarkanu Nr.), 2. eksemplars (ar zalu Nr.) - piegadatajam (panem soferis ar naudu), 3.
eksemplars paliek uz vietas sanéméjam (ieSuj mapé).
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Telpas laukums.

S=QxT/Nxn, kur

eju koeficients vai laukuma izmantosanas koeficients,

telpas laukums, m?,
uzglabajamo produktu masa, kg,

produktu uzglabasanas laiks,

=z 4 0 v >
I

noslodzes norma uz 1 m? gridas laukuma.

Pienemot preces, noteikti javeic mark&juma kontrole (to nosaka MK 2004. gada 23. novembra
noteikumi Nr. 964) un prece jauzglaba atbilstosi razotaja deklarétajam prasibam.

Taras saimnieciba

Tara - preces aréjais apvalks, kas pasarga to no bojasanas, sasmérésanas, atvieglo
transportésanu, uzglabasanu un ierobezo zadzibas. Tarai jabut: vieglai, értai, izturigai (viegli
nedeforméjas, neplist), vienkarsi lietojamai, atbilsto3ai sanitari — higiéniskajam prasibam (tirai,
viegli mazgajamai, sausai, bez smakam, no pielaujama materiala, t.i., jabut atlaujai (sertifikatam)
taras materialam kontaktéties ar partikas precém); markétai, t.i., uz taras jabat N° un uznémuma
nosaukumam, kuram tara pieder. Eksisté taras cenrazi, kura ir noradita atseviska taras veida cena,
jo tara ari ir prece, ka ari apjoms (I), svars (kg), piekrausanas masa (kg) un izméri (mm). Taras
klasifikacija:

o péc pielietojuma:

\V iekseja tara, ir tara, kas tiek nodota pircéjam ar preci, t.i., iesainojums,
\ aréja jeb transporta tara, kura veic pre¢u parvadasanu értakai iekrauanai un izkrauganai
no automasinas vai cita transporta;

e péc materiala:

\ stikla (pudeles, burkas),
v metala (kannas, kastes),
\V papira, kartona,
\ plastmasas, polietiléna,
v koka,
v auduma jeb drébes (dzutas),
v kombinéta;
péc pretestibas aréjai videi:
\V cieta,
v miksta,
v pusmiksta;
e péc uzdevuma:
\ aréja (rapnicas),
\V iek3éja (cehu) - izmanto uznémuma ieksieng;

35



Darba organizacija édinasanas uznémumos

péc piederibas:

\ inventara tara, kas pieder noteiktam uznémumam (ar inventara Nr.),
\V koplieto3anas tara, kas ienak no dazadiem uznémumiem;

péc izmantosanas laika:

\V vienreizéja,
v daudzkart lietojama;
péc lietosanas iespéjam:

v universala (dazadiem prec¢u veidiem),
v un speciala (tikai vienai precei jeb pre¢u grupai).

Pasakumi taras zudumu novérsanai un samazinasanai.

Taras uzskaite, ko veic materiali atbildiga persona péc kvalitates un kvantitates, jeb kopéjas
summas, Ls.

Pareiza taras pienems3anas organizacija.

Pareiza ligumu slégsana.

Pareiza taras uzglabasana noliktavas (atseviski pa veidiem), atvéerSana, izmantojot specialus
instrumentus.

Taras remonta iespéja un mazgasanas nodrosinasana.

Produktu parvadasanas nodrosinasana tikai tira transporta.

Savlaiciga taras nodosana piegadatajiem, ja ta pieder vinam (ari tiek paredzéta liguma ar
piegadataju, tiek atgriezta piegadatajiem vai transporta organizacijam ar mérki to izmantot
atkartoti).

Katram produkta veidam izmanto savu taru. Tarai, kura parvada pusfabrikatus, jabat ar
atvérumiem gaisa cirkulacijai. Kopé&jais produkta svars ar taru nedrikst parsniegt 25 kg.
BieZi izmanto metala taru, kas ir viegla, ari plastmasas taru. So taru izmanto pusfabrikatu
parvadasanai (galas, zivju, miklas pusfabrikati). Miklas pusfabrikatus parvada tara, kuru
vispirms izklaj ar pergamentu ta, lai miklu varétu ari apsegt. Sver pa 5 kg. Rauga miklu
parvada aluminija konteineros, kuri ir ieziesti ar ellu. Sulfitétos kartupelus transporté kartona
kastés, kas ir parklatas ar polietiléna maisu. Svaigus darzenus, auglus, zalumus transporte
vieglas koka kastés, ko liek virsa viena otrai.

Izmanto ari taru - iekartu, kas kalpo gan ka tara, gan ka iekarta. Ta pieder piegadatajam un
ir inventars. Tada tara ir, pieméram, konteineri. To izmanto gan razotajs, gan transportétajs, gan
sanéméjs. Sis taras kalposanas ilgums ir vairaki gadi. To parvieto$anai un parvadasanai izmanto
specialas statnes, ratinus, paliktnus, kuru izméri ir atbilstosi konteineriem.

Taras apgrozijuma ietilpst:

sanemsana,

atvérsana,

glabasana,

taras atgriesana ipasniekam.

Pienem taru kopa ar preci, parbauda tas veselumu, atbilstibu standartiem, cenas, markéjumu,
daudzumu un dokumentus.

Ja tara neatbilst prasibam vai ir nesakritiba ar dokumentiem, tad sastada aktu un zino

piegadatajiem. Taru pienem materiali atbildiga persona.
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Produktu uzglabasana

Nelielos edinasanas uznémumos, kuros ir mazak par 50 vietam, ir atlauts viena kamera islaici-
gi uzglabat atri bojajoSos produktus, bet atseviskos plauktos nodalot dazadus produktu veidus
(galas, zivju, piena un gastronomijas produktus).

Galas produktu uzglabasana

Atdzesétu galu (kautkermenu veida) uzglaba pakartu uz akiem ta, lai nepieskartos sienai, gridai,
viens otram (jabut gaisa cirkulacijai).

Ja sanem gabalu veida, tad to saliek plauktos, subproduktus atseviski pa veidiem glaba kastés.
Maltu galu un p/f glaba tara, kura sanem, vai kastés.

Saldeétu galu liek saldetava uz paliktniem un virst uzklaj tiru parklaju (brezentu vai citu
materialu, kas ir paredzéts saskarei ar partiku).

Putnus (atdzesétus vai saldétus) uzglaba ka pusfabrikatus speciala tara (kastés vai konteineros),
kas izlikti ar papiru, atseviski pa kategorijam un veidiem.

Zivju uzglabasana

Zivis glaba tara, kada sanem, vai kastes.

Storu dzimtas zivis glaba pakartas uz akiem. Atdzesétas un saldétas zivis glaba tara (kastes,
grozos) uz statném, dzivas zivis — akvarijos (temperatdra 5-8 °C, ne ilgak par 2 stundam).

Kapinatas zivis glaba kastés, kas izliktas ar celofanu vai citu materialu. Zivju konservus glaba
0-15 °C temperatdra vai ka noradijis razotajs.

Zivju pusfabrikatus glaba kasteés, stingri ievérojot realizacijas laiku.

Piena produktu uzglabasana

Pienu, kréjumu uzglaba sikaja rapnicu fasejuma jeb kannas.

Biezpienu - ietitu pergamenta uz plauktiem.

Sieru saliek plauktos, lai tas nesaskartos. Lai siers nepelétu, to noslauka ar salsideni.
Sieru un sviestu nedrikst uzglabat blakus asi smarzojoSiem produktiem.

Olu uzglabasana

Olas glaba kartona kastés atbilstosi razotaja noteiktajam prasibam. Olu pulveri - daudzkartainos,
mitruma necaurlaidigos maisos.

Sauso produktu uzglabasana

Sauso produktu noliktavai jabat sausai, labi védinatai, temperatdra 16°C, vélams ar dabigo
apgaismojumu, GRM - 62%. Produktus (miltus, putraimus u.t.t.) uzglaba maisos, kurus saliek uz
paliktniem (augstums no gridas ir 20 cm), starp maisiem jabut spraugai. Var ari specialas kastés
uz plauktiem ar vaku vai paliktniem, ka ari var uzglabat tara, kura tika piegadati (papira maisos,
kastés). Siem produktiem nav pielaujama svesa smaka un kaitékli.

Garsvielam jabat ciedi noslégtos traukos, téju uzglaba rdpnieciskaja iesainojumi augséja
plaukta un talu no asi smarzojosiem produktiem.

37



Darba organizacija édinasanas uznémumos

Miltu izstradajumu uzglabasana

Maizi un miltu konditorijas izstradajumus glaba plauktos. Maizi nedrikst turét viena telpa ar
sausiem, beramiem produktiem, jo maize var noputét, tapéc maizi vislabak glabat atseviskos
skapjos.

Darzenu un auglu uzglabasana

Darzeni un augli jaglaba darzenu noliktava apcirknos, kas aprikoti ar specialam [dkam, maisos
vai plauktos.

Kapostus var glabat ka uz statném, ta ari kaudzés vai kastés. Saknes, kartupelus glaba
nozogojumos, kastés. Kartupelu slana biezums nedrikst parsniegt 1,5 m.

Dzérienu uzglabasana

Dzeérienus (bezalkoholisko dzérieni, alus) uzglaba kastés, var likt vienu virs otras, sakrautas
ne augstak par 2m. Sampanieti uzglaba horizontali. Vinus glaba specialas statnés horizontala
stavokli, lai korkis butu saskaré ar vinu, lai tas nebojatos.

Péc Regulas 852/2004 Il.pielikuma - izjemateriali un visas sastavdalas, ko uzglaba partikas
uznémuma, jauztur attiecigos apstaklos, lai novérstu to kvalitates pasliktinasanos un lai
pasargatu no piesarnojuma. Visos partikas razosanas, apstrades un izplatisanas posmos tai jabat
pasargatai no jebkada piesarnojuma, kas varétu padarit partiku nederigu cilveka uzturam vai
kaitigu veselibai.

38



Rigas Tirdzniecibas tehnikums

Racionala razosanas organizacija

RazoSanas organizacija nozime:

razosanas programmas noteiksanu,
tadu darba apstak|u radiSanu darbiniekiem, kas nodrodinatu édienu gatavosanas
tehnologiska procesa noteikumu un receptdru ievérosanu.

Racionala razo$anas organizacija nozime:

racionalas razoSanas struktiras un rakstura izvéli,

razosanas telpu izvietojumu saskana ar tehnologiska procesa gaitu,

apgadi ar augsti kvalitativam, modernam tehnologiskajam iekartam un to
izvietojumu saskana ar tehnologiska procesa plismas linijam un darba vietas
organizaciju,

razosanas procesa apgadi ar nepiecieSamo inventaru un instrumentiem,
musdienigu darba panémienu izmantosanu,

labvéligus darba apstaklus, kas atbilst higienas prasibam.

Galvenas darba organizacijas prasibas:

razosanas programmas pareiza sastadisana, nemot véra razotas produkcijas
specifiku, jaudu, darbinieku skaitu un kvalifikaciju,

savlaiciga darbinieku apgade ar nepiecieSamajiem materiali - tehniskajiem
lidzekliem (ar traukiem, iekartam, inventaru),

preciza darba sadalisana starp darbiniekiem, nemot véra darba uzdevumu un
kvalifikaciju,

produkcijas plismas pareiza uzskaite un savlaiciga atskaite par paveikto darbu,
darba disciplinas ievérosana un uzlabosana,

atbildiga iecelSana.
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Razosanas strukturas raksturojums

RaZzo$anas struktdru veido visu nepieciesamo cehu un paligtelpu kopums, atsevisku razosa-
nas iecirknu saistiba un paklautiba, kuros tiek veikti viens vai vairaki tehnologiskie procesi, ar
mérki nodrosinat produkcijas izlaidi. Ta tiek noteikta, nemot véra uznémuma tipu un jaudu. Iz3kir
2 strukturas veidus:

o cehu struktira tiek veidota lielos uznémumos, sagatavosanas uznémumos.
o bezcehu struktira - galigas apstrades uznémumos, mazos uznémumos un

uznemumos, kas strada ar ierobezotu sortimentu (bistro, picérija).

Uznémumos ar nelielu apmeklétaju skaitu (lidz 25 sédvietam apmeklétaju zalé) un nelielu
produkcijas sortimentu atlauts iekartot vienu raZosanas telpu, izdalot taja atseviskas darba
vietas, ievérojot izejvielu un gatavas produkcijas plismas principu. Edinasanas uznémumos, kuri
strada tikai ar pusfabrikatiem, édienu gatavosanas process var tikt veikts viena telpa, nedalot to
atseviskos cehos un/vai laikos, bet izejvielas jaapstrada uz atseviskiem galdiem ar atseviskam
iekartam un inventaru.

Lai organizétu razoSanas struktaru kvalitativak, tiek organizétas atseviskas cehu un citu telpu
grupas. ledalas - pamata un paligcehi.
Pie pamatcehiem pieder:
o pirmapstrades cehi (galas, zivju, darzenu jeb saknu),
» galigas apstrades cehi (karstais, aukstais),
» specializétie cehi (konditorejas cehs u.c.).
Pie paligcehiem pieder virtuves un galda trauku mazgatava.

Lai pagatavotu produkciju noteikta sortimenta un izpilditu vienu vai otru tehnologiska
procesa stadiju, édinasanas uznémumos organize cehus.

Cehs - ta ir atseviska uznémuma dala jeb iecirknis, kura notiek izejvielu apstrade, pusfabrikatu
gatavosana vai gatavas produkcijas gatavosana.
Cehi var bat sadaliti atseviskas tehnologiskas linijas, t.i., ceha iecirknos, kam ir diezgan liela

platiba jeb razo$anas posms, kura izvieto iekartas, inventaru, kas nepiecieSams tehnologisko
operaciju veiksanai noteiktam tehnologiskam procesam (pieméram galas pirmapstrades linija).

