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Anotacija

Portugales &dinu tehnologiskas kartes ir veids ka apgut jaunu ES dimensiju. Paredzéts
€dienu pakalpojumu izglitojamajiem pasniedzamo tému dazadoSanai &dienu gatavoSanas
tehnologijas “Pasaules &dienu” sadala.

Vispirms metodiskaja materiala ir pamatoti gastronomiska tlirisma nozimigums savas
tautas kultiiras saglabasana un citu tautu kultiiras iepazisana. Portugale atrodas viena regiona
(Vidusjiras) ar Spaniju, Italiju , Franciju, valstim kuras ir [ideres gastronomijas tiristu piesaistg.
Portugal€ tas raditu jaunas darba vietas un dazadotu ekonomiku. Talak darba ir 1ss atkartojums,
kas vispar ir tehnologiskas kartes un kapéc tas ir vajadzigas. Doti pieméri vairaku portugalu
€dienu receptém.

Praktiska pielietoSanas iesp&jas ir loti plasas, tapat ka pie mums atveras kiniesu, japanu,
italu restorani, kadi uznémigi cilveki ar1 Latvija varétu piedavat tadu eksotiku, jo, nenoliedzami,
portugalu konditoreja ir par maz novértéta un atSkiriba no portugalu dzerieniem. Nav jaatver
restorans lai iemacoties gatavosanas tehnologiju dazadotu savas gimenes dienkarti.

Ta ka jebkura metodiska darba mérkis ir sekm& maciSanas un maciSanas kvalitati
profesionalaja izglitiba, izglitojamajos raditu interesi pilnveidot savas profesionalas kompetences
atbilstosi &dinasanas pakalpojumu profesijas standartiem. Ari pedagogs, izmantojot So materialu,
veicinatu savu radoSo pasSizteikSanos, un paraditu darba inovativu pieeju. Tadgjadi ieguveji bitu
gan izglitojamie, gan izglitotaji. Jauni, sveSu recepSu apgiiSana ir kaut pa durvju spraudzinu
paliikoties sve$a nezinama pasaulé. Apmainoties starptautiski ar savu pieredzi mes vel vairak
palidzam saglabat ES dimensiju.



Metodiska materiala ievaddala

Misdienu starptautiskaja pieredz€ metodiskas izstrades klast arvien popularakas un
svarigakas, jo tas palidz miuzizglitibas kompetenc€, Saja gadijuma &dinasanas pakalpojumu
specialistam, apguvei. Sadu metodisku materialu radidana lautu ari popularizét izglitibas
programmas “Edinasanas pakalpojumi” labo praksi. Saja gadijuma jau pirmaja kursa
iepazistoties ar citu tautu (portugalu) virtuvi, izglitojamais nonakdams velak, iesp&jams, prakse
Portugalg, jau jutisies drosaks un parliecinataks par savam spgjam.

Kas attiecas uz teoretiskajam pamatnostadném, kas jaievéro metodisko izstradnu
sagatavoSana ir “Metodisko materialu noforméSanas noteikumi”. Janem véra ar1 “Profesionalas
izglitibas likums” (Latvijas Veéstnesis 30.06.1999. Nr.213/215 2006.21 nr.)

Metodiskas izstrades adresats — ir profesionalas izglitibas iestades izglitojamais un kurs
apgust €édinasanas pakalpojumus.



Metodiska darba izstrade

Uzsakot darbu pie metodiska materiala “Portugales &dienu tehnologiskas kartes”
izstrades Zalenieku komercialas un amatniecibas vidusskolas jaunieSiem veicu aptauju ar kadiem
produktiem viniem asocigjas portugalu virtuve. No nosauktajiem produktiem vargja nozimiguma
izveleties tikai 10 produktus.

