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Teorétiskais pamatojums

Edienu tehnologisko kartinu sastadiSana

Nav iedomajama razoSanas uznémuma darbiba, neparzinot, cik daudz materialo resursu (izejvielu) jaizlieto kada produkta (€diena)
razosSanai, lai iegltu paredzamo iznakumu. Jebkuram razoSanas uzp€mumam, tostarp €dinaSanas uzp€mumam, ir jablit normativi
tehniskais dokumentacijai, kura bitu noteikti razoSanas nosacijumi — izejvielu sastavs, tehnologiskie procesi, to parametri.

So prasibu partikas razo$anas uznémumiem izvirza Partikas aprites uzraudzibas likuma (1998.g.) 8.pants, kura noteikts, ka ,,partikas
uznémumiem ir jaievéro dokumentets pasakumu komplekss, kas nodroSina higi€nas un razoSanas atbilstibu raZotaja noteiktajam kvalitates
prasibam” Produktu (€dienu, dzérienu) kvalitates prasibas &dinasanas uznémumos tiek definétas tehnologiskas kart€s, kuras p&c butibas ir
instrukcijas produktu razoSanai un kuru izpilde tiek kontroléta (paskontroléta) dazados Zurnalos. Razosanas atbilstibu defingjam prasibu
(tehnologiskajam kartém) nosaka §1 pasa likuma 7.pants: ,Partikas uznémumos sava darbiba ir atbildigs par partikas kvalitativi un
nekaitigums, ka arT par izplatamas partikas atbilstibu normativajos aktos noteiktajam deklarétajam prasibam.”



Terminu skaidrojums

Dokuments - jebkura veida un materiala ierakstita informacija, ko rada, sanem un uzglaba jebkura Latvijas Republikas valsts
parvaldes institlicija, valsts un pasvaldibu iestade, uzn€mums, uznémeéjsabiedriba un uznémeéjsabiedribu apvieniba, ka art sabiedriska un
religiska organizacija (turpmak teksta - “organizacija”) vai fiziska persona.

Pirmapstrade—izejvielu mehaniska apstrade ( SkiroSana, mazgasana, sadalisana, sagriesana)(p/a)

Pusfabrikats - Razojums, kura apstrades process nav pabeigts un kuru vai nu parver§ gatava produkta ta paSa uzn€muma cita raZotngé,
vai pardod citam uznémumam talakai parstradei.( p/f)

Edienu tehnologiska karte- Dokuments &dina$anas uznémuma, kura atspogulotas visas &diena ietilpstosas sastavdalas, to daudzums
bruto un neto svara un gatavais &diena porcijas iznakums, ka arT aprakstita ediena gatavosanas tehnologija. Dokuments, kura ir dati par
izstradajuma izgatavoSanas tehnologiju: nepiecieSamo izejvielu, pamatmaterialu un paligmaterialu veidiem, raZzoSanas operacijam, to
izpildes secibu, iekartam, instrumentiem un tehnologisko aprikojumu, ka ari izmantojamas tehnikas darba reZimu un apkalpojosa
personala kvalifikaciju u. ¢ .Edienu tehnologisko karti izveido tehnologs vai darbinieks, kam uzticéta T darba funkcijas veikSana, un tas ir
pamata dokuments, organizgjot un vadot katra izstradajuma veida raZzoSanas procesu

Bruto- . Preces svars kopa ar iesainojumu. Izejvielu svars pirms mehaniskas apstrades

Neto - Viss produkta svars bez iesainojuma (iznemot $kidras marinadés sagatavotus produktus, kuru neto svars ir to svars bez
marinades Skidruma) vai péc to pirmapstrades.

Ceptu, varitu, tvaikotu produktu svars—produktu svars pec termiskas apstrades

Ediena iznakums — gatava &diena svars, kurs tiek pasniegts klientam.



Recepturu krajuma raksturojums

Apgiustot tehnologisko kartinu sastadiSanas noteikumus janem véra, ka daudzu €dienu tehnologiskas kartinas ir jau izstradatas un
apvienotas vienota receptiiru krajuma. Edienu un kulindro izstradajumu receptiiru krajums sabiedriskas edinasanas uznémumiem ir vadoss
pamatdokuments par izejvielu izlietojumu normam, produktu pirmapstrades atkritumiem, pusfabrikatu un gatavo izstradajumu iznakumu
normam. Katra iedalas ievietojami tehnologiskiem noradijumiem un &€dienu pagatavoSanas pamatprocesu isiem aprakstiem jabut
paliglidzeklim pavaru raZo$anas darba. Sobrid nav man zinama oficiali apstiprinata edienu receptiru krajuma. Edinasanas uznémumos
izmanto 1982 gada izdoto receptiiru krajumu un V. Kozules apkopotas receptes, kas izdotas gramatas” Uzturs” 1,2,3,4,5 dalas. Sie abi
receptiru krajumi péc struktiiras ir loti lidzigi, tikai V. Kozules variants ir papildinats ar jaunakam tendencém €dienu gatavosSana.

Lielaka receptiiru dala sastadita trijos( divos) variantos, kuri atSkiras viens no otra ar produktu asortimentu, izejvielu izlietojuma
normam un atseviskos gadijumos ar gatavo &dienu iznakumu.