Pareizi izvéloties raZzosanas struktdru, racionali organizéjot darbu, darba dalisanu, paaugstinas
darba efektivitate, lidz ar to nodrosinot uznémuma rentabilitati.
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Partikas produktu dabiskie zudumi

Partikas produktu masa (svars) uzglabasanas, parvesanas un realizéSanas laika var samazinaties
nozuvuma, nobiruma, nopliduma, sadrup3anas vai citu dabisku iemeslu dél. Sadu masas
samazinasanos sauc par dabiskajiem zudumiem.

NoZuvums - produktu masas samazinasanas mitruma iztvaiko3anas rezultata. Tas atkarigs
no uzglabasanas apstakliem un var tikt samazinats, produktus Tpasi apstradajot (saldétas zivis
apsaldéjot ar ledus kartinu — glaziru; parafingjot siera gabalus). Iztvaikojot darzeni zaudé
mitrumu, t.i., svaru.

Nobirums - beramo produktu (miltu, putraimu, cukura) puteklveida dalinu zudumi, kas rodas
parvesanas un uzglabasanas laika.

Noplidums rodas, $kidriem produktiem iztekot no taras.

Sadrupsanas zudumi rodas, griezot maizi vai izcértot galu.

IzlieSanas zudumi rodas, parvietojot skidrus produktus no viena trauka otra.

lestksanas tara zudumi rodas, glabajot taukus saturosus produktus (kausétu sviestu, taukus,
krejumu, biezpienu) koka tara. Zudumus var noverst, izmantojot metala taru un poliméru
pléves.

Uzglabajot konservétus gurkus mucas, zudumi rodas, kad viena dala produkta masas pariet
skiduma.

Dabisko zudumu normas nosaka attiecigas valsts institlcijas, nemot véra uzglabasanas
ilgumu, gadalaiku un klimatisko zonu.

Ta ka édinasanas uznémumos produktus glaba islaicigi, razo$ana dabisko zudumu normas
nav paredzétas. Pasreizéja bridi dabigie zudumi netiek norakstiti. Katra uznémuma vaditajs var
pats noteikt dabisko zudumu normas (% no neto masas) sava uznémuma.

Arkartéjos gadijumos zudumu normas var tikt piemérotas tikai precém, kas atrodas uznémuma
centralajas noliktavas. Bet pat tur noliktavu parzinim jacensas izvairities no dabigajiem zudumiem
un jaseko tam, lai produkti noliktavas tiktu uzglabati péc iespéjas isaku laiku, jo, ilgi glabajot,
dabigie zudumi palielinas. Tie var tikt norakstiti tikai tad, ja inventarizacijas gaita tiek konstatéts
iztrakums.

Precu rezerves

Precu rezerves nepiecieS8amas, lai nodrosinatu uznémuma nepartrauktu darbu. Limits precu
rezervém nepastav. Ir pienemts, ka uznémums var normali stradat, ja precu rezerve ir 3 dienu
apgrozijuma apmeéra. To lielums ir atkarigs no preces veida. Tac¢u dazi precu veidi var but ar
rezervi tikai vienai dienai.

Dabigo zudumu normas neietilps tie zudumi, kas radusies produktu bojasanas, lizuma utt.
rezultata, ka ari nepareizas uzglabasanas vai transporta dél.
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Razosanas operativa planosana
edinasanas uznemumos

Operativas planosanas 2 virzieni:

o noteiktu normativo dokumentu izmantoSana (receptiiru krajumu, pastavoso
standartu, tehnisko noteikumu, tehnologisko instrukciju u.c.),

e jaunu dokumentu izstrade, kas nepieciesami, lai nodrosinatu razo$anas procesu
(tehnologisko kar3u, plana édienkar3u u.c. izstradasana).

Razo3anas operativas planosanas pamata ir razosanas programmas sastadisana. Lai sastaditu

razo$anas programmu, izmanto sekojoSus raditajus:

» produkcijas sortiments,

o @édinasanas uznémumu tikls pilséta un produkcijas sortiments un daudzums, ko
tajos izmanto,

» tehnologisko liniju un nodalu uzskaitijums cehos,

o pieredze iepriek3éja perioda.

Operativas planosanas darbs

Operativas razosanas plans tiek veikts noteikta seciba.

1.
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Tiek sastadita razoSanas programma jeb plana édienkarte, pamatojoties uz pieprasijumu
péc pusfabrikatiem, kulinarijas izstradajumiem un darbu specifiku (uznémuma veidu un
jaudu).

RazoSanas vaditaji saistiba ar plana édienkarti aprékina produktu daudzumu un sortimen-
tu, kas nepiecieSames, lai izpilditu S0 programmu.

Ja nepiecieSami produkti no noliktavas, razosanas vaditaji raksta pieprasijumu, nemot
véra to produktu atlikumu, kas atrodas razosana no iepriekséjas dienas. Ja par noliktavas
produkciju atbild noliktavas parzinis, tad visus produktus razoSanai sanem caur 3o
noliktavu un pieprasijums tiek rakstits noliktavai. Lai kontrolétu pareizu izejvielu daudzumu
izmantosanu, noliktava izsniedz izejvielas péc pavadzimém, kas tiek rakstitas, pamatojoties
uz $o pieprasijumu. Ja uznémums izmanto pusfabrikatus, tad tiek pasatiti attiecigi
pusfabrikati no pusfabrikatu uznémumiem (uznémumi sastada dienas pasGtijumus, un
produkcija tiek sanemta saskana ar grafiku).

Kad produkti ir sanemti, razo$anas vaditaji sastada uzdevumus atseviskiem darbiniekiem
vai razoSanas brigadém, un pamatojoties uz plana édienkarti nododot cehiem ka
dienas planu. Saja procesa tiek nemta vera darbinieku kvalifikacija. Lai veiktu razo3anas
programmu, darba vietas jablt nodrosinatai racionalai darba organizacijai un tas
jaapgada ar nepiecieSamajiem produktiem, traukiem, inventaru un iekartam. Lai racionali
tiktu izmantots darba laiks un nodrosinata produkcijas kvalitate, razosanas vaditaji veic
sistematisku kontroli. Katra brigade jeb atbildigais darba beigas atskaitas par padarito, par
izlietoto produktu daudzumu un produktu atlikumu.

RaZosanas dalas vaditaji sastada kopéjo atskaiti par padarito darbu. Sis atskaites forma atkariga
no uznémuma tipa, apkalposanas un razo$anas veida un uznémuma juridiskas piederibas.
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RazosSanas procesa organizacija

Procesu klasifikacija. Atkariba no pielietojama darba lidzekla, procesi édinasanas uznéemumos

iedalas:

aparatu process (specialos aparatos, nepartrauktas darbibas iekartas, viss notiek automa-
tiski un fizikali - kimisko procesu rezultata izmainas parstradajama produkta kimiskais
sastavs),

masdinu_jeb mehaniskais process (ta rezultata izmainas produkta agregatstavoklis,

pieméram, griesana, mal3ana),

masinu — roku process (tiek izmantots gan roku, gan masinu darbs, pieméram, darzenu
sasmalcinasana ar mehanisko griezéju, tos ievietojot un iznemot no masinas ar rokam vai
kartupelu partirisana péc mizosanas),

roku darbs (procesi, kas tiek veikti, pielietojot tikai inventaru - nazus, sadales dé|us u.c.).

Laiku, kura darbinieki veic izejvielu apstradi, pusfabrikatu sagatavosanu, édienu gatavosanu

un ta realizaciju, sauc par razo3anas darba laiku, kas, savukart, nosaka un veido uznémuma

razosanas ciklu — laiku, kura produkts un pusfabrikati pakapeniski “iziet” visas parstrades stadijas

un parveidojas par gatavu produktu. Lai saisinatu $o razosanas ciklu, veic dazadus pasakumus:

1)
2)
3)

izmanto dazadus pusfabrikatus édienu gatavosana,

savlaiciga izejvielu un pusfabrikatu piegade darba vietai,

intensificé tehnologisko procesu, ievieSot augstas razibas modernas iekartas, mehanizétas
[inijas un inventaru un racionali to izmanto,

paaugstina darbinieku kvalifikaciju,

veic pareizu darba dalisanu starp darbiniekiem,

pareizi organizé razo$anas procesu.

Razosanas cikls.

Laiks, kas paredzéts tehnologiskajiem procesiem. Darbinieki veic gan pamatdarbu, kura
laika no izejvielam tiek pagatavoti gatavie édieni (pieméram, salatu sagatavosana), gan
papilddarbu, kura tiek raditi apstakli procesa norisei (pieméram, konservu atvérsana, lai
no ta iznemtu produktu, kur$ nepiecieSams salatiem) un galda kopsana.

Intervals starp Siem tehnologiskajiem procesiem.

Laiks, kad produkts parvietojas no viena razoSanas iecirkna uz citu. Katrs razo$anas process
sastav no vairakam stadijam, pieméram, darzenu pusfabrikatu izgatavosanas process
sastav no sekojosam stadijam:

- izejvielu piegade,

- uzglabasana,

- pirmapstrade,

- gatavu pusfabrikatu transportésana.
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Stadijas sastav no pakapém, pieméram, darzenu pirmapstrades stadija sastav no:
» 8kirosanas,

* mazgasanas,

o firiSanas,

e partirisanas,

* mazgasanas,

e sagrieSanas.

Pakapes dalas operacijas, kas ir razosanas procesa dala, kas izmaina produkta formu un
kimisko sastavu. ledalas pamatoperacijas un paligoperacijas, kas ir darba dalidanas pamata. To

veic viens vai vairaki darbinieki noteikta darba vieta, pieméram, kartupelu skirosana:
o nekvalitativu kartupelu atlase,
o Skirosana péc lieluma.

44



Noliktavu darba organizacija

Rigas Tirdzniecibas tehnikums

Noliktavu saimnieciba ir svarigakais paligdienests uznémuma. Tas galvena funkcija ir: optimalu

precu uzglabasanas apstak|u uzturésana ar minimaliem zudumiem (to trakums izsauc produktu

bojasanos). NepiecieSams stingri ievérot produktu uzglabasanas higiéniskos apstaklus.

Edinasanas uznémumos jabut speciali ierikotam noliktavu telpam pre¢u pienemsanai un

islaicigai glabasanai. Tam jabat labai saiknei ar razosanas telpam. Lai pareizi uzglabatu produktus

(péc to grupam un veidiem), partikas noliktavam jabut pietieko3ai platibai. Noliktavu telpu

laukumu aprékina péc celtniecibas normam, nemot véra noliktavas veidu, uznémuma tipu,

razos$anas raksturu, jaudu (vienlaicigi uzglabajamo produktu sortiments un daudzums). Atkariba

no uznémuma tipa, jaudas un rakstura noliktavu telpas var ienemt 10 -20 % no kopéjas telpu

platibas:

S = Px100/N(100-k), kur

S - noliktavas laukums (m?),
P - produktu masa (kg),
N - noslodzes norma (kg/m?),

K - koeficients, nemot véra brivas ejas noliktava.

Organizéjot noliktavu darbu, tiek risinati sekojosi uzdevumi:

precu rezervju nepieciesama limena uzturésana,

preCu un taras pienemsana no piegadataja, parbaudot to kvalitati un kvantitati;

skirosana,

novietoSana noliktavas, vienveidigo produktu komplektésana un produktu glabasana

atbilstosi sanitarajam prasibam,

izsnieg$ana parstradei péc noteikta grafika, atbilstosi raZzoSanas programmai.

Noliktavu telpu iedalijums:

atvésinatas jeb aukstuma kameras (galai, zivim, piena produktiem, pusfabrikatiem,

gastronomijas produktiem u.c. produktiem, kas atri bojajas);

saldétavas (zemam t°C) - saldéjumam, saldétiem augliem un darzeniem, ka ari kamera

édienu atlieku glabasanai (lieliem uznémumiem);
neatvésinatas:
- sausiem produktiem,
- maizei,
- sakném,
- dzérieniem;
ka ari noliktavas:
- inventaram,
- tarai,
- velai,
traukiem un citiem materiali tehniskiem lidzekliem.
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Noliktavu telpam jabat izvietotam kompakti un érti saistitam ar visiem razosanas cehiem.
Produktu iekrausanas laukumu jaizbuvé uznémuma saimniecibas ieejas pusé un jabuat értai
transporta piebrauksanas vietai.

Noliktavu telpam jaatbilst noteiktam sanitarajam prasibam, t.i., tam jabat tiram, katru dienu
javeic to uzkopsana, regulari javédina, nepielaujot mitruma un peléjuma izveidosanos, un tas
jatur kartiba. Katru ménesi javeic dezinfekcija un dezinsekcija, un, ja nepieciesams, ari deratizacija.
Temperatirai, gaisa mitrumam un ta apmainas biezumam jaatbilst produktu glabasanas
noteikumiem.

Neatdzeséjamas noliktavas var bt gan dabigais, gan maksligais apgaismojums. Aukstuma
kameras, darzenu un dzérienu noliktavas drikst but tikai maksligais apgaismojums. Visam
noliktavam jabat nodrosinatam ar ventilaciju (dabigo un/vai maksligo).
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Optimalu darba apstaklu nodrosinasana uznémuma

Uznémuma telpas jabat nodrosinatam darba procesam, kura visi tehnologiskie procesi norit
noteikta kartiba, nekrustojoties tehnologiskajam linijam.

Janodrosina érta nokl|GSana visas razo$anas telpas. Katram razoSanas ceham jaatrodas to telpu
tuvuma, kuru darbs saistits ar 31 ceha darbu.

