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Anotācija

Krēmu pagatavošana, to raksturojums
Sasniedzamais rezultāts:

Mācību procesa rezultātā sagatavot konditora palīgu, kurš pilda darba uzdevumus 
konditorejas vai ēdināšanas uzņēmumā atbilstoši konditora norādījumiem. Apgūt 

teorētiskās zināšanas spēt pielietot praktiskas nodarbībās. 

Uzdevumi:

Apgūt zināšanas, prasmes un kompetences. Izvērtēt un veikt savu darba uzdevumu, nodrošinot saistīto
resursu racionālu izmantošanu. Atbildīgi apzināt tehnoloģisko iekārtu, aprīkojuma un inventāra gatavību
ražošanas procesiem. Ievērot higiēnas prasības ražošanas procesos atbilstoši normatīvo aktu prasībām. Precīzi
ievērot tehnoloģiskās dokumentācijas prasības un tehnoloģisko procesu secību. Pieņemt izejvielas atbilstoši
norādījumiem. Precīzi svērt un dozēt produktus/izejvielas, ievērojot receptūru nosacījumus. Veikt
produktu/izejvielu pirmapstrādi atbilstoši darba uzdevumam. Ievērot un kontrolēt katras produktu grupas
uzglabāšanas režīmus un kvalitāti dažādos termiņos. Izvērtēt produktu/izejvielu kvalitāti, izmantojot
organoleptiskās/ sensorās vērtēšanas metodes. Sagatavot produktus/izejvielas ražošanas procesam atbilstoši
darba uzdevumam. Atbildīgi sagatavot dažādu desertu gatavošanai nepieciešamos produktus/izejvielas un
materiālus. Gatavot un noformēt desertus, ievērojot receptūras nosacījumus un konditora norādījumus.
Sagatavot pasūtījumu un nodrošināt gatavo izstrādājumu un starpproduktu nodošanu noliktavā vai realizācijai.
Sagatavot atbilstošu iepakojumu un materiālu, precīzi ievērojot higiēnas prasības. Iepakot uzglabāšanai vakuumā
un speciālajos iepakojumos starpproduktus un gatavos izstrādājumus.
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Anotācija 

Mērķauditorija: 

1. kurss konditora palīgs

Metodiskās izstrādnes praktiskais pielietojums: 

mācību stundas, laboratorijas darbi, interesenti, kuriem patīk radīt konditorejas 
mākslas darbu

Metodiskās izstrādnes aktualitāte: 

dot iespēju apgūt teorētiskās zināšanas, praktiskās iemaņas krēmu veidu 
pagatavošanā, pielietošanā, noformēšanā un pasniegšanā. 

Dagda 2021



Ievads

Jebkura svētku galda galvenā dekorācija vienmēr ir bijusi deserts. Un neatkarīgi no 

tā, kas tas būs - milzīga kūka, gabalkūkas, krēmu deserti vai citi konditorejas 

izstrādājumi - desertu vienmēr gaida ar lielu nepacietību, un ilgi apspriež tā garšu un 

dizainu. 

Kāpēc? Saldais deserts ir sirsnīga prieka un patiesas laimes avots. Galu galā ne velti 

viņi saka, ka labākās zāles pret sliktu garastāvokli ir konfektes, kūka vai šokolādes 

gabals.
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Ievads

Konditors ir profesionāls šefpavārs, kurš specializējas saldumu pagatavošanā: 

smalkmaizītes, konditorejas izstrādājumi un visu veidu deserti (ievārījums, saldējums, 

šokolāde utt.). 

Papildus tiešai cukura un miltu konditorejas izstrādājumu ražošanai, konditors 

nodarbojas ar jaunu vai esošo recepšu pilnveidošanu, kā arī pastāvīgi strādā pie 

oriģinālo desertu dizaina iespēju radīšanas.
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Ievads

Tāpat kā daudzās citās profesijās, tikai ar zināšanām un prasmēm nepietiek, lai 

kļūtu par konditoreju kā īstu profesionāli. Šajā profesijā speciālista personiskās 

īpašības dažreiz ir daudz svarīgākas nekā profesionālās prasmes. 