1.Aptauja

Minétie produkti Aptaujas Komentari
rezultats (%)

Makaroni 10 Lielaka loma
Piens 20
Risi 40 Apmeéram ta, ir mazaka loma
Griki 30
Kartupeli 60 Apméram 50 %
Lasis 30 Apméram ta
Pupas 40 Lielaka loma
Tomati 50 Ta nav populara
Haizivs 60 Ta nav populara
Kaposti 10 Lielaka loma
Cukgala 40 Apme@ram ta
Brokoli 50 Apmeéram ta
Olas 50 Ja (ja konditoreja)
Olivella 70 Lidzigi ka vidusjura
Kazas siers 80 Nav tik liela nozime
Skinkis 20 Ir nozimiga loma
Mencas 40 Nozimiga loma
Desinas 40 Nozimiga loma
Kafija 50 Nozimigaka loma
Sarkanas bietes 10 Daudz vairak
Paprika 40 Portugali ir vieni no lielakajiem
Citrusaugli 60
Piles 10 Lielaka nozime
Jiras  produkti  (kalmari, | 60 Pat lielaka nozime
midijas, kemmites, gliemeZi)
Liellopa gala 70 Mazliet mazak




Tehnologisko karsu izstrades nozime

Tehnologiskas kartes ir nepiecieSamas, lai pavari varétu precizi aprékinat nepiecieSamo
produktu daudzumu un gatavoSanas laika iev€rotu katram &dienam raksturigo gatavosSanas
tehnologiju. Tajas norada produktu daudzumu 1 porcijai un paredz ari aile, kuras ieraksta
vajadzigajam porciju skaitam aprékinato produktu daudzumu. Izstradajot tehnologiskas kartes
norada gan bruto, gan neto svaru, gan iznakumu atseviSkas ailit€s. Iznakuma ailit€ norada
pusfabrikata svaru, pangjuma svaru, termiski apstradatu produktu svaru.

Tehnologiskas kartes struktiira

e Ediena nosaukums

e Izejvielu saraksts tehnologiska procesa seciba

e Izejvielu ielikuma normas un iznakumi

e Technologiska procesa shéma (apstrades rezimi)

e Prasibas noformé&Sana, pasniegSana, realizacija un uzglabasana



Praktiskie darbi priek$meta “Edienu gatavosanas tehnologijas”

1.Téma : Tehnologisko karSu sastadiSana
Darba ilgums: 6 stundas
Darba gaita: 1. izglitojamie strada individuali
2. katrs izglitojamais sanem recepti:
Pastel de nata
Sastavdalas:
Miklai:
250 g kvieSu miltu
200 g miksta sviesta
180 ml Gdens
Skipsnina sals

+ padaudz miltu, lai darbotos ar kepigo miklu

Krémam:

150 ml piena
130 g cukura

80 ml tdens

3 olu dzeltenumi
25 g kvieSu miltu
kan€la standzina

vanilas ekstrakts, vanilas pupinu pasta, vanilas cukurs vai vanila jebkada cita forma péc
garsas.



1. darbiba:
Sak ar cukura sirupa pagatavosanu.

Katlina apvienojot cukuru, @ideni, vanilas ekstraktu, citrona mizinu un kan€la standzinu
un varat uz vid€jas uguns, 1idz termometrs rada 100 ° C (220 ° F).

Atseviska katlina sajauc pienu, miltus un sali. Vara uz vid€jas uguns, nepartraukti
putojot, apméram 5 minites, [iJdz masa sabiezé. Nonem no uguns un lauj atdzist 10 mindites.

2. darbiba:
Pagatavo olu krému.
Saku] olu dzeltenumus, Iidz tie ir labi sajaukti.

Iznem kanéla standzinu un p€c tam tieva striikla ielej cukura strupu karsta piena un miltu
maisijuma, strauji putojot. Pievieno vanilu un maisa mindti, lidz masa ir |oti silta, bet ne karsta.

lecila dzeltenumus, izka$ maisijumu bloda, parklaj ar plastmasas iesainojumu un noliek
mala.

Iznem kanéla standzinu no cukura sirupa un lénam pievieno maisijumam. P&c tam izkas,
lej kausa.

3. darbiba:
Gatavo miklu

Stativa mikser, kas aprikots ar miklas aki, sajauc miltus, sali un @ideni, Iidz izveidojas
miksta mikla, kas atvelkas no blodas malas.