Péc celtniecibas normam ceha laukumu aprékina péc formulas:

1) S=1Sizm./a (m?), kur

S izm. - izmantota platiba jeb laukums, ko aiznem iekartas;
a - koeficients, kurs katram ceham ir cits: karstajam ceham = 0,25 - 0,35;
aukstajam ceham = 0,35 - 0,4; konditorejas ceham = 0,28 - 0,3;

pirmapstrades cehiem = 0,35; trauku mazgatavai = 0,4;

2) nemot véra laukumu uz 1 darbinieku: karstaja ceha 7-10 m? aukstaja ceha 6-8 m?
pirmapstrades ceha 4-6 m?.

Razosanas telpu platibai péc higienas normam jaietver telpa, kura ir briva no iekartam, un
kuras platiba ir 5,5 m? uz vienu darbinieku.

lekartu jaudas aprékina veids atkarigs no darba vietu daudzuma, stradajoso skaita un no
razosanas programmas.

Razosanas telpam jaatrodas pirmajos stavos un jaatbilst higiénas prasibam. Telpu augstumam
jabut ne mazakam ka 3,0 - 3,3 m, sienam - parklatam ar viegli mazgajamu, mitrumu neuzsicosu
materialu gaisas krasas, gridam - neslidosam, mitruma necaurlaidigam, ar nelielu slipumu, ar
trapiem Skidruma novadi3anai. Razo3anas telpu durvim jabat ne 3aurakam ka 1,4 m un ne
zemakam ka 2,3 m. Jabut optimali projektétai kanalizacijas sistémai, katra razosanas telpa
jaatrodas Gdensvadam un izlietném ar karsto un auksto Udeni (razosanas vajadzibam un roku
mazgasanai), ka ari dezinficéjosiem Skidumiem. Razosanas cehi nedrikst bt caurstaigajami.

lekartas cehos izvieto, efektivi izmantojot telpas laukumu (parasti gar sienam un telpas vidu
linijas).

Telpu konstrukcijas

Lai nepielautu partikas piesarnosanos, telpam, kur notiek darbibas ar partiku, to konstrukcijai
un izmantotajiem materialiem jaatbilst vairakiem prieksnoteikumiem.
Sienas telpas, kur tiek veiktas darbibas ar partiku, augstuma, ka tas vajadzigs darbibam, ir

izturigas, gludas, ka ari viegli tiramas un vajadzibas gadijuma dezinficéjamas. Salaiduma vietas
(starp sienam, griestiem un gridu) veido bez spraugam. Sienas aiz siltumiekartam ir parklatas ar
karstumizturigu materialu.

Gridas ir izturigas, neslidosas, bez spraugam un bojajumiem, ka ari viegli tiramas un vajadzibas
gadijuma dezinficejamas. Gridas materiali ir izturigi pret mazgajamiem un dezinfekcijas
lidzekliem. Telpas ar mitro apstradi (pieméram, trauku mazgatuvés, pirmapstrades darba vietas)
gridam paredz gridu kanalizacijas notekas/trapus (vismaz 1 noteku uz 100 m? gridas). Noteku
l0kas ir viegli tiramas un nonemamas.
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Griestu konstrukcijas un gaismekli ir izgatavoti no gludiem un viegli tiramiem materialiem,
kas konstruéti ta, lai aizkavétu netirumu uzkrasanos. Partikas apstrades zonas griestu apdaré
neizmanto birstoSus materidlus. Griestu augstumam no gridas jabut vismaz 3 metriem,
rekonstruétas vai renovétas telpas — ne mazakam par 2,5 metriem.

Durvim, logiem un to ramjiem jab0t no materiala, kas ir viegli tirams un uzturams. Logi, kuri
tiek atverti, vasara ir aprikoti ar pretinsektu sietiem, ko var viegli nonemt, lai noftiritu.

Ja nepiecieSams, logus nodrosina ar aizsargiericém pret tieSajiem saules stariem - ZalGzijam,
[implévi u.c. Nav ieteicamas horizontalas karnizes un palodzes, uz kuram var kraties netirumi.

Apmekletdjiem pieejamas telpas durvim jabat vismaz 1,2 m platam, savukart, paréjas telpas -
vismaz 0,9 m platam. Gaiteni razoSanas zona nedrikst bat Sauraki par 0,9 m, savukart griestiem
jabat vismaz 2,2 m augstiem.
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Darba organizacija pirmapstrades cehos

Pie pirmapstrades cehiem pieder saknu, galas un zivju cehi. To darba organizacija, rezims ir
atkarigs no uznémuma veida, razoSanas apjoma, darbinieku skaita un no sortimenta. Lielakos
uznémumos saknu cehs ir atseviska teipa ar vairakam darba vietam. Mazos uznémumos var buat
atseviska darba vieta darzenu apstradei. Darbu organizé ta, lai vispirms izgatavotu pusfabrikatus
ar ilgaku realizacijas laiku, paréjos — uz mainas beigam.

Darba organizacija saknu ceha

Saknu cehos notiek darzenu pirmapstrade jeb mehaniska kulinara apstrade, kas ir darbietilpigs
process. Tapéc $o pirmapstradi ieteicams organizét saknu jeb darzenu pirmapstrades centralizétos
pusfabrikatu izgatavosanas cehos un uznémumus apgadat ar tiritam sakném. Tiritu darzenu
un saknu izmanto3ana (piegadati jau tirita veida, vakuumiepakojuma) samazina piesarnojuma
risku, tas ir racionalak, ja partikas uznémuma telpas ir ierobeZotas. Tiek samazinats roku darbs,
palielinats darba raZzigums un racionali var tikt izmantoti radusies atkritumi. Saknu cehs jaizvieto
netalu no darzenu noliktavas (tas uzlabo uznémuma sanitaro stavokli un samazina izdevumus
par darzenu piegadi), ka ari no karsta un auksta ceha un trauku mazgatavas.

Sanemot darzenus, liela nozime japievers kvalitatei, jo, apstradajot sliktas kvalitates darzenus,
palielinas atkritumu daudzums un pasliktinas gatavas produkcijas kvalitate.

Kvalitati nosaka organoleptiski péc krasas, smarzas, aréja izskata, konsistences un garsas.

Saknu un darzenu pirmapstrades procesa pakapes (stadijas).
«» Skirosana péc izméra un kvalitates (atdala piemaisijumus, bojatos darzenus, kas sekmé

racionalaku izmantosanu, ka ari samazina atkritumu daudzumu).

o Mazgasana (lai notiritu pielipusas zemes un smilSu dalinas). Tas uzlabo talakas apstrades
masinu higiénas stavokli, pagarina to ekspluatacijas terminus).

» TirSana (atdala dalas ar zemu baribas vértibu).

o Partiri3ana (acosana), kur atdala no darzeniem neizmantojamas dalas, kuras netika notiritas
mehaniska tirisanas procesa.

o Mazgasana, sagriesana (veicina darzenu vienmérigaku izkarsésanu, tos termiski apstradajot,

pieskir édieniem pievilcigaku izskatu un uzlabo garsu).

Pieméram, sipolus - 3kiro, tira, mazga, griez;
tomatus, gurkus - parlasa, mazga, griez;
kapostus — attira no iepuvusam, netiram lapam, atdala serdi, griez, rive.

Saknu cehos ieriko 2 tehnologiskas apstrades linijas:
o kartupeliem, saknem;

o kapostiem un citiem darzeniem ar atsevisku darba vietu salitu un skabétu darzenu un sénu
apstradei.
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Darbam janorit noteikta seciba, lai nenotirito darzenu plisma nekrustotos ar notirito darzenu
pluasmu. Tapéc katrai darba operacijai ieteicams organizét atsevisku darba vietu. Darba vietas
shémas iekartu un ieriCu izvietoSanas pamata ir tehnologijas procesu seciba:

o darzenu $kirosana.

» kartupelu un saknu pirmapstradi sak ar mazgasanu, ko veic vannas vai kartupelu tiramas

-

masinas, kura parasti tiek apvienotas tirisanas un mazgasanas operacijas, tas ir visizplatita-
kais mehaniskas apstrades veids, 3 - 5 min., 10 - 15% atkritumu, atkariba no sezonas.

Termiskais panémiens, kad apdedzina 1200°C, 0,5-2 sek. vai apstrada ar karstu tvaiku 7-10 min.
Un mizinu atdala ar Gdens striklas palidzibu.

Prieksrocibas un trukumi termiskajam panemienam.

Prieksrocibas Trakumi
Atkritumi 3 - 7% Darbietilpigs process
Kartupeli nepaliek tums3i Dargaks process

Kartupelus vieglak notirit

Kimiskais panémiens — apstrada ar stipru sarmu, péc tam labi noskalo, atkritumu procents ari
mazaks, bet tas prasa stingru kontroli.

Partiridana (acoSana). Atseviska darba vieta: kreisa pusé tara ar kartupeliem, prieksa -
atkritumiem, pa labi - tara attiritiem kartupeliem. Izmanto specialus nazus ar isu asmeni vai citus
instrumentus. Var bat ari speciali darba galdi ar atvérumiem, darbs sézZot.

Mazgasana (atkartota).

Kartupelu sulfitacija — notiek sultifikacijas masina, 5 min. apstradajot ar 1% Na bisulfata
skidumu, vai ari vannas, kuras kartupelus iegremdeé ar sietu palidzibu. Péc tam skalo un
nogada uz automatiskiem svariem atbilstosa tara. Sis apstrades veids pasarga no melnésanas.
Péc tam obligati janoskalo. Uzglaba 24 stundas (15 - 17°C) vai 48 stundas var uzglabat 2 - 4°C
temperatara.

Péc partirisanas, atkariba no turpmakas izmantosSanas, kartupelus vesela veida vai ari
sagrieztus (izmantojot dazadas sasmalcinasanas iekartas) nogada uz termisko apstradi — karsto
cehu.

Citu darzenu un zalumu (kapostu, salatu, skabenu, tomatu, gurku, zalumu) apstradei,
pieméram, parlasisanai, tirisanai, mazgasanai, sagrieanai iekarto atsevisku darba vietu. Novieto
razosanas galdu, kas domats darzenu parlasisanai, tirisanai un sagrie$anai, un izlietni vai vannu
mazgasanai, sagrieSanai.

Sagriesanas veidi var bat |oti dazadi. To veic ar iekartu, mehanismu palidzibu vai ari ar
rokam, izmantojot nazus, rives vai citus instrumentus.

Kapostu serdes iznemsanai var izmantot specialu instrumentu — izdobtu cauruliti ar noasinatu
galu. Sagrie$anai izmanto sadales dé|us, pa labi novietojot instrumentus, bet pa kreisi izejvielas.

Sipolu sagriesanas vieta jabUt spécigai ventilacijai vai ari vilkmes skapim, lai aizvaditu éteriskas
ellas (ari tirot rutkus un kiplokus).
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Sagrieztu darzenu apstrade nekavéjoties jaturpina, jo, uzglabajot, tie klGst tumsi, vist, zaude
kvalitati.

Attiritas saknes, sipolus var parklat ar mitru dranu, kas aizkavé izza3anu. Attiritos kartupelus
islaicigi uzglaba auksta Gdeni, bet ne ilgak ka 4 stundas, lai nesaktos rigsanas process.

Izvietojot iekartas, jaievéro ceha darba apjoms un tehnologiskaja procesa vienlaicigi aiznemto
darbinieku skaits, telpas veids un platiba. Temperatira ceha ir ne zemaka ka 16°C. Specializétajos
pusfabrikatu cehos jaorganizé cietes razosanas nodala, ierikojot cietes uztvéréjus, jo kartupelus
tirot, rodas izmantojamie atkritumi, kas satur ievérojamu daudzumu cietes.

Ceha parasti strada darbinieki ar zemaku kvalifikaciju.

Galas un zivju pirmapstrades cehs

Atseviskus pirmapstrades cehus, ieplanojot atseviskas darba telpas un vietas ar divam
tehnologiskajam linijam ka galas, ta zivju cehiem, paredz lielos uznémumos, kas nodarbojas
lielakoties tikai ar pusfabrikatu sagatavosanu.

Lielajos uznemumos galas pusfabrikatu sagatavosana dalas divas tehnologiskajas linijas.

Viena paredzéta liellopam, cikgalai, jeram, lai tos dalitu, mazgatu un tiritu gan veselus, gan
puses vai kautkermena ceturdalas. Viss process Seit ir mehanizéts, roku darbs tiek izmantots loti
minimali.

Otra paredzéta majputniem un medijumiem.

Katra darba vieta tiek ierikota ar darba galdiem, izliethém ar dusu un instrumentiem
kautkermenu dalisanai, grieSanai, tirisanai, nosusinasanai. Liemenu dalisanai iesaka izmantot
kvalitativus déliSus no poliméru materialiem, kas atlauti saskare ar partiku, ir izturigi, ka ari viegli
kopjami.

Zivim paredzétaja telpa, kas atrodas netalu no aukstuma kameram, saldétavam, kur zivis tiek
uzglabatas, tapat tiek ierikotas tehnologiskas linijas, kas paredz:
e zivju atsaldésanu (sasaldétam zivim),
« zivju dalisanu porciju gabalos,
zivju tiriSanu un kidasanu.

Darba vietas zivju ceha tiek ierikotas atbilstosi tehnologiskajam procesam:
o atsaldésana,
e zvinu tirisana,
e astes un spuru nogriesana,
» galvu nogriesana,
» kidasana,
o apstradasana ar sals skidumu,
o atdzesésana,
» fasésana un uzglabasana.