Pirma varianta receptiiras, salidzinot ar otra un tresa varianta receptiiram, paredzets plasaks izejvielu asortiments, lielaks vertigako
produktu (galas, zivju, olu, auglu, cukura u.c.) ielikuma normas.

Pirmo , otro vai treSo receptiiru variantu katra sabiedriskas €dinasanas uznémuma izvélas atbilstosi apkalpojuma patérétaju kontingenta
pieprasijumam, sanemamo izejvielu asortimentam un Skirai un razoSanas iesp&jam. Otro un treSo variantu izmanto zemakas kategorijas
€dinasanas uzn€mumos.( piem. skolu, bernudarzu €dinaSanas uznémumos), jo ielikuma normas ir mazakas un €diens atbilstosi ir 1etaks.

Lai pilnigak apmierinatu iedzivotaju dazado garSu un daudzveidigos pieprasijumus, pec augsti kvalificE€tu pavaru iniciativas
uznémumos var izgatavot $aja kréjuma neietilpinatus €dienus un kulinaros izstradajumus, ka arT pargrozit $aja krajuma eso$as €dienu
recepturas.

Nacionalo &dienu un kulinaro izstradajumu receptiiras, kuras neietilpst §aja krajuma, var izstradat meistari-pavari, nemot véra vietejos
apstaklus.

Izstradajot jaunas receptiiras, ripigi jaiepazistas ar izejvielu atkritumu normam produktu pirmapstradé un ar gatavo izstradajumu
iznakumu normam, kas apkopotas receptiiru krajuma beigu dala. Nemot véra patreiz€jo izejvielu daudzveidibu, katrs pavars var izstradat
savus normu parrékinus un tos izmantot talaka €dienu gatavoSanas procesa Jauniem izejvielu veidiem,( kurus turpmak varétu izlaist
partikas ripnieciba, u. c.), atkritumu, pusfabrikatu un gatavo izstradajumu iznakumu normas nosaka uzn€mumos uz vietas, izdarot
kontroles izm&ginajumus. Kontroles izmgginajumus noforme ar attiecigu aktu.

Edienu receptiiras noraditi to produktu nosaukumi, no kuriem &diens pagatavots , produktu ielikuma norma bruto svara, produktu
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ielikuma norma neto svara un dots gatavo produktu un visa &diena iznakums — svars, tilpums. Produktu ielikuma norma bruto svara
aprékinata receptiiras noteiktas kvalitates (kondicijas) izejvielai, nemot vera tai noteiktas atkritumu normas.

Lietojot citadas kvalitates izejvielas, produktu ielikuma norma bruto svara attiecigi jamaina. japalielina vai jasamazina atkariba no

atkritumu normam un zudumiem, kas rodas, produktus apstradajot.
Visu &dienu iznakums dots, nemot véra zudumus, kuri var biit tiem noteikto realizacijas terminu laika. Gatavo izstradajumu iznakuma
pielaujama novirze 1idz 3% (palielinaSanas, ka ari samazinaSanas virziena). Izstradajumu svars tiek noteikts, viena un taja pasa laika
nosverot 10- 15 porcijas.

Kartupeliem un darzajiem receptiiras nemtas atkritumu normas, kuras pastav lidz 1.janvarim. Veidojot, savas tehnologiskas kartinas
nem véra laika periodam atbilsto$as normas.

Tomatu biezenis receptiiras nemts tads, kas satur 12% sauso vielu.

Recepturas paredzetas 50 g smagas olas (neto svars 43 g).

Sals receptiiras nav noradita. Tas izlietojumam jabiit ( ne vairak) pirmajiem €dieniem—-35 gr., otrajiem €dieniem—4 gr., aukstajam
uzkodam—3 gr.

Ediena nosaukums, édienu karti sastadot, sastav no pamatprodukta un piedevas vai mérces nosaukuma. Pieméram, ,,cepta ciikas gala ar

kartupeliem” vai ,,varits titars baltaja mérc€ ar risiem”



Tehnologisko karsu izstrade

Eiropas valstis nozares profesionalas asociacijas izstrada labas razoSanas prakses un labas higi€nas prakses vadlinijas, kuras iestrada
ar1 rekomendacijas normativi tehniskajai dokumentacijai. Diemz€l Latvija €dinasanas nozaré nav $adu vienotu prasibu, tapéc katrs
uznémums brivi izstrada savu dokumentacijas versiju.

Tehnologiskajas kartes ieklauj informaciju par:

uznémuma nosaukumu, ta rekvizitiem;

uznémuma vaditaja dokumenta apstiprindjumu pirms to izdoSanas lietoSanai (paraksts, zimogs);
&diena nosaukums;

1zejvielu kvalitativo un kvantitativo sastavu;

1zejvielu izsekojamibu;

¢diena gatavosanas tehnologiska procesa norisi, apstakliem;

€diena iznakumu, realizacijas apstakliem.