Apber ar miltiem darba virsmu un, izmantojot konditorejas skrapi, izklaj miklu kvadrata.
Parkaisa miklu ar miltiem, parklajiet ar plastmasas apvalku un lauj tai nostavéties istabas
temperattra 15 minites.

Izrulle miklu 46 cm kvadrata. Darba laika izmanto skrapi, lai paceltu miklu un
parliecinatos, ka apakSdala nelip pie darba virsmas.

Noslauka liekos miltus no miklas augSdalas, nogrieZz visas nelidzenas malas un,
izmantojot nelielu nobides lapstinu, ieziediet 2/3 miklas dalu ar nedaudz mazak neka 1/3 sviesta,
ieverojot piesardzibu, ap miklas malu atstat 25 mm vienkarsu apmali.

Kartigi saloka neizsviesto labo 1/3 miklas . Noslauka liekos miltus, p&c tam parliek to uz
kreiso pusi. Sakot no augSas, ar roku nosit miklu, lai atbrivotos no gaisa burbuliem, un péc tam
saspiez miklas malas, lai tas noslégtos. Notira liekos miltus.

Pagriez miklu par 90° pa kreisi, lai locijums butu pret jums. Pacel miklu un apkaisa ar
miltiem darba virsmu. Vélreiz izrull€ to 46 cm kvadrata, péc tam apkaisa kreiso 2/3 miklas ar 1/3
sviesta un apsmere to pari miklai. Saloka miklu, ka noradits ieprieks.



Pédgjai rullésanai pagriez miklu par 90° pa kreisi un izrullg§jiet miklu 46 x 53 cm
taisnstlrt ar 1sako pusi pret sevi. Ar atlikuSo sviestu izklaj visu miklas virsmu.

Izmantojot lapstinu ka paliglidzekli, pacelt sev tuvako miklas malu un izrullet miklu
stingra balki, ejot no apaksSas nobért lickos miltus. Apgriezt galus un pargriezt balki uz pusém.
Katru gabalu ietiniet plastmasas iesainojuma un atdzesgjiet 2 stundas vai vélams nakti. (Miklu
var sasaldét 11dz 3 meéneSiem.)

4. darbiba:
Saliek un cep konditorejas izstradajumu.

Novieto cepeskrasns rezgi augscja treSaja pozicija un uzkars€ cepeskrasni Iidz 550 ° F
(290 © C). Iznem miklu no ledusskapja un ritina to Surpu un atpakal uz viegli miltiem apkaisitas
virsmas. SagrieZ to niecigos 18 mm gabalos. levieto 1 miklas gabalu ar griezto pusi uz leju katra
nepiedegosas 12 tasiSu mini smalkmaiziSu pannas (50 x 15 mm) iedob€. Ja izmanto klasiskas
formas, sagriez miklu lielos 25 mm gabalos. Lauj miklas gabaliniem dazas miniites mikstinat,
l1idz tie klaist elastigi.

Netalu pielej nelielu tasi ar tidens. Iemérc 1kSkus Gident un pec tam tiesi uz leju miklas
spirales vidi. Izlidzina to pret pannas kriizes dibenu apm@&ram 1,5 mm biezuma, p&c tam izlidzna
miklu gar saniem un izveido izvirzitu ldpu apméram 3 mm virs pannas. Konditorejas
izstradajumu apaksdalam jabut planakam neka augsdalam.

Piepilda katru tasi 3/4 ar vésu olu krému. Cep konditorejas izstradajumus, lidz miklas
malas ir saburzitas un brunas, apméram 8 Iidz 9 miniites mini smalkmaizisu formam, 15 Iidz 17
miniites klasiskajam forminam.

Iznem no cepeskrasns un lauj pastai dazas miniites atdzist panna, péc tam parnes uz
restém un atdzesg, lidz ta ir tikko silta, bagatigi parkaisa ar konditorejas cukuru, péc tam kanéli
un pasniedz.

Attéls Nr. 1.

3. izmantojot svara un masas parrékina tabulas, bruto un neto normu noteikSanas
tabulas, izglitojamie veic aprékinu, sastada un aizpilda tehnologiskas kartites

noraditajam €dienam.