Visas iekartas un darba virsmas ir izturigas un sanitari higieniski kopjamas. Nepieciesamibas
gadijuma tas iespéjams dezificét, nekaitéjot turpako produktu apstradei.
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Gan galas, gan zivju cehi tiek ierikoti ar atbilsto$o inventaru, svariem un paliggaldiem vai
plauktiem. Galdiem jabut aprikotiem ar atvilkném instrumentu uzglabasanai.

Sabiedriskajos édinasanas uznémumos parasti Sie divi cehi tiek apvienoti, jo strada vairak
nevis ar kautkermeniem, bet gan ar pusfabrikatiem. Tapéc $adas telpas ieriko divas tehnologiskas
linijas: vienu - zivim, otru - galai.

Darba vietas tiek aprikotas ar inventaru, kas nepiecieSams, lai sagatavotu gan porciju gabalus,
gan maltu masu.

Svari, darba délisi, vannas maizes mércésanai, vannas galas un atseviski zivju mazgasanai,
nazi, galas malamas masinas, auktuma skapis pusfabrikatu uzglabasanai un plaukti garsvielam.

Viena vai otra gadijuma Siem cehiem jaatrodas netalu gan no produktu uzglabasanas vietas,
gan no galigas apstrades cehiem, tadejadi veicot racionalu darbu. Ta tiek samazinats cel$ no
pusfabrikatu sagatavosanas lidz galigai termiskai apstradei un sadalei (t.i., tiek ietaupits dikstaves
darba laiks).
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Galigas apstrades cehi

Galigas apstrades cehi paredzeéti tikai pusfabrikatu apstradei lidz gatavibai, lai varétu tos talak
realizét patéretajiem. Tie var tikt ierikoti édinasanas uznemuma ka atseviskas telpas (saskana ar
édinasanas uznemuma jaudu un tipu) vai ari apvienoti viena telpa, dalot sekcijas vai atdalot
darba zonas.

Karstais cehs

Karstais cehs ir galigas apstrades cehs. Taja notiek karsto édienu, kulinarijas izstradajumu
razosana realizacijai un termiska apstrade produktiem, ko izmantos auksto édienu gatavosanai.
Ta ka karstaja ceha sanem produktus no visiem pirmapstrades cehiem, tiem jabut savstarpéji
érti saistitiem, tapat arf ar trauku mazgatavu un sadali. Ja uznémuma ir vairakas zales dazados
stavos, tad karsto cehu izvieto taja stava, kur notiek édienu transportésana ar liftiem uz citiem
staviem.

Ceha jabut dabigajam un maksligajam apgaismojumam, ka ari ventilacijai. Darba organizacija
ceha atkariga no édienu sortimenta un stradajoSo skaita. Darba vietas un iekartas izvieto
saskana ar tehnologisko procesu. Karstaja ceha notiek specializacija atsevisku édienu grupu
gatavosanai.

o Atsevisks iecirknis zupu gatavosanai tiek ierikots lielos uznémumos, kuros ir plass zupu

sortiments. Mazos uznémumos atsevisku liniju neizdala, bet zupas gatavo uz plits.

Saja iecirkni galvena iekarta ir katli @dienu varianai, kuri var bat gan stacionari, gan uzliekami
ari uz plits virsmas. Katlu tilpumu izvélas tadu, lai gatavo zupu varétu realizét divu stundu laika.

Parasti $aja iecirkni iekartas izvieto divas paralélas linijas.

Viena linija izvieto édienu gatavosanas katlus, plitis, siltuma iekartas.

Otraja linija izvieto nemehaniskas iekartas, razosanas galdu ar vannu jeb izlietni, ledusskapi,
gardvielu uzglabasanas traukus, plauktus instrumentiem un ari atseviskus plauktus édienu
pusfabrikatu un komponentu uzglabasanai.

o Oftro édienu gatavo3anas iecirkni gatavo otros édienus, piedevas un mérces. Galvena

iekarta - plits, kuru izmanto otro édienu piedevu (pieméram, darzenu, putraimu) un ari
meéréu varisanai, ka ari citiem termiskas apstrades veidiem. Sim nolakam var izmantot
ari cepsanas skapjus, pannas. Tvaikosanai izmanto arl ceps$anas skapjus, ja nav plits, tad
tvaiko uz sietiem. Var izmantot fri cepSanas iekartas.

Karstaja ceha izvieto sekojosas iekartas:
o pliti ar vairakam sildvirsmam,
o elektrisko pannu,
o elektriskos katlus,
e pannu fri cepsanai,
o razos$anas galdus,
o cepeskrasni (dazkart komplekta ar pliti),
» tvaikojamo skapi,
o ledusskapi jeb galdu ar aukstuma skapi,
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vannu jeb galdu ar vannu,
izlietni,

plauktus inventaram,
universalo piedzinu.

Darba vietas janodrosina ar édienu gatavosSanas tehnologiskajam kartém, nepiecieSamo
inventaru, traukiem un svariem.

Ta ka édienu sortiments ir plass, tad, organizéjot darba vietas, paredz iesp&ju pavaram
vienlaicigi izpildit vairakas operacijas.

Restoranos édienu Tslaicigai uzglabasanai karstaja ceha izvieto ari marmitus. Ja édienu
izsniegSana notiek tiesi no karsta ceha, tad tos izsniedz pavari. Ja izsniegsana ir caur sadali,
tad taja strada sadales pavari. Karstaja ceha pavaru skaitu nosaka saskana ar uznémuma jaudu
un édienu sortimentu. Parasti atseviski pavari gatavo zupas un paréjie — citus karstos édienus,
pavaru darba grafiki ir atkarigi no uznémuma darba laika.

Karstaja ceha parasti strada divas mainas.

Karstaja ceha obligati jabat karstam un aukstam Gdenim.

Nelielam édinasanas uznémumam, kur ir ne vairak ka 100 vietas, karstais cehs varétu izskatities
sadi.

STele] gy
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Konditorejas cehs

Konditorejas cehi var blt patstavigi uznémumi jeb atrasties pie restoraniem vai kafejnicam,
un stradat neatkarigi no karsta un paréjiem cehiem. Produkciju realizé savu uznémumu zalés,
filiales, bufetes, konditorejas un partikas veikalos. Konditorejas cehi sava starpa var atskirties
péc razotas produkcijas sortimenta:

o visa veida miklas,

o 2-3 veidu miklas,

» tikai rauga un smilsu miklas izstradajumi.

Konditorejas cehos var razot no 5 000 lidz 30 000 izstradajumu (saskana ar uznémuma jaudu).
Konditorejas ceha nepiecie$amas sadas telpas:

« miklas gatavosanas telpa,

» rauga miklas raudzesanas telpa,

» miklas sadales un cepsanas telpa,

o telpa kréma izstradajumu gatavosanai un noformésanai,

o noliktavas:

\ sausiem produktiem,
v aukstuma kamera,
\V gatavo izstradajumu noliktava,
v aukstuma kamera gataviem izstradajumiem,
\ iesainojama materiala glabasanas noliktava;
» trauku un inventara mazgasanas telpa,
o ekspedicijs telpa.

Konditorejas izstradajumu kvalitate ir atkariga no izejvielu kvalitates, t.i., galvenokart no
miltu kvalitates. Aprékinot nepiecieSamo daudzumu, janem véra miltu mitrums, no ta ir atkarigs
produkcijas iznakums, un Gdens daudzums, kas japievieno. Pavadzimé jabut uzraditam miltu
mitrumam. Nemot véra miltu mitrumu pie 14,5%, receptdra norada ielikuma normas. Tas var
atskirties dazadiem miltiem. Ja nav 3is standarts, tad ir javeic parrékins ar koeficientu palidzibu.
Pielaujamais maksimums ir 15,5%. RazoSanas programmu sastada, nemot véra uznémuma jaudu
un pieprasijumu. Jakontrolé izejvielu izmanto$ana, lai augstakas Skiras miltu vieta neizmantotu
1. 8kiru vai sviesta vieta - margarinu utt.

Darba pamata - pasatijums noliktavai ar izejvielu daudzuma aprékinu katram izstradajumam,
péc $i pasutijuma cehs sanem izejvielas.

Darba vietu organizacijas shéma, nemot par paraugu rauga miklas gatavosanas tehnologiju:

o izejvielu glabasana un sagatavosana (t.i., miltu sijasana, olu apstrade u.c.), miklas iemicisana
un raudzésana, miklas sadalisana un formésana, uzraudzésana,

o izstradajumu cep3ana un atdzesésana,

o apdares pusfabrikatu izgatavosana (sirupu varisana, olbaltumu puto$ana), izstradajumu
pildisana un noformésana,

 izstradajumu salikSana tara un transportésana vai ari glabasana.
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ko novieto virs ta trauka, kura iemicis miklu. Sagatavojot izejvielas, svarigi ir pareizi apstradat
olas: vispirms caurskatiSsana ar ovoskopu (ja tads ir pieejams), tad sanitara parbaude (1.
vanna silta adeni mazga ar mikstu birsti un iztur lidz 10 min., 2. vanna apstrada ar 2%
hlorkalka skidumu, 3. vanna ar 2% sodas $kidumu un skalo teko3a tdeni vai dezinfekcijai
izmanto speciali paredzétus lidzek|us). Olu kvalitati var noteikt ari péc organoleptiskajiem
raditajiem. Ja sanem saldétu melanzu metala karbas, tds nomazga silta Gdeni un liek vanna
uz 2-3 stundam atsaldésanai (Udens temperatlra <45°C). lespé&jams izmantot olu masu
(nepasterizétu un pasterizétu). Sviesta un margarina sadale.

2. Darba vieta miklas iemiciSanai - izvieto razo$anas galdu, miklas micitajus, svarus un izlietni

ar aukstu un karstu deni, skapisus instrumentiem, inventaru, traukus. Milti Seit pienak jau
izsijati un sals un cukurs iz8kidinata veida ar noradito koncentraciju procentos. Sagatavoto
miklu liek silta vieta raudzésanai. Tas var blt specialas kameras ar atbilstosu temperatdru
un mitruma rezimu (30-35°C). Ja ceha darbu nevar organizét ta, lai kartaino un smilsu miklu
gatavotu velak, t.i., péc rauga miklas, tad organizé atsevisku darba vietu ar iekartam. Ka
pédéjo gatavo biskvita un plaucéto miklu, kuras gatavosanai nepiecieSama plits un katls,
dazadi konditorejas ceha inventara piederumi.

3. Veélak veic izstradajumu formésanu, t.i., miklu sadala noteikta svara gabalos un pieskir

nepiecieSamo formu. Tas aiznem daudz laika, tapéc iespéjams izmantot iekartas miklas
dalisanai. Darba galdu apriko ar lielam atvilkném miltu uzglabasanai un atvilkni instru-
mentiem un svariem. Miltu veltnésana ari ir |oti darbietilpigs process, tapéc jaizmanto miklas
veltnétaji vai jastrada ari ar rokas veltni, ta¢u ta nav viegli nodrosinat pareizo biezumu.
lzmanto dazadas veidnes, forminas. Tuvuma janovieto ledusskapis miklas atdzesé3anai un
taukvielu uzglabasanai, ka ari parvietojamie plaukti ar paplatém saforméto izstradajumu
novietoSanai - uzraudzé$anai, bet péc tam tos izmanto jau gatavo izstradajumu
novieto$anai — atdzesésanai. Ar Siem plauktiem izstradajumus transporté uz cepsanas
vietam.

4. Termiska apstrade - cepsana. Velams 3o operaciju veikt atseviska telpa, kur izvieto cepsanas

skapjus, cepeskrasnis. Blakus novieto parvietojamos plauktus ar izstradajumiem, kas jacep un
péc izcep$anas - atdzesésanai. Janovieto paliggaldin$ izstradajumu apstradei ar riekstiem,
drupacam u.c. Izstradajumu ceps$ana notiek saskana ar grafiku, kura uzrada cep3anas kartibu
no dazada veida miklam, nemot véra cepsanas laiku un rezimu.

5. Darba vieta apdares pusfabrikatu izgatavosanai jaizvieto atseviska telpa. Apdares pus-

fabrikati ir krémi, sirupi, pomades, Zelejas, pildijumi. To izgatavosana jaievéro ipasi
higiénas noteikumi. NepiecieSams raZzosanas galds ar neriséjosa térauda virsmu, atvilkném
instrumentiem un nelielu pliti pomades varisanai, varita kréma un sirupa gatavosanai.
lzmanto putotaju. Jabat plauktiniem aromatisko vielu uzglabasanai, ledusskapim, vannai
pomades atdzesésanai.

Ja liela daudzuma razo tortes, kikas, tad var iekartot atsevisku iecirkni jeb telpu ar 17-18°C
temperatlru. NepiecieSams razosanas galds ar atvilkném instrumentiem, ledusskapis,
parvietojamie ratini tortu karbu novieto$anai, lai transportétu uz aukstuma kameram
vai ekspediciju. Izmanto plasu instrumentu klastu: konditorejas maisini (mazgajamie vai

56



Rigas Tirdzniecibas tehnikums

vienreizejie) ar dazadiem uzgaliem, lapstinas izstradajumu apstradei ar krému, zimé&jumu
veido3anas trafareti, putojamas slotinas, biskvita sagriesanas ierice ar bidamo ramiti u.c.
Saja darba vieta strada augstas kategorijas konditori.

6. lzstradajumu saliksana tara un glabasana. Gatavo produkciju liek speciala tara, izstradaju-
mus ar krémiem glaba aukstuma kameras (2-6°C) temperatara. Ar putukréjumu un varito
kremu - 6 stundas, ar sviesta kremu - 36 stundas, ar auglu pildijumiem - 72 stundas.
Izstradajumus bez krémiem glaba noliktavas, kuru temperatira ir ne augstaka par 18°C un

mitrums 70-75%. Konditorejas izstradajumu realizacijas termini ir atkarigi no izmantojamam
izejvielam un sastava. Uzglabasanas temperatiru un deriguma terminu nosaka razotajs,
pieméram, darot to laboratorija.