Piemēram, nav iespējams iedomāties konditoru, kuram nebūtu tādas personiskas 

īpašības kā: precizitāte, tīrība, radoša svītra, laba veselība, izturība, garšas atmiņa, 

smalka ožas jutība, pacietība, lieliska kustību koordinācija, radošums.
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Ievads 

Konditorejas profesija šodien ir ļoti pieprasīta. Jūs varat iegūt darbu rūpnīcā, kas 

ražo saldumus vai citus konditorejas izstrādājumus. Ir iespējams strādāt arī privātajos 

restorānos, kafejnīcās. 

Bet ir gadījumi, un mūsdienās tas notiek diezgan bieži, ka konditorejas 

izstrādājumu cepēji atver savas kafejnīcas, restorānus vai veikalus un veic 

uzņēmējdarbību konditorejas izstrādājumu ražošanai un pārdošanai. Šādā profesijā 

galvenais ir ne tikai pareizi un prasmīgi gatavot, bet arī skaisti un harmoniski dekorēt 

saražotos produktus. Galu galā tieši šis elements (dizains un dekorēšana) ir svarīgs 

pircējiem un klientiem.
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Pareizo izejvielu izvēle
Konditora meistarība slēpjas nevis eksotisko piedevu izmantošanā, bet gan mākā, kā no vienkāršiem un pieejamiem 

produktiem pagatavot garšīgus konditorejas izstrādājumus.

Kvalitatīvās un atbilstīgi izvēlētās izejvielas ir viens no priekšnosacījumiem teicamu izstrādājumu pagatavošanai. Visas 
izmantojamās izejvielas var iedalīt pamatizejvielas:

1. saldumvielas (cukurs, brūnais cukurs, kļavu sīrups, pūdercukurs, medus, iesala ekstrakts glikozes sīrups un citi)

2. taukvielas (sviests, kakao sviests un citi)

3. olas

4. milti, ciete ( kartupeļu, kukurūzas ciete)

un izejvielas, kuras dažādos izstrādājumu veidos tiek izmantotas, bet citos tās var neizmantot, piemērām:

1. piens un tās pārstrādes produkti (krējums, saldais krējums, jogurts, iebiezināts piens, biezpiens, krēmsiers )

2. garšvielas (sāls, kanēlis, vaniļa, vanilīns un citi)

3. augļi un ogas (svaigā veida vai žāvētā, marinētā – džemi, ievārījumi, sukādes un citi)

4. rieksti ( mandeles, valrieksti, zemesrieksti, lazdu rieksti, pistācijas rieksti, kokosrieksti, magones)

5. baudvielas (kafija, kakao pulveris, šokolāde – šokolādes pulveri un citi)

6. recinātājvielas (želatīns, agars, pektīns, putukrējuma stindzinātājs) 
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Krēmi, to klasifikācija
Kremi ir pusfabrikāti ar lielu uzturvērtību, jo tajos daudz cukura, taukvielu un olbaltumvielu – bet, pēc jaunākam tendencēm 

pagatavojami ir krēmi, bez cukuriem (samazinot uzturvērtību).

Krēmus izmanto konditorejas izstrādājumu – kūku, tortu un citu gabalizstrādājumu pildīšanai un rotāšanai. 

Krēmi ir visiecienītākais un visvairāk izmantotais rotāšanas pusfabrikāts. Krēmiem ir patīkama garša, var piešķirt jebkuru 
garšas niansi un no tiem var izveidot jebkuru ieceri. 

Atkarībā no izmantojamajām izejvielām un lietošanas krēmus var iedalīt:

• sviesta krēmi

• piena un piena pārstrādes produktu krēmi

• olbaltuma krēmi 

• šokolādes krēmi

• augļu un ogu krēmi

• zefīra krēmi 
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Sviesta krēmi
Visus sviesta krēmus pēc 

izmantojamajām izejvielām iedala:

• sviesta un iebiezinātā piena krēmi ( ja 
pievieno izsmalcinātus kokosa skaidiņas –
«rafaello» krēms)

• sviesta un piena krēms «šarlote»

• sviesta un olu krēms «glasse»