VVVVVVY

Lai tehnologisko karti varétu uzskatit par uznémuma dokumentu, tam jabit arT atbilstoSi noformétam, apstiprinatam, aktualizétam
(pec izmainu fiks€Sanas jaapstiprina atkartoti) un jaatrod nebojata un salasama veida to lietoSanas vietas, t.i., pavaru darba vietas.
Ediena nosaukums. Informaciju par piedavato uznémuma produktu var rast, jau izlasot &diena nosaukumu. Tehnologiska karte tiek
rakstita katram uznémuma produktam atseviSki — katram galas €dienam, katrai piedevai, katrai mércei utt., un to nosaukumam péc iesp€jas
precizak jaatspogulo produkta:
» sastavs — norada pamatizejvielas (vai tas izejvielas nosaukumu, kura &diena ir parsvara) nosaukumu,
» apstrades veids — norada pstrades veidu (pieméram, cepts, griléts utt.)
» tehnologija — dazadi &dieni savus nosaukumus ieguvusi, pateicoties to klasiskas gatavoSanas tehnologijai, kura ietver ne tikai
apstrades procesus, bet ar1 izejvielu sastavu, pieméram, dabiga kotlete nebiit nebiis maltas galas i1zstradajums, bet gan cepta siklopa
muguras gabala Sk€le ar kaulinu.



» ja ediena gatavotajs nav Tsti dro§s par €diena nosaukuma ietverto informaciju, labak to saukt atbilstosi pamatizejvielai un parstrades
veidam, pieméram ,,antrekots” vieta var izmantot nosaukumu ,,cepta liellopu gala”. Galvenais, lai patérétajs nebtitu maldinats (to
pieprasa gan Pateérétaju tiesibu aizsardzibas likums, gan Partikas pre¢u markeSanas noteikumi) un vinam biitu pieejama informacija
par produkta patieso dabu.

Izejvielu kvalitativais un kvantitativais sastavs. Tchnologiskajas kartSs norada visas produkta razo$ana nepiecieSamas izejvielas, tostarp
ar1 garSvielas (un partikas piedevas, ja tadas tiek lietotas) to pievienoSanas seciba. Izejvielu kvantitativas informacijas atspoguloSanai
kalpo tehnologisko karsu skaitliskie dati, ko parasti noforme tabulas veida. Kartés norada

» katras izejvielas bruto (sanemtas, neapstradatas izejvielas svars) un neto (izejvielu svars pec pirmapstrades) svaru;

» pusfabrikata svaru — produktiem pirms cepSanas vai sacepSanas (neto svars);

» iznakumu (neto svars).

Izejvielu daudzuma izmainas ir atkarigas no:

> izejvielu veida — neparstradats vai dal&ji apstradats produkts (pieméram, atdzeséta vesela zivs vai saldéta zivju fileja; svaigi vai
konserveti augli);

» izejvielu svara zudumiem pirmapstrades laika — atkariba no izejvielas veida, sezonas, ar1 darbinieka iemanam;

» termiskas apstrades zudumiem no ta, vai izejvielas tiek varitas, sautétas, ceptas vai sacep

Videjie svara zudumi pirmapstrade un siltapstrade

Izejvielas Zudumi Zudumi siltapstradg,%
nosaukums pirmapstrade,% varot saut&jot cepot
Darzeni, augli | 20-40 2-10 20 25-40
Zivis (veselas) | 25-50* 20 18 18
Liellopu gala | 25 39 40 36/20**
Cukgala 15 40 35 30

*- atkariba no filejas veida
** - malti izstradajumi



Precizaki izejvielu svara zudumi, nemot véra apstrades veidus, apkopoti dazadas tabulas (édienu gatavosSanas tehnologijas gramatas), tacu
uznémuma darbinieki var tos noteikt ar1 praktiski, veicot kontrolparbaudi — €diena gatavoSanas laika fiks€ nepiecieSamos datus (ielikumu,
iznakumu, tehnologiskos parametrus). Lai mazaka biuitu aprékina un praktiskas gatavosSanas klida, tehnologisko karti sastada un gatavo
noteiktam daudzumam:

» salatiem, mércém, piedevam, zupam, saldajiem dieniem, kulinarijas un dazadiem konditorejas izstradajumiem uz vienu kilogramu,

» porciju &dieniem Uz vienu porciju;

» miltu konditorejas izstradajumiem uz 10 vai 100 izstradajumiem.
Izejvielu izsekojamiba. Partikas aprites uzraudzibas likums nosaka prasibu nodro$inat partikas izsekojamibu (iesp&ju visos partikas
aprites posmos izsekot un atrast jebkuru partiku vai vielu, ko paredzéts vai ko varétu pievienot partikai), tapéc €dinasanas uznémumam
japrotokolé produkta identifikacija (pieméram, piegadatajs, piegades vai razoSanas partija, razoSanas laiks). Viens no identifikacijas
veidiem ir noradits izmatotas izejvielas €dienu gatavoSana, un S$aja noluka izejvielu nosaukumiem tehnologiskajas kartes jasakrit ar
nosaukumiem precu pavadzimes, precu registracijas zurnalos. Biezi vien prec¢u nosaukumi ir [idzigi , tap€c, lai atskirtu konkr&to preci, tai
pieskir koda numuru, ko lieto arT tehnologiskajas kart€s. Izsekojamibu veic tikai izejvielu, bet arl produkta statusa noteikSanai —
pieméram, pusfabrikats vai gatava produkcija.

