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Anotacija
Krému pagatavosana, to raksturojums

Sasniedzamais rezultats:

Macibu procesa rezultata sagatavot konditora paligu, kurs pilda darba uzdevumus
konditorejas vai édinasanas uznémuma atbilstosi konditora noradijumiem. Apgut
teoretiskas zinasanas spét pielietot praktiskas nodarbibas.

Uzdevumi:

Apgut zinaSanas, prasmes un kompetences. Izvertét un veikt savu darba uzdevumu, nodrosinot saistito
resursu racionalu izmantoSanu. Atbildigi apzinat tehnologisko iekartu, aprikojuma un inventara gatavibu
razosanas procesiem. Ieverot higiénas prasibas razoSanas procesos atbilstosi normativo aktu prasibam. Precizi
ieverot tehnologiskas dokumentacijas prasibas un tehnologisko procesu secibu. Pienemt izejvielas atbilstosi
noradijjumiem.  Precizi svért un dozét produktus/izejvielas, ieverojot recepturu nosacijumus. Veikt
produktu/izejvielu pirmapstradi atbilstoSi darba uzdevumam. Ieverot un kontrolet katras produktu grupas
uzglabasanas rezimus un Kkvalitati dazados terminos. Izvertet produktu/izejvielu kvalitati, izmantojot
organoleptiskas/ sensoras veérteSanas metodes. Sagatavot produktus/izejvielas razoSanas procesam atbilstosi
darba uzdevumam. Atbildigi sagatavot dazadu desertu gatavoSanal nepiecieSamos Eroduktus/izejvielas un
materialus. Gatavot un noformet desertus, ievérojot recepturas nosacijumus un konditora noradijumus.
Sagatavot pasutijumu un nodroSinat gatavo izstradajumu un starpproduktu nodosanu noliktava vai realizacijai.
Sagatavot atbilstosu iepakojumu un materialu, precizi ieverojot higienas prasibas. Iepakot uzglabasanai vakuuma
un specialajos iepakojumos starpproduktus un gatavos izstradajumus.
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Anotacija
Merkauditorija:
1. kurss konditora paligs

Metodiskas izstradnes praktiskais pielietojums:

macibu stundas, laboratorijas darbi, interesenti, kuriem patik radit konditorejas
makslas darbu

Metodiskas izstradnes aktualitate:

dot iespeju apgut teoretiskas zinaSanas, praktiskas iemanas kréemu veidu
pagatavosana, pielietoSana, noformesana un pasniegSana.
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Ievads

Jebkura svetku galda galvena dekoracija vienmer ir bijusi deserts. Un neatkarigi no
ta, kas tas bus - milziga kuka, gabalkukas, kremu deserti vai citi konditorejas
izstradajumi - desertu vienmeér gaida ar lielu nepacietibu, un ilgi apspriez ta garsu un

dizainu.

Kapec? Saldais deserts ir sirsniga prieka un patiesas laimes avots. Galu gala ne velti
vini saka, ka labakas zales pret sliktu garastavokli ir konfektes, kuka vai Sokolades

gabals.
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Ievads

Konditors ir profesionals Sefpavars, kurs specializéjas saldumu pagatavosana:
smalkmaizites, konditorejas izstradajumi un visu veidu deserti (ievarijums, saldejums,

Sokolade utt.).

Papildus tieSai cukura un miltu konditorejas izstradajumu razosanai, konditors
nodarbojas ar jaunu vai esoSo recepsu pilnveidoSanu, ka ar1 pastavigi strada pie

originalo desertu dizaina iesp€ju radiSanas.
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Ievads

Tapat ka daudzas citas profesijas, tikai ar zinasanam un prasmém nepietiek, lai
kliitu par konditoreju ka 1stu profesionali. Saja profesija specialista personiskas

1pasibas dazreiz ir daudz svarigakas neka profesionalas prasmes.