Konditorejas ceha tuvuma jaatrodas mazgajamai telpai trauku, inventara, instrumentu
mazgasanai, kas apgadata ar vannam, statném inventara novietoSanai, mazgasanas un
dezinfekcijas lidzekliem, ka ari sterilizatoriem konditorejas izstradajumu sterilizacijai.

Caur ekspediciju ar pavadziméem izstradajumi tiek realizéti patérétajiem.
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Sadale

Paredzéta gatavo édienu islaicigai uzglabasanai un izsniegSanai. Sadale it ka savieno

apmekléetaju dalu ar razoSanas dalu, tapéc tai jabat érti saistitai ar karsto un auksto cehu, zales
trauku mazgatavu. leteicams novietot pie tas sienas, kura atrodas vistuvak karstajam ceharm.

Atkariba no zales planojuma un apmeklétaju plismas intensitates, var bat divu veidu sadales.

1.

Specializéto sadali iekarto ta: sadales linijas sakuma novieto galdinu ar paplatém un galda
piederumiem, seko aukstuma vitrina ar salatiem un saldajiem édieniem (slégta vai atklata).
Tad iekartoti marmiti karsto edienu uzglabasanai un izsniegsanai), seko galdin3 karstiem
dzérieniem un atbilstosiem traukiem. Pirms kases ir vieta konditorejas izstradajumiem un
maizei. So sadali nodala ar barjeru.

Universala sadalé: édieni tiek izsniegti pa vairakiem sadales lodziniem, kas ierikoti karstaja
ceha viena no sienam.

Noteikumi, stradajot sadaleé:
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darba vietas sadalée jabut produktu rezervei, lai pietiktu maksimalas noslodzes stundas,
tos édienus, kurus biezak pieprasa, novieto tuvak,

jabut lidzekliem, inventaram tiribas uzturésanai,

sadales pavaram jazina édienu pasniegsanas temperatdra un izsniedzamas normas.
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Darba vietas organizacija

Darba vietas organizacijai édinasanas uznémumos ir savas ipatnibas, un ta ir atkariga no
uznémuma tipa, tehnologisko operaciju rakstura, iekartu ipatnibam un izmantosanas, darbinieku

skaita un produkcijas sortimenta. Uznémumos visi razosanas iecirkni ir savstarpéji saistiti, tapéc

darba rezultats ir atkarigs no ikvienas darba vietas racionalas organizacijas.

Darba vieta - telpas dala, apgadata ar nepiecieSamiem darba lidzekliem, kura darbinieks vai
darbinieku grupa veic razo3anas procesu.

Razosanas cehos organizé vienu vai vairakas darba vietas, kas tiek izvietotas, nemot véra
tehnologisko procesu gaitu.

Lielas jaudas uznémumos organizé specialas darba vietas, kuras veic vienu vai vairakas vien-
veidigas operacijas. Sis darba vietas saistitas ar konveijera liniju (pieméram, mehanizétas edienu
komplektésanas linijas, saknu partirisanas linijas saknu pusfabrikatu razosanas cehos utt.).

Vidéjos un mazos uznémumos, ka ari uznémumos, kas strada ar pusfabrikatiem, organizé
parsvara universalas darba vietas, kuras veic dazadus darbus.

Darba organizacijas prasibas, iekartojot jebkuru darba vietu

1. Nodrosinat optimalu darba vietas laukumu, lai érti varétu izvietot tehnologiskas iekartas

un inventaru. Visértakais darba vietas platums ir 70 - 80 cm, garums - 100 - 150 cm.
Tehnologiskas iekartas un inventaru darba vieta jaizvieto tehnologiska procesa seciba
un ta, lai iekartas varétu érti ekspluatét un remontét. NepiecieSama ari izlietne roku
mazgasanai un citiem sanitari — higiéniskiem mérkiem.

2. Nodrosinat apstradajamo produktu, instrumentu, inventara, tehnologiskas dokumentacijas

un svaru izvietoSanu darbinieku redzes loka.

Lai stradajot butu értak panemt izejvielas, pusfabrikatus, traukus, tos izvieto uz razosanas

galda pa kreisi no stradajosa, nazus un citu inventaru, gardvielas - pa labi vai prieksa.

Inventaru un instrumentus glaba stingri noteiktas vietas, jo tas samazina meklésanas laika
zudumus.

3. Nodrosinat iespéju stradat péc iespéjas értaka poza, t.i., darba poza sédus. Seit tiek nemts
véra darba piepules lielums, kustibu raksturs, darba laukuma lielums.
Stavot energijas patérins ir 1,6 reizes lielaks neka sézot. leteicami speciali krésli ar atzveltni,
roku balstiem un reguléjamu augstumu. Stradajot sédus, tiek atslogota kermena apaks3éja
dala, samazinatas statiskas slodzes un raditi labveligi apstakli uzmanibas koncentrésanai.
To var nodrosinat specializétajos cehos, kur produkcija tiek piegadata pastavigi (lielos
pirmapstrades cehos).

4. Prasiba ievérot antropometriskos raditajus — augumu, plecu augstumu, rokas garumu, acu

[imena augstumu.
Iz8kiro$a nozime ir cilvéka augumam. Sie raditaji jaievero, izvéloties plauktu, razo$anas
galdu un citu iekartu izmérus un izvieto$anas augstumu.
Razo3anas galda augstums izvéléts pareizi, ja no elkoni saliektas rokas locitavas lidz galda
virsmai ir 20 + 25 cm (1 - 1,1m, stradajot stavus un 0,8 — 0,85 m — sedus). Maziem cilvékiem
var palidzéet, novietojot koka paliktnus, bet ne augstakus par 10 cm.
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Attalumi:
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Optimalas darba zonas izméri pa vertikali ir 50 — 150 cm (nedrikst parsniegt 175 cm).

Attalums starp galda virsmu un paligplauktu zem tas — 45 cm. Ja, pieméram, kads
priekSmets atrodas zem 50 cm vai virs 150 cm, tad $i priekSmeta panems3ana ir saistita ar

liekam kustibam un energijas patérinu.

. Darba vietas organizacija saistita ar darba vietas apkalposanu, kas ietver:

savlaicigu izejvielu, pusfabrikatu piegadi,

nepiecieSsamo trauku, taras piegadi,

savlaicigu gatavo produktu un pusfabrikatu nodosanu talakai realizacijai vai
apstradei,

nekavéjosa darba vietas atbrivoana no atkritumiem, traukiem, kas atbrivojusies,
iekartu profilaktiska apskate un regulésana, nodrosinot darba drosibas noteikumu
ievérosanu.

starp 2 tehnologiskam linijam - 1,2-1,5m,

starp siltumiekartu tehnologiskajam linijam lidz 1,5 m,

starp sienu un siltumiekartu — 0,4 m,

starp mazgasanas vannam un mehanisko iekartu - 0,5 m,
starp sienu un linijam ar razosanas galdiem - 0,1 - 0,2 m,
starp sienu un linijam ar mehaniskam iekartam - 0,2 - 0,4 m.

(Skat. Ziméjumu)
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Edienkartes

Svarigs, ka jau pamanijat ne tikai darbs razosana un pareiza darba organizésana, bet ari
pareizas édienkartes sastadisana. Edienkarte ienakusi pie mums no Francijas, kur to sauc a'la
carte (latviski — brivas izvéles édienkarte). Lai pareizi sastaditu édienkarti, janem véra vairaki
faktori, no ta ari mainas édienkartes pamatnosaukums. Tatad - viss atkarigs no édienkartes veida
un piedavajuma taja.

Edienkarsu veidi

No piedavato édinu klasta un kontingenta, kam piedava édienus, atskiras édienkartes
pamatnosaukums.

o Brivas izvéles édienkarte (restoranos, kafejnicas).

o Dienas racionala édienkarte.

o Komplekso pusdienu édienkarte.

o Pasutijumu édienkarte.

o Bérnu édinasanas édienkarte.

» Diétiska édienkarte.

o Banketu édienkarte.

Dienas édienkarti veido slégta tipa uznémumos, kuros janodrosina vairakkartéjas édien-

reizes, kura nem véra uztura fiziologiskas normas attiecigam vecumam vai arstnieciskos
noradijumus.
Izglitibas iestazu édinasanas blokos édienkarti jaizstrada vienai vai divam nedélam, ievérojot
veseliga uztura principus.
» Pirmskolas izglitibas iestazu édinasanas blokos édienkarti izstrada iestades mediciniskais
personals péc saskanosanas ar iestades vaditaju.
o Visparéjas pamatizglitibas, visparéjas vidéjas izglitibas un profesionalas izglitibas iestadés
édienkarti izstrada edinasanas bloka vaditajs, saskanojot ar iestades medicinisko perso-
nalu (ja tads ir) vai ar iestades vaditaju, vai vina pilnvarotu personu.

Brivas izvéles édienkarte — katram édienam ir noteikta cena, un apmeklétajs izvélas no kartes

neierobezotu édienu skaitu. Sada veida édienkarte mainas ne biezak ka divas reizes gada.

Komplekso pusdienu édienkarte - fiksétas cenas édienkarte, kas piedava édienu komplektu
par noteiktu cenu.

Fiksétu cenu édienkarte piedava cenu vienai personai.

Banketa veida édienkarte — uzkodu un kafijas galda édienkarte un édienkarte citiem svinigiem

pasakumiem. Biezak sada veida édienkartes Sefpavars kopa ar pasatitaju un atbildigo iestades
personu sastada Isi pirms banketa norises.
Specialam patéerétaju vélmém - edienkarte bérniem, slimniekiem, taristiem.

Dienas racionala eédienkarte tiek izmantota vairak slégta tipa édinasanas uznémumos -

édnicas, kafejnicas, kas atrodas skolas vai biroju ékas.
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Kas janem véra, planojot édienkarti

Planojot édienkarti, janem véra vairaki aspekti. Galvenais aspekts — jaapsver, kadas grupas
édienus un cik daudz no katras jaieklauj édienkarté. Planojot édienkarti, nosaka:
» édienu grupas (uzkodas, salatus, zupas, galas édienus u.c.),
o édienu skaitu, ka ari produktu veidu édienu grupa,
» é&dienu (izvélas vai izveido konkrétas édienu receptes).
Edienkarté batu vélams ieklaut édienus no visam édienu pamatgrupam:
\V galas, zivju,
v augliem un darzeniem,
\ piena grupam.
Edienkarté var noradit, aprakstit:
v produktu izcelsmes valsti, razojo$a uznémuma nosaukumu,
v izmantotas izejvielas veidu,
» édienu gatavosanas, pasniegsanas veidu. Neatkarigi no daudzuma, butu janorada ari
specifiskas sastavdalas, kas varétu izraisit alergiskas reakcijas.

Edienkarte nevar bat vienmula un neinteresanta, tai jabut daudzveidigai. Nevar parspilét
ar vienas izejvielas izmanto3anu visos édienos. Pieméram, vasaras sezona aktualas ir zemenes,
nevajadzétu tas izmantot visu édienu grupu gatavosana, ja vien ta nav specializéta zemenu
édienkarte. Japievérs uzmaniba ari termiskajai apstradei, lai visi édieni nav cepti vai sautéti, jabut
dazadibai. Japievérs uzmaniba ari tehnologisko procesu izvélei, lai édienkarté nav Sokolades
uzputenis un lasa uzpatenis.

Plana edienkarte

Plana édienkarte ir razo$anas organizacijas pirmais posms, razo$anas programmas sastavdala,
operativs planosanas lidzeklis, organizéjot raZzosanu édinasanas uznémumos. Ta dod iespéju
pilnveidot un daudzveidot édienu sortimentu dazadas nedélas dienas, veicot precizu razosanas
apgadi ar izejvielam un pusfabrikatiem, savlaicigi veikt pasutijumu dazadiem pirmapstrades
cehiem, pareizi organizét édienu pagatavosanas tehnologisko procesu.

Restoranos, édnicas, kafejnicas u.c. uznémumos plana édienkarte tiek sastadita regulari (pa
dienam vai nedélam). Sastaditajs ir raZosanas vaditajs, bet apstiprina uznémuma vaditajs (jabat
abu parakstiem).

Macibu iestadés iznémuma gadijumos plana édienkarti var sastadit ari kompleksu pusdienu
veida, nemot véra édaju skaitu diena.
Janem véra.
o izejvielu krajumi,
e uznemuma tips,
e uznémumam raksturigo édienu sortiments,
» dazadiba pa nedélas dienam, sezona,
o patérétaju pieprasijums, ta mainas iesp&jamiba,
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apmeklétaju daudzums un sastavs,

fiziologiskas un tehnologiskas normas,

darbinieku kvalifikacija,

iekartu esamiba,

jaunu produktu vai pusfabrikatu ieviesanas iespéjas nakotné,
racionalas édinasanas pamati.

édienkarteé janorada:

édienu uzskaitijums, sortiments, atseviski noradot katru édienu grupu, kas jagatavo
noraditaja diena,

porciju svars,

receptiras Nr, krajums jeb tehnologiskas kartes Nr.,

izgatavojamo porciju skaits ar izejvielu daudzuma aprékinu,

atbildiga persona par izpildi.

Edieni, dzérieni jasakarto noteikta seciba, t.i,, ka izvéles édienkarté.

Brivas izveles edienkarte

Brivas izvéles édienkarté tiek ieklautas visas édienu grupas, édienu termiska un mehaniska

apstrade, ka ari piedavats plass édienu klasts. Edienkarti piedava restoranos un kafejnicas ar

pilnu apkalposanu. Dzérienu karte restoranos parasti ir izstradata atseviski.