Tehnologiska procesa norise. Ediena gatavosanas tehnologisko procesu tehnologiskajas kartés attélo grafiski (shematiski) vai aprakstot.
Vienigais nosacijums — jebkura gadijuma janorada vai janosauc visas nepiecieSamas (biitiskakas) operacijas (pirmapstradé, produktu
apstrade, termiskaja apstrade un pasniegSana) un apstaklus, kadas tas notiek — temperatiiru, laiku.

Realizacijas apstakli. Tehnologiskajas kart€s var sniegt visu nepieciesamo informaciju par &diena realizacijas apstakliem — cik ilgi to var
uzglabat (vai €diens pasniedzams nekavgjoties), ar kadam piedevam, mércé€m to rekomendé pasniegt, kadai jabut pasniegSanas un
uzglabasanas temperatiirai, kadus traukus ieteicams izmantot €diena pasniegSanai utt. Ieteicams tehnologiskajas kart€s ievietot ari €diena
fotoattelu.(4 )



Uznémuma nosaukums ( rekviziti)

Ediena nosaukums

Tehnologiska karte Nr.

Iznakums

Receptiiras
Nr.

Meérv.

Kg.

Datums

Datums

Datums

Datums

100 porcijam

Bruto

Netto

Iznakums

Cena Ls

Summa Ls

CenaLs

Summa Ls

CenaLs

Summa Ls

100 porciju pardosanas kopvertiba

Porcijas pardosanas cena

Paraksti : Uznémuma vaditajs
Gramatvedis , kas kalkul€ cenas
RazoSanas vaditajs




Uzn€muma nosaukums ( rekviziti)

Tehnologiska karte Nr.

Ediena nosaukums 1 porcijas iznakums
Izejvielu nosaukums Meérvie lelikuma norma 1 porcijai
niba g. Bruto Neto Iznakums

Paraksti : Uznémuma vaditajs
Gramatvedis , kas kalkule cenas
RazoSanas vaditajs



Tehnologisko karsu izstrades 1ss kopsavilkums

Iepazinusies ar receptiiru krajuma uzbiivi un ta izmantosanas iesp&jam varam sakt veidot savu firmas &dienu tehnologiskas kartinas.
Tehnologiskas kartes nepiecieSsamas, lai pavari varétu precizi aprékinat nepiecieSamo produktu daudzumu un gatavoSanas laika
ievérotu katram &dienam raksturigo gatavosSanas tehnologiju. Tajas norada produktu daudzumu 1 porcijai un paredz ari ailes, kuras
ieraksta vajadzigajam porciju skaitam aprékinato produktu daudzumu. Izstradajot tehnologiskas kartes, norada gan bruto, gan neto svaru,
gan iznakumu atseviskas ailite€s. [znakuma ailité norada pusfabrikata svaru, pildijuma svaru, pangjuma svaru, termiski apstradatu produktu
svaru.
Tehnologiskas kartes €dinasanas uznémumos var veidot ka atseviskas un apvienotas ar kalkulacijas karteém.
Lai veiksmigi sastaditu jaunu €dienu tehnologiskas kartinas mums tomér jaiepazistas ar jau eso$a receptiiru krajuma sastadiSanas
principiem, jo ar1 jauno €dienu receptiiru sastadiSana biitu vélams pamatoties uz Siem principiem, tas ir
e bruto, neto svara noteikSana dazadiem produktiem,
e &dienu iznakuma izv€le un aprékins, pamatojoties un dotajam normam.
e Pusfabrikata svara noteikSana,
e Ediena tehnologiska procesa secibas ieverosana.
Ar normativiem dokumentiem nav noteikti tehnologiskas kartes noformésanas nosacijumi.
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Tehnologiskas kartes struktiira

Ediena nosaukums
Izejvielas saraksts tehnologiska procesa seciba
Izejvielu ielikuma normas un iznakumi
Tehnologiska procesa shéma (apstrades rezimi)
Prasibas noforméSana, pasniegSana, realizacija un uzglabasana
Kvalitates raditaji:

- organoleptiskie,

- fizikali — ktmiskie,

- mikrobiologiskie.
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Tehnologisko karsu sastadiSanas seciba:

1. variants- izmantojot izejvielu izlietojuma, pusfabrikatu un gatavo izstradajumu iznakuma aprekinus (receptiiru krajumu
pielikumi)

izglitojamie iepazistas ar doto &diena recepti

sak aizpildit doto tehnologiskas kartinas veidlapu atbilstosi nosacijumiem ( uznémuma rekvizitus, €diena nosaukumu)
veic ediena izejvielu sarakstu, pamatojoties uz receptiru, tehnologiska procesa seciba

1zvelas ediena iznakumu,

veic &diena ielikuma normu aprékinu ( neto, bruto), pamatojoties uz izvéléto iznakumu,

nosaka pildijuma, pangjuma ( ja nepiecieSams )pusfabrikata svaru

parbauda gatavas produkcijas iznakuma identitates ar izvéleto iznakuma lielumu,

veic darba gaitas aprakstu vai zimé tehnologisko shému

paraksta tehnologisko karti

2. variants-izmantojot produktu zudumu procentus pirmapstrades un termiskas apstrades laika