Piemeéram, nav iespéjams iedomaties konditoru, kuram nebutu tadas personiskas
1pasibas ka: precizitate, tiriba, radosa svitra, laba veseliba, izturiba, garSas atmina,

smalka ozas jutiba, pacietiba, lieliska kustibu koordinacija, radoSums.
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Ievads

Konditorejas profesija Sodien ir loti pieprasita. Jus varat iegut darbu rupnica, kas
razo saldumus vai citus konditorejas izstradajumus. Ir iespejams stradat ari privatajos

restoranos, kafejnicas.

Bet ir gadijumi, un musdienas tas notiek diezgan biezi, ka konditorejas
izstradajumu cepéji atver savas kafejnicas, restoranus vai veikalus un veic
uznémeéjdarbibu konditorejas izstradajumu raZo$anai un pardo$anai. Sada profesija
galvenais ir ne tikai pareizi un prasmigi gatavot, bet ar1 skaisti un harmoniski dekoret
sarazotos produktus. Galu gala tieSi Sis elements (dizains un dekoresana) ir svarigs

pircejiem un klientiem.
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Pareizo izejvielu izvele
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Pareizo izejvielu izvele

Konditora meistariba slépjas nevis eksotisko piedevu izmantosSana, bet gan maka, ka no vienkarsSiem un pieejamiem
produktiem pagatavot garsigus konditorejas izstradajumus.

~ Kvalitativas un atbilstigi izvelétas izejvielas ir viens no priekSnosacijumiem teicamu izstradajumu pagatavoSanai. Visas
izmantojamas izejvielas var iedalit pamatizejvielas:

saldumvielas (cukurs, brunais cukurs, klavu sirups, pudercukurs, medus, iesala ekstrakts glikozes sirups un citi)
taukvielas (sviests, kakao sviests un citi)
olas
milti, ciete ( kartupelu, kukuruzas ciete)

un izejvielas, kuras dazados izstradajumu veidos tiek izmantotas, bet citos tas var neizmantot, pieméram:
piens un tas parstrades produkti (kréjums, saldais kréjums, jogurts, iebiezinats piens, biezpiens, krémsiers )
garsvielas (sals, kanélis, vanila, vanilins un citi)
augli un ogas (svaiga veida vai Zaveta, marinéta — dzemi, ievarijumi, sukades un citi)
rieksti ( mandeles, valrieksti, zemesrieksti, lazdu rieksti, pistacijas rieksti, kokosrieksti, magones)
baudvielas (kafija, kakao pulveris, Sokolade - Sokolades pulveri un citi)
recinatajvielas (Zelatins, agars, pektins, putukréjuma stindzinatajs)
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Kremi, to klasifikacija
Kremi ir pusfabrikati ar lielu uzturvertibu, jo tajos daudz cukura, taukvielu un olbaltumvielu - bet, péc jaunakam tendencém
pagatavojami ir kréemi, bez cukuriem (samazinot uzturvertibu).

Krémus izmanto konditorejas izstradajumu - kiiku, tortu un citu gabalizstradajumu pildisanai un rotasanai.

Krémi ir visiecienitakais un visvairak izmantotais rotasanas pusfabrikats. Kréemiem ir patikama garsa, var pieskirt jebkuru
garsSas niansi un no tiem var izveidot jebkuru ieceri.

Atkariba no izmantojamajam izejvielam un lietoSanas krémus var iedalit:
sviesta kremi

piena un piena parstrades produktu kremi

olbaltuma krémi

Sokolades krémi

auglu un ogu krémi

zefira kremi
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Sviesta kremi

Visus sviesta kremus péc
izmantojamajam izejvielam iedala:

sviesta un iebiezinata piena krémi ( ja
pievieno izsmalcinatus kokosa skaidinas -
«rafaello» kréms)

sviesta un piena krems «Sarlote»
sviesta un olu krems «glasse»
sviesta un auglu krems

sviesta un olbaltuma krems

Visam krémam paredzetajam izejvielam, jabut ieprieks
sagatavotam laicigi, istabas °C. Lielaka uzmaniba japievers
sviestam, kuru tauku saturam jabut ne mazak par 82%. Putojot
sviestu esiet uzmanigi, jo tas viena momenta var atsuloties no
masas, tas noteikti nederés turpmakai pielietoSanai (putoSanas
laiks 5-8 min), puto uz maza atruma. Jebkura novirze no
kvalitates prasibam jiutami ietekmés kréma garSu un smarZzZu.
Pievienojot klat sviesta krémam papildus piedevas var iegut
atvasinatos kremus.
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Sarlote