4. izmantojot iepriek$ minétas sastavdalas, sagatavot pastel-de-nata 24 kiicinam.

2.Téma : Tehnologisko karsu sastadiSana
Darba ilgums: 6 stundas
Darba gaita: 1. izglitojamie strada individuali
2. katrs izglttojamais sanem recepti:
Caldo verde
Sastavdalas:
1/2 @damkarotes olivellas
1/2 sipola
1 kiploka daivina
1/8 vidgji lielas Savojas vai vasaras kaposta galvinas
100 g kiipinatas desas
2 glazes vistas buljona
1 liels kartupelis
sals, malti melnie pipari

sarkano piparu parslas

1. Darbiba:
Sagatavo sastavdalas.

e v e e

2. Darbiba:

Katlina uzkarse olivellu, ieber sasmalcinato sipolu un kiploku un cep, lidz tie ir kltst caurspidigi.
Pievieno desu un turpina cept 4 miniites.
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Kapostus smalki sagriez un katla saute, Iidz tie ir viegli apvitusi. Kartupeli sagriez 1,5 cm lielos
kubicinos, ieber katla pie pargjiem darzeniem, pielej buljonu un vara, lidz darzeni gatavi (15-20
mindtes).

Pieliek sali un piparus p&c garsas. Beigas, ja v€las, var pievienot sarkano piparu parslas.

3. izmantojot svara un masas parrékina tabulas, bruto un neto normu noteikSanas
tabulas, izglitojamie veic aprékinu, sastada un aizpilda tehnologiskas kartites

noraditajam &dienam.

3.Teéma : Tehnologisko kar$u sastadisana
Darba ilgums: 6 stundas
Darba gaita: 1. izglitojamie strada individuali
2. katrs izglitojamais sanem recepti
Bacalhau
Sastavdalas:
6 unces bacalhau (salita menca), iemérc uz nakti
2 videji balti kartupeli, nomizoti
1/4 tase speka, pilu tauku vai kokosriekstu ellas
1/2 sipols, sasmalcinats
1/2 Skipsnina safrana (apméram 5 pavedieni)
1/2 tejkarotes melnie pipari
4 olas, viegli sakultas
Neliela sauja svaigu pétersilu, sasmalcinatu

3 unces melno olivu (kopa no 10 lidz 15)

1. darbiba

Viegli noskalo sals mencu zem auksta tidens, lai nonemtu virspusé eso$o sali. Mércé uz
nakti auksta Gideni (12 Iidz 18 stundas) ledusskapi, divas reizes mainot tideni. Nosusina Zzivis,
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vélreiz viegli noskalo zem auksta Gidens, péc tam nosusina ar papira dvieliem. Sasmalcina zivis
kumosa lieluma strémel@s.

2. darbiba

Izmantojot siera rivi vai virtuves kombaina rives uzgali, sarivé kartupelus ripinas. Mércét
auksta iden1 5 miniites, p&c tam notecinat un riipigi noskalot un nosusinat ar papira dvieliem.

3. darbiba

Silda speki vai pilu taukus liela panna uz vidgji augstas uguns. Pievieno pusi kartupelu un
cep panna, biezi maisot, lai kartupeli nesaliptu kopa; nonem ar karoti, kad tie klust zeltaini briini,
un apmeram 5 miniites novietojiet mala, lai atdziest uz papira dvieliem. Atkarto So procesu ar
otru kartupelu pusi. Samazina siltumu Iidz vidgjai temperatiirai un izmet visus gatavoSanas
taukus, iznemot 1 €édamkaroti.

4. darbiba

Pievieno panna sasmalcinatu sipolu un safranu un saut€, apméram 5 mindtes, 1idz sipols
ir caurspidigs. Pievieno zivis un piparus; viegli samaisa. Lauj sautéties, 3 lidz 5 mindtes, Iidz
zivs ir miksta.

5. darbiba

Pievieno pusi no ceptiem kartupeliem, maisot, lai apvienotu, tad visu parlej ar sakultajam
olam. Sakul olas, lidz tas ir gatavas, apméram 3 mindtes, laiku pa laikam maisot. lemaisa
pétersilus un otru kartupelu pusi; pievieno melnas olivas un pasniedz.