1zglitojamie iepazistas ar doto €diena recepti

sak aizpildit doto tehnologiskas kartinas veidlapu atbilstosi nosacijumiem ( uznémuma rekvizitus, ediena nosaukumu)

veic &diena izejvielu sarakstu, pamatojoties uz receptiiru, tehnologiska procesa seciba

1zmantojot recept€ dotos produktu daudzumus aizpilda bruto ailiti

veic neto ielikuma normu aprékinu izmantojot produktu zudumu procentus pirmapstrades un termiskas apstrades laika un svara un
méra parrekina tabulas

nosaka pildijuma, pan€juma ( ja nepiecieSams )pusfabrikata svaru

1zvélas &diena iznakumu

veic darba gaitas aprakstu vai zimé tehnologisko shému

paraksta tehnologisko karti ( trTs paraksti: razoSanas. vadit., uzskaitvedis, uznémuma vadit.)
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Veicot tehnologisko kartinu aprékinu p&c otra varianta, var rasties situacija, ka tehnologiskas kartinas aprékini ir jaatkarto, jo iznakums
iznacis pa lielu vai pa mazu attieciga €diena pienemtajam normam.

Jaievero ipatnibas sastadot auksto uzkodu, II karsto &dienu, zupu, saldo &dienu tehnologiskas kartites. Viena no svarigakajam

atSkirtbam ir €dienu iznakumu dazadiba.

Biezak izplatitakie édienu iznakumi, normas

_ leteicamie &dienu iznakumi
Nr.p.k. Ediena grupa 1porc.(gr.)
1. Salati 100-250
2. Galas, zivju aukstas uzkodas Pamatprodukts 100-250
Piedevas Iidz — 150
Merce lidz — 20 (var ar1 nebiit)
3. Sviestmaizes +pamatprodukts 15
+maize 20
+sviests 5
4, I &dieni Pusporcija 250
Pilna 500
Buljons 300
5. II &diens Pamatprodukts 100— 150
Piedevas 150 — 200
Merce 30 -50
Sviests parlieSanai 5-10
6. Saldie &dieni 100 — 300
7. Karstie dz€rieni 75 — 200ml.
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Veidojot jaunas tehnologiskas kartes, ieteicams izmantot receptiiru krajumos apkopotas bruto un neto parrékina tabulas vai jaievéro
pirmapstrades termiskas apstrades zudumu procentos dazadiem produktiem
Sastadot jaunas tehnologiskas kartes, biitu lietderigi izmantot svara un méra parrékina tabulas

leteikumi:
1. Tehnologiskajas kart€s izejvielas norada to pievieno$anas seciba, ja nepiecieSsams — pat atkartoti.
2. Ja pirmapstrades laika nav zudumu vai tie ir nelieli, izejvielu neto daudzums sakrit ar bruto — tie ir vienadi. (Var noradit tikai neto
svaru, pieméram, pienam, cukuram, bruto aili atstajot tuksu.)
3. Ja kadai izejvielai tiek veikta siltapstrade, attiecigaja neto ail€ norada divus rezultatus, atdalot vienu no otra ar Sk&rssvitru,- Viens
péc pirmapstrades, otrs péc siltapstrades. Tabulas apaksa dod paskaidrojumus
4. Pasgatavotai produkcijai (pusfabrikats, gatavais iznakums norada tikai neto svaru, bruto ail€ ievelkot svitru.
5. ja tideni edienu gatavoSana izmanto ka Skidro vidi (piem€ram, varot darzenus), to var nenoradit, bet ja ta ir &diena sastavdala
(piem&ram, varot zupu), tad tehnologiskaja kart€ norada ta daudzumu.
6. lzejvielu nosaukumiem ielikumu tabula un tehnologiskaja shéma jasakrit.
7. Tehnologiskajas shémas var izmantot dazadus saisinajumus, kuri zemak paskaidroti, pieméram: p/a — pirmapstrade.
8.Tehnologiskas kartes piedevam, mércém, parasti veido uz 1 kg vai litru un tad parrékina uz 1 porciju, nemot véra izvéléto iznakumu.
9. Kompotiem dz€rieniem, Kiseliem, zupam tehnologiskas kartinas ieteicams veidot uz 1 litru, un tikai tad parrékinat uz 1 porciju.
nemot veéra izvéleto iznakumu.
10. Sastadot tehnologiskas kartinas iznakumu var izvéléties brivi, nav noteiktu normu, kas jaievéro, tomér ielikuma normam jabiit
samerigam.
11. Veidojot jaunas tehnologiskas kartes, ieteicams izmantot receptiiru krajumos apkopotas bruto un neto parrékina tabulas vai jaievero
pirmapstrades termiskas apstrades zudumu procentos dazadiem produktiem.( skat.1. pielikuma)
12. Sastadot jaunas tehnologiskas kartes, biitu lietderigi izmantot svara un méra parrékina tabulas (skat. 2. pielikuma)
13. Zupas skidra dala sastada apméram 2/3, 2 no iznakuma
14. Iznakuma jaizdala pamatprodukts, piedevas, mérce. Zupu iznakuma jaizdala piedevu svars.(100/150/30,vai zupam 250/20).
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Tehnologisko karSu noformesana

Edinasanas uznémuma lietvedibas dokumentu noforméjums ir tads pats ka jebkura cita uznémuma. Ari tehnologiska karte ir sava
veida uznémuma lietvedibas dokuments.