Izstradajot édienkarti restoranos un citos édinasanas uznémumos, janem véra noteikta seciba,
ka tiek sarakstitas piedavatas édienu grupas.

Aukstas uzkodas.

© N O Uk W

Zivju: delikateses (melnais, tad sarkanais graudainais kaviars u.t.t.), zivju gastronomija,

kulinarija.

Salati: delikateses, zivju, galas, subproduktu, putnu, medijumu, darzenu, sénu, olu, piena

produktu.

Galas uzkodas: liellopa, tela, clkas, jéra gastronomija, tad kulinarija.
Dabigie darzeni (ne salati) - svaigi, marinéti.

Sénu uzkodas.

Olu uzkodas.

Piena uzkodas (biezpiens, siers, sviests).

Sviestmaizes (ar zivi, galu, piena produktiem).

Karstas uzkodas (seciba ka aukstajam uzkodam + miltu izstradajumu uzkodas).
Zupas.

1. Buljoni un dzidras zupas.

2
3
4,
5. Aukstas zupas.

. Nedzidras zupas.
. Biezenzupas un krémveida zupas.

Piena zupas.

Otrie édieni (seciba ka aukstajam un karstajam uzkodam + piedevas).
Saldie edieni (karstie, aukstie).
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Dzérieni (karstie (kafija, téja, kakao, karsta Sokolade, karsts piens), atspirdzinosie (minerdltdents,
sulas)).

Konditorejas izstradajumi (raksta ari dzérienu karte).

Maize (kviesu, rudzu).

Dzérienu karte

Dzérienu seciba karte.

o Aperativie.

» Stiprie alkoholiskie dzérieni:
degvins,

dzins,

tekila,

viskijs,

<<l <l <

rums.
o Balzams.
» Vienkarsie vini - ieraksta seciba, sakot no sausajiem un beidzot ar saldajiem:
\V qaisie,
\ roza,
\V sarkanie.
» Stiprie vini — gaiSie, sarkanie, sakot ar sausajiem un beidzot ar saldajiem.
« Sampanietis.
o Dzirkstosie vini.
o Konjaki, sakot ar izturétakajiem.
o Brendijs.
o Likieri — aromatiskie, auglu, ogu, kréjuma u.c.
o Alus.
o Atspirdzinosie dzérieni.
o Sulas.
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Darba normeésana

Darba normésana ir viena no razo$anas vadisanas sastavdalam. Tas butiba - mekléet
visizdevigako darba organizacijas panémienu. Ir dazadi normu veidi:

» laika norma - nosaka nepiecieSsamo laika patérinu, kas nepiecieSams vienas produkcijas
vienibas izgatavo$anai vai noteikta darba apjoma izpildisanai;

o izstrades norma - produkcijas vienibu skaits, kas jasarazo noteikta laika vieniba, efektivi

izmantojot razoSanas lidzeklus, pieredzi, racionalu darba organizaciju;
» apkalposanas norma nosaka galdinu skaitu, ko jaapkalpo viesmiliem, vai ari iekartu vienibu

skaitu, kas jaapkalpo apkalpojosajam personalam.

Jaanalizé darba laiks, lai nodrosinatu darba normésanu. Darba laiks (ar likumu noteiktais) —
laiks, kuru patéré, izpildot noteiktu darbu (gan fizisku, gan garigu), ari laiks dazadiem partrau-
kumiem, iznemot pusdienlaiku.

Darba laika iedalijums

Darba laiku iedala, nemot véra, kas jadara pirms, péc darba un ko nedaram darba laika.

Darba laiks ir raZosanas uzdevuma izpildisanas laiks:

e sagatavosands un nosléguma darba laiks (parbauda svarus, mazga darba vietu u.c.),

o pamatdarba laiks (pamatoperaciju izpilde),

o paligdarba laiks - to patéré, veicot dazadas paligoperacijas (izejvielu pienesana, atkritumu
novaksana, kvalitates kontrole u.c.),

o laiks, ko neizmanto razo$anas uzdevuma veiksanai (braka labosana utt).

Darba partraukumi (zudumi), ko darbinieki var ietekmét:
e atputa,
» darba disciplinas parkapumi.

Darba partraukumi (zudumi), ko darbinieki nevar ietekmét:
o tehnisku iemeslu dé| (nav elektribas, ddens u.c.),
o trakumi razo$anas organizacija.

Metodes, ko izmanto darba laika novérosanai.

1. Darba dienas fotografija.
Darba dienas laika tiek fikséti visi daramie darbi un laiks to veikSanai. NepiecieSams
noteikt darba laika patérinu atseviskiem darba veidiem. Sos datus izmanto, lai noteiktu
laika normas un izstrades normas (veic razoSanas vaditajs un tehnologs).

2. Darba dienas hronometraza.
Ta péta un analize atseviskus elementus (operacijas), kas atkartojas cikliski. Sos novéro-
jumus veic un laika patérinu méra konkréta darba vieta un péc tiem nosaka laiku
pamatdarbam un paligdarbam. Datus atzimé Tpasas kartés (cehs, darbinieks, kategorija,
vecums utt.).
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Likumdosana

Lai édinasanas uznémums veiksmigi darbotos, ar definiciju parzinasanu vien nepietiek.
Ir nepiecieSams Partikas un veterinara dienesta atzinums, ka uznémums veic savus tiesos
uzdevumus - gatavo édienu realizacijai, saudzéjot ikviena apmeklétaja veselibu un savu
reputaciju.

Eiropas Savieniba édinasanas uznémumiem ir izstradatas regulas, kas pielidzinatas
mazumtirdzniecibai.

Ar regulu 178/2002 nosaka kopéjos principus un pienakumus, zinatnisko pamatojumu,
efektivu organizatorisko kartibu un proceduras, kas ir lemumu pienemsanas pamata jautajumos
par partikas un baribas nekaitigumu.

Saja regula izstradatas proceduras attieciba uz jautajumiem, kam ir tie$a vai netiesa ietekme
uz partikas un baribas nekaitigumu.

Siregula attiecas uz visiem partikas un baribas razo3anas, parstrades un izplatisanas posmiem.
Ta neattiecas uz produktu primaro razo$anu savam patérinam vai partikas sagatavosanu,
manipulacijam ar to vai uzglabasanu majas savam patérinam.

Regulas 2. Pants nosauc definiciju, kas ir partika, partikas produkts.

Partika (jeb partikas produkts) ir jebkura apstradata, daléji apstradata vai neapstradata viela
vai produkts, kas paredzéts cilvekiem uzturam vai ko sapratigi paredzamos apstaklos cilvéki
varétu lietot uztura.

Partika ir dzérieni, koslajamas gumijas un jebkura viela, tostarp, tdens, kas apzinati pievienota
partikai tas razoSanas, sagatavosanas vai apstrades laika. Pie partikas pieder dens, ja Gdeni
piegada no sadales sistémas - taja vieta telpa vai iestadé, kura tas pienak pa Gdensvadiem,
kas ir paredzéti lietoSanai cilvekiem, un, ja ideni izmanto partikas razoSanas uznémuma - taja
vieta iestadé, kur udens tiek izmantots (Direktivas 98/83/EK 6. Pants), neierobeZojot citu direktivu
prasibas attieciba uz augstak nosaukto.

Pie partikas nepieder:

1) dzivnieku bariba;

2) dzivi dzivnieki, ja vien tie nav sagatavoti laiSanai tirgl patérinam cilvéku uztura;
3) augi pirms novaksanas;

4) atliekas un piesarnotaji.

Partikas aprites tiesibu aktiem ir viens vai vairaki visparigi mérki, proti, augsts cilvéku dzivibas
un veselibas, ka ari patérétaju interedu aizsardzibas [imenis, tostarp, godiga partikas tirdzniecibas
prakse, attieciga gadijuma nemot véera dzivnieku veselibas un labturibas, augu veselibas un vides
aizsardzibu.

Lai sasniegtu visparigo mérki, proti, cilveku veselibas un dzivibas augsta limena aizsardzibu,
partikas aprites tiesibu aktu pamata ir riska analize, iznemot gadijumus, kad tas neatbilst
apstakliem vai konkréta pasakuma iedabai.
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Riska novértésanu pamato ar pieejamiem zinatniskiem pieradijumiem un veic neatkarigi,
objektivi un parredzami.

Partika un bariba, ko eksporté vai reeksporté no tirgus tresa valsti, atbilst attiecigajam partikas
aprites tiesibu aktu prasibam, ja vien importétajvalsts iestazu prasibas nav citadas vai ja citadi nav
noteikts normativos aktos, standartos, prakses kodeksos un citas juridiskas un administrativas
proceddras, kas var but spéka importétajvalsti.

Uznémeja pienakumi

Uznémeéji, kas iesaistiti partikas un baribas aprité, visos razosanas, parstrades un izplatisanas
posmos uznémumos, kas atrodas vinu parzina, nodrosina, lai partika vai bariba atbilstu partikas
aprites tiesibu aktu prasibam, kas attiecas uz vinu darbibu, un parbauda, vai minétas prasibas ir
izpilditas.

Uznemaéji, kas iesaistiti partikas un baribas aprité, spéj identificét jebkuru personu, kas tam
piegadajusi partiku, baribu, produktivu dzivnieku vai jebkuru vielu, ko paredzéts pievienot vai
ko varétu pievienot partikai vai baribai.

Tadél minéto uznéméju riciba ir sisttmas un proceddras, kas dod iespé&ju péc pieprasijuma
darit attiecigo informaciju zinamu kompetentajam iestadém.

Pienakumi attieciba uz partiku

Ja uznemejs, kas iesaistits partikas aprité, uzskata vai, ja tam ir iemesls uzskatit, ka partika,
ko tas importéjis, razojis, parstradajis, izgatavojis vai izplatijis, neatbilst partikas nekaitiguma
prasibam, un ja minéta partika vairs nav minéta partikas aprité iesaistita uznémeja tiesa kontrole,
tad tas talit sak proceduruy, lai iznemtu attiecigo partiku no tirgus, un pazino to kompetentajam
iestadem. Ja produkts jau var bat nonacis pie patérétaja, tad minétais tirgus dalibnieks efektivi
un precizi informé patérétajus par partikas iznemsanas iemesliem un vajadzibas gadijuma sanem
atpakal no patérétajiem produktus, kas tiem jau piegadati, ja citi pasakumi nav pietiekami, lai
sasniegtu augstu veselibas aizsardzibas limeni.

Uznéméjs, kas iesaistits partikas aprité un atbild par mazumtirdzniecibu vai izplatidanas
darbibam, kuras neietekmé partikas iepakojumu, markéjumu, nekaitigumu vai veselumu, sak
proceddru, lai iznemtu no tirgus produktus, kas neatbilst partikas nekaitiguma prasibam, un
sadarbiba ar razotajiem, parstradatajiem, izgatavotajiem un/vai kompetentajam iestadém sekmé
partikas nekaitigumu, sniedzot attiecigu informaciju, kas vajadziga, lai izsekotu partiku.

Ja uznémejs, kas iesaistits partikas aprité, uzskata vai tam ir iemesls uzskatit, ka partika, ko
tas laidis tirgu, var bat kaitiga cilveku veselibai, tad tas tulit pazino to kompetentajam iestadém.
Minétie uznéméji pazino kompetentajam iestadem, kada darbiba veikta, lai novérstu risku
galapatérétajam, un nekavé un neatruna nevienu cilvéku no sadarbibas ar kompetentajam
iestadém saskana ar valsts tiesibu aktiem un praksi, ja ar to var izvairities no riska, ko rada partika,
vai minéto risku samazinat vai novérst.

Uznéméji, kas iesaistiti partikas aprite, sadarbojas ar kompetentajam iestadém, rikojoties, lai
izvairitos no riska, ko rada partika, kuru tie piegada vai ir piegadajusi, vai lai samazinatu minéto
risku.
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Ipasas prasibas sabiedriskas édinasanas telpam

Sis ipasas prasibas ir paredzétas telpam, kur partikas produktus sagatavo, apstrada vai
parstrada (iznemot édamtelpas un tas telpas, kas noteiktas parvietojamam un/vai pagaidu
telpam (pieméram, tirdzniecibas teltim, tirgus stendiem, tirdzniecibas vietam parvietojamos
transporta lidzeklos), telpam, ko galvenokart izmanto ka privatmajas, bet kur regulari laisanai
tirgu tiek gatavota partika, un tirdzniecibas automatiem).

Telpas, kur partiku sagatavo, apstrada vai parstrada (iznemot édamtelpas un parvietojamas
un/vai pagaidu telpas, bet ieklaujot telpas transporta lidzeklos), projekts un izvietojums lauj
istenot labu partikas higieénas praksi, tostarp aizsardzibu pret piesarnojumu starp darbibam vai
to laika.

Ipasas prasibas ir gridas virsmam, kuras jauztur laba stavokli, un tam jabat viegli tiramam
un vajadzibas gadijuma dezinficjamam. Tapéc jaizmanto Udens necaurlaidigi, neabsorbéjosi,
mazgajami un netoksiski materiali, iznemot gadijumus, kad partikas aprité iesaistitie tirgus
dalibnieki var parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilstosi.
Vajadzibas gadijuma gridam janodrosina atbilstosa virsmas drenaza.

Sienu virsmas jauztur laba stavokli, un tam jabat viegli tiramam un vajadzibas gadijuma
dezinficéjamam. Tapéc jaizmanto Gdens necaurlaidigi, neabsorbéjosi, mazgajami un netoksiski
materiali un gluda virsma tada augstuma, ka tas vajadzigs darbibam, iznemot gadijumus, kad
partikas aprité iesaistitie tirgus dalibnieki var parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi
izmantotie materiali ir atbilstosi.