Izejvielas:
+ cukurs 120g
- sviests 140 g
- olas 2 gab
+ pilnpiens 80 ml
+ vanilins 0,005 g
+ konjaks 0,010

Olas un pusi cukura sajauc viendabiga masa. Otru pusi cukura
uzvara kopa ar pienu. Uzsildito pienu ar cukuru, léni pievieno
olas maisijumam un liek tidens peldé silda, maisot lidz sirupa 95
°C. Partrauc sildisanu, izkas masu caur sietu, atsilda I1dz 20 °C.

Puto sviestu 5-7 min, lidz gaiSakam tonim, viendabigai masai.
Nepartraucot putosSanu lénam pievieno piena - olu maisijumu,
puto uz lena atruma. Beigas pievieno garsvielas un konjaku.
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Glasse

Izejvielas:
- sviests 140 g
« cukurs 120 g
- olas 4gab
- konjaks 0,020

Cukura un olu maisijumu silda, maisot udens pelde lidz 45 °C,
partrauc sildiSanu sak putot lidz masa palielinas 3-4 reizes,
gaisSa, viegla nedaudz sabiezéjusi, atdzese lidz 20 °C. Sviestu
puto 5-8 min, nepartraucot pievieno olu maisijumu un konjaku.
Krémam pievieno piedevas péc garsas, riekstu, kakao pulveri
(tumsa tona iegiiSanai) un citas piedevas.

Sos sviesta krému iekrasot drikst ar taukvielu $kisto$am
partikas krasvielam, kakao pulveri, pievienojot Sokoladi.
Sie kremi der ka pildijumi kukam, tortém, gabalizstrada-
jumiem, un dekorésanai ar konditorejas maisina un uzgalu
palidzibu.



Kremi no piena parstrades produktiem

Krémiem, ko gatavo no pilnpiena vai piena parstrades produktiem:
krejuma

salda krejuma

biezpiena

kremsiers

jogurts

iebiezinatais piens

So krému agatavosana jabut Joti uzmanigiem, japievers liela uzmaniba tehnologiskam pagatavoSanas procesam. Var gadities nepatikami
momenti, ka parsildiSana, parputosana un kusanas process.

Kréjumu biezak lieto 20% tauku saturoSo, biezkréjuma. Kréjumu un saldo kréjumu gatavoSanas laika pielieto stindzinataju, recinatajvielas
(Zelatinu, agaru), lai kréms turétu formu un nekustu.

Pa atavoz')ot biezpiena krémys,_biezlgienu ir jaizberZ caur sietu vai jasama) galas malama masina, vai ar rokas blendera palidzibu. Biezpienu var
pielietot 0,5% tauku saturoso lidz 9% tauku saturoso.

Krémsiera pielietoSana, krému pagatavoSana ir japievers liela uzmaniba uz tehnologisko pagatavoSanas procesuy, jo visas termiskas apstrades
(siltapstrades), ietekme uz produkta kvalitati. Piena parstrades produktiem japievers uzmaniba deriguma terminiem un uzglabasanai.
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Putukrejuma un
sokolades krems

Izejvielas:

saldais krejums 35% 280 g
pudercukurs 70 g

Zelatins 0,010 g

vanilas cukurs 0,005

kakao pulveris 0,060

Uzbriedina Zelatinu ( uzvarita atdzeséta tideni) un izkause lidz 45 °C
un atdzese lidz recéSanas robeZai. Saldo kréjumu puto lidz stingram
putam, pievieno izsijato pudercukuru, vanilas cukuru un loti tieva
struklina Zelatinu ( var izmantot putukréjuma stindzinataju) masu
loti labi atdzese.

Krému izmanto ka pildijumu, ka ari kuku apdarei un loti labi der
dekoram, jo notur labi formu.