A
i Veidlapas rekvizitu zona (1) :
i Pirmsteksta zona (1I) :
Ne vairdk par 400
| 297
: Teksta zona (I1I) i
i Paraksta zona (IV) :
) 4
< - TS 420 s o
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Ir noteikts, kadiem rekvizitiem kura zona un vieta jaatrodas.

Veidlapu rekvizitu zona (I) izvietojami:
1) valsts gérbina, organizacijas emblémas, firmas zimes vai prec¢u zimes attgls;
2) dokumenta autora nosaukums;
3) organizacijas registracijas numurs;
4) dokumenta autora pasta adrese;
5) norade par dokumenta autora sakaru Iidzekli (Iidzekliem).

Pirmsteksta zona (II) izvietojami:
1) &diena nosaukums
2) &diena iznakums

Teksta zona (III) izvietojami:
1) tehnologiskas kartinas veidlapa ar ielikuma normam ( noform&Sanas kartiba sadala tehnologiskas kartites struktiira)

2) tehnologiska shéma vai €diena gatavosanas apraksts

Paraksta zona (IV) izvietojumi:
1) paraksts;
2) zimoga nospiedums
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Teémas praktiskais pielietojums

Praktiskais — laboratorijas darbs priekSmeta ,,Uzskaite un kalkulacija”

Teéma: Tehnologisko karSu sastadiSana
Darba ilgums: 6 stundas
Darba gaita
1. Izglitojamie strada individuali.
2. Katrs izglitojamais sanem &dienu recepti no kadas €dienu grupas
* aukstie edieni,
* zupas,
* otrie €dient,
3.1zmantojot svara un masas parrékina tabulas, bruto un neto normu noteiksanas tabulas, izglitojamie veic
aprékinu, sastada un aizpilda tehnologiskas kartites katram noraditajam &dienam.
4.Beidzot darbu, izglitojamie samainas ar darbiem ar blakussédétaju un parbauda kaimina veikto darbu.
Analizg pielautas kltudas.
5.1zglitojamais, kur§ veica parbaudi, raksta secinajumus un analizi par pielautajam kliidam vai nepilnibam un
lepazistina ar tam darba veicgju.
6. Izglitojamais, kur$ veica darba parbaudi, noverté darbu 10 ballu sisteéma, pamatojot vertejumu.
7. Ja izglitojamajam ir griitibas ar darba parbaudiSanu un labosanu, tad vin$ lidz skolotaja palidzibu un
parbaudiSanas darbu veic kopa ar skolotaju.
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Laboratorijas darbs priekSmeta ,,Uzskaite un kalkulacija,,

Darba nosaukums:  Bruto svara noteikSana.

Darba veiksanas laiki: 8 stundas

Darba merkis: Iemacities aprékinat bruto svaru darzeniem, galai, zivim.
Kontroljautajumi

Kas ir bruto svars darzeniem?

Kas ir bruto svars zivim?

Kas ir bruto svars galai?

Kapéc nepieciesams zinat produktu bruto svaru?

R

. Bruto svara aprékinasana olam.

Darba gaita:

1 Katram izglitojamajam tiek izsniegts saisinats receptiiru krajums.

2. Izglitojamie iepazistinati ar receptiiru krajumu no dalam un pielikuma tabulam.

3. lzmantojot pielikuma tabulas par atkritumu normam, audzekni péc brivas
1zv€les aprékina bruto svaru attiecigiem produktiem.

4. Kad audzekni iepazinuSies ar tabulam, bruto svaru aprékinat €dieniem no visam
&dienu grupam. Skolotajs dod uzdevumus ar vairakiem variantiem, noteikt bruto
svaru produktiem

- zupas,
- Il zivju galas €dienos,
- darzenu &dienos.

5. Vértejums 10 ballu sistema

Ka més varam noteikt produkta bruto svaru ja produktam nav uzraditas tabulas nekadas normas.
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Patstavigais darbs Nr. 1

Macibu priekSmets: Uzskaite un lietvediba
Téma: Tehnologisko karSu sastadiSanas noteikumi.
Darba ilgums: 4 stundas

Meérkis: 1. Apgiit tehnologisko kartinu sastadiSanas noteikumus;
2. Iemacieties noformét tehnologiskas kartites jauno &dienu
tehnologijas izstradg.
Patstaviga darba gaita:

1. Pamatojoties uz dotajiem materialiem (preses izdevumi,
gramatas) izveleties Cetrus edienus atbilstosi €dienu grupam
pa vienam no katras grupas:

- salati, Il edieni, I edieni,saldie €dieni.

2. Izmantojot bruto normu noteikSanas tabulas produktu masas
parrékina tabulas, izstradat tehnologiskas kartites
izveletajiem edieniem.

3. Pamatojoties uz veiktajiem aprekiniem,

aizpildit doto tehnologisko kartisu veidlapas
4. Darba nosleguma:
» jaiesniedz 4 aizpilditas tehnologisko kartisu
veidlapas;
* jaizdara secindjumi par griittbam darba
veikSanas laika un secinajumiem, kas biitu jadara, lai §1s griitibas atrisinatu.