Griesti (vai, ja nav griestu, jumta iek$éja virsma) un griestu lampas javeido un jaapdarina ta, lai
aizkavétu netirumu uzkrasanos un lai samazinatu kondensésanos, nevélama peléjuma augsanu
un dalinu izplatibu.

Logi un citas atveres javeido ta, lai aizkavétu netirumu uzkrasanos. Tie, kurus var atvért uz aru,

vajadzibas gadijuma jaapriko ar kukainu sietu, ko var viegli nonemt, lai notiritu. Ja atvértu logu
dé| varétu rasties piesarnojums, razosanas laika logiem japaliek aizvértiem un nostiprinatiem.
Durvim jabt viegli tiramam un vajadzibas gadijuma dezinficejamam. Tapéc jaizmanto gludas
un neabsorbéjosas virsmas, iznemot gadijumus, kad partikas aprité iesaistitie tirgus dalibnieki
var parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilstosi.
Virsmas (tostarp aprikojuma virsmas) telpds, kur partikas produktus apstrada, jo ipasi virsmas,

kas nonak saskaré ar partiku, jauztur laba stavokli, un tam jabuat viegli tiramam un vajadzibas
gadijuma dezinficjamam. Tapéc jaizmanto gludi, mazgajami, pret koroziju izturigi un netoksiski
materiali, iznemot gadijumus, kad partikas aprité iesaistiti tirgus dalibnieki var parliecinat
kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir atbilstosi.

Vajadzibas gadijuma jabuat atbilstigam iekartam darba instrumentu un aprikojuma tirisanai,
dezinfekcijai un glabasanai. Sim iekartam jabit no materialiem, kas izturigi pret koroziju, un tam
jabat viegli tiramam un ar atbilstosu karsta un auksta Gdens apgadi.

Atbilstosi japaredz ari partikas mazgasana. Visam izlietném vai citam $adam iekartam, kas
paredzétas partikas mazgasanai, jabut atbilsto3ai karsta un/vai auksta dzerama Gdens apgadei,
tas jatur tiras un vajadzibas gadijuma jadezinficé.
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Prasibas parvietojamiem édinasanas uznemumiem

Prasibas paredzétas tikai parvietojamam un/vai pagaidu telpam (pieméram, tirdzniecibas
teltim, tirgus stendiem, tirdzniecibas vietam parvietojamos transporta lidzekl|os), telpam, ko
galvenokart izmanto ka privatmajas, bet kur regulari laiSanai tirgu tiek gatavota partika, un
tirdzniecibas automatiem.

Ciktal praktiski iespéjams, telpas un tirdzniecibas automati janovieto, japrojekté, javeido un
jauztur tiri un laba kartiba un tada stavokli, lai izvairitos no piesarnojuma riska, jo Tpasi ta, ko rada
dzivnieki un kaitéekli.

Ipasos gadijumos:

a) jabat pieejamam attiecigam iekartam, lai uzturétu atbilstoSu personigo higiénu (tostarp
higiéniskam roku mazgasanas un nosusinasanas iekartam, higiéniskam sanitarajam
aprikojumam un gérbtuvem);

b) virsmam, kas nonak saskaré ar partiku, jabat laba stavokli, un tam jabat viegli tiramam
un vajadzibas gadijuma dezinficéjamam. Tapéc jaizmanto gludi, mazgajami, pret koroziju
izturigi un netoksiski materiali, iznemot gadijumus, kad partikas aprité iesaistitie tirgus
dalibnieki var parliecinat kompetentas iestades par to, ka citi izmantotie materiali ir
atbilstosi;

) atbilstosi japaredz darba instrumentu un aprikojuma tirisana un vajadzibas gadijuma
dezinfekcija;

d) atbilstosi japaredz higieniska partikas produktu tirisana, ja ta ir dala no partikas uznémuma
darbibam;

e) jabut pieejamai atbilstosai karsta un/vai auksta dzerama tdens apgadei;

f) jabat pieejamam atbilstosam aprikojumam un/vai iekartam bistamo un/vai neédamo vielu
un atkritumu (Skidro vai cieto) higiéniskai uzglabasanai un iznicinasanai;

g) jabut pieejamam atbilstosam iekartam un/vai aprikojumam piemérotai partikas
temperatiras uzturésanai un uzraudzibai;

h) ciktal praktiski iespéjams, partikas produkti janovieto ta, lai izvairitos no piesarnojuma
riska.

Partikas produktu parvadasana

Parvadasanas lidzekl|i un/vai konteineri, ko izmanto partikas produktu parvadasanai, jatur
tiri, un tiem jabat laba kartiba un stavokli, lai aizsargatu partikas produktus no piesarnojuma,
un vajadzibas gadijuma tie japrojekté un javeido ta, lai lautu veikt atbilstoSu tiridanu un/vai
dezinfekciju.

Tvertnes transportlidzeklos un/vai konteineros nedrikst izmantot nekam citam ka tikai partikas
produktu parvadasanai, jo tas var izraisit piesarnojumu.

Ja parvadasanas lidzek]us un/vai konteinerus izmanto ne tikai partikas produktu parvadasanai
vai dazadu partikas produktu vienlaicigai parvadasanai, partikas produktiem vajadzibas gadijuma
jabat rapigi nodalitiem.
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Nefaséti partikas produkti 3kidra, granulu vai pulvera veida japarvada tvertnés un/vai
konteineros/cisternas, kas paredzétas partikas produktu parvadasanai. Minétie konteineri
jamarké skaidri redzama un neizdzéSama veida, viena vai vairakas kopienas valodas, lai paraditu,
ka tos izmanto partikas produktu parvadasanai, vai ari tie jamarké ar uzrakstu — “tikai partikas
produktiem”.

Ja parvadasanas lidzek|us un/vai konteinerus izmanto ne tikai partikas produktu parvadasanai
vai dazadu partikas produktu parvadasanai vienlaikus, lai nepielautu piesarnojuma risku, péc
katras kravas izkrau$anas javeic rlpiga tirisana.

Partikas produktiem parvadasanas lidzeklos un/vai konteineros jabut novietotiem un
aizsargatiem ta, lai samazinatu piesarnojuma risku.

Vajadzibas gadijuma parvadasanas lidzekliem un/vai konteineriem, ko izmanto partikas
lidzek|lu parvadasanai, jauztur partikas produkti atbilstosas temperatlras un jabuat iespéjai
minétas temperaturas kontrolét.

Prasibas aprikojumam

Visiem izstradajumiem, iekartam un aprikojumam, ar ko nonak saskaré partika:

a) jabut rUpigi iztiritiem un vajadzibas gadijuma dezinficétiem. TiriSanai un dezinfekcijai
janotiek pietiekami biezi, lai novérstu jebkadu piesarnojuma risku;

b) jabut ta veidotiem, no tadiem materialiem un tada laba kartiba un stavokli, lai samazinatu
jebkadu piesarnojuma risku;

C) iznemot vienreiz lietojamos konteinerus un vienreiz lietojamo iepakojumu, jabut ta
veidotiem, no tadiem materialiem un tada laba kartiba un stavokli, lai tos varétu turét
tirus un vajadzibas gadijuma dezinficétus, un

d) jabut uzstaditiem tada veida, lai lautu veikt aprikojuma un apkartéjas teritorijas atbilstosu
tirisanu.

Ja nepiecieSams, aprikojumam uzstada jebkadu atbilstosu vadibas ierici, lai nodrosinatu

nekaitigu produktu parvadasanas meérku sasniegsanu.

Noveérsot aprikojuma vai konteineru koroziju, nepieciesams izmantot kimiskas piedevas, tas

jaizmanto atbilstosi labai praksei.

Partikas atkritumi

Partikas atkritumi, neédami blakusprodukti un citi atkritumi péc iespéjas atrak jaaizvac no
telpam, kur atrodas partika, lai izvairitos no to uzkrasanas. Tie janovieto aiztaisamos konteineros,
iznemot gadijumus, kad partikas aprité iesaistitie tirgus dalibnieki var parliecinat kompetentas
iestades par to, ka ir atbilstosi cita veida izmantotie konteineri vai atkritumu aizvaksanas sistémas.
Minétajiem konteineriem jabdut ar attiecigu konstrukciju, tie jauztur laba stavokli, tiem jabdat viegli
tiramiem un vajadzibas gadijuma dezinficéjamiem.

Edinasanas uznémumos japaredz ari partikas atkritumu, neédamu blakusproduktu un citu
atkritumu glabasana un likvidésana. Atkritumu glabatavam jabat projektétam un apsaimniekotam
ta, lai tas varetu turét tiras un vajadzibas gadijuma bez dzivniekiem un kaitékliem.

Visi atkritumi jalikvidé higiéniski un tada veida, kas nekaité videi, saskana ar tiesibu aktiem un
neradot tieSu vai netieSu piesarnojuma avotu.
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Udens apgade

Edinasanas uznémuma jabat atbilstosai dzerama tdens apgadei, kas jaizmanto vajadzibas
gadijuma, lai nodrosinatu, ka partikas produkti nav piesarnoti.

Tiru ddeni var izmantot nesadalitiem zvejniecibas produktiem.

Tiru jaras ddeni var izmantot dzivam gliemeném, adatadainiem, tunikatiem un jdras
gliemeziem.

Tiru tdeni var izmantot ari aréjai partikas produktu mazgasanai.

Jatiekizmantots tirs Gdens, jabut pieejamam atbilstosam ta piegades iekartam un procediiram,
lai nodrosinatu, ka 3ada Gdens izmantosana nav partikas produktu piesarnojuma avots. MK
235/2003 Dzerama udens nekaitiguma un kvalitates prasibas, monitoringa un kontroles kartiba.

Ja édinasanas uznémums izmanto nedzeramu udeni, pieméram, ugunsdzésibas vajadzibam,
tvaika razo3anai, saldéSanai un citiem lidzigiem nollGkiem, tam jacirkulé atseviska pienacigi
identificeta sistema. Nedzeramais Gdens nedrikst bat saistits ar dzerama Gdens sistémam un
nedrikst pielaut ta iepldSanu dzerama Gdens sistémas.

Parstradatais Gdens, ko izmanto apstradé vai ka sastavdalu, nedrikst radit piesarnojuma
risku. Tam jaatbilst tadiem pasiem standartiem ka dzeramajam tdenim, iznemot gadijumus,
kad kompetenta iestade ir parliecinajusies, ka udens kvalitate neietekmé gatava veida partikas
produktu veseligumu.

Ja ledus, kas nonak saskaré ar partiku vai var to piesarnot, ir japagatavo no dzerama ddens
vai tira Udens, tad ledus paredzéts tikai nesadalitu zvejniecibas produktu dzesinasanai. Tas
japagatavo, jauzglaba un jaapstrada apstaklos, kas aizsarga to no piesarnojuma.

Tvaiks, ko izmanto tiesa saskaré ar partiku, nedrikst saturét jebkadas vielas, kas rada
apdraudéjumu veselibai vai var piesarnot partiku.

Ja partikas produkti hermétiski noslégtos traukos tiek termiski apstradati, janodrosina, ka
Gdens, kas izmantots trauku dzesésanai péc termiskas apstrades, nerada partikas produktu
piesarnojumu.
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Darbinieku personiga higiéna

Katrs, kas strada telpas, kur apstrada partiku, uztur augstu personigas tiribas limeni un valka
piemérotu, tiru un aizsargajosu apgérbu.

Neviens, kas slimo un ir slimibas nésatajs, kuru var nodot talak ar partiku, vai kam ir, pieméram,

inficétas braces, adas infekcijas, pusumi vai caureja, nedrikst apstradat partiku vai ieiet kada
no telpam, kur apstrada partiku, nekada statusa, ja ir jebkada iespéja radit tieSu vai netieSu

piesarnojumu. lkvienam, kuru skarusi minéta slimiba vai kurs ir nodarbinats partikas uznémuma
un var nonakt saskaré ar partiku, talit ir jazino partikas aprité iesaistitajam tirgus dalibniekam par
slimibu vai simptomiem un, ja iesp&jams, ari to céloniem.
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Noteikumi piemérojami tikai partikas produktiem

Partikas aprité iesaistitie tirgus dalibnieki nepienem izejvielas vai sastavdalas, iznemot dzivus
dzivniekus, vai citus produktu parstradé izmantotos materialus, ja ir zinams, ka tie ir vai varétu
bat ta piesarnoti ar kaitekliem, patogéniem mikroorganismiem vai toksiskam, sadalijusam vielam
vai piemaisijumiem, ka pat péc partikas aprité iesaistito tirgus dalibnieku higiéniski piemérotam
normalas SkiroSanas un/vai sagatavosanas vai parstrades proceduram tie joprojam bitu nederigi
cilveku uzturam.

Izejmateriali un visas sastavdalas, ko uzglaba partikas uznémuma, jauztur attiecigos apstak|os,
lai novérstu kaitigu pasliktinasanos un, lai aizsargatu tas no piesarnojuma.

Visos partikas razosanas, apstrades un izplatisanas posmos partikai jabut pasargatai no
jebkada piesarnojuma, kas varétu padarit partiku nederigu cilvéku uzturam, kaitigu veselibai vai
piesarnotu tada veida, ka nebutu sapratigi domat, ka to varétu patérét tada stavokli.

Edinasanas uznémuma jabat izstradatam atbilstosam procedaram, lai apkarotu kaiték|us.
Jabat ari izstradatam atbilstosam proceddram, lai nepielautu majdzivnieku piekldsanu partikas
sagatavosanas, apstrades un uzglabasanas vietam (vai ipasos gadijumos, ja kompetenta iestade
piekrit, lai nepielautu, ka piekluve var radit piesarnojumu).