• sviesta un augļu krēms

• sviesta un olbaltuma krēms

Visam krēmam paredzētajām izejvielām, jābūt iepriekš
sagatavotām laicīgi, istabas ℃. Lielākā uzmanība jāpievērš
sviestam, kuru tauku saturam jābūt ne mazāk par 82%. Putojot
sviestu esiet uzmanīgi, jo tas vienā momentā var atsuloties no
masas, tas noteikti nederēs turpmākai pielietošanai (putošanas
laiks 5-8 min), puto uz maza ātruma. Jebkura novirze no
kvalitātes prasībām jūtami ietekmēs krēma garšu un smaržu.
Pievienojot klāt sviesta krēmam papildus piedevas var iegūt
atvasinātos krēmus.
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Šarlote
Izejvielas:

• cukurs 120g

• sviests 140 g

• olas 2 gab

• pilnpiens 80 ml

• vanilīns 0,005 g        

• konjaks 0,010

Olas un pusi cukura sajauc viendabīgā masa. Otru pusi cukura
uzvara kopā ar pienu. Uzsildīto pienu ar cukuru, lēni pievieno
olas maisījumam un liek ūdens peldē silda, maisot līdz sīrupa 95
℃. Pārtrauc sildīšanu, izkāš masu caur sietu, atsilda līdz 20℃.

Puto sviestu 5-7 min, līdz gaišākam tonim, viendabīgai masai.
Nepārtraucot putošanu lēnām pievieno piena – olu maisījumu,
puto uz lēnā ātruma. Beigās pievieno garšvielas un konjaku.
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Glasse

Izejvielas:

• sviests 140 g

• cukurs 120 g

• olas 4gab

• konjaks 0,020

Cukura un olu maisījumu silda, maisot ūdens peldē līdz 45 ℃,
pārtrauc sildīšanu sāk putot līdz masa palielinās 3-4 reizes,
gaiša, viegla nedaudz sabiezējusi, atdzesē līdz 20 ℃. Sviestu
puto 5-8 min, nepārtraucot pievieno olu maisījumu un konjaku.
Krēmam pievieno piedevas pēc garšas, riekstu, kakao pulveri
(tumšā toņa iegūšanai) un citas piedevas.

Šos sviesta krēmu iekrāsot drīkst ar taukvielu šķīstošām
pārtikas krāsvielām, kakao pulveri, pievienojot šokolādi.
Šie krēmi der kā pildījumi kūkām, tortēm, gabalizstrādā-
jumiem, un dekorēšanai ar konditorejas maisiņā un uzgaļu
palīdzību.
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Krēmi no piena pārstrādes produktiem
Krēmiem, ko gatavo no pilnpiena vai piena pārstrādes produktiem: 

• krējuma

• saldā krējuma

• biezpiena

• krēmsiers

• jogurts 

• iebiezinātais piens 

Šo krēmu pagatavošanā jābūt ļoti uzmanīgiem, jāpievērš lielā uzmanība tehnoloģiskām pagatavošanas procesam. Var gadīties nepatīkami
momenti, kā pārsildīšana, pārputošana un kušanas process.

Krējumu biežāk lieto 20% tauku saturošo, biezkrējuma. Krējumu un saldo krējumu gatavošanas laikā pielieto stindzinātāju, recinātājvielas 
(želatīnu, agaru), lai krēms turētu formu un nekūstu. 

Pagatavojot biezpiena krēmus, biezpienu ir jāizberž caur sietu vai jāsamaļ gaļas maļamā mašīnā, vai ar rokas blendera palīdzību. Biezpienu var 
pielietot 0,5% tauku saturošo līdz 9% tauku saturošo. 

Krēmsiera pielietošana, krēmu pagatavošana ir jāpievērš liela uzmanība uz tehnoloģisko pagatavošanas procesu, jo visas termiskās apstrādes 
(siltapstrādes), ietekmē uz produkta kvalitāti. Piena pārstrādes produktiem jāpievērš uzmanība derīguma termiņiem un uzglabāšanai.
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Putukrējuma un 
šokolādes krēms

Izejvielas: 

• saldais krējums 35% 280 g

• pūdercukurs 70 g

• želatīns 0,010 g

• vaniļas cukurs 0,005

• kakao pulveris 0,060

Uzbriedina želatīnu ( uzvārīta atdzesētā ūdenī) un izkausē līdz 45℃
un atdzesē līdz recēšanas robežai. Saldo krējumu puto līdz stingrām
putam, pievieno izsijāto pūdercukuru, vaniļas cukuru un ļoti tievā
strūkliņa želatīnu ( var izmantot putukrējuma stindzinātāju) masu
ļoti labi atdzesē.