4. Darbs novertejams 10 ballu sisteéma:
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Bruto un neto svara noteikSanas piemeéri

1. Noteikt neto svaru darzeniem, ja dots bruto svars gramos:
Redisi 110
Tomati 17
Svaigi kaposti 35
2. Noteikt bruto svaru darzeniem , ja dots neto svars gramos:
Kartupeli( 15. septembri) 120
Burkani jaunie 98
Gurki svaigi siltumnicas 67
3. Noteikt neto svaru tiritiem kartupeliem, ja bruto svars ir186gr. un pirmapstrades zudumi 18%
4. Noteikt bruto svaru kabac¢iem, ja neto svars ir 73 gr. un pirmapstrades zudumi 8%
5. Noteikt bruto un neto svaru karbonadei , ja eskalopa iznakums ir 100 grami.
6. Noteikt iznakumu ceptiem kapostiem, ja kapostu neto svars ir 150 grami un termiskas apstrades zudumi sastada 49 %.

7. Sastadit tehnologisko kartinu salatiem, ja 1 porcijas iznakums 130 grami. Doti $adi produkti:
Svaigi kaposti, sipoli, marinéti gurki, seleriju zalumi, ella
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Aprékinu paraugi

1. Noteikt kartupeliem neto svaru, ja bruto svars ir 193 gr. un pirmapstrades zudumi sastada 25%.
193-100%

x-25%  x=(193x.25) :100=48 gr.  193-48=145r.

2. Noteikt kartupeliem bruto svaru, ja neto 145gr. un pirmapstrades zudumi sastada 25%

145-75%
X-25% X=(145x25):75=48 gr. 145+48=193 gr.
3. Noteikt iznakumu, ja neto ir 145gr. un termiskas apstrades zudumi sastada 31%
145-100%
X-31% X=(145x31):100=45gr. 145-45 =100 gr.

4. Noteikt neto svaru, ja iznakums ir 100gr. un termiskas apstrades zudumi sastada 31%
100-69%
X-31% x=(100x31):69=45gr.  100+45=145¢r.

Jaiegaume:
ja janosaka mazakais skaitlis par pamatu janem 100%,
ja janosaka lielakais skaitlis par pamatu janem procentu starpiba.
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Svaru un meéru salidzinos$a tabula

Produktu nosaukums

Tejkarote grami

Edamkarote grami

Glaze grami

Ella 5 20 240
Sviests 25 50 210
Kr&jums 10 25 250
Piens, tdens 5 20 250
Medus, ievarijums 12 20 320
Etikis 5 15 250
Sals 10 30 320
Tomatu mérce 10 25 160
Cukurs 10 25 200
Pan&juma sausini 5 18 150
Smalcinati rieksti 8 20 120
magones 5 10 150
milti 10 25 160
Risi, griibas 10 30 230
Zelatins 5 15
Rozines 7 25 200
Kakao 6 15
Kanelis 8 20
Margarins 5 15 250
Auzu parslas 5 15 100
Ciete 10 30 200
Makaroni 100

23




Uzdevumi macibu prickSmeta ,,Uzskaite un kalkulacija~

1. Gatavas steika porcijas svars ir 150 g. Zinams, ka siltapstrades zudumi sastada 37% un pirmapstrades zudumi 7%. Kadam ir jabiuit galas bruto
svaram, lai no tas pagatavotu 1 steika porciju.
a) 138, 09g.
b) 256,00g.
c) 221, 42g.
d) 219,869.

2. Cik kg. burkanu nepiecieSams , lai iegiitu 20 kg tiritu burkanu, zinams, ka atkritumi sastada 15%
a) 23,53 kg.
b) 23,00 kg.
c) 17,00 kg.
d) 21,53 kg.

3. Uznpémums iepirka 25 kg. aitas galas. Vienas gatavas porcijas svars ir 150 g. Cik pilnu ceptas aitas galas porciju vares pagatavot, ja vienas
porcijas pusfabrikata svars ir 256 grami?
a) 97 porcijas
b) 166 porcijas
c) 100 porcijas
d) 99 porcijas

4. Kads ir produktu bruto svars, ja neto svars ir :
Kaposti 40 g(p/a zudumi 20%)
Kartupeli 75g ( p/a zudumi 35%)
Burkani 75 g (p/a zudumi 25%)
Bietes 95 g ( p/a zudumi 25%)
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5. Kada ir zupas vienas porcijas pardoSanas cena , ja izejvielu cena ir Ls 0, 65, uzcenojums 100% un PVN 18%.
a) 1,25Ls
b) 1,53 Ls
c) 1,10Ls
d) 1,70 Ls

6. Cik kg. svaigu aknu nepiecieSams, lai pagatavotu 3 kg aknu pastétes, ja recepté dota izejviela- apceptas liellopu aknas 1680 g? CepSanas zudumi

30%.