Izejmaterialus, sastavdalas, starpproduktus un gatavus produktus, kas varétu sekmet
patogénu mikroorganismu vairosanos vai toksinu veidosanos, nedrikst uzglabat temperataras,
kas varétu radit draudus veselibai. Nedrikst partraukt aukstuma kédi. Tomér var atlaut ierobezotus
periodus arpus temperaturas kontroles, lai nokartotu apstrades praktiskos aspektus, sagatavojot,
parvadajot, uzglabajot, izstadot un pasniedzot partiku, ja tas nerada draudus veselibai. Partikas
aprites uznémumiem, kas razo, apstrada un iesaino parstradatus partikas produktus, jabuat
piemérotam telpam, kas ir pietiekami lielas izejmaterialu un parstradatu materialu atseviskai
glabasanai, ka ari pietiekamai dzesésanas zonai.

Ja partikas produktus uzglaba vai pasniedz atdzesétus, cik iespéjams driz péc termiska
apstrades posma vai péc pédéja sagatavosanas posma, ja tos nekarsé, tiem jabut atdzesétiem
[idz temperatirai, kas nevar radit draudus veselibai.

Partikas produktu atkausésana javeic ta, lai samazinatu patogénu mikroorganismu augsanas
vai toksinu veidoSanas risku partika. Atkausésanas laika partikai jaatrodas tada temperatQra, kas
nerada draudus veselibai. Ja atkauséSanas procesa notekskidrums var radit draudus veselibai,
tas atbilstosi janotecina. Péc atkauséSanas partika jaapstrada ta, lai samazinatu patogénu
mikroorganismu augsanas vai toksinu veidosanas risku.

Bistamas un/vai neédamas vielas, tostarp dzivnieku bariba, atbilstosi jamarke un jaglaba
atseviskos un droSos konteineros.
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Noteikumi partikas produktu iesainosanai
lesainoSanas materiali nedrikst radit piesarnojumu.

lesainoSanas materiali jauzglaba t3, lai tie netiktu paklauti piesarnojuma riskam.

lesainosana javeic ta, lai izvairitos no produktu piesarnojuma. Vajadzibas gadijuma, jo ipasi,
izmantojot karbas un stikla burkas, janodrosina iepakojuma konstrukcijas izturiba un ta tiriba.

Atkartoti lietojamiem partikas produktu iesainoSanas materialiem jabat viegli tiramiem un
vajadzibas gadijuma dezinficéjamiem.

Partikas termiska apstrade

Turpmak minétas prasibas attiecas tikai uz partiku, ko laiz tirgl hermétiski noslégtos traukos.
Visi termiskas apstrades procesi, ko izmanto, lai parstradatu neparstradatus produktus vai
turpinatu parstradat parstradatus produktus, ir tadél, lai:
a) panaktu, ka visas produkta partijas noteiktu laika posmu tiek apstradatas noteikta
temperatura, un
b) nepielautu produkta piesarnosanu procesa laika.

Lai nodrosinatu, ka izmantotais process sasniedz vélamos mérkus, partikas aprité iesaistitajiem
tirgus dalibniekiem regulari japarbauda attiecigi galvenie raditaji (konkréti - temperatra,
spiediens, hermetizacija un mikrobiologija), izmantojot ari automatiskas ierices.

Izmantotajam procesam jaatbilst starptautiski atzitiem standartiem (pieméram, pasterizésana,
seviski augsta temperatira vai sterilizacija).

Apmaciba

Partikas aprité iesaistitie tirgus dalibnieki nodrosina:

1) ka partikas apstradatajus uzrauga un instrué un/vai apmaca par partikas higiénas
jautajumiem atbilstosi vinu darba veidam;

2) ka atbildigie par Sis regulas 5. panta 1. punkta minétas proceddras izstradi un uzturésanu
vai attiecigo noradijumu izmanto3anu ir sanémusi atbilstosu apmacibu par HACCP principu
piemérosanu; un

3) atbilstibu visam valsts tiesibu aktu prasibam, kas attiecas uz noteiktas partikas nozarés
stradajosu personu apmacibas programmam.
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Termini un definicijas

Termini un definicijas, ar ko JUs esat saskaries, un to skaidrojums.

Apdraudejums ir biologisks, kimisks vai fizisks agents partika vai bariba vai tads partikas vai
baribas stavoklis, kas potenciali var izraisit negativu ietekmi uz veselibu.

Bariba (jeb “lopbariba”) ir jebkura parstradata, daléji parstradata vai neparstradata viela vai
produkts, tostarp piedevas, ko paredzéts izbarot dzivniekiem.

Baribas uzpnemums ir jebkur$ uznémums, kas nes pelnu vai ne, ir publisks vai privats, kas
saistits ar jebkuru baribas razosanas, izgatavosanas, parstrades, uzglabasanas, parvadasanas
vai izplatisanas operaciju, tostarp ar jebkuru razotaju, kas razo, parstrada vai uzglaba baribu
dzivnieku barosanai sava saimnieciba.

Bars - neliels atras apkalpoSanas uznémums, kur apkalpo pie letes, piedavajot dazadus jauktos
un tiros dzérienus plasa sortimenta, ka ari piemérotas uzkodas, konditorejas izstradajumus.
Bufete - atras apkalposanas uznémumes, kas péc apjoma parasti ir neliels.

Cehs - ta ir atseviska uznémuma dala jeb iecirknis, kura notiek izejvielu apstrade, pusfabrikatu
gatavo$ana vai gatavas produkcijas gatavosana.

Ednica - atras apkalpo3anas édinasanas uznemums plasa patérétaju loka masveida pieprasijuma
apmierinasanai, parsvara pusdienas laika.

Gala patereétajs ir pedéjais partikas produkta patérétajs, kurs neizmantos partiku uznéméjdarbiba,
kas saistita ar partikas apriti.

Izsekojamiba ir spéja visos razo3anas, parstrades un izplatisanas posmos izsekot un atrast
jebkuru partiku, baribu, produktivo dzivnieku vai vielu, ko paredzéts vai ko varétu pievienot
partikai vai baribai.

Kafejnica - édinasanas uznemums, kas paredzéts dazadu karsto dzérienu (kafijas, téjas, kakao,
karstas Sokolades), auksto dzérienu razo3anai un realizacijai plasa sortimenta, kura ieklauj ari
saldos édienus, tai skaita - saldéjumu un konditorejas izstradajumus.

Laisana tirgu ir partikas vai baribas turésana pardosanas nolika, tostarp piedavasana pardosanai
vai jebkura cita veida nodosana par maksu vai bez tas, un pardosana, izplatisana un citada
nodosana.

Mazumtirdznieciba ir manipulacijas ar partiku un/vai tas apstrade, un tas uzglabasana
tirdzniecibas vai piegades vieta galapatérétajam, tostarp izplatisanas vietas, édinasanas
uznémumos, uznémumu un iestazu édnicas, restoranos un citos lidzigos partikas pakalpojumu
uznémumos, veikalos, lielveikalu izplatidanas centros un vairumtirdzniecibas punktos.
Organizacija - domu biedru apvieniba jeb cilvéku grupa, kas sadarbojas, lai sasniegtu kopigu
merki.

Organizacija - cilvéku darbibas veids, kura pamata ir sistematisks, racionals darbs, kas vérsts uz
to, lai uznémuma izveidotu noteiktu kartibu un uzturétu to.

Partikas aprites tiesibu akti ir normativi un administrativi akti, kas Kopienas vai valsts limeni
reglamenté partiku vispar, un jo 1pasi partikas nekaitigumu; tie attiecas uz jebkuru partikas — ka
ari baribas, ko razo produktiviem dzivniekiem vai ko izbaro $adiem dzivniekiem - razo3anas,
parstrades un izplatisanas posmu.
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Partikas uznemums ir jebkur$ uznémums, kas nes pelnu vai ne, publisks vai privats, kas saistits
ar jebkuru partikas razosanas, parstrades un izplatisanas posmu.

Primara razosana ir primaro produktu razosana vai audzésana, tostarp razas novaksana,
slaukSana un saimnieciba audzéetu dzivnieku razo3ana pirms nokausanas. Ta ieklauj ari medibas,
zveju un savvalas produktu vaksanu.

Razosanas, parstrades un izplatiSanas posmi ir visi posmi, tostarp imports, no partikas
primaras razosanas, to ieskaitot, lidz tas uzglabasanai, parvadasanai, pardoSanai vai piegadei
galapatérétajam, tas ieskaitot, un attieciga gadijuma baribas importésana, razosana, izgatavosana,
uzglabasana, parvadasana, izplatisana, pardosana un piegade.

Restorans - atklata tipa uznemums, kur édinasanas vajadzibas apmierinasana ir apvienota ar
atpatas un izklaides organizaciju.

Risks ir apdraudéjuma rezultata radusas negativas ietekmes uz veselibu varbitiba un minétas
ietekmes nopietniba.

Riska analize ir process, ko veido tris savstarpéji saistitas dalas: riska novértéjums, riska parvaldiba
un riska pazinosana.

Riska novértéjums ir zinatniski pamatots process, ko veido cetri posmi: apdraudéjuma
identificésana, apdraudéjuma raksturojums, iedarbibas novértéjums un riska raksturojums.
Riska pazinosana ir informacijas un atzinumu interaktiva apmaina visa riska analizes procesa
attieciba uz apdraudé&jumu un risku, ar risku saistitiem faktoriem un riska uztveri starp riska
novertétajiem, riska parvalditajiem, patéretajiem, partikas un baribas uznémumiem, akadémisko
sabiedribu un citam ieinteresétajam personam, tostarp riska novértéjuma rezultatu izskaidrosana
un riska parvaldibas lEmumu pamatojums.

Riska parvaldiba ir no riska novértéjuma atskirigs process, kura izsver politikas alternativas,
apspriezoties ar ieinteresétajam personam, nemot véra riska novértéjumu un citus tiesiskus
faktorus un vajadzibas gadijuma izraugoties atbilstigus profilakses un kontroles pasakumus.
Tara - preces aréjais apvalks, kas pasarga to no bojasanas, sasmérésanas, atvieglo transportésanu,
uzglabasanu un ierobezo zadzibas.

Uznemeéjdarbiba - tautas saimniecibas pamats, jo tas rezultats ir prece un pirktspéja, kas cilvékos
rada iespéju iegUt nepiecieSsamos lidzeklus, apmierinat vajadzibas un vairot bagatibu. Rezultata
ari valsts iegUst pejnu nodokl|u veida un tiek raditas jaunas darba vietas).

Uznemeéjs, kas iesaistits baribas aprite, ir ikviena fiziska vai juridiska persona, kura atbildiga par
to, lai tiktu nodro3inats, ka vina/vinas kontrolé eso3ais baribas uznemums izpilda baribas aprites
tiesibu aktu prasibas.

Uznemeéjs, kas iesaistits partikas aprite ir ikviena fiziska vai juridiska persona, kura atbildiga par
to, lai tiktu nodrosinats, ka vina/vinas kontrolé esoS3ais partikas uznémums izpilda partikas aprites
tiesibu aktu prasibas.
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Pielikumi

Ja nolemjat, ka viss $aja macibu lidzekli aprakstitais jums ir saisto$s un saprotams, tad
nekavéjieties un apdomajiet iespéju atvért savu édinasanas uznémumu. Seit aprakstitais noteikti
nav viss, kas jums nepieciesams, bet pilniba palidzés, ja nepiecieSams nodrosinat racionalu darbu
virtuvé un partikas produktu sagadé. Tapéc pielikuma pievienoju dokumentu, kas iespéjams
mudinas jus uz sava uznémuma atvérsanu - iesnieguma paraugs édinasanas uznémuma atzisanai
vai registracijai.
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lesniegums partikas uznémuma atzisanai vai registracijai

1. Partikas uznémums (rakstit drukatiem burtiem)
(juridiskas personas nosaukums vai fiziskas personas vards un uzvards)

vai -
(registracijas numurs komercregistra vai Uznémumu registra) (personas kods)

2. Faktiska adrese , LV-
3. Kontaktinformacija:

3.1. talruna numurs

3.2. mobila talruna numurs

3.3. faksa numurs

3.4. e-pasta adrese
4. Darbibas veidi:

(partikas uznémuma parstavis péc izvéles aizpilda 4.1. apakspunktu, briva forma aprakstot, kadas darbibas tiek veiktas, vai 4.2. apakspunktu,
noradot darbibu kodus atbilstosi Partikas un veterindra dienesta pamatdarbibu klasifikatoram, kas pieejams dienesta mdjaslapa interneta)

4.1. darbibas veidi (noradit, kadi)

4.2. darbibu kodi atbilstosi Partikas un veterinara
dienesta pamatdarbibu klasifikatoram

5. Partikas produktu grupas:
gala, tas parstrades produkti
zvejas produkti
piens, ta parstrades produkti
olas, to parstrades produkti
saliktie produkti (dzivnieku un augu valsts produkti)
svaigi augli, ogas un darzeni
augu valsts parstrades produkti
paréjie (noradit, kadi)

6. Velos sanemt atziSanas vai registracijas apliecibu: ja né
7. Partikas uznémuma vaditajs vai parstavis

(vards un uzvards)
8. Apliecinu, ka sniegta informacija ir pilniga un patiesa.
9. Datums* 10. Paraksts*
Aizpilda Partikas un veterinara dienesta amatpersona

11. Partikas un veterinara dienesta | 12.lesnieguma registracijas | 13. Partikas un veterinara
amatpersonas zimogs* datums dienesta amatpersona

(vards, uzvards, paraksts*)

Partikas uznémuma atzisana / registracija (vajadzigo pasvitrot)

14, Partikas uznémuma atzisanas vai registracijas
numurs Partikas un veterinara dienesta
uzraudzibas objektu registra
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Personigas piezimes
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Personigas piezimes
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