Pasterizeétam saldajam kréjumam ir ilgaks realizacijas laiks. Lai saldo
kréjumu varétu saputot, péc ieguSanas tas jaiztur 24h 2°C. Loti
populars konditorejas izstradajumu pildiSanai lieto saldo kréjumu,
kas pagatavots uz augu tauku bazes.
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Vanilas/ piena krems

Izejvielas
+ milti 0,020g
« cukurs 0,070 g
+ pilnpiens 0,140 g
+ olas 2 gab.
+ vanilins 0,005 g
- sviests 110 g

Pienam pievieno olas un labi sakul, pievieno cukuru, vanilinu,
un miltus loti labi sajauc un nepartraukti maisot silda lidz
masa sabiez€, atdzesé lidz 20°C. Saputo sviestu un lénam
pievieno varito krému, rupigi samaisa un atdzese.

Izmanto kuku, gabal izstradajumu pildiSanai, neizmanto
dekoram, jo Sis kréems péc struktiras ir nestabils un strauji
bojajas.

Miltu vieta var izmantot kartupelu vai kukuruzas cieti.
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Biezpiena krems

Izejvielas

Biezpiens 200 g
Pudercukurs 90 g
Saldais kréjums 100 ml
Zelatins 0,10 g

Uzbriedinat Zelatinu (varita, atdzeseta udeni), izkausé udens
peldé. Ar rokas blendera palidzibu, labi sablenderét biezpienu
(ar blenderi daudz atrak un viendabigaka masa), pievienojot
klat saputoto saldo kréjumu un izsijatu pudercukuru. Visu masu

labi sajauc un pievieno klat izskidinatu Zelatinu. Lieto
pildijjumiem, un, ka ari saldedieniem, un dekoracijai.

Biezpiens strauji bojajas, tapéc jaseko ta kvalitatei. Var izmantot
tikai sausu biezpienu, ja tomer tas ir parlieku mitrs janotecina
caur sietu.

Pildijjumiem izmanto gan vajpiena biezpienu, gan pilnpiena

biezpienu. Ja biezpienam iz parak skabena garSa nav ieteicams
to pielietot krémiem.
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Jogurta krems

Izejvielas

Jogurts 400 g

Saldais krejums 200 ml
Pudercukurs 100 g
Zelatins 15 g

Zelatinu uzbriedinat un izkausét idens peldé. Zelatinu
pievieno klat jogurtam (jogurtam un Zelatinam jabut
vienadai °C). Saputo saldo kréjumu lidz biezai masai
pievieno pudercukuru. Saputoto saldo krejumu pievieno
klat jogurtam ar Zelatinu (nevar otradi savienot). Pielieto
jogurta krému tikai pildijjumam (atdzesetu). Ja Sim
kréemam pievieno Kklat sviestu, tad derés Kkréms arl
rotasanai.

Jogurta krémam labi pievienot ogas vai auglu gabalinus.
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Olbaltuma kremi

Olbaltuma kremus iedala:
péec auksta panémiena gatavotais kréms ( francu merenga)
péc karsta panémiena gatavotais krems ( italu merenga un Sveices merenga)

zefira un auglu olbaltuma kréms

Lai olbaltuma kremi izdotos, jaievero sadi nosacijumi:
olu baltumiem jabut bez dzeltenuma piejaukuma, svaigiem un atdzesétiem
trauku putosSanai izvelas sesSas septinas reizes tilpuma lielaku neka olu baltumu tilpums

velams trauks ar noapalotu dibenu

trauks un putojama slotina jabut sausiem un tiriem, nekada gadijuma lai netiek tauku
dalinas, jo olu baltumi nesaputosies

Dagda 2021
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FranCu merenga/
olbaltuma krems

Olu baltumi 100 g
Cukurs 200g

Olu baltumus ievietojam bloda un pakapeniski sak putot
no mazaka atruma un Iénam trijos etapos pievieno dalam
cukuru, paatrinot putoSanu. Masa ir gatava, ja ta ir
palielinajusies 4-6 reizes apjoma, ja apstadinot uz slotinas
paliek (knabitis) noturosa masa stingra un noturiga.