a) 2.184kg
b) 1.184kg
c) 3.51kg
d) 2,354kg

7. Noteikt neto svaru, ja bruto ir:
Kartupeli 250g
Burkani 150g
Bietes 120g
Marinéti gurki 168 g
Skabs krgjums 130 g
Pirmapstrades zudumi attiecigajiem produktiem sastada 35%.
8. Aprékinat bruto svaru kartupeliem, ja neto svars ir 130 kg un atkritumu daudzums no 1. janvara ir 35%.
a) 100 kg
b) 150 kg
c) 200 kg
d) 95kg

9. Cik kg liellopu galas nepiecieSams, lai pagatavotu 1.3 kg cepeti, ja zinams, ka siltapstrades zudumi sastada 37% , bet pirmapstrades zudumi

sastada 7%.
a) 1.67 kg
b) 2.218 kg
c) 1.80 kg

d) 2.53kg
25



10. 100 gab. SmalkmaiziSu pagatavoSanai nepiecieSams 2 kg. miltu ar mitruma saturu 14.5%. Cik kg miltu biis nepiecieSams 100 gab. SmalkmaiziSu
pagatavoSanai, ja miltu mitruma saturs ir 13.5%.
a) 1.68 kg
b) 1.86 kg
c) 2.55kg
d) 1.82kg

11. Cik olu nepiecieSams 10 izstradajumu pagatavoSanai, ja vienam izstradajumam nepiecieSams 8 g olas un vienas olas videjais svars ir 40 g.?
a) 4olas
b) 2 olas
c) lola
d) 3olas

12. 200 g sviesta cepumu pagatavosanai nepiecieSams 110 gramu miltu. Cik gramu miltu nepiecieSams 500 gramu sviesta cepumu pagatavosanai?
a) 280¢g
b) 168 g
c) 275¢
d) 300¢g

13. Apréekinat maiziSu nocepumu, ja 200 maizitem paredzets izlietot 23 kg miklas un gatavo maiziSu svars ir 20 kg.
a) 10%
b) 20%
c) 16%
d) 13%

14. Kadu aprekinu veikSanai nepiecieSams zinat produktu bruto svaru?

26



Uznémuma nosaukums

Tehnologiska karte Nr. 9

Ediena nosaukums Svaigu kapostu salati ar sipoliem

Iznakums 1/100

B Datums Datums Datums Datums

l,flercepmras Mérv. 100 porcijam

. Bruto Netto Iznakums Cena Summa Cena Summa Cena Summa
Kaposti kg 10 8
Etikis kg 0.23 0.23
Cukurs kg 0.5 0.5
Ella kg 0.5 0.5
Sipoli kg 1.25 1

100 porciju pardosanas kopvertiba

Porcijas pardosanas cena

Paraksti : Uznémuma vaditajs
Gramatvedis , kas kalkul€ cenas
RazoSanas vaditajs
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Svaigu kapostu salati ar sipoliem

Cukurs

Kaposti Sipoli Etikis
Pla Pla
sagriezt
sagriezt
pievienot
pievienot
pievienot

Ella

Pasniedz 6-10°C
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Uznémuma nosaukums

Tehnologiska karte Nr. 19

Ediena nosaukums Kartupelu zupa ar pupinam Iznakums 250/10

Recenti Datums Datums Datums Datums
eceptiras Mz —

Nr____ o Bruto looﬁztrg]am Tznakums Cena Summa Cena Summa Cena Summa

Kartupeli kg 6.7 5

Pupinas kg 1 2

Sipoli kg 1.3 1

Burkani kg 1.2 1

Tauki kg 0.5 0.5

Kréjums kg 1 1

Buljons kg 17.5 17.5

100 porciju pardosanas kopvértiba

Porcijas pardoSanas cena

Paraksti : Uznémuma vaditajs
Gramatvedis , kas kalkul€ cena
RaZoSanas vaditajs




Kartupelu zupa ar pupinam

Udens Kartupeli Pupinas Burkani Tauki Sipoli Garsvielas Kr&jums

100°C P/a P/a P/a P/a

apcept(1)

apcept(2)

izmeércet

Pasniedz 80°C  pievienot




Ediena nosaukums Tefte/i

Uznémuma nosaukums "

Tehnologiska karte Nr. 62

Iznakums 115

_ Datums Datums Datums Datums

I'\{licep turas Merv. 100 porcijam

: Bruto Netto Iznakums Cena Summa Cena Summa Cena Summa
Liellopu gala (malta) kg 10,3 7,6
Vai ciikgala (malta) kg 8,9 7,6
Udens kg 1,2 1,2
Risi kg 1,1 1,1
Varitu risu svars kg 3
Sipoli kg 2,9 2,4
Tauki kg 0,4 0,4
Ceptu sipolu svars kg 1,2
Milti kg 0,8 0,8
Pusfabrikata svars kg 13,5
Tauki kg 0,7 0,7

100 porciju pardosanas kopvértiba

Porcijas pardoSanas cena

Paraksti : Uznémuma vaditajs
Gramatvedis , kas kalkul€ cena
RaZoSanas vaditajs
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Tefteli

Gardvielas Lie“ﬁ}gﬁ agala’ Udens Risi Sipoli Ella Milti Taukvielas
Pla 100°C Pla Pla 160°C 160°C
cept | 140°C
Varit lidz gatavibai

samaisit

veidot teftelus

pane

Cept 140°C
Pasniedz 85°C
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