Krēmu izmanto kā pildījumu, kā arī kūku apdarei un ļoti labi der
dekoram, jo notur labi formu.

Pasterizētam saldajam krējumam ir ilgāks realizācijas laiks. Lai saldo
krējumu varētu saputot, pēc iegūšanas tas jāiztur 24h 2℃. Ļoti
populārs konditorejas izstrādājumu pildīšanai lieto saldo krējumu,
kas pagatavots uz augu tauku bāzes.
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Vaniļas/ piena krēms

Izejvielas 

• milti 0,020g

• cukurs 0,070 g

• pilnpiens 0,140 g

• olas 2 gab.

• vanilīns 0,005 g 

• sviests 110 g

Pienam pievieno olas un labi sakuļ, pievieno cukuru, vanilīnu,
un miltus ļoti labi sajauc un nepārtraukti maisot silda līdz
masa sabiezē, atdzesē līdz 20℃. Saputo sviestu un lēnam
pievieno vārīto krēmu, rūpīgi samaisa un atdzesē.

Izmanto kūku, gabal izstrādājumu pildīšanai, neizmanto
dekoram, jo šīs krēms pēc struktūras ir nestabils un strauji
bojājās.

Miltu vietā var izmantot kartupeļu vai kukurūzas cieti.
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Biezpiena krēms
Izejvielas

Biezpiens 200 g

Pūdercukurs 90 g

Saldais krējums 100 ml

Želatīns 0,10 g

Uzbriedināt želatīnu (vārītā, atdzesētā ūdenī), izkausē ūdens
peldē. Ar rokas blendera palīdzību, labi sablenderēt biezpienu
(ar blenderi daudz ātrāk un viendabīgāka masa), pievienojot
klāt saputoto saldo krējumu un izsijātu pūdercukuru. Visu masu
labi sajauc un pievieno klāt izšķīdinātu želatīnu. Lieto
pildījumiem, un, kā arī saldēdieniem, un dekorācijai.

Biezpiens strauji bojājās, tāpēc jāseko tā kvalitātei. Var izmantot
tikai sausu biezpienu, ja tomēr tas ir pārlieku mitrs jānotecina
caur sietu.

Pildījumiem izmanto gan vājpiena biezpienu, gan pilnpiena
biezpienu. Ja biezpienam iz pārāk skābena garša nav ieteicams
to pielietot krēmiem.
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Jogurta krēms

Izejvielas 

Jogurts 400 g

Saldais krējums 200 ml

Pūdercukurs 100 g

Želatīns 15 g

Želatīnu uzbriedināt un izkausēt ūdens peldē. Želatīnu
pievieno klāt jogurtam (jogurtam un želatīnam jābūt
vienādai ℃). Saputo saldo krējumu līdz biezai masai
pievieno pūdercukuru. Saputoto saldo krējumu pievieno
klāt jogurtam ar želatīnu (nevar otrādi savienot). Pielieto
jogurta krēmu tikai pildījumam (atdzesētu). Ja šīm
krēmam pievieno klāt sviestu, tad derēs krēms arī
rotāšanai.

Jogurta krēmam labi pievienot ogas vai augļu gabaliņus.
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Olbaltuma krēmi
Olbaltuma krēmus iedala: 

1. pēc aukstā paņēmiena gatavotais krēms ( franču merenga)

2. pēc karsta paņēmiena gatavotais krēms ( itāļu merenga un šveices merenga) 

3. zefīra un augļu olbaltuma krēms

Lai olbaltuma krēmi izdotos, jāievēro šādi nosacījumi:

1. olu baltumiem jābūt bez dzeltenuma piejaukuma, svaigiem un atdzesētiem

2. trauku putošanai izvēlās sešas septiņas reizes tilpumā lielāku nekā olu baltumu tilpums

3. vēlams trauks ar noapaļotu dibenu

4. trauks un putojamā slotiņa jābūt sausiem un tīriem, nekādā gadījumā lai netiek tauku 
daļiņas, jo olu baltumi nesaputosies
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Franču merenga/ 
olbaltuma krēms

Olu baltumi 100 g

Cukurs 200g

Olu baltumus ievietojam bļodā un pakāpeniski sāk putot
no mazākā ātruma un lēnām trijos etapos pievieno daļām
cukuru, paātrinot putošanu. Masa ir gatava, ja tā ir
palielinājusies 4-6 reizes apjomā, jā apstādinot uz slotiņās
paliek (knābītis) noturoša masa stingra un noturīga.