Tad blodu noliek uz udens peldi un ar rokas miksera
palidzibu puto, 1i1dz no blodas malam atstaj olbaltummasa,
kréms ir gatavs.

So merengu pielieto «beze» cepumu pagatavo$ana 100 °C
Zzave krasni lidz pat 1,5 h, kilku apdarei, ka ar1 dazadu
ziedu un citu rotajumu veidoSanai. Ja pievieno sviestu, tas
jau bus olbaltuma sviesta krems.

Labakai putoSanai pievieno citrona sulu, citronskabi, vai
sals. Olbaltuma krému var iekrasot jebkura toni ar gela,
tdens SkistoSam un sausam partikas krasvielam.
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[talu merenga

Olu baltumi 100 g
Cukurs 200 g
Udens 80 g

Cukuru ar udeni vara, ievérojot pomades variSanas
nosacijumus, lidz 122°C (cieta lodite). Uz So mirkli olu
baltumus wuzputo lidz stingram putam. PutoSanu
nepartraucot, tieva struklina verdoSo sirupu lej
saputotajos olu baltumos. Turpina putot, lidz kréms
atdzisis lidz 20 °C. GarSas uzlaboSanai pievieno citrona
sulu.

[zmanto smilSu miklas grozinu pildiSanai, kuku
dekoresanai.
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Sveices merenga

Olu baltumi 100
Cukurs 200

Sagatavojam katlinu, ievietojam olu baltumus un
pievieno cukuru un silda tidens pelde 1idz 50 — 75 °C.
Nonémam no tdens peldes un putojam Iidz stingram
putam (knabja efekts).

Dagda 2021 15



Partikas drosibas prasibas konditorejas
izstradajumu razosana
Konditorejas izstradajumi ne vienmer tiek termiski apstradati, to gatavoSana plasi
izmanto dazadu veidu krémi un pildijumi.

Tapéc razosana loti svarigi ievéerot higienas prasibas, izmantot svaigas un kvalitativas
izejvielas, kas pareizi uzglabatas un sagatavotas.

Partikas razoSanas uzneémumam, kura tiek razota kremu konditoreja, ir svarigi razosana
izmantot drosSas, kvalitativas izejvielas no zinamiem partikas un veterinaraja dienesta
registrétiem piegadatajiem.

Tikpat svarigi ir ieverot paskontroles pamatprincipus: labu razoSanas praksi, labu higiénas
praksi, labu laboratorisko praksi.
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Partikas drosibas prasibas konditorejas
izstradajumu razosana
Pienemot un izsniedzot razoSanai izejvielas, obligati japarbauda deriguma termins.
Pienemot auglus, japarliecinas, vai tie nav bojati un peléjuma.

Pienemot izejvielas, kas atri bojajas un kam uzglabasanas temperatira ir 2-6 °C,
japarliecinas, vai izejvielas transporteta atbilstoSaja temperaturas rezima un nekavejoties
sanemtais produkts janovieto ledusskapi.

Svarigi, lai izejvielu noliktavas, aukstuma kameras, razoSanas cehos tiktu ievérota higiena.
Ar1 paSiem darbiniekiem ir stingri jaievero personiga higiena, javalka tirs darba apgerbs.

Uznemuma stingri jakontrolé gatavas produkcijas realizacijas termini un krému kontrolj,
razosanas rezimi.
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Nobeigums

Apgustot teoretiskas zinasSanas, praktiskas iemanas bus labs pamats,
uzsakot darbu konditora profesija un palidzes apgut un pielietot prakse ari
citu konditorejas specialistu pieredzi. Sasniegt konditora profesijas
augstako virsotni - klut par « meistaru» Saja joma var tikai citigi macoties,

regulari pilnveidoties un papildinot iemanas un praktizeties radosa darba.

Labu veiksmi!
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https://andychef.ru/recipes/meringue/
https://www.pinterest.com/
https://lifehacker.ru/krem-dlya-torta-recepty/
https://eda.ru/recepty/krem
https://www.youtube.com/