3. izmantojot svara un masas parrékina tabulas, bruto un neto normu noteikSanas
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tabulas, izglitojamie veic aprékinu, sastada un aizpilda tehnologiskas kartites

noraditajam &dienam.

Pasparbaudes jautajumi

Kada kartiba tehnologiskaja kartg ir janorada izejvielas?

Kados gadijumos neto daudzums sakrit ar bruto daudzumu?

Kad izejvielai neto ail€ norada divus rezultatus?

Kados gadijumos tehnologiskaja karté var nenoradit lietoto tideni?
Kads svars ir jaizdala zupu iznakuma, pieméram, Caldo verde?

okrwdE

Secinajumi

Man, ka piederosai pie novecojusa pedagogu sastava, projekts palidzgja iepazities ar
jaunakajiem tehnologiskajiem procesiem, ka rezultata varéSu uzlabot savos priekSmetos
macibu saturu, to padarot atbilstosaku 21.gs.prasmém un darba tirgum. Ceru, ka mans
sagatavotais metodiskais darbs dos ieguldijumu ZKAYV attistiba.

Projekta ietvaros vargju veérot darbu liela €dinasanas uzpémuma Tryp By Wyndham
Montijo Porque Hotel restorana. Ka rezultata apguvu minéta &dinaSanas uzpe€mums
darbibas principus un saturu.

Verojot prakSu vaditaju (Mario Tribuna) un meistaru darbu darba vidé papildinaju
pieredzi, ka tiek organizéta audzéknu prakse Portugale, tai skaita, ka tiek noteikti
uzdevumi, organizets praktisko darbu process, pieméram, sadalijums mainas.

Pateicoties Sai programmai, ieguvu pieredzi sadarbibai, pieméram ar Ogres Valsts
tehnikumu un Lietuvu.

Visbeidzot papildinaju savas transversalas prasmes, uzlaboju sve§valodu prasmi vacu un
anglu valoda, ka arT apguvu standartfrazes apkalpojot klientus portugalu valoda:

- Obrigada — paldies;

- Por favor — ludzu;

- o que vocé quer pedir — ko jiis velaties pasitit;
- por favor, aguarde — lidzu uzgaidiet.
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6. P&c projekta noteikti ieguvu lielaku izpratni par Portugales ES dimensiju.

7. Bez tiri profesionaliem ieguvumiem, neatsverams bija emocionalais baudijums, ko
sniedza apmekletie dabas un vestures objekti.

Rokas rags ( Eiropas galgjais R punkts) Sintras pils

Portugalu: Sé de Lisboa/Igreja de Santa Maria Maior

Lisabona
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ONoGa~wWDdPRE

Izmantota literatiira un interneta resursi

Kalve 1. Jaunas paaudzes lietvediba.

Biznesa augstskola, R.

Kozula V. Uzturs 1. Dala, macibu lidzeklis, Ozolnieki. 1998.

Pilosa 1. Palmers S., BisSops. Pasaules virtuve. Vegus.lv 2012.
https://www.ar-tur.lv/Iv/portugal-about/
https://www.ariantravel.lv/lv/avio-ce%C4%BCojumi/portugale.html
https://wetravelportugal.com/pastel-de-nata-recipe/
https://www.santa.lv/raksts/ievasreceptes/receptes/edienu-veidi/zupas/_caldo-verde. -zupa-

portugalu-gaume-18504/

15


https://www.ar-tur.lv/lv/portugal-about/
https://www.ariantravel.lv/lv/avio-ce%C4%BCojumi/portugale.html
https://wetravelportugal.com/pastel-de-nata-recipe/
https://www.santa.lv/raksts/ievasreceptes/receptes/edienu-veidi/zupas/_caldo-verde._-zupa-portugalu-gaume-18504/
https://www.santa.lv/raksts/ievasreceptes/receptes/edienu-veidi/zupas/_caldo-verde._-zupa-portugalu-gaume-18504/