Tad bļodu noliek uz ūdens peldi un ar rokas miksera
palīdzību puto, līdz no bļodas malām atstāj olbaltummasa,
krēms ir gatavs.

Šo merengu pielieto «beze» cepumu pagatavošanā 100 ℃
žāvē krāsnī līdz pat 1,5 h, kūku apdarei, kā arī dažādu
ziedu un citu rotājumu veidošanai. Ja pievieno sviestu, tas
jau būs olbaltuma sviesta krēms.

Labākai putošanai pievieno citrona sulu, citronskābi, vai
sāls. Olbaltuma krēmu var iekrāsot jebkurā tonī ar gēla,
ūdens šķīstošām un sausām pārtikas krāsvielām.
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Itāļu merenga

Olu baltumi 100 g

Cukurs 200 g

Ūdens 80 g

Cukuru ar ūdeni vāra, ievērojot pomādes vārīšanas
nosacījumus, līdz 122℃ (cietā lodīte). Uz šo mirkli olu
baltumus uzputo līdz stingrām putām. Putošanu
nepārtraucot, tievā strūkliņā verdošo sīrupu lej
saputotajos olu baltumos. Turpina putot, līdz krēms
atdzisīs līdz 20 ℃. Garšas uzlabošanai pievieno citrona
sulu.

Izmanto smilšu mīklas groziņu pildīšanai, kūku
dekorēšanai.
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Šveices merenga

Olu baltumi 100

Cukurs 200

Sagatavojam katliņu, ievietojam olu baltumus un 
pievieno cukuru un silda ūdens peldē līdz 50 – 75 ℃. 
Noņēmām no ūdens peldes un putojam līdz stingrām 
putām (knābja efekts).  
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Pārtikas drošības prasības konditorejas 
izstrādājumu ražošanā

Konditorejas izstrādājumi ne vienmēr tiek termiski apstrādāti, to gatavošanā plaši
izmanto dažādu veidu krēmi un pildījumi.

Tāpēc ražošanā ļoti svarīgi ievērot higiēnas prasības, izmantot svaigas un kvalitatīvās
izejvielas, kas pareizi uzglabātas un sagatavotas.

Pārtikas ražošanas uzņēmumam, kurā tiek ražota krēmu konditoreja, ir svarīgi ražošanā
izmantot drošas, kvalitatīvās izejvielas no zināmiem pārtikas un veterinārajā dienesta
reģistrētiem piegādātājiem.

Tikpat svarīgi ir ievērot paškontroles pamatprincipus: labu ražošanas praksi, labu higiēnas
praksi, labu laboratorisko praksi.
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Pārtikas drošības prasības konditorejas 
izstrādājumu ražošanā

Pieņemot un izsniedzot ražošanai izejvielas, obligāti jāpārbauda derīguma termiņš.
Pieņemot augļus, jāpārliecinās, vai tie nav bojāti un pelējuma.

Pieņemot izejvielas, kas ātri bojājās un kam uzglabāšanas temperatūra ir 2-6 ℃,
jāpārliecinās, vai izejvielas transportēta atbilstošajā temperatūras režīmā un nekavējoties
saņemtais produkts jānovieto ledusskapī.

Svarīgi, lai izejvielu noliktavās, aukstuma kamerās, ražošanas cehos tiktu ievērota higiēna.

Arī pašiem darbiniekiem ir stingri jāievēro personīga higiēna, jāvalkā tīrs darba apģērbs.

Uzņēmumā stingri jākontrolē gatavās produkcijas realizācijas termiņi un krēmu kontroli,
ražošanas režīmi.
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Nobeigums

Apgūstot teorētiskās zināšanas, praktiskās iemaņas būs labs pamats, 

uzsākot darbu konditora profesijā un palīdzēs apgūt un pielietot praksē arī 

citu konditorejas speciālistu pieredzi. Sasniegt konditora profesijas 

augstāko virsotni – kļūt par « meistaru» šajā jomā var tikai cītīgi mācoties, 

regulāri pilnveidoties un papildinot iemaņas un praktizēties radošā darbā. 

Labu veiksmi!